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8 פסים בתבנית אינגליש נמוכה
בצק:
קילו קמח רגיל
2 כפות שמרים יבשים
140 ג' סוכר (1/2 כוס + 2 כפות)
2 כפיות שטוחות מלח
250-200 ג' חמאה רכה מאוד
2 ביצים
2 כוסות חלב חמים (מים חמים+חלב)
מילוי גבינה:
750 - 850 ג' גבינה לבנה 9%
2 ביצים
200 ג' סוכר (כוס)
2 כפיות לימון סחוט.
2 כפות אבקת אינסטנט וניל



ביצה טרופה להברשה
הכנות:
1. ראשית- לקחת חיתול / חולצת טריקו לשים את הגבינה במרכז לסגור לשק ולתלות מעל כיור, כדי שהנוזלים  יירדו במשך כ-3 שעות.
2. לשים את מצרכי הבצק במיקסר ולעבד לבצק רך וחלק, לשים בקערה משומנת לכסות ולהתפיח עד שהבצק מכפיל את הנפח.
3. [bookmark: _GoBack]לשים את הגבינה בקערה להוסיף את הביצים, סוכר ואבקת אינסטנט וניל לערבב לעיסה אחידה.
4. לחלק את הבצק ל 8, לרדד כל חלק למלבן, לחלק בעין את המלבן ל- 3, 2 החלקים מימין ומשמאל לחתוך לרצועות מאוזנות ברוחב אצבע, לשים במרכז מהמילוי לאורך, להרים ראשון מימין לשני משמאל באלכסון, אח"כ ראשון משמאל לשני מימין באלכסון, עד הסוף, השארית מטה להשלים ללמעלה, כמו שתי וערב עד לסגירת הבצק. 
5. להניח עוגות בתבנית אינגליש נמוכה או כל 2 פסים בתבנית תנור, להתפיח כ 1/2 ש'. ולאחר מיכן להבריש פסים עם ביצה.
6. בינתיים לחמם את התנור ל 180 מעלות כ 10 דקות מראש. 

ציפוי:  (או 1 או 2 או שניהם יחד)
1. סוכר וניל - לזרות מעל כל פס - משפר במיוחד
2. פירורים: 1 כף חמאה, 2 כפות סוכר חום, 2 כפות גדושות קמח, קורט קינמון. 
· למעוך חמאה וסוכר לגבשושים קטנים. להוסיף קמח וקינמון ולערבב ולזרות מעל כל פס עוגה יוצר גרגירי קראנץ' . 

7. לאפות כ 30 דק' להזהבה. לוודא שלא נשאר בצקי.
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