
וגנרדניאלטבעונית/קונקורדעוגת

18-20בקוטרעוגה

:חומרים

לתחתית:

שוקולדגרם100

שקדיה/לוזמחיתגרם40

אורזפצפוציגרם70

למוס:

מרירשוקולדגרם300

טבעוניתמתוקהשמנת/קוקוסקרםגרם300

שקדיה/נוגטמחיתגרם40

טבעוניתמתוקהשמנתגרם250/הלבן(החלק)רקלהקצפהקרקוקוסקרםגרם300

מרנג:למקלות

הארץקמחשללשימושמוכןאקוופאבהגרם300

לבןסוכרגרם400

לימוןמיץזסט

ונילתמציתכפית

ונענעתותיםלקישוט:



ההכנה:אופן

ומערבבים.המחיתאתמוסיפיםבמיקרו,בפולסיםהשוקולדאתממיסיםתחתית:.1

ומערבביםאורזפצפוצימוסיפים.2

שקףעםברינגמשטחים.3

מחכיםהשוקולד,עליוצקיםקל.בעבועעדבסירשמנת/קוקוסקרםמחממיםלגנאש:.4
ומערבבים.דקה

ומערבביםנוגטמחיתמוסיפים.5

החדרלטמפרטורתחוזרשהגנאשעדרקלהתייצבותלמקררמעבירים.6

קשההוא)אםהקוקוסקרםשלהלבןהחלקאתמקציפיםהקצפת:אתמכיניםבינתיים.7
רכהקצפתלקבלתעדהשמנתאת/מהמים(חלקגםמוסיפיםאזקרמיולא

שארעםהפעולהעלחוזריםמטרפה.עםומקפליםלגנאשמהקצפתחצימעבירים.8
הקצפת.

מעביריםהשארואתבהמשך,המרנגהדבקתבשבילבצדהמוסשלכפותכמהשומרים.9
-ימים(לכמהגם)אפשרבמקפיאשעות3לפחותשלולהתייצבותלרינג

עםקערהמניחיםועליובסירמיםמעטמרתיחים-מאריבאןמכיניםלמרנג:.10
שלגרגיריםיותרשאיןוכשרואיםהסוכראתלהמיסלאדיםנותניםוסוכר.אקוואפאבה

גבוהה.מהירותעלומקציפיםולימוןונילמוסיפיםההקצפה,לקערתמעביריםסוכר,

זזולאיציבממששהמרנגעדידני(לאמיקסרעם)עדיףדקות10-12במשךנקציף.11

מעלות100עלמראששחומםלתנורשעותלשעתייםונכניסמרנגשלפסיםנזלף.12
שעהחציעודתשאירוהאפייה,בסיוםדביקהמרנגאםטורבו.בתכנית

כדיסכיןעםלחתוךגם)אפשרהעוגהבגובהלמקלותהמרנגאתשובריםלהרכבה:.13
סתםעם)אובצדשהשארנוהמוסעםהמקלותאתמדביקיםמדויקים(,מקלותלקבל
ונענעתותיםעםומקשטיםמבולגנתבצורהמלמעלהגםמקלותמפזריםגנאש(,


