בס"ד
עוגת עקיצת הדבורה
כמות: תבנית חפ"מ ענקית, גודל כוס מדידה: כוס נייר חפ"מ
[bookmark: OLE_LINK5][bookmark: OLE_LINK6][bookmark: OLE_LINK7]החומרים לבסיסים:
6     ביצים 
½ 1 כוס סוכר 
¾    כוס חלב
¾    כוס שמן
2     כוסות קמח
½ 1 כפיות אבקת אפיה
החומרים לקרם מילוי:
1     חבילה אינסטנט פודינג וניל
¼ 1 כוס חלב
1     שמנת מתוקה
 החומרים לציפוי:
½ חבילת חמאה
2 כפות קפה נמס
6 כפות סוכר
1 שמנת חמוצה
אופן ההכנה:
בסיסים:
1. להקציף את החלבונים + ¾ כוס סוכר.
2. להקציף את החלמונים + ¾ כוס סוכר.
3. לאחד את 2 התערובות בתנועות קיפול, ולהוסיף את שאר חומרי הבסיסים בתנועות קיפול עדינות – לסירוגין נוזלים וקמח.
4. לצקת את הבלילה ל-2 תבניות חפ"מ (גודל ענק) מרופדות בנייר אפיה. 
5. לאפות כל חלק 15 דקות בחום של 180 מעלות.

מילוי:
6. להקציף את כל חומרי המילוי, לחלק ל-2 ולמרוח בין השכבות לאחר שהן מתקררות.
7. להקפיא עד שהקצפת העליונה מתקשה. (בסיס- קצפת-בסיס-קצפת)
ציפוי:
8. להמיס בסיר את כל חומרי הציפוי ולערבב היטב. (להשתדל להמיס את כל הגושים, לא נורא אם נשארים מעט גושים קטנטנים. שמנת של טרה פחות מומלץ, מאד גושית)
9. לקרר את הקרם ולמרוח על העוגה.





