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מתוקים לפסח
נאסף עבור חברי פורום "אוכל חלבי" 

על ידי נירהמ1
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                  בראוניס שוקולד / ספר השוקולד של ה"קורדון בלו" 
                            צולם ע"י yifatushc , "אוכל חלבי"
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             מאפינס משכרים – הכי שוקולדיים שיש – צילום: פירגה
26 במרץ                                                                           2006
בראוניס שוקולד / ספר השוקולד של ה"קורדון בלו"
הובא ע"י יפעתוש ל"אוכל חלבי"

 מצרכים:
200 גר´ חמאה רכה
3 כפיות תמצית וניל (*אני החלפתי בשקית סוכר וניל*)
200 גר´ סוכר
50 גר´ שוקולד מריר (*אני השתמשתי ב-70 גר´*)
2 ביצים מוקצפות קלות
100 גר´ קמח
קורט מלח
1 כפית אבקת אפיה
200 גר´ אגוזים
50 גר´ אגוזים טחונים (*תוספת שלי*)

לציפוי:
100 מ"ל שמנת מתוקה
100 גר´ שוקולד מריר
40 גר´ חמאה
שוקולד צ´יפס ואגוזים (*תוספת שלי*)

אופן ההכנה:
1. מערבבים חמאה, תמצית וניל וסוכר בקערה.
2. ממיסים שוקולד מריר בבן מארי.
3. מוסיפים את הביצים לתערובת החמאה תוך ערבוב. מוסיפים את השוקולד המריר, ומערבבים היטב.
4. מנפים קמח, מלח ואבקת אפיה. מוסיפים להם אגוזים, ומערבבים הכל עם תערובת השוקולד-חמאה.
5. מעבירים לתבנית מלבנית, ואופים בחום של 170 מעלות עד שהמאפה יציב.
6. לציפוי: מרתיחים שמנת מתוקה. מסירים מהאש, ומוסיפים שוקולד מריר וחמאה. מערבבים היטב. מצננים מעט, מורחים על הבראוניס וחותכים לריבועים.
7. מעטרים באגוזים ובשוקולד צ´יפס.
הערות:

מקור המתכון:
ה"קורדון בלו"
הובא ע"י יפעתוש
מאפינס משכרים לפסח - הכי שוקולדיים שיש/פירגה, "אוכל חלבי"

מקור המתכו: פירגה
הרבה הערות הכנה ב-דקותיים. הכל בחוש.
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 להערות שלי (פירגה):
יש להבריש את ספלוני הניר בתחתית ובצדדים לפני המילוי.
אחרי האפיה---לצנן את המאפינס בניירות ואז הם נשלפים בקלי קלות.
ניתן להקפאה ולחימום.
נפלאים חמים עם גלידה ליד.
כמות 20 יחידות מאפינס - המאפינס  תופחים רק מעט - יש למלא את המנג'טים עד תום.
אופים בתבנית שקעים.

ההכנה:
לשים בקערה גדולה:
כוס שמן קנולה
כוס קקאו
2 כוסות סוכר
2 כפות יין אדום מתוק
4 ביצים טרופות במזלג
לבחוש היטב .

להוסיף:
כוס מים רותחים
כוס מיץ תפוזים או מיכל שמנת חמוצה
לבחוש היטב היטב.
להוסיף 2 כוסות  קמח מצה ולערבב הכול ביחד ללא גושים.
לאפות בחום   175 . כ-30 דקות..
לבדוק בשיטת הקיסם.
אפשר לפזר לפני האפיה סוכריות קטנות/שוקולד צ'יפס וכדו'...

תיהנו.

הערות:

מקור המתכון:
פירגה, "אוכל חלבי"




עוגיות קוקוס ושקדים לפסח של סבתא (ג'מיטס)

רכיבים:
6 חלמונים
½ כוס סוכר = 100 גרם
1 כף ברנדי
100 גרם פתיתי קוקוס
50 גרם שקדים טחונים דק
150 גרם אבקת סוכר

לקישוט והגשה: אגוזים, חתיכות שוקולד,צימוקים, עטרות נייר.

אופן הכנה:
ממיסים את החלמונים והסוכר בבאן-מרי על אש קטנה. כאשר הסוכר נמס  מסירים מהאש ומכניסים פנימה את שאר החמרים מלבד אבקת הסוכר.
מוסיפים את אבקת הסוכר תוך בחישה עד שנוצרת עיסה במרקם מתאים ליצירת כדורים.
יוצרים כדורים קטנים בעזרת ידיים רטובות ומניחים במרכז כל כדור  אגוז או שוקולד או שקד. מגישים בעטרות נייר

הקלדה:
אפרת בן ארי (אפיבא)

הערות: 
פסח

מקור המתכון: 
"לאשה"

טורטה סאביוזה - עוגת חול מסאן רמו/ניצי מוואלה
הובא ל"אוכל חלבי" ע"י אפיבא

 La Torta Sabiosa Di Giustina  - עוגת החול של ג'וסטינה 

רכיבים:
300 גרם חמאה בטמפרטורת החדר 
300 גרם  סוכר 
300 גרם קמח תפוחי אדמה 
4 ביצים

אופן הכנה:
להקציף את החמאה עם הסוכר עד שתיווצר תערובת קרמית. להמשיך להקציף כעשר דקות, ללא הפסקה. להוסיף את הביצים אחת לאחר השניה תוך כדי כך שממשיכים להקציף. להבליע בעוגה את קמח תפוחי האדמה, מעט בכל פעם תוך כדי כך שממשיכים להקציף. כאשר כל החומרים מובלעים בעוגה, להמשיך להקציף עוד כעשר דקות. 
סודה של העוגה בהקצפה הארוכה
לחמם תנור ל-160 מעלות 
לחלק את התערובת לשלוש תבניות אינגליש קייק חד פעמיות 
לאפות בחום הנמוך-בינוני עד שהעוגה מזהיבה (כארבעים דקות - תלוי בתנור), יש לבדוק מידי פעם.
פשוט ונפלא!

הערות:
ג’וסטינה מכינה את העוגה הזו בצורה סדרתית.
תבניות של אינגליש קייק אחת אחרי השניה. 
אבל, היא גם מכינה את העוגה הזו בתבנית עגולה, וחותכת לשני חלקים וממלאת בקצפת או בקרם פאטיסייר באמצע, ומצפה מכל הצדדים. לעיתים הציפוי הוא רק מסביב ולעיתים גם באמצע. נפלא גם בגרסה הזו.
מצוין לחולי צליאק כי לא מכיל גלוטן, מעולה לפסח, נפלא בהקפאה. אין על העוגה הזו!

הערות:
עוגת החול של ג'וסטינה  
העוגה המופלאה שיוצאת הכי נפלא רק אצל ג’וסטינה.
ואין מה לעשות. כל השאר הן רק חיקוי...
אבל חיקויים מוצלחים מאוד, לעניות דעתי.
רק מי שטעם את המקור אצל ג’וסטינה יודע על מה אני מדברת.
עוגה מרחפת, נמסה בפה, שמשאירה טעם אחד בפה:
טעם של עוד!

מקור המתכון:
ניצי - פורום וואלה
עוגת שוקולד בלי קמח/הוגו 26 

החומרים:

250 גרם אגוזי לוז טחונים דק
250 גרם שוקולד מומס
250  גרם חמאה
250 גרם סוכר
6 ביצים 
וניל

מקציפים את החמאה עם הסוכר ומוסיפים ביצים בהדרגה
מוסיפים את השוקולד המומס ומערבבים
מוסיפים את אגוזיה לוז ומאחדים
מעבירים לתבנית עגולה 24
אפיה 160 מעלות 40-50 דקות.

מקור המתכון:
הוגו 
פירמידות שוקולד של הוגו

המנה טיפה גדולה רק לחלק.

לשוקולד מריר:
200 סמ"ק חלב
20 גרם סוכר
110 סמ"ק חלמונים
270 גרם שוקולד מריר
3 גרם ג'לטין
10 סמ"ק מים
340 קצפת

לשוקולד לבן:
150 סמ"ק חלב
20 גרם סוכר
80 סמ"ק חלמונים
180 גרם שוקולד לבן
6 גרם ג'לטין
25 סמ"ק מים
220 סמ"ק קצפת








אופן ההכנה:
אופן ההכנה זהה לשני המתכונים
מחממים בסיר על גז חלב,בקערה מערבבים סוכר + חלמונים ולאחר הרתיחה
מוסיפים לסיר עם החלב מערבבים מעבירים לקערה נפרדת,
את הג'לטין מערבבים עם המים ומחכים כמה שניות ומוסיפים לקערה עם החלב
ומוסיפים את השוקולד המומס גם לחלב ומחכים להתקררות,
מקציפים את השמנת מאחדים את החלב והשוקולד לקצפת ,
מזלפים חצי פירמידה ומקפיאים שעה להתקשות מוסיפים טראפלס או משהו
טעים אחר, ומזלפים מעל את המוס שוקולד הלבן ומקפיאים.

הערות:

מקור המתכון:
הוגו


עוגת קוקוס/Ayuda
המתכונים שלו נפלאים – אחד-אחד (נ.מ.)

"עוגה נפלאה לאחר קירור אבל גרגרנים לא יכולים לחכות לכן
מכינים כפול אחת אוכלים חמה ואת השנייה לאחר יומיים מחמת 
רגשות האשמה. 

6 חלמונים
200 גרם מרגרינה
1 כוס סוכר
1 כפית אבקת אפיה
3 כפות קקאו

להקציף המרגרינה יחד עם הסוכר עד לקבלת עיסה אוורירית
להוסיף בהדרגה את החלמונים ולהקציף היטב
להוסיף את הקקאו - כדאי להנמיך מהירות המערבל.

עיסה זו (פטיסייר) להעביר לתבנית 26 או 24.
לאפות בחום 180 מעלות ל- 20 דקות.

במקביל להכין:
200 גר קוקוס
6 חלבונים
1 כוס סוכר
3 כפות מים קרים
3-5 טיפות לימון
קורט מלח
 

להקציף החלבונים עם המים הלימון והמלח ולהוסיף הסוכר בהדרגה.
לאחר קבלת קציפה יציבה להבליע לתוכה את הקוקוס.
את כל הנ"ל לשפוך על הפטיסייר האפוי ולהכניס לתנור ל-20 דקות נוספות
עד להשחמה קלה.
אפשר את הקציפה לזלף וליצור מעין נטיפים בעזרת צנתר רחב.
אפשר להמיס שוקולד מריר עם שמנת לשפוך על כל זה אבל ממש לא הכרחי

אין מילים באמת.
הכינו שתיים מראש. "

הערות:

מקור המתכון:
שף Ayuda

עוגיות חמאת בוטנים לפסח/קרין גורן, מ"על השולחן"

חומרים ל-30-35 עוגיות:
1 כוס חמאת בוטנים עם שברי בוטנים
1 כוס דחוסה סוכר חום כהה
1 ביצה
1 כפית אבקת סודה לשתייה
1 כוס שוקולד צ'יפס 

- מחממים תנור ל-180 מעלות. 
- במיקסר עם וו גיטרה מעבדים חמאת בוטנים, סוכר חום, ביצה ואבקת סודה לבצק אחיד. מוסיפים שוקולד צ'יפס ומעבדים קצרות לפיזורם האחיד בבצק. 
- בידיים רטובות יוצרים מהבצק כדורים ומניחים אותם באופן מרווח על תבנית מרופדת בנייר אפייה. 
- אופים 12-15 דקות, עד ששולי העוגיות זהובים ומרכזן עדיין בהיר ורך.
הערות:

מקור המתכון:
קרין גורן, "על השולחן"

עוגת שוקולוז נימוחה לפסח/קרין גורן, "על השולחן"
המתכון הובא על ידי יפעתוש לפורום "אוכל חלבי"

מצרכים (לתבנית בקוטר 26 ס"מ)


250 גר' אגוזי לוז
3 כפות שמן
500 גר' שוקולד מריר קצוץ
2 כפות ליקר פריג'ליקו (ליקר אגוזים)
1 כוס ממרח נוטלה
6 ביצים בטמפרטורת החדר
1/2  כוס סוכר
1 מיכל (250 מ"ל) שמנת מתוקה

לציפוי גנאש:
1 מיכל (250 מ"ל) שמנת מתוקה
250 גר' שוקולד מריר קצוץ
1 כף ליקר פרנג'ליקו

אופן ההכנה:
1. עוטפים את תחתית התבנית ברדיד אלומיניום ומהדקים, כדי למנוע דליפה של מים לתוכה. מרפדים את פנים התבנית בניר אפיה ומשמנים אותו.
2. קולים את האגוזים (עם או בלי קליפה, לפי הטעם), עד להזהבה, בתנור חם או על מחבת יבשה. מצננים מעט וטוחנים במעבד מזון, עד שמתקבלת משחה. מוסיפים שמן בזילוף, תוך כדי ערבול, עד שמתקבלת משחה חלקה.
3. ממיסים את השוקולד במיקרוגל או בסיר מעל אמבט מים חמים, ומוסיפים פרנג'ליקו, נוטלה ומשחת אגוזי לוז. מערבבים לתערובת אחידה.
3.  מקציפים ביצים וסוכר במיקסר ומוסיפים לתערובת השוקולד. מערבבים בעדינות, עד שהתערובת מגיעה לגוון אחיד.
4. מחממים תנור ל- 170 מעלות.
5.  מקציפים שמנת לקצפת רכה ומקפלים לתערובת.
6. יוצקים את התערובת לתבנית המרופדת והעטופה, ומניחים אותה בתוך תבנית עם מים רותחים. אופים שעה ורבע, מכבים את התנור ומשאירים את העוגה בתנור 40 דקות נוספות.
7.  מוציאים את התבנית מאמבט המים ומצננים לחלוטין מחוץ לתנור.
8. מצפים את העוגה: מחממים שמנת עד לסף רתיחה. יוצקים על השוקולד, מוסיפים ליקר ומערבבים עד שהשוקולד נמס. משחררים את העוגה, יוצקים עליה את השוקולד המומס ומעבירים למקרר. מגישים קר או בטמפרטורת החדר.

 מקור המתכון:
קרין גורן, "על השולחן"


מוס שוקולד-אגוזים עם שזיפים ביין אדום/בני סיידא
המרכיבים (8 מנות):
לשזיפים:
2 כוסות (300 גרם) שזיפים יבשים, מגולענים 
3-4 כפות (60-80 גרם) סוכר 
1 מקל קינמון 
3 פרוסות לימון עם הקליפה 
2 כוסות (400 מ"ל) יין אדום יבש 

למוס השוקולד: 
400 גרם שוקולד מריר 
4 ביצים, מופרדות 
2 גביעים (400 מ"ל) שמנת חמוצה 27% שומן 
1 כוס (100 גרם) אגוזי לוז קלויים וקצוצים גס 
4 יחידות חטיף שוקולד "מקופלת", מפוררת 

לקליפות התפוז המסוכרות:
קליפה (החלק הכתום בלבד, ללא החלק הלבן) מ-3 תפוזים, חתוכה לרצועות 
1 כוס (200 גרם) סוכר 
1/2 כוס (100 מ"ל) מים 

אופן ההכנה:
1. השזיפים: שמים את כל המרכיבים בסיר ומביאים לרתיחה. מבשלים על להבה נמוכה כ-20 דקות, עד שהשזיפים רכים ונוצר בסיר סירופ סמיך. מצננים, מעבירים ל-8 גביעי זכוכית גדולים ומאחסנים במקרר 4-5 שעות לפחות (רצוי למשך לילה).

2. מוס השוקולד: ממלאים סיר במים עד למחציתו ומרתיחים. מניחים מעליו סיר נוסף, כך שתחתיתו אינה נוגעת במים. שמים את השוקולד בסיר העליון ומבשלים עד שהשוקולד נמס לגמרי. מוסיפים את החלמונים זה אחר זה וטורפים היטב לאחר כל הוספה. מסירים מהכיריים. מוסיפים את השמנת החמוצה, כף אחר כף ומערבבים היטב אחרי כל הוספה. 
3. שמים את החלבונים בקערת המערבל ומקציפים לקצף יציב. מוסיפים את הקצף לעיסת השוקולד ומערבבים בעדינות בתנועות קיפול. מוסיפים את האגוזים ואת פירורי שוקולד ה"מקופלת" ומערבבים בעדינות. יוצקים לגביעי הזכוכית, מעל השזיפים, ומאחסנים כשעה במקרר. 

4. הקליפות המסוכרות: שמים את הקליפות בסיר, מכסים במים ומביאים לרתיחה. מסננים וחוזרים על הפעולה עוד פעמיים. שמים בסיר אחר את הסוכר ואת המים ומביאים לרתיחה. מבשלים 5 דקות, מוסיפים את קליפות התפוז ומבשלים עוד כ-5  דקות, עד שהסירופ נספג בהם. מסננים את הקליפות מהסירופ העודף ומניחים על רדיד אלומיניום לייבוש, כשעה. 



5. ההגשה: מעטרים את המוס בקליפות מסוכרות ומגישים. 

אפשר להכין מראש - את השזיפים ואת המוס אפשר להכין יום מראש ולשמור במכלים נפרדים. גם את הקליפות אפשר להכין יום מראש ולשמור בקופסה אטומה במקרר. מרכיבים את המנה סמוך להגשה. 

הערות:

מקור המתכון:
בני סיידא

קינוח קפוא של בני סיידא

הובא לבישול לילדים על ידי פירגה


300 גרם עוגיות מרנג נשיקות
200 גרם אגוזי לוז קלויים קצוצים גס
100 גרם אגוזי פקאן מסוכרים קצוצים גס
400 גרם פחית חלב ממותק מרוכז
2 כפות אבקת נס קפה
2 מיכלי שמנת מתוקה להקצפה

לעיטור: 
4 כפות אבקת קקאו ממותק
מקציפים את השמנות.
שמים את הנשיקות בקערה ומועכים אותם לפירורים קטנים. מוסיפים
את 2 סוגי האגוזים החלב הממותק ואבקת הקפה. מערבבים.
מוסיפים את הקצפת ומערבבים היטב.
יוצקים לתבנית עגולה קפיצית 26 ומקפיאים לילה.
מעטרים באבקת שוקולית
שומרים במקפיא עד חודש.
הערות:

מקור המתכון:
בני סיידא

עוגת פרג של לבנה

תבנית קוטר ‏26

החומרים:
‏6 ביצים 
‏1 כוס סוכר
‏2 כפות שמן
‏200 גר' פרג טחון
‏150 גר'
שוקולד מריר, מגורר 
קליפה מגוררת מלימון
‏1 כף קמח (נראה לי שאפשר לשים קמח תפוא"ד, קורנפלור או קמח מצה – נירה) 

‏100 גר' אגוזים קצוצים.

לקישוט:
‏2 שמנת לקצפת
‏1 כף סוכר
‏50 גר' שוקולד מריר, מגורר.

אופן ההכנה:
‏1. מחממים תנור ‏180 צ. במערבל: ביצה עם סוכר ומוסיפים את השמן.
‏2. מערבבים בקערה נפרדת את הפרג, השוקולד, גרר הלימון והקמח, ומקפלים לקציפת הביצים.
‏3. מוסיפים את האגוזים הקצוצים.
‏4. אופים ‏30‎-35 דקות. מצננים.
‏5 מקציפים את השמנת עם הסוכר לקצפת יציבה, ומזלפים על העוגה הקרה.

מייצבים במקרר כ-‏10 דקות. ניתן לגרר מעל שוקולד.
הערות:
במתכון יש רק כף אחת קמח: אני חושבת שאפשר להחליף אותה בקמח תפוחי אדמה, קמח מצה או קורנפלור (נ.מ.).

מקור המתכון:
לבנה

עוגת קוקוס ומוס שוקולד/אודטה דנין – הובא ע"י שרי מאורט

תבנית קפיצית מס' 26 
4 ביצים 
3/4 כוס סוכר 
200 גר' קוקוס 
200 גר' שוקולד מריר 
קרטונית שמנת מתוקה 
כף סוכר לקצפת 
גרד תפוז - אם רוצים. 

להקציף 4 חלבונים + סוכר לקצף קשה. 
לערבב ידנית קוקוס. לשפוך לתבנית משומנת קלות. 
אופים בחום בינוני 15-20 דקות, עם בדיקות באמצע, רק עד שהמעטה למעלה טיפה מזהיב, רק טיפה. להוציא מהתנור אבל לא לפני 10 דקות אפיה. להקפיד על חום בינוני. מניחים בצד להתקרר. 
במחבת גדולה ממלאים 1 ס"מ מים ומושיבים על זה סיר קטן עם שוקולד. כאשר רך ומותך מכבים את האש. מערבבים פנימה את 4 החלמונים בבחישה ואת גרד התפוז. אם רוצים. 
מקציפים שמנת מתוקה עם כף סוכר וכאשר השוקולד פושר מערבבים תוך קיפול אחיד את הקצפת. להקפיד שהשוקולד לא יהיה חם כי החום ימיס ויפיל את הקצפת. 
לשפוך את המוס המהיר על בסיס הקוקוס הפושר לגמרי. לכסות בניילון או נייר כסף ולהכניס למקרר ל-6 שעות לפחות. עולמי!


מקור המתכון:
אודטה דנין

עוגת מוס בננות/רוני פרדי מרדכי

250 גר' מחית בננות
6 גר' ג'לטין
20 סמ"ק מים
1 גר' אגוז מוסקט מגורר
100 גרם מרנג איטלקי
250 גר' שמנת מתוקה
25 סמ"ק משקה רום

ממיסים את הג'לטין במים, מוסיפים 15% מכמות מחית הבננות לג'לטין הנמס וממשיכים בחימום. מסירים מהלהבה (סיר כפול) מוסיפים את יתרת מחית הבננות, מוסיפים את אגוז המוסקט (לא הכרחי)  את המרנג האיטלקי, את השמנת המוקצפת קלות ואת הרום.

הערות:

מקור המתכון:
רוני פרדי מרדכי
עוגת שוקולד-פקאן/שף חיים כהן 

לתבנית בקוטר 24 ס"מ

החומרים: 
4 ביצים, מופרדות
¾ כוס סוכר
180 גרם שוקולד מריר באיכות טובה
180 גרם חמאה
1 כוס אגוזי פקאן או אגוזי לוז, קלויים כמה דקות 
בתנור חם וטחונים דק במעבד מזון

לציפוי:
180 גרם שוקולד מריר
120 גרם חמאה
30 גרם שוקולד לבן
  



אופן ההכנה:
1. מחממים את התנור לחום בינוני-נמוך (160 מעלות). משמנים את התבנית ומרפדים אותה בנייר אפייה.
2. שמים את השוקולד ואת החמאה בקערה. מניחים מעל סיר ובו מים מבעבעים, כך שהמים לא יגעו בקערה. ממיסים על להבה נמוכה. מקציפים את החלמונים בקערת המיקסר במהירות נמוכה. מוסיפים את הסוכר בהדרגה ומקציפים על שהחלמונים תפוחים ובהירים. מוסיפים לקערה את השוקולד ואת האגוזים, מערבבים ומפסיקים את פעולת המיקסר. מקציפים את החלבונים במיקסר (תחילה במהירות בינונית ולאחר מכן במהירות גבוהה) עד שנוצר קצף יציב אבל לא יבש. מעבירים שליש מעיסת השוקולד לתוך הקצף ומקפלים, ולאחר מכן מקפלים פנימה את שארית הקצף. מעבירים את הבלילה לתבנית ואופים 35 - 40 דקות, או עד שקיסם הננעץ במרכז העוגה יוצא מצופה בפירורים לחים. מוציאים מהתנור, מצננים, הופכים את העוגה על צלחת הגשה 
ומסירים את הנייר.
3. הציפוי: ממיסים את השוקולד והחמאה בסיר ויוצקים אותו על פני העוגה והדפנות. מטלטלים את העוגה כך שהקרם יצפה את כולה. מכינים חרוט עם חור קטן בקצהו מנייר אפייה. ממיסים את השוקולד הלבן 20 שניות במיקרוגל, יוצקים אותו לחרוט הנייר ומקשטים בו את העוגה (אם מציירים על העוגה מעגלים של שוקולד לבן ואחר כך משרטטים בעזרת שפוד עץ קווים מהמרכז החוצה, מתקבלת צורת פרח).

מקור המתכון:
חיים כהן - מתוך חיים כהן מבשל


עוגת תפוזים ואגוזים לפסח/חיים כהן

לתבנית בקוטר 26 ס"מ.

החומרים:
350 גרם אגוזי לוז
2 תפוזים
6 ביצים מופרדות
1/4 1 כוסות סוכר

לציפוי:
1 מכל (250 מ"ל) שמנת מתוקה

אופן ההכנה:
1. מחממים את התנור לחום בינוני (180 מעלות). שמים את האגוזים בתבנית קטנה וקולים כ-10 דקות, עד שהם משנים את צבעם (נזהרים לא לשרוף אותם). מוציאים, מצננים וטוחנים במעבד המזון (מתקבלות 3 כוסות אגוזים טחונים). מנמיכים את חום התנור לבינוני - נמוך (160 מעלות). משמנים את התבנית.


2. מבשלים את התפוזים השלמים, על קליפתם, במים רותחים 20 דקות. מוציאים, מצננים קצת וחותכים לרבעים. מסלקים את הגרעינים ומרסקים במעבד מזון למחית חלקה.
3. מקציפים את החלבונים בקערת המיקסר עד שנוצר קצף אחיד וקל. מעבירים את הקצף לקערה ומניחים בצד.
4. מקציפים את החלמונים עם הסוכר בקערת המיקסר (אין צורך לשטוף את הקערה) עד שהם תפוחים ובהירים. מעבירים לקערה, מוסיפים את האגוזים ומערבבים בכף. מוסיפים את התפוזים המרוסקים ומערבבים.
5. מקפלים את קרם החלמונים לתוך הקצף, מעבירים לתבנית ואופים 45-50 דקות, עד שקיסם הננעץ במרכז העוגה יוצא נקי. מצננים את העוגה בתוך התבנית. לפני ההגשה מקציפים את השמנת לקצפת יציבה. מעבירים את העוגה לצלחת הגשה ומצפים אותה בקצפת.

מקור המתכון:
חיים כהן מתוך "חיים כהן מבשל"

וכמה מתכונים בקישורים:

מרתון מתכוני חרוסת/"מתכונים.נט"

http://www.matkonim.net/hagim/pess05-1.html
מרתון קינוחים לפסח/"מתכונים.נט"

http://www.matkonim.net/hagim/pess05-7.html

מתכונים מתוקים לחג האביב – קובץ word ענק של מתוקים מ"על השולחן" בקישור:

http://www.hashulchan.co.il/_Uploads/2147532637מתכונים%20מתוקים%20לפסח.doc
קונקורד שוקולד/מיקי שמו, מ"על השולחן"

http://www.hashulchan.co.il/_Recipes/Recipe.asp?CategoryID=107&ArticleID=8799&
עוגת פאדג' שוקולד כשרה לפסח/מיקי שמו, מ"על השולחן"
http://www.hashulchan.co.il/_Recipes/Recipe.asp?CategoryID=107&ArticleID=8797&


 ותות שדה/מיקי שמו, מ"על השולחן"  Rice crispeeעוגת שוקולד לבן עם 
http://www.hashulchan.co.il/_Recipes/Recipe.asp?CategoryID=107&ArticleID=8800&
עוגת שוקולד, אגוזים וקפה כשרה לפסח/מיקי שמו, מ"על השולחן"

http://www.hashulchan.co.il/_Recipes/Recipe.asp?CategoryID=107&ArticleID=8801&
בראוניס של פסח/אביגיל ביסר, "על השולחן", מ"וואלה"

http://food.walla.co.il/?w=/903/198803
שלוש עוגות לפסח של בני סיידא שמתאימות לכל השנה

אחת מהן מכילה כף אחד קמח מצות – שלדעתי ניתן לוותר עליה

http://www.ynet.co.il/articles/0,7340,L-2895525,00.html#41082
מרנג בטרייפל אגוזים וקרם מוקה-ברנדי/בני סיידא, "משהו מתוק", 
מ-ynet
http://www.ynet.co.il/ency/0,7340,L-349030,00.html
עוגת שוקולד ותפוזים עם קמח שקדים (נטול גלוטן) של עמית דהאן

מ"תפוז מתכונים" בקישור – רשם את המתכון שי עשהאל

http://www.tapuz.co.il/fun/teamimnew/gad/ShowGadRecipe.asp?RecipeId=1275
עוגיות שקדים ושוקולד לפסח/רוני ונציה, מ-ynet
"עוגיות קלאסיות ואהובות, המכונות "מקרונים", עשויות משקדים(או מרציפן), סוכר וחלבונים מבחוץ הן פריכות ולעיסות, ומבפנים רכות. המקרונים הפופולריים ביותר עשויים שקדים, אבל אפשר לגוון באגוזים, שוקולד, קפה, קוקוס וקליפת לימון..." 

http://www.ynet.co.il/ency/1,7340,L-6059,00.html
עוגת שקדים ושוקולד לפסח/רוני ונציה, מ-ynet
" עוגת שקדים ושוקולד לחה וקלילה בניחוח תפוז, ללא קמח, לסיום ארוחת ליל הסדר. עם כדור גלידת וניל ורוטב שוקולד חם היא הופכת למנה אחרונה מרשימה מאוד..."

http://www.ynet.co.il/articles/0,7340,L-2897011,00.html
עוגת קוקוס ושוקולד לפסח/רוני ונציה, מ-ynet 

"לכבוד הפסח, עוגת קוקוס חגיגית ויפה משכבות מעודנות ורכות עם מרקם של מקרון קוקוס. מוס השוקולד העשיר משתלב נפלא בטעמו ובצבעו של הקוקוס..."

http://www.ynet.co.il/articles/0,7340,L-2554413,00.html
מתכוני פסח מיוחדים ל"סיר פלא"/מ"כאן נעים"

http://www.kan-naim.co.il/artical.asp?id=4462&cid=311
שרשור עוגות כשרות לפסח מפורום מתכונים
http://www.tapuz.co.il/tapuzforum/main/Viewmsg.asp?forum=75&msgid=50508025
חג שמח וכשר לכולם

