
כוסמיןסופגניות

סופגניות:12לכ-חומרים

לבןכוסמיןג'170

מלאכוסמיןג'340

או:

70%כוסמיןג'510

יבשיםשמריםג'10

סוכרג'50

מלחג'10

קנולהשמןג'30

ביצים2

מיםמ"ל180

לטיגוןשמן

ההכנה:אופן

וסוכר.שמריםקמחים,מניחיםהמיקסרבקערת

לאיחוד.מערבבים

דקות,10כ-ולשיםומיםביציםשמן,מוסיפים

המיקסר.מדפנותשנפרדוחלקגמישבצקקבלתעד

כשעה.מתפיחים

נוספת.שעהכחצילתפוחונותניםכדוריוצריםג',50שללחתיכותמחלקים

שמן.מחממים

וקינמון.סוכרבתערובתוטובליםכדקהצדמכלמטגנים

שמח!!חג



פאף)טוביאס(באדיבותאיינקורןעוגת

:קייקאינגלישעוגות2ל-חומרים

לקרם:חומרים

חלבג'175

הארץ""קמחאיינקורןקמחג'35

בישול.דקות3-5כ-וסמיך,חלקקרםלקבלתעדמתמיד,ערבובכדיתוךיחד,המרכיביםשניאתלבשל

לעוגה:חומרים

הארץ""קמחאיינקורןקמחג'425

סוכרג'290

אפייהאבקתג'20

מלחג'7

גדולות)ביצים5(כ-ביצהג'330

צמחישמןג'275

לימוןמיץכפית

ההכנה:אופן

מעלות.190ל-תנורמחממים

דקות.כשתיבמיקסר,שהכנו,הקרםעםיחדהחומרים,כלאתמערבבים

תבנית.גובה3/4עדקייק,אינגלישתבניותלשתימעבירים

דקות.40כ-אופים

וכו'.אגוזיםצ'יפס,שוקולדחתוכים,פירותהאפייה:לפניבתבניתהעוגהעללהוסיףניתן



פאף)(טוביאסמלאוכוסמיןדבשלחם

:מראששעות12–מחמצת

הארץ""קמחמלאכוסמיןקמחג'250

מיםמ"ל200

אםמחמצתג'5

שעות.12ל-לעמודונותניםיחדמערבבים

:מראששעתיים–השרייהנוסחת

הארץ""קמחשועלשיבולת/הארץ""קמחכוסמיןפתיתיג'185

הארץ""קמחמלאכוסמיןקמחג'350

קלוייםחמנייהגרעיניג'250

רותחיםמיםמ"ל1.025

:ללחם

הארץ""קמחמלאכוסמיןקמחג'350

יבשיםשמריםג'6

קנולהשמןג'25

דבשג'75

מלחג'35

מראששהכינונוההשריהונוסחתהמחמצת

:ההכנהאופן

החומרים.ושארהמושריתהעיסהעםהמחמצתאתהמיקסרבקערתמניחים

דקות.10כ-איטיתבמהירותלשים

דקות.20כ-להתפחהמעבירים

לכדור.חתיכהכלומעצביםג'600שללחתיכותהבצקאתמחלקים

שתיבובצדהבצקאתומשמניםזהלצדזהכדוריםשנימניחיםומקומחתמשומנתלחםבתבנית

נפגשות.החתיכות

כשעה.לעודלתפוחמניחים

מעלות.240ל-תנורמחממים

התפוח.הבצקגביעלאיקסחורצים



דקות.40כ-לעודמעלות200ל-מורידיםמכןלאחרדקות.20כ-לחותעםלאפייהמכניסים



מלאכוסמיןלחם

:כיכרות2ל-חומרים

הארץ""קמחמלאכוסמיןק"ג1

מיםמ"ל820

יבשיםשמריםג'10

מלחג'20

ופשתןשומשוםדלעת,חמנייה,גרעינילקישוט:

:ההכנהאופן

המיקסר,בקערתהחומריםאתמניחים

נוזלי.ומעטדביקגמיש,בצקקבלתעדדקות,10כ-לשים

כשעה.שללהתפחהמשומנת,לחםבתבניתומניחים2ל-הבצקאתמחלקים

מעלות.230ל-תנורמחממים

הגרעינים.אתהבצקעלפנימפזרים

דקות.20ל-התנור)בתחתיתמים(קערתלחותעםאופים

דקות.15עודלאפותוממשיכיםהמיםקערתאתמוציאים

דקות.10עודתבניתללאואופיםמהתבניתהלחםאתמוציאיםמכןלאחר

דקות.45כ-כוללאפייהזמן

פריסה.לפניכשעהלפחותמצננים



בסיסיכפרילחם

:כיכרות2ל-חומרים

הארץ""קמחמלא70%חיטהקמחק"ג1

מיםמ"ל840

יבשיםשמריםג'10

מלחג'18

סובין...שועל,שיבולתפשתן,דלעת,חמנייה,גרעיניכגוןתוספותג'200עד–אפשרות

:ההכנהאופן

נוזלי.ומעטדביקגמיש,בצקקבלתעדדקות,10כ-לשיםהמיקסר,בקערתהחומריםאתמניחים

לישה.שלנוספתלדקהלמיקסרמכניסיםהתוספותאתלהוסיףורוציםבמידה

כשעה.שללהתפחהמשומנת,לחםבתבניתומניחים2ל-הבצקאתמחלקים

מעלות.230ל-תנורמחממים

דקות.20ל-התנור)בתחתיתמים(קערתלחותעםאופים

דקות.15עודלאפותוממשיכיםהמיםקערתאתמוציאים

דקות.10עודתבניתללאואופיםמהתבניתהלחםאתמוציאיםמכןלאחר

דקות.45כ-כוללאפייהזמן

פריסה.לפניכשעהלפחותמצננים



פאף)(טוביאסצ'יהגרעיניעםוכוסמיןאיינקורןלחם

:כיכרות4להכנתחומרים

:השרייהנוסחת

הארץ""קמחשועלשיבולתג'125

צ'יהג'60

הארץ""קמחמלאכוסמיןקמחג'60

רותחיםמיםמ"ל875

כשעתיים.שללמנוחהושמיםיחדהכלמערבבים

:לבצק

הארץ""קמחאיינקורןקמחג'560

הארץ""קמחמלאכוסמיןקמחג'500

מלחג'30

מחמצתג'35

יבשיםשמריםג'4

מיםמ"ל250

מראששהכינונוההשריהנוסחת

הנ"ל.החומריםכלעםשהשרינוהעיסהאתבמיקסרשמים

נוספות,דקות5כ-גבוההובמהירותדקות5כ-נמוכהבמהירותלשים

דביק.ויחסיתרךבצקלקבלתעד

במקרר).ללילהגם(ניתןכשעהשללהתפחההבצקאתמניחים

דקות.5כ-לנוחומניחיםלכדורמעצביםג',600שלכיכרותיוצרים

סהר.חצישלצורהיוצריםוממנהמוארכתלכיכרמעצבים–סופיעיצוב

כשעה.מתפיחים

מעלות.240ל-תנורמחממים

דקות.20כ-התנור)בתחתיתמיםעם(קערהלחותעםאופים

המים.ללאנוספות,דקות25ואופים200ל-הטמפרטורהאתמורידים

פריסה.לפניכשעהלפחותמצננים





צ'יפסשוקולדכוסמיןעוגיות

:חומרים

שמןמ"ל120

חוםסוכרג'180

ביצה1

הארץ""קמחמלאכוסמיןקמחג'160

הארץ""קמחשועלשיבולת/הארץ""קמחכוסמיןפתיתיג'170

לשתייהסודהכפית1/2

קינמוןכפית1/2

מלחקורט

צימוקיםכוס1/2/חמוציותכוס1/2/אגוזיםכוס1/2/קצוץמרירשוקולדג'100תוספות:

:ההכנהאופן

התוספתאתומוסיפיםקלותמערבביםלקערה,היבשיםאתמוסיפיםושמן,סוכרביצים,מקציפים

שבוחרים.

מעלות.180ל-תנורמחממים

אפייה.בתבניתומניחיםקטניםכדוריםיוצרים

אכילה.לפניהיטבומצנניםדקות12כ-אופים



לחמניות/פלוטים

:חומרים

מיםמ"ל400

הארץ""קמחמלאכוסמיןקמחג'560

יבשיםשמריםג'10

חוםסוכרג'30

מלחג'10

:ההכנהאופן

בינונית.במהירותדקותכעשרולשיםמיקסרלקערתהחומריםכלאתמכניסים

שעה.עדשעהרבעילשלושתלתפיחהמעמידים

מעלות.220-230ל-תנורמחממים

–הרצויההצורהאתויוצריםהבצקכללכיסויהגרעיניםלקערתמעביריםהרצוי,בגודלחתיכותקורצים

ללחמניות.וכדוריםלפלוטיםנחשים

שחום.צבעקבלתעדשעהכרבעאופים



קלוישומשוםעםטארטיןלחם

:כיכרותלשתיחומרים

מחמצתג'200

מיםמ"ל50+מיםמ"ל700

הארץ""קמחT812קמחג'900

הארץ""קמחמלאקמחג'100

מלחג'20

שומשוםכוס1

:ההכנהאופן

דקות,10לכ-תבנית,עלהשומשוםאתקוליםמעלות200ל-שחומםבתנור

זהוב.צבעקבלתעד

מצננים.

המחמצת.אתומוסיפיםמיםמ"ל700בקערהמניחים

לאיחוד.ומערבביםהקמחיםאתמוסיפים

(אוטוליזה).שעהעדשעהחצילמנוחהמעמידים

ואפשרידני(אפשרוחלקאחידלבצקומערבביםהנותריםהמיםואתהמלחאתמוסיפיםהמנוחהלאחר

במיקסר).

דקות.20למנוחהמעמידים

בקיפולים:ומתחיליםהשומשוםאתלבצקמכניסיםהמנוחהלאחר

שעה.חציכלהבצקאתמקפליםשעות3-4במשך

עצמו.אתשמחזיקומבריק,חלקבצקלהתקבלאמורראשונית)(תפיחההקיפוליםכללאחר

ראשוני).(עיצובאחתמכלכדורויוצריםחתיכותלשתיהבצקאתמחלקים

דקות.20ל-מקומחמשטחעלמניחים

כשלושאובמקרר,לילהשלסופיתלהתפחההתפחהבסלסלתומניחיםסופיעיצובהבצקאתמעצבים

החדר.בטמפרטורתשעות

מראששחומםברזלבסירלחילופיןאוהתנור),בתחתיתמיםקערת(אואדיםעםמעלות,240ב-אופים

למעלה.שרוףמעטצבעקבלתעדדקות,40-45כ-אדים,בליבתנור,

הפריסה.לפניהיטבמצננים



שלנו)שינוייםעםגונטדורעםשל(מתכוןשומשוםעםבייגלהפיתות

:פיתות8לכ-חומרים

הארץ""קמחT550/הארץ""קמחT630לבןקמחג'400

הארץ""קמחמלאקמחג'195

יבשיםשמריםכפית1

סוכרכפות2

זיתשמןכפות2

מיםכוסותמ"ל360

טרופהביצה

לציפוישומשום

:ההכנהאופן

ונוחרךאחיד,בצקקבלתעדדקות,10כ-היטבולשיםהמיקסרבקערתהחומריםכלאתמניחים

לעבודה.

שעתיים.–וחציכשעהלהתפחהמניחים

לכדורים.ומכדרריםג'100שללחתיכותמחלקיםמעט,מקומחעבודהלמשטחהבצקאתמעבירים

במגבת.מכוסיםשעהכרבעלנוחנותנים

במרכזה.קטןחוריוצריםהאצבעובעזרתס"מכחצישלבעובילפיתהבצקכדורכלמרדדים

במגבת.מכוסותשעה,כחציעודלתפוחנותנים

מקסימלי.לחוםתנורמחממים

בנדיבות.שומשוםומפזריםבביצהפיתהכלמורחים

מעט.שחומותשהפיתותעדדקות,כעשראופים



עתיקיםקמחיםמחמצתלחם

:כיכרותלשתיחומרים

:למחמצת

הארץ""קמחמלאחיטהקמחג'100

מיםמ"ל100

אםמחמצתג'50

:לבצק

הארץ""קמחמלאחיטהקמחג'500

הארץ""קמחאיינקורןקמחג'150

הארץ""קמחקורסןקמחג'100

(הנ"ל)מחמצתג'250

מלחג'18

דלעתגרעיניג'100

:המחמצתהכנתאופן

לקבלתעדשעות,8-12החדרבטמפרטורתלתסיסהומניחיםהמחמצתחומריאתהיטבמערבבים

ומבעבעת.פעילהמחמצת

:הבצקהכנתאופן

מוסיפיםהחומרים.איחודעדנמוכהבמהירותולשיםומחמצתקמחיםמים,המיקסרבקערתמניחים

גלוטן.רשתפיתוחעדנוספות,דקות8כ-גבוההבמהירותולשיםמלח

שעה.חציכלהבצקקיפולעםכשעתיים-שלוש,ומתפיחיםמעטמשומנתבקערהמניחים

שללמנוחהמעמידיםלכדור.ראשוניעיצובחתיכהכלומעצביםלשנייםהבצקאתחוציםמכןלאחר

שעה.כחצי

מאורכת...).עגולה,(כיכרהרצויהבצורהסופי,עיצובהבצקאתמעצבים

אוהבצק,התפתחותלפישעות,4–שעתייםשלסופיתהתפחהומתפיחיםהתפחהבקערתמניחים

ניילון.ושקיתלחהמגבתעטוףבמקרר,ללילהלחילופין

מעלות.250ל-תנורמחממים



עדנוספות,דקות10כ-עודאדיםוללאדקות35כ-התנור),בתחתיתמיםעם(קערהאדיםעםאופים

ועמוק.שחוםצבעקבלת

פריסה.לפניהיטבמצננים

גסהבטחינהמלאהחיטהמחמצתלחם

:חומרים

מלאקמחמחמצתג'200

מיםמ"ל780

הארץ""קמחגסהטחינהמלאקמחק"ג1

מלחג'20

:ההכנהאופן

:מחמצת

אםמחמצתג'20

מיםמ"ל100

הארץ""קמחמלאקמחג'100

פעילהמחמצתלקבלתשעות,12כ-החדרבטמפרטורתומשאיריםהחומריםכלאתמערבבים

ותוססת.

:בצק

גושים.ללאבצקלקבלתעדכדקה-שתייםלשיםוקמח.מחמצתמים,מכניסיםהמיקסרבקערת

דקות.40כ-שללאוטוליזהמשאירים

שלבלישהממשיכיםהמלח.אתמוסיפיםמכןלאחרדקות.5כ-עודבינוניתבמהירותבלישהממשיכים

גבוהה.במהירותנוספות,דקות5כ-

שעות.3כ-במשךשעה,חציכלומקפליםקלותמשומנתבקערההבצקאתמניחים

ג').720כ-שלחתיכות3ל-אוק"ג,1שלחתיכותלשתילחלק(ניתןהרצוילמשקלהבצקאתמחלקים

החדר.בטמפרטורתשעה,כחצישלראשונהלהתפחהומניחיםכדוריוצרים

בטמפרטורתכשעתיים-שלוש,ומתפיחיםמוארכתאועגולהלכיכרסופיעיצובהבצקאתמעצבים

במקרר.לילהאוהחדר,

לאורכן.תער/חדהסכיןעםהכיכרותאתחורצים



התנור,לתחתיתחמיםמיםקערתלהכניס(ניתןאדיםעםדקות20כ-מעלות,240-250שלבחוםאופים

בקצוות.ושחוםעמוקצבעקבלתעדאדים,ללאדקות25ועודבשפריצר)להשתמשאו

פריסה.לפניהיטבלהתקררמניחים



מלאשיפוןלחם

:חומרים

הארץ""קמחמלאשיפוןקמחק"ג1

פושריםמיםמ"ל850

הידרציה100%ב-מחמצתג'500

יבשיםשמריםג'2

מלחג'20

:ההכנהאופן

:מחמצת

אםמחמצתג'50

הארץ""קמחמלאקמחג'250

מיםמ"ל250

פעילהמחמצתלקבלתשעות,12כ-החדרבטמפרטורתומשאיריםהחומריםכלאתמערבבים

ותוססת.

:בצק

דקות.5איטיתבמהירותולשיםבקערההמחמצת,כוללהחומרים,כלאתמניחים

הלילה.למשךבמקרראיטיתלתפיחהומניחיםמשומנתלקערההבצקאתמעבירים

מעמידיםהיטב.מקומחתבקערהומניחיםכדוריםיוצריםג',500כ-שללחתיכותהבצקאתמחלקים

החדר.בטמפרטורתכשעה-שעתייםלהתפחה

מעלות.260ל-תנורמחממים

למטה.נשארהתחתוןהחלקכאשראפייה,הניירעםעץ/תבניתלמשטחכיכרותאתהמעבירים

לתחתיתחמיםמיםקערתלהכניס(ניתןאדיםעםמעלות260ב-דקות10שללאפייהלתנורמעבירים

אדים.ללאמעלות,220שלבטמפרטורהדקות35כ-ועודבשפריצר)להשתמשאוהתנור,

הפריסה.לפנירשתעלהיטבלהתקררמניחים



שועלשיבולתלחם

:השריהנוסחת

הארץ""קמחעבהשועלשיבולתכוס)1(ג'120

רותחיםמיםוחצי)(כוסמ"ל360

דבשכוס)(רבעג'70

דקות10ל-ולהניחיחדהחומריםכלאתלערבב

יבשים:חומרים

הארץ""קמחשועלשיבולתקמחכוס)(חציג'84

מלחכפית)3/4(ג'7

הארץ""קמחT550קמחוחצי)(כוסג'210

הארץ""קמחמלאקמחושליש)(כוסג'180

יבשיםשמריםכף)1(ג'10

:ההכנהאופן

עץ.כףעםבקערההיטבומערבביםההשריהנוסחתלחומריהיבשיםהחומריםאתמוסיפים

דביק.ומעטאחידבצקכדורלקבלתעדקלות,ולשיםמקומחלמשטחמוציאים

שעתיים).–וחצי(כשעההנפחלהכפלתעדמשומנת,בקערההבצקאתמתפיחים

כשעה.שלשנייהלהתפחהומעמידיםאפייהניירעםתבניתעלמניחיםעגולה,כיכרמהבצקיוצרים

מעלות.200ל-תנורמחממים

לתנור.ומכניסיםהבצקגביעלאיקסשלצורהיוצריםסכיןאוקלףבעזרת

לכיכר.זהובצבעקבלתעדכשעה,אופים

הפריסה.לפנירשתעלהיטבמצננים



קלאסיבאגט

:חומרים

מסורתיT65ק"ג1

מיםג'690

מחמצתג'100

מלחג'20

יבשיםשמריםג'8

:ההכנהאופן

ואוטוליזה:ראשונהלישה

דקות.10-40וממתיניםמהמים80%ו-הקמחאתרקדקות,2-3מערבביםלישהוועםבמיקסר

שנייה:לישה

אתמכןלאחרהמחמצת,אתבהדרגהומוסיפיםאיטיתבמהירותדקות6-10ל-המיקסר,אתמפעילים

המים.שארואתהיבשיםהשמרים

המלח.אתמוסיפיםלישהדקות4-8כ-לאחר

דביק.ולאאלסטיבצקלקבלתעדנוספות,דקות3-4לעודגבוההבמהירותלשים

הלילה.למשךלמקררומכניסיםשעה,חציכלאחדקיפולים,שניעושים

ג'.350או250שללחתיכותהבצקאתמחלקים

שעה.חצי–ראשוניעיצוב

לשעה.והתפחה–סופיעיצוב

דקות.25כ-אדיםעםואופיםהבאגטיםאתחורציםמעלות,260שללחוםתנורמחממים



קרואסון

:ג'120שליחידות17ל-חומרים

הארץ""קמחT55קמחג'956

מיםג'442

סוכרג'95

דבשג'35

מלחג'18

חמאהג'66

שמריםג'12

חמאהג'450לקיפול:

ההכנה:אופן

נוספותדקות5ו-נמוכהבמהירותדקות5כ-לשיםהמיקסר,בקערתהבצקחומריכלאתמניחים

וקשה.חלקבצקקבלתעדגבוהה,במהירות

במקרר.לילהלחילופין,אוהחדר,בטמפרטורתשעתייםשלראשונהלתפיחהמניחים

:לקיפולהחמאההכנת

ס"מ.חצישלבעובילמלבןומשטחיםכפות)2-3(קמחומעטגיטרהוועםבמיקסרהחמאהאתמרככים

גמישה.אךקרהלהיותצריכהכשהחמאהבמקרר,מעטמקררים

:החמאההכנסת

במרכזו.החמאהריבועאתומניחיםכ-ס"משלבעובילמלבןהבצקאתפותחים

סוגריםהחמאה.אתומכסיםחופפים)(לאבאמצענפגשיםהםכאשרהצדדים,משניהבצקאתמקפלים

ס"מ.60כ-שלבאורךלמלבןמרדדיםתברח.לאשהחמאההבצק,קצוותאתהיטב

:ראשוןקיפול

מעטפה).(קיפולהשניהשלישאתומעליולאמצעמהבצקשלישמקפלים

כשעה.הבצקאתמקררים

:שניקיפול



עלאחדואזהשניעםאחדשיפגשולאמצע,צדמכלחצימקפליםמאורך,למלבןהבצקאתפותחים

תורה).ספר(קיפולהשני

במקרר.לילהעדשעתייםלמשךשנייה,לתפיחהבמקררהבצקאתמניחים

משולשכלמגלגליםשווים.למשולשיםוחותכיםס"מכחצישלבעובימאורך,למלבןהבצקאתפותחים

הנפח.הכפלתעדכשעתיים,למשךהתבנית,עלאחרונהלתפיחהומניחיםקרואסוןשללצורה

מעלות.180ל-תנורמחממים

קלומשקלוזהובצבעמקבלשהקרואסוןעדדקות,20-25כ-אופיםבביצה.הקרואסוניםאתמורחים

מאוד.



עתיקיםמקמחיםפיתות

:חומרים

הארץ""קמחמלאכוסמיןג'900

הארץ""קמחקורסןקמחג'100

קריםמיםג'715

דבשג'15

בהמשך)הכנההוראות–יבשיםשמריםג'1+מיםג'150+כוסמיןקמחג'200(פולישג'350

יבשיםשמריםג'1/טרייםשמריםג'3

גסמלחג'26

הפולישהכנתאופן

שעות.8-10לתסוסולתתסגורבכלילשיםושמרים.מיםקמח,יחדלערבב

הבצקהכנתאופן

איטית.במהירותדקות5ולשיםופולישקמחדבש,מים,המיקסרבקערתשמים

דקות.4עודוללושמלחלהוסיף

הפינות4מ-ולקפלבעדינותלשטחמקומח,למשטחלהוציאמכןלאחרדקות.20לנוחלבצקלתת

דקות.20שלבקערה,נוספתלמנוחהולהחזירכדורליצורלמרכז,

ללילה.במקרראושעות,4ל-בחוץלהתפיחפעמים.4עודוהכידרורהקיפולעללחזור

דקות.20לנוחלתתלכדור.ולכדררג'200במשקלליחידותהבצקאתלחלקהתפיחהתוםלאחר

מעלות.240ל-תנורלחמם

בתבנית.ולהניחהאצבעותקצותבעזרתהבצקאתלשטחהמנוחה,לאחר

דקות.15כ-לאפות



גראנטלחם

:חומרים

מיםמ"ל420

הארץ""קמחמלאקמחג'300

הארץ""קמחמלאכוסמיןקמחג'200

מלאקמחמחמצתג'100

מלחג'10

לכיכר.סה"כג'200עד–שומשוםפשתן,זרעיחמנייה,גרעיניאפשריות:תוספות

:ההכנהאופן

ומבריק.אחידבצקלקבלתעדדקות,10כ-וללושהמיקסרבקערתהחומריםכלאתלשים

להתפחהומעמידיםסיליקון)ציפויעם(אוקלותמשומןאפייהניירעםלחםבתבניתהבצקאתמניחים

החדר).בטמפרטורת(תלוישעות6-12של

מעלות.230ל-תנורמחממים

התבנית.ללאדקות10ועודהתבניתעםדקות35אופים

פריסה.לפניהיטבמצננים



מלאכוסמיןמחמצתקרקר

:חומרים

מחמצתג'200

זיתשמןג'65

דבשכף1

מלא)חיטה/שיפוןבקמחכמותחצילהמיר(ניתןהארץ""קמחמלאכוסמיןקמחג'225

מלחכפית1

פשתןגרעיניכפות2

שומשוםכף1

:ההכנהאופן

כפות2-3להוסיףניתןמידי,יבשוהבצקבמידהאחיד.בצקלקבלתיחד,הבצקחומריכלאתמערבבים

לאיחוד.מים

כשעה.שללמנוחהמניחים

דקות.כעשרלעודלנוחונותניםכדוריםארבעהמהבצקיוצריםמכןלאחר

למעוינים.חותכיםהאפשרי.ביותרהדקלעוביאפייה,ניירעלכדורכלמרדדים

שחום.צבעלקבלתעדשעה,כרבעמעלות,190-200ל-מראששחומםבתנוראופים

נשרפים.לאשהקרקריםלבלשיםיש



שלנו)שינוייםעםסטיוארט,מרתהשלמתכון(ע"פהאוס""פארקרלחמניות

:חומרים

מיםמ"ל240

יבשיםשמריםג'10

ביצה1

דבשג'90

הארץ""קמחT550קמחכוס)3/41(ג'245

הארץ""קמחגרמנימלאחיטהקמחכוס)3/41(ג'245

מלחג'10

זיתשמןכפות4

:ההכנהאופן

דקות.10כ-לתסוסומניחיםבקערהודבשביצהשמרים,מים,מערבבים

והמלח.הקמחיםסוגישניאתמערבבים

5ולשיםזיתשמןמוסיפיםהמיקסר,בקערתהרטוביםעםהיבשיםהחומריםאתמאחדים

גבוהה.במהירותדקות5עודמכןולאחרנמוכהבמהירותדקות

במקרר.לילהאוהחדר,בטמפרטורתשעתיים–וחציכשעהשללהתפחהמניחים

כדוריםיוצריםבגודלן,שוותחתיכות12ל-אותומחלקיםנפחו,אתהכפילשהבצקלאחר

כשעה.שלשנייהלהתפחהומניחים

מעלות.200ל-תנורמחממים

משחימות.שהלחמניותעדשעה,כחציואופיםזיתבשמןהכדוריםאתמברישים

מעט.להתקררמניחים



קלאסיבאגט

:חומרים

מסורתיT65ק"ג1

מיםג'690

מחמצתג'100

מלחג'20

יבשיםשמריםג'8

:ההכנהאופן

ואוטוליזה:ראשונהלישה

דקות.10-40וממתיניםמהמים80%ו-הקמחאתרקדקות,2-3מערבביםלישהוועםבמיקסר

שנייה:לישה

אתמכןלאחרהמחמצת,אתבהדרגהומוסיפיםאיטיתבמהירותדקות6-10ל-המיקסר,אתמפעילים

המים.שארואתהיבשיםהשמרים

המלח.אתמוסיפיםלישהדקות4-8כ-לאחר

דביק.ולאאלסטיבצקלקבלתעדנוספות,מדקות3-4לעודגבוההבמהירותלשים

הלילה.למשךלמקררומכניסיםשעהבמשךקיפוליםשניעושים

ג'.350או250שללחתיכותהבצקאתמחלקים

שעה.לחצי–ראשוניעיצוב

לשעה.והתפחה–סופיעיצוב

דקות.25כ-אדיםעםואופיםהבאגטיםאתחורציםמעלות,260שללחוםתנורמחממים



זנגו)גבישל(מתכוןנפוליטניבסגנוןדקהפיצה

:לבצק

פיצהקמחגרם1,000

מיםגרם640

שמריםגרם4

לוותר)ניתןשעות8מעלומתפיחים(במידהסוכר/דבשגרם20

מלחגרם24

אחיד,בצקלקבלתעדאיטיתבמהירותבמיקסרהמלח,מלבדהמרכיבים,כלאתלשים

דקות.6-7כולשיםגבוההלבינוניתהלישהמהירותאתמגבירים

המהירות.באותהדקות2-3עודולשיםהמלחאתמוסיפים

ומבריק.חלקלהיותצריךהלישהבתוםהבצק

מכוסה.לתפיחהמניחים

1אופציה

הבצקאתמקפליםהנפחהכפלתלאחרשעות.2-4כנפחלהכפלתעדחדרבטמפרטורת

בהם.מעונייניםשאנוהפיצותגודללפילכדורים,ומחלקיםבעדינות

לפיצותהכדוריםאתפותחיםשעהחצילאחרמכוסה,לפחות,שעהלחצילמנוחהמניחים

ואופים.

2אופציה

חדר.בטמפרטורתשעה-שעתייםשללהתפחהמניחיםלמחרתהבצקאתלהכיןורוציםבמידה

8-48(לשימושעדלמקררפלסטיקלקופסתומעביריםמקמחיםלכדורים,מחלקיםמכןלאחר

שעות).3-4-יותרגם(אפשרלשעתייםמינימוםחדרלטמפרטורתהבצקאתמעביריםשעות).

ואופים.לפיצותפותחים

3אופציה



למקפיאהכדוריםאתלהעבירניתןכדורים,הרבהוהכנתםהשנייה,באופציהובחרתםבמידה

להמשיךואזלהפשרהקודםלילהלמקררלהעבירשימושלפנילהקפידרקלמקרר,במקום

משם.



שוקולדבמליתהמןאזני

חומרים:

הארץ""קמחT45קמחג'300

לקוביותחתוכהקרהחמאהג'200

סוכרג'100

ביצה1

שוקולדממרחלמילוי:

ההכנה:אופן

פירורית.תערובתלקבלתומערבליםמזוןבמעבדהביצהמלבדהחומריםכלאתמניחים

למקררומעביריםנצמדבניילוןעוטפיםבצק.כדורלקבלתעדומעבדיםהביצהאתמוסיפים

לשעה.

שוקולדבממרחממלאיםהרצוי,בגודלעיגוליםקורציםס"מ.כחצישלבעובילעלהמרדדים

המן.אוזןצורתויוצרים

זהוב.גווןלקבלתעדדקות,20כ-מעלות,180ב-אופים


