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אופן ההכנה:מרכיבים:
לערבב את כל החומרים ולצקת עם כף לשמן עמוק. 

על אש גבוהה לטגן כל צד. 
ולהיות ערניים כי זה מוכן בשניות, 

ואם תחלמו זה יכול להשרף...

1 קופסת גבינה לבנה 5%

1 ביצה

1 סוכר וניל

1/2 כוס סוכר

1/2 כוס קמח

לביבות גבינה נמסות בפה

ה פֶּ נַמֵס בַּ
02











סופגניות כמו בקונדיטוריה

ה שָׂמֵחַ חֲנֻכָּ

07

מחליפים לוו לישה ומערבלים במהירות -בינונית בין 6 
עד 8 דקות.

במשטח עבודה (לא מקומח יותר מידי) יוצרים כדור 
בצק ללא קימוטים.

מעבירים את כדור הבצק לקערה מקומחת קלות, 
להתפחה של שעה + שעה נוספת במקרר.
כעת יש שני דרכים ליצור את הסופגניות.

דרך 1) לרדד את הבצק לעובי של 1.5 סנט', לקרוץ 
עיגול בעזרת כוס, ולהניח בתבנית משומנת, לכסות 

בסדין / מפה עד להכפלת הנפח.

דרך 2) חותכים חתיכה מהבצק בגודל הסופגנייה 
הרצויה, מכדררים לכדור סופגניה, מניחים בתבנית 
משומנת, מכסים בסדין / מפה עד להכפלת הנפח.

מחממים סיר עם שמן עמוק לכ 160 מעלות / עד 
שיוצא המון בועות כאשר מכניסים כף עץ.

מכניסים את הסופגניות התפוחות לשמן החם עד שכל 
צד מקבל צבע זהוב ויפה!

בוזקים אבקת סוכר מלמעלה וממלאים בעזרת שקית 
זילוף ריבה / כל ממרח רצוי אחר.

בתאבון!

אופן ההכנה:
שמים את כל החומרים בקערת המערבל חוץ 

מהחלב,השמן והמלח.
מערבלים בוו גיטרה במהירות נמוכה כ 2 דקות 

ובהדרגתיות מוסיפים את החלב והשמן.

מרכיבים:
4 כוסות קמח

2 כפות גדושות שמרים (40 גרם, עדיף שמרית)

3 ביצים + חלמון

1/4 כוס חלב פושר (למתכון פרווה, להשתמש במים)

1/4 כוס שמן

כפית גדושה תמצית וניל / שקית סוכר וניל

1/2 כוס סוכר

1/2 כפית מלח

















מרכיבים לעוגיות:

1. מערבלים חמאה וסוכר.

2. מוסיפים ביצה ווניל ומערבבים.

3. מוסיפים קמח ומלח ומעבדים קצרות לבצק.

4. מרדדים בין שני ניירות אפיה לעובי של 3-5 מ"מ.

5. קורצים צורות (אם הבצק רך מדי,מכניסים למקפיא 
לרבע שעה).

6. אופים ב170 מעלות-13 דקות (הזמן משתנה מתנור 
לתנור), או עד להזהבה קלה של העוגיות.

7. מוציאים מהתנור ומניחים לצינון.

אופן הכנת הקרם והקישוט:
1. שמים את החלבון בקערית מוסיפים את הוניל 

והלימון.

2. מתחילים להוסיף את אבקת הסוכר-בהתחלה כוס 
אחת,ולאחר מכן כפית אחר כפית ,עד לקבלת סמיכות 

מתאימה לזילוף.כדי לדעת מה הסמיכות 
המתאימה,מזלפים עם כפית פס צר על צלחת,ורואים 

שהוא נישאר יציב ולא משתטח מדי.

3. מחלקים את הקרם לקעריות,בכל קערית שמים 
טיפטיפה צבע מאכל ומערבבים.

4. מכניסים את הקרם לשקיות זילוף (אפשר בהחלט 
להשתמש בשקיות סנדוויץ) בדרך הבאה: שמים את 

השקית בכוס,כששולי השקית הפוכים על דפנות 
הכוס,כך שהשקית נתמכת,ואז קל להכניס את הקרם 
לתוכה.קושרים,וגוזרים חור קטן מאוד בפינת השקית.

5. מזלפים את שולי העוגיה (הקונטור) ,ואז ממלאים 
בתנועות פסים.את הרווחים ממלאים בעזרת קיסם.

6. מניחים בצד לייבוש חלקי (15-20 דקות)

7. מציירים ומקשטים כל העולה על דעתכם!

8. מניחים לייבוש מלא-כמה שעות.

3\2 2 כוסות קמח

220 גרם חמאה\מחמאה

200 גרם (כוס) סוכר

1 ביצה

1 כפית תמצית וניל

קורט מלח

אופן ההכנה:

מצרכים ל"רויאל אייסינג"
1 חלבון ביצה

1+ כוס אבקת סוכר

חצי כפית תמצית וניל

1 כפית מיץ לימון

מתכון לעוגיות סביבון
טכניקה לקישוט עוגיות, שמתאימה לכל רמה ולכל גיל, ויכולה למלא שעת 

תעסוקה נחמדה עם הילדים. קבלו מתכון מיוחד לחנוכה

לזילוף על העוגיה:
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אופן ההכנה:מרכיבים:

שמים בקעת המיקסר עם וו לישה קמח, שמרים ומלח. 
מערבבים ותוך כדי מוסיפים את רוב המים.

מוסיפים את יתרת המים לפי הצורך.
ממשיכים לערבל כ-5 דקות עד קבלת בלילה סמיכה 

וחלקה. 
מכסים את הקערה בניילון נצמד ובמגבת מטבח ומשהים 

לתפיחה במקום חמים כשעה.
מערבבים את הבצק בידיים להוצאת האוויר, מכסים 
ומתפיחים שוב. לקראת סיום התפיחה מחממים את 

השמן.
בידיים משומנות נוטלים חופן בגודל מנדרינה מהבלילה. 

יוצרים במרכז חור ומותחים בעדינות את השוליים 
לצדדים עד קבלת צורת עיגול

עם חור.
מטגנים בשמן חם (175 מעלות) משני הצדדים עד 

להזהבה.
הבצק תופח מאוד בזמן הטיגון וזה בסדר.

מוציאים ומניחים על נייר סופג. בוזקים אבקת סוכר 
ומגישים חם.

1 שקית (1 ק"ג) קמח לבן 

1 שקית (50 גרם) שמרית או 17 גרם שמרים יבשים

1 כף מלח

1/2 כוס (100 גרם) סוכר

1/2 3  כוס (840 מ"ל) מים

שמן לטיגון עמוק

ספינג‘
סופגניות מרוקאיות  סופר טעימות

לקישוט: אבקת סוכר







מעוז צור

חַ. בֵּ מָעוזֹ צוּר יְשׁוּעָתִי לְךָ נָאֶה לְשַׁ
חַ. ם תּוֹדָה נְזַבֵּ תִי וְשָׁ פִלָּ ית תְּ כּוןֹ בֵּ תִּ

חַ. ר הַמְנַבֵּ חַ מִצָּ כִין מַטְבֵּ לְעֵת תָּ
חַ. זְבֵּ ת הַמִּ יר מִזְמוֹר חֲנֻכַּ שִׁ אָז אֶגְמוֹר בְּ

לָה. חִי כִּ יָגוןֹ כֹּ י בְּ רָעוֹת שָׂבְעָה נַפְשִׁ
עְבּוּד מַלְכוּת עֶגְלָה. שִׁ י בְּ קוֹשִׁ י מָרְרוּ בְּ חַיַּ

ה. גֻלָּ דוֹלָה הוֹצִיא אֶת הַסְּ וּבְיָדוֹ הַגְּ
מְצוּלָה. רְעֹה וְכָל זַרְעוֹ יָרְדוּ כְאֶבֶן בִּ חֵיל פַּ

י. קַטְתִּ ם לֹא שָׁ בִיר קָדְשׁוֹ הֱבִיאַנִי וְגַם שָׁ דְּ
י. י זָרִים עָבַדְתִּ וּבָא נוֹגֵשׂ וְהִגְלַנִי. כִּ
י. עָבַרְתִּ מְעַט שֶׁ י כִּ וְיֵין רַעַל מָסַכְתִּ

י. עְתִּ בְעִים נוֹשָׁ בֶל, לְקֵץ שִׁ בֶל, זְרֻבָּ קֵץ בָּ

דָתָא.  ן הַמְּ שׁ אֲגָגִי בֶּ קֵּ רוֹשׁ, בִּ רוֹת קוֹמַת בְּ כְּ
תָה. בָּ וְנִהְיָתָה לוֹ לְפַח וּלְמוֹקֵשׁ וְגַאֲוָתוֹ נִשְׁ

מוֹ מָחִיתָ. רֹאשׁ יְמִינִי נִשֵּׂאתָ וְאויֵֹב שְׁ
לִיתָ. נָיו וְקִנְיָנָיו עַל הָעֵץ תָּ רֹב בָּ

ים. מַנִּ ימֵי חַשְׁ צוּ עָלַי אֲזַי בִּ יְוָנִים נִקְבְּ
מָנִים. ל הַשְּׁ אוּ כָּ לַי וְטִמְּ וּפָרְצוּ חוֹמוֹת מִגְדָּ

ים. נִּ וֹשַׁ ים נַעֲשָׂה נֵס לַשּׁ וּמִנּוֹתַר קַנְקַנִּ
יר וּרְנָנִים. מוֹנָה קָבְעוּ שִׁ נֵי בִינָה יְמֵי שְׁ בְּ

ךָ וְקָרֵב קֵץ הַיְשׁוּעָה. חֲשוֹׂף זְרוֹעַ קָדְשֶׁ
עָה. ה הָרְשָׁ ם עֲבָדֶיךָ מֵאֻמָּ נְקֹם נִקְמַת דַּ

עָה וְאֵין קֵץ לִימֵי הָרָעָה. י אָרְכָה לָנוּ הַשָּׁ כִּ
בְעָה. צֵל צַלְמוןֹ, הָקֵם לָנוּ רוֹעֶה שִׁ חֵה אַדְמוןֹ בְּ דְּ



הידברות מאחלת לכם-
חנוכה שמח

עיצוב גרפי פועה: 052.765.7560
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