עוגת קצפת                      
קערה 1:

	החומר
	כמות 

רגילה
	תבנית

 גדולה מאוד
	הערות

	ביצים שלמות
	
	6
	לערבל את כל החומרים יחד.

לשטח בתבנית.

לאפות בתנור מחומם מראש 

על 190 מעלות,

 17 דקות. 

לבדוק עם קיסם.

	שמן
	
	1 כוס
	

	סוכר
	
	1 כוס
	

	קמח
	
	1 כוס
	

	סוכר וניל/תמצית וניל
	
	1 שקיק/1/4 בקבוק
	

	קקאו
	
	3 כפות שטוחות
	

	אבקת אפיה
	
	1 
	


קערה 2: לאחר שהעוגה אפויה ומקוררת:
	החומר
	כמות 

רגילה
	תבנית

 גדולה
	הערות

	קצפת ריץ
	
	2
	להקציף לקצף יציב.
לשטוח על העוגה האפויה, 

ולשים במקפיא..

	מים
	
	3/4 כוס
	

	אינסטנט וניל
	
	1 
	

	שוקולד לציפוי

	3 חלבונים

3 כפות סוכר

להוסיף חלמונים אחרי שמוקצף היטב
	להקציף היטב
	לערבב בעדינות את השוקולד עם הקצף.

למרוח על העוגה עם הקצף המוקפא. להקפיא לעוד חצי שעה, לאחמ"כ להעביר למקרר.

	200 ג' שוקולד לבישול

100 ג' מרגרינה
	להמיס בסיר.
	


	הוראות הכנה !!!

	מפורטות במתכון. עדיף להשתמש בקקאו הולנדי כהה ע"מ ששכבת הבסיס תצא כהה. ביצים מס 1-2, ביצים קטנות יותר, כדי להוסיף ביצים.












