לזניה "ירוקה" 

גודל תבנית בערך : 35X20 פלוס מינוס בכל שכבה לסדר 4 עלי לזניה חופפים טיפונת בקצוות 
מצרכים למלית :
2 חבילות גדולות עלי מנגולד בערך ק"ג 

עוד חצי חבילת מדליוני תרד מופשרים 
2 בצלים גדולים – קצוצים 

6-8 שיני שום כתושות 

1 חבילת גבינת טוב טעם 3% של טרה 

50 גרם גבינה בולגרית 3% מפוררת 

3 ביצים 

חצי כוס פטרוזיליה קצוצה 

2 כפות שמן קנולה 

מלח פלפל כף אבקת מרק טעם עוף.

לציפוי עליון :

כף קמח גדושה

חצי ליטר חלב (אפשר דל) 

מלח פלפל 

קצת גבינה צהובה מגורדת 

הכנת המלית

שוטפים את עלי המנגולד נפטרים מקצות הגבעולים העבים וקוצצים בינוני .
מאדים את הבצל בשמן 

מוסיפים את המנגולד ומאדים מקפיצים עד שמתרכך 

לתוך התערובת מוסיפים את התרד המופשר והמסונן

מוסיפים מלח פלפל כף אבקת מרק שום פטרוזיליה 

מאדים עוד קצת ומכבים.

כשמתקרר מוסיפים פנימה את הגבינות והביצים ומערבבים למסה אחידה .

הכנת הציפוי :

מערבבים את הקמח בחצי כוס חלב 

מרתיחים את שארית החלב ומוסיפים את תערובת הקמח –מבשלים ליצירת "פודינג" סמיך+מלח ופלפל

מערבבים פנימה גבינה צהובה

הרכבה:

מסדרים 4 עלי לזניה בתחתית

מכסים ב1/3 המלית

ממשיכים בתהליך סה"כ 3 שכבות –שכבה עליונה מלית
מכסים מלמעלה ב"בשמל"

אפיה :

מכסים בניר אלומיניום 
40 דקות בחום 180 ועוד בערך 20 דקות ב 160 להשחמה.

הכי טוב למחרת 

נראה לי שזהו . וואו נראה מסובך אבל ממש לא 

עוגת גבינה (עידית) 
תבנית 26 

מצרכים 

750 גר' גבינת תנובה לאפיה 5% 
250 גר' גבינת סקי 1/2% 

כוס סוכר 

3/4 כוס קמח 

5 ביצים מופרדות 

לתחתית: 100-150גר' פתי בר מרוסק גס (במערוך) 

את הפירורים לשפוך על תחתית התבנית ולפזר באופן אחיד .

הכנה 

לשים בתחתית התנור תבנית עם מים עד חצי גובהה

לחמם תנור אפיה  ל 160 מעלות

להקציף חלבונים עם הסוכר לקצב יציב עד נוקשה עד שכל הסוכר יימס 

לערבב את הגבינות החלמונים והקמח לתערובת אחידה ללא גושים 

לקפל בעדינות אך בנחישות את החלבונים לתערובת הגבינה 

להניח בעדינות (כף כף ) את השכבה הראשונה של התערובת על הפירורים  ובהמשך לשפוך את שארית התערובת לתבנית.

להכניס את העוגה לתנור ל 55 דקות  מעל תבנית המים ולהשאיר בתנור לפחות עוד שעה נוספת.

קירור

הגשה למחרת. 

