פסח – מתכונים – פורום הגדול למורים ולגננות

Motyka:

לחמניות מקמח מצה – (בערך 12 יחידות)
המצרכים:
2 כוסות קמח מצה
2 כוסות מים רותחים
5 ביצים
½ כוס שמן
מלח, פלפל שחור/פפריקה – לפי הטעם
אופן ההכנה:
לצקת את השמן על קמח המצה ולערבב היטב
להוסיף מים רותחים, מלח ופלפל
לטרוף את הביצים (צהוב ולבן יחד) ולהוסיף לתערובת של קמח המצה
ליצור כדורים בידיים (רטובות מעט) ולהניח במרווחים על תבנית אפיה משומנת, לפזר מעט קמח מצה מעל הכדורים
לאפות בתנור בינוני עד חם כ- 15-25 דקות עד לקבלת צבע זהבהב
הערה:  אפשר לאפות לחמניות אלו יום לפני אכילתן, הן פותרות את בעייתם של אלה הצריכים לקחת אתם כריכים לעבודה
לביבות מקמח מצה 
המצרכים
½ כוס קמח מצה
2 ביצים
1 כפית מלח
1 כף סוכר
¾ כוס חלב או מים
חמאה לטיגון
אופן ההכנה
לערבב את קמח המצה, המלח והסוכר. (תערובת יבשה)
להפריד את החלמונים מן החלבונים, לטרוף את החלמונים (צהובים), להוסיף להם חלב או מים (תערובת נוזלית)
לערבב יחד את התערובת הנוזלית עם התערובת היבשה
להשהות לחצי שעה עד שהתערובת תתפח
להקציף את החלבונים (הלבן) לקציפה מוצקה
להוסיף בזהירות לשתי התערובות יחד המעורבות
לטגן בחמאה
כדורים מתוקים – ללא אפיה
המצרכים
200 גרם מרגרינה – בטמפרטורת חדר
1 כוס סוכר
3 ביצים
4 כפות קקאו גדושות
100 גרם קוקוס טחון
100 גרם שקדים קצוצים
4 מצות מפוררות לפירורים קטנים
אופן ההכנה
להפריד חלמונים מן החלבונים
להקציף החלבונים עם הסוכר - תערובת מס' 1
לטרוף את החלמונים עם המרגרינה – תערובת מס. 2
להוסיף תערובת 1 ל-2 בעדינות
להוסיף חלק מהקוקוס הטחון (חלק להשאיר לציפוי)
להוסיף את השקדים ופירורי המצה
ליצור כדורים בידיים (רטובות מעט) לגלגל בקוקוס הנותר ולהניח בגביעי נייר
הערה: אפשר לגלגל את הכדורים באבקת קקאו במקום בקוקוס
גלילות מצות מתוקה
המצרכים
6 מצות
100 גרם מרגרינה – בטמפרטורת החדר
תמצית וניל
סוכר - לפי הטעם
2 כפות אבקת קקאו
יין או מיץ ענבים– לפי הצורך
אבקת סוכר
לציפוי:100 גרם שוקולד לבישול, 1 כף מרגרינה
אופן ההכנה:
לפורר את המצות ולהרטיב אותן ביין
לערבב היטב את - המרגרינה, הסוכר, תמצית הוניל והקקאו עד לקבלת קרם
לערבב עם המצות
לגלגל לצורת נקניק מאורך, לטבול הכל באבקת סוכר
להמיס את השוקולד בכלי על גבי סיר אדים
לערבב עם המרגרינה
לצנן מעט ואחר"כ לצקת הציפוי על הגלילה
גלילי מצות ממולאים (בלינצ'ס) - 4 יחידות
המצרכים
4 מצות, שמן לטיגון
למילוי: 2ביצים, ½ ק"ג גבינה לבנה רכה, מלח, פלפל שחור – לפי הטעם, 1 כף פטרוזיליה קצוצה
לציפוי: 2 ביצים טרופות (בצלחת עמוקה)

אופן ההכנה
להרטיב את המצות בזרם מים מהברז, לעטוף במגבת ולהשהות עד שתתרככנה ותהיינה גמישות
לערבב את חומרי המילוי
לחלק כל מצה ל-2 ולמלא
להכניס לצלחת הציפוי את הגלילה המוכנה
לטגן בשמן חם עד שיזהיבו מכל הצדדים
הערה: אפשר להכין גלילי מצות עם סוגים אחרים של מילוי כגון: מחית תפו"א, ירקות מבושלים, פטריות, ועוד
רותי:

עוגת שוקולד לפסח (ללא קמח)
מצרכים:
3כפות קמח גדושות
100 גר' חמאה
200 גרם אגוזים קצוצים
כוס סוכר
2 תפוחי עץ גדולים, מגורדים וסחוטים
2 כפות ריבת מישמש
8 ביצים מופרדות
לציפוי: 4כפות מים, 150גרם שוקולד, 50-70 גרם חמאה
אופן ההכנה
בקערה אחת לערבב (רצוי במיקסר) 8 חלמונים, 1/2 כוס סוכר וחמאה - עד לקרם
להוסיף לתערובת - קקאו, ריבה, תפוחי העץ המגורדים והאגוזים הקצוצים
בקערה אחרת - להקציף החלבונים עם שארית 1/2 כוס סוכר
להוסיף את הקצף לעיסה בזהירות ובתנועות קיפול
להעביר לתבנית עוגלה קפיצית משומנת (גודל 26) ולאפות בחום בינוני כ-45 דקות
להמיס את חומרי הציפוי ולשפוך על העוגה החמה
 

Saraint:

עוגת קינוח מהודרת והכי קלה בעולם
החומרים :
עוגה מוכנה של עלית בטעם אגוזים/לימון או מה שתמצאו
חצי חבילה מרגרינה
2 קופסאות לפתן פירות. אני מעדיפה אגסים אבל זה טוב גם עם אפרסקים
3 ביצים
1 קצפת ריצ' מתוקה
 

הכנה 
מפוררים בתבנית בערך שלושת רבעי עוגה, מתיכים את המרגרינה ושופכים על הכל
דוחסים עם הידיים עד שנוצרת תחתית לעוגה
מסדרים עליה את הפירות מהלפתן (לא לזרוק את הקופסה כי משתמשים בה בהמשך)
בקופסה הריקה מערבבים בעדינות את השמנת המתוקה והביצים
שופכים על הפירות, ואופים כ 20 דקות
יוצאת עוגה טעימה מאד, יפה מאד (מתאימה לליל הסדר), ובלי ללכלך את המטבח
