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 בלוג.תענוגה  – קלאסי מוןיפאי ל

 

 תחתית:
 חלמון ביצה .
 כפות מים קרים .

 כוסות קמח לבן . 8/.

 כוס סוכר 1/.

 כפית מלח 8/.
 גרם חמאה קרה חתוכה לקוביות 77.

 
 אופן ההכנה:

 
מכניסים את כל החומרים היבשים )קמח, סוכר מלח, חמאה( למעבד מזון או  -להכנת הבצק

למיקסר עם וו גיטרה2 בקערה נפרדת מערבבים את החומרים הרטובים )חלמון, מים ותמצית 
וניל(2 מוסיפים את הנוזלים למעבד המזון בהדרגה תוך כדי עיבוד2 ברגע שנוצר בצק, 

2 )עיבוד יתר של בצק פריך הופך אותו לצמיגי(2 יוצרים כדור בצק, עוטפים מפסיקים מיד
 בניילון נצמד ומניחים במקרר לחצי שעה2

 
ס"מ בצורת  ./.מוצאים את הבצק מהמקרר ומרדדים אותו על משטח מקומח לעובי של 

קלות עיגול2 בסיום הרידוד עוטפים בעדינות את המערוך עם הבצק המרודד וכך ניתן להניחו ב
בתבנית2 מהדקים את הבצק לדפנות התבנית בעזרת האצבעות2 מסירים עודפי בצק בעזרת 

 דקות2 17רידוד המערוך ע"ג דפנות התבנית2 מקפיאים את הבצק למשך 
 

מניחים נייר אפיה על מעלות2 מחוררים את הבצק עם מזלג,   97.מחממים תנור לחום של 
ופים למשך הבצק שבתבנית ומצמידים אותו לבצק2 מניחים מעל גרגירי חומוס או קטניות וא

דקות נוספות עד להזהבה2  7.-4וממשיכים לאפות למשך  , דקות2 מסירים את הנייר 2.
  מצננים2 

 
 מלית:

  כוסות מים 8/. 1
  כוס, אוהבת שהטעם הלימוני מודגש( ./.)אני שמתי יותר2 בערך  לימוןכוס מיץ    8/.

 כוס סוכר .
 קורט מלח

 כוס מים קרים 8/.

 קורנפלורכוס  8/.
 חלמונים 1

 ג' חמאה 27-02
 

 על להבת הגז2 מרתיחים כוס מים , יחד עם הסוכר ומיץ הלימון ו 8/.1.לסיר קטן  מכניסים 
 1 מוסיפיםכוס מים קרים,  8/.בקערה קטנה את הקורנפלור יחד עם קביל, מערבבים במ

 בזהירות בעזרת מזלג2  וטורפיםחלמונים 
 2דקות 1-.מבשלים למשךתוך בחישה ו ,למים הרותחים בזרם דקאת הבלילה  מוסיפים

 2לבשל עד שמתקבלת רפרפת סמיכה שקופה ומבריקה ממשיכים
 עם ההסמכה, מסירים את הסיר מהאש2

 
אוהבת אני מהנדיבים222 ג'2  27 –במתכון המקורי ) חמאה´ גר 07-07 מוסיפים לרפרפת 

 ובוחשים2 ת דמגור לימוןכף קליפת ו2 ג'2 לשיקול דעתכם( 02לשים 



 נון קל, יוצקים את הרפרפת העטופה בחמאה, על קלתית הפאי האפויה2לאחר צי
 

 קצף ביצים:
 חלבונים 1

 כוס סוכר  ./.
 

 להקציף לקצף נוקשה
 דקות עד שהקצף מזהיב2 2. -ולאפות בחום בינוני כ או להזליף למרוח על העוגה

 ער(בחלופה נוספת: לוותר על האפיה ולשרוף קלות את המרנג בעזרת ברנר )מ
 

 2)זמן2 כבר אמרתי לכם?( לצנן ולשמור במקרר2 משתבחת יום אחרי ההכנה
 
 

 


