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180 גר' חלבה (לפורר מעט)


100 גר' שוקולד מריר


80 גר' שוקולד לבן (נטיפים)


1/4 כוס קוקוס


1/2 כוס שקדים מולבנים קלויים קצוצים 


(אפשר פרוסים או גפרורים)





אופן ההכנה:


להמיס על אדים את שני סוגי השוקולד והחלבה. לאחר שהכל הומס לערבב היטב ולהוסיף את הקוקוס והשקדים.


לשפוך לתוך תבניות (רצוי סיליקון), לנער היטב ולהקפיא לכמה שעות.


לקשט בשוקולד מומס עם קוקוס וכו'.
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300 גר' שוקולד מריר (רצוי משובח 60%)


150 גר' קצפת (אפשר חלבית)


כף ליקר שוקולד או ברנדי


תוספות לבחירה:


כף קפה, כף פולי קפה גרוסים, כפית שטוחה קינמון.





אופן ההכנה:


להמיס על אדים שוקולד וקצפת.


לערבב היטב, לקרר מעט ולהוסיף את ליקר השוקולד/ ברנדי


לתת לתערובת להתקרר עד שהעיסה תהיה נוחה לעבודה.


לקחת חופן ביד ולגלגל לכדור.


לצפות בקקאו או בשבבי אגוזים/ שקדים וכדו'.
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200 גר' שוקולד מריר


160 מ"ג (2/3 כוס) שמן קנולה


4 ביצים


4 חלמונים


250 גר' סוכר (1/4 1 כוסות)


80 גר' קמח (1/2 כוס + כף)





אופן ההכנה:


להמיס את השוקולד על אדים, להוסיף את השמן ולערבב היטב.


להקציף את הביצים (שלמות) והחלמונים עם הסוכר עד לקבלת קציפה.


להוסיף את השוקולד לביצים בהדרגה תוך הקצפה איטית. להוסיף את הקמח כף אחר כף.


לשמן את התבניות האישיות בספריי, למלא אותן עד 3/4 גובה.


לאפות בתנור שחומם מראש בחום בינוני-גבוה כ-10 דק'. חשוב לא לאפות יותר מידי. העוגה צריכה להישאר רטובה בפנים.  


כשמתקרר, להפוך על צלחת הגשה מקושטת בשוקולד מומס, פתיתי שוקולד וכו'.
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7 ביצים


1 כוס סוכר


1 כוס שמן


300 גר' שוקולד


100 גר' קמח (3/4 כוס)





אופן ההכנה


להמיס שוקולד על אדים, לערבב היטב.


להקציף ביצים שלמות עם הסוכר כ- 6 דק' עד שמתקבלת קציפה יציבה. להאט את קצב הקצפה, להוסיף בהזלפה איטית את השמן, את השוקולד המומס ולבסוף את הקמח (כף-כף).


לשפוך לתוך תבנית קוטר 26 (מתפרקת). לשים בתחתית נייר אפיה (חתוך מראש).


לאפות כ-20 דק' בחום בינוני (קיסם בצד העוגה צריך לצאת יבש, באמצע עדיין קצת רטוב).


לקרר מעט. להעביר סכין בדופן התבנית, להפוך את העוגה על צלחת הגשה.


להגיש עם רוטב שוקולד.
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100 גר' שוקולד


100 גר' קצפת





להמיס ביחד על אדים (או בזהירות במיקרו) ולערבב היטב.


(לקבלת מרקם חלק אפשר להוסיף כף סירופ תירס)
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1/2 ק"ג תות שדב נקי וחתוך


3 כפות גדושות אבקת סוכר





לערבל בבלנדר עד לקבלת מרקם אחיד.
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טורט


3 ביצים          1 כף מיץ לימון + מעט קליפה


1/2 כוס סוכר      1 כף מים


1 כף שמן         2/3 כוס קמח





להקציף את הביצים עם הסוכר כ-6 דק', להנמיך את הקצב, להוסיף את הנוזלים ובזהירות להוסיף את הקמח.


לשפוך לתבנית קוטר 26 עם נייר אפיה חתוך בחלק התחתון (אפשר תבנית חד פעמית עגולה). לאפות כ-20 דק' בחום בינוני עד שנעשה זהוב למעלה.


לקרר, להפוך את העוגה על צלחת הגשה. למרוח רוטב תות





קרם וניל


1 ריץ'            2 כפות סוכר


2 סוכר וניל       1/2 קופסא אינסטנט וניל (2 כפות)


להקציף את הריץ' עם הסוכר, בהמשך להוסיף את האינסטנט. למרוח את הקרב מעל רוטב התות.


לסדר מעל את הפירות. 


מעל אפשר למרוח ריבת משמש מחוממת או לשפוך מעל ג'לי אננס – תות וכו' (מוכן בחצי כמות).
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