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חבילה מרגרינה [אני ממירה לכוס שמן + 1 כף אבקת אפיה]
2 כוסות סוכר
4 ביצים
1 כוס קקאו
כוס ורבע קמח.

מערבבים מרגרינה עם סוכר ומוסיפים את יתר החומרים. אם בחרת להשתמש בשמן ואבקת אפיה במקום מרגרינה אז מערבבים הכל יחד.
משטחים בתבנית רגילה [לא תנור,לתנור צריך להכפיל] מרופדת בניר אפיה. העיסה קצת סמיכה וזה בסדר. אופים ב 180 כ 1/2 שעה. צריך להקפיד לא לאפות יותר מדי כדי שהבראוניס לא יתייבשו.

אפשר להכין ציפוי שוקולד:
150 גרם שוקולד מריר + 3 כפות שמן. ממיסים בסיר. יוצקים על העוגה ומשטחים שיכסה יפה את העוגה כולה. אם רוצים, אפשר להוסיף קישוט משוקולד לבן בצורת נוצות:
צפה בקובץ המצורף 252584 

עוגת שוקולד צ'יפס: [תבנית תנור]

4 ביצים
1 ו 3/4 כוסות סוכר לבן
3/4 כוס סוכר חום
1 ו 3/4 כוסות שמן
1 שקית אבקת אפיה
2 שקיות סוכר וניל
1 כפית סודה לשתיה
קורט מלח
4.5 כוסות קמח
1 שקית שוקולד צ'יפס איכותי

מערבבים את כל החומרים במיקסר למעט השוקולד צ'יפס. אחרי שמתקבלת עיסה חלקה מוסיפים שוקולד צ'יפס. משטחים בתבנית תנור מרופדת בניר אפיה ואופים ב 180 מעלות כ35-40 דקות. אם העוגה ממש נראי לא אפויה אופים עוד קצת. יש להיזהר שלא "לייבש" את העוגה יותר מדי.

פורסים בסכין חדה אחרי שהעודה התקררה.


חיתוכיות קואקר מהממות: [אין צורך במיקסר]

200 גרם מרגרינה [לא מומלץ כאן להמיר לשמן כי זה מתפורר, מחילה מכל הנשים ה"בריאות" בפורום]
2 כפות דבש
1 כפית סודה לשתיה
1 כוס קמח
1 כוס סוכר חום
2 כוסות שבבי קואקר
1 כוס קוקוס [לבחירה, לא חובה]
120 גרם שוקולד צ'יפס

ממיסים בסיר מרגרינה על להבה נמוכה. מוסיפים דבש וסודה לשתיה. המסה תבעבע בגלל הסודה לשתיה וזה בסדר.
בקערה גדולה מערבבים קמח, קואקר, קוקוס, סוכר ותמיסת דבש.
משטחים בתבנית רגילה [לא תנור] ואופים ב 180 מעלות 25 דקות.
מוציאים מהתנור ומפזרים את השוקולד צ'יפס. מחזירים לתנור ל 3 דקות עד שהשוקלד צ'יפס נמס ומוכן למריחה. מוצאים ומורחים בעזרת החלק האחורי של כף.
מחכים שהעוגה תתקרר והשוקולד לא יהיה נוזלי ופורסים לריבועים או משולשים קטנים בעזרת סכין חדה ולחה.


עוגת חמאת בוטנים ושוקולד- סוף הדרך [לא מומלץ למי שבדיאטה כי אין מצב לעמוד בפני העוגה הזו]

1 ו 1/2 כוסות קמח
2/3 כוס סוכר חום
1/2 כפית אבקת אפיה
1/2 כפית מלח
1/2 כפית סודה לשתיה
2/3 מרגרינה [לא ניסיתי להמיר לשמן בעוגה זו]
1 ביצה
1 כפית וניל

במיקסר מערבבים את כל החומרים הנ"ל ולבצק אחיד. משטחים בתבנית רגילה [לא תנור] מרופדת בניר אפיה] אופי ב 180 מעלות כ-15 דקות

מכינים מלית:
1 ו 1/4 כוסות אבקת סוכר
50 גרם מרגרינה
1 ו 1/2 כוסות חמאת בוטנים
1 כפית וניל 

מערבבים במיקסר לקרם ומורחים על הבצק על האפוי.

שופכים על המלית 1/2 שקית [150 גרם] שוקולד צ'יפס ומחזירים לתנור לבערך דקה עד שהשוקולד צ'יפס נמס. מוציאים, מחכים כ 5 דקות ואז מורחים את השוקולד לשכבה אחידה. פורסים בעזרת סכין חדה ולחה רק אחרי מעט קירור [לא הקפאה] שלאחריו מוציאים את העודה לשיש וממתינים מספר דקות.


עוגת לימון מעולה:

200 גרם מרגרינה [אפשר להמיר ל 1 כוס שמן אבל אז יתכן וטיפה יתפורר בפריסה. לא נורא]
2 כוסות קמח
1/2 כוס סוכר

מערבבים ומקררים במקרר. אחרי שהתקרר שוטחים בתבנית רגילה [לא תנור] ואופים ב 180 מעלות כ 15 דקות. מצננים.

מכינים מלית לימון:
3-4 ביצים [תלוי בגודל]
2 כוסות סוכר
5 כפות מיץ לימון
4 כפות קמח
1/2 כפית אבקת אפיה
מערבבים הכל במיקסר ויוצקים על הבצק החצי אפוי ומחזירים לתנור לעוד 30 דקות.

אחרי שהעוגה התקררה מפזרים עליה אבקת סוכר.
