
ברי˜ במילוי ˙ערוב˙ ‚בינו˙

‡חר ˆ‰ריים עייףףףףף, ‰יל„ים מב˜˘ים מ˘‰ו מיוח„ ול‡מ‡ ‡ין ‰רב‰ כוח 
לבי˘ולים. ז‰ ‰זמן ל‰כין ברי˜. פ˘וט לו˜חים עלים ˘ל סי‚רים ממל‡ים במלי˙ 

‚בינו˙, מחממים ‡˙ מכ˘יר ‰מיני ˜יט˘ן ו˙וך 5 „˜ו˙ מ˙˜בל˙ מנ‰ ˘‡ין יל„ 
˘יוכל לעמו„ ‡„י˘ למול‰. 

„ר‚˙ ˜ו˘י: ˜ל‰        זמן טי‚ון: 5 „'       12 יחי„ו˙ ברי˜

חביל˙ עלי סי‚רים
˘מן לטי‚ון

למלי˙: 
‚ביע ˜וט‚'

150 ‚ר' ‚בינ‰ ˆ‰וב‰ מ‚ורר˙ ‡ו ‚בינ˙ מוˆרל‰ מ‚ורר˙
2-3 כפו˙ ‚בינ˙ פרמזן מ‚ורר˙ ‡ו ‚בינ‰ מלוח‰ ‡ו בול‚רי˙ מפורר˙

חˆי כפי˙ ‡ב˜˙ ˘ום
מלח ופלפל 
2 כפו˙ ˘מן

מכינים ‡˙ ‰מלי˙: מערבבים יח„ ‡˙ כל ‰‚בינו˙ ו‰˘ום. לו˜חים על‰ ˘ל סי‚ר, 
מניחים ריבוע ˘ל מלי˙ במרכז ‰על‰. מ˜פלים ‡˙ ˘ני ˆ„י ‰על‰ על ‰מלי˙, 

ול‡חר מכן ‡˙ ˘ני ‰ˆ„„ים מלמעל‰ ומלט‰ על ‰מלי˙. מ˙˜בל ריבוע בˆ„ ‡ח„ 
וˆור˙ מעטפ‰ בˆ„ ‰˘ני. ממ˘יכים ל‰כין ב‡ו˙‰ ˆור‰ ‡˙ כל ‰עלים. 

מחממים ‡˙ ‰מכ˘יר לחום ‰כי ‚בו‰, מניחים ‡˙ יחי„ו˙ ‰ברי˜ כ˘‰ˆ„ ‰מ˜ופל 
כלפי מט‰, סו‚רים ‡˙ ‰מכ˘יר ומט‚נים 2-3 „', פו˙חים, ‰ופכים לˆ„ ‰˘ני 

וסו‚רים ‡˙ ‰מכ˘יר. מט‚נים עו„ 2 „'. 
ל‰‚˘‰: חו˙כים ‡˙ ‰ברי˜ למ˘ול˘ים ומ‚י˘ים. 



פנ˜יי˜ ברוטב טרי˜ול„

‚ם ‰פנ˜יי˜ ו‚ם ‰רוטב נע˘ים במכ˘יר ‚‡וני ‡ח„. 
‡ני ‰כנ˙י ‡˙ ‰פנ˜יי˜ מ˜מח כוסמין, ‡ך ‡פ˘ר לע˘ו˙ ‡ו˙ו ‚ם מ˜מח מל‡ ‡ו ר‚יל, 

לבחיר˙כם. 

„ר‚˙ ˜ו˘י: ˜ל‰      זמן טי‚ון: 2 „' לכל יחי„‰     כ-20 פנ˜יי˜ים 

ל˙ערוב˙ ‰פנ˜יי˜:
כוס וחˆי ˜מח כוסמין מל‡ 80 ‡חוז

כפי˙ ˜ינמון
2 כפיו˙ ‡ב˜˙ ‡פי‰ 

˜ורט מלח
2 כפו˙ סוכר, „ב˘ ‡ו סיל‡ן

כוס חלב ‡ו מים
2 ביˆים

כפי˙ ˙מˆי˙ וניל ‡יכו˙י˙
3 כפו˙ ˘מן  

מעט חמ‡‰ לטי‚ון
לטרי˜ול„:

100 ‚ר' ˘ו˜ול„ מריר
100 ‚ר' ˘ו˜ול„ בלונ„י בטעם ˘מנ˙ ‡ו ˜רמל ע˘יר

100 ‚ר' ˘ו˜ול„ חלב 
‚ביע ˘מנ˙ מ˙ו˜‰ 250 מ"ל 

מכינים ‡˙ ‰פנ˜יי˜: מערבבים ‡˙ כל ‰חומרים פרט לחמ‡‰ ב˜ער‰, ע„ ל˜בל˙ 
˙ערוב˙ ‡חי„‰, נוזלי˙ ‡ך סמיכ‰ מ‡„. 

מחממים ‡˙ ‰מכ˘יר לחום בינוני ‚בו‰ וממיסים בו מעט חמ‡‰. 
יוˆרים עי‚ולי פנ˜יי˜ס ב˜וטר 3-4 ס"מ. סו‚רים ‡˙ ‰מכ˘יר  ומט‚נים 2-3 „' 

ע„ ˘מז‰יב מכל ˆ„. מסירים ‡˙ ‰פנ˜יי˜ים מ‰מכ˘יר וממ˘יכים ל‰כין ‡˙ ˘‡ר 
‰כמו˙. ל‡חר ˘כל ‰˙ערוב˙ מוכנ‰ – מכינים ‡˙ ‰טרי˜ול„. מנמיכים לחום נמוך.

חו˙כים ‡˙ ‰˘ו˜ול„ים ל˜וביו˙ ו˘מים בכל חל˜ ˘ל ‰מכ˘יר ˘ו˜ול„ ‡חר. 
יוˆ˜ים בע„ינו˙ ˘לי˘ מכמו˙ ‰˘מנ˙ על כל ˘ו˜ול„ ומערבבים בע„ינו˙ בכף עı ע„ 

ל˜בל˙ ˜רם ‡חי„. יוˆ˜ים על ‰פנ˜יי˜ים ‰מוכנים ‡˙ ˘לו˘˙ ‰רטבים ומ‚י˘ים מי„. 
   



סלמון עם כוסבר‰ וחווי‡‚' 

פ˘וט מורחים ‡˙ ‰סלמון ב˙ערוב˙, 
מחממים ‡˙ מכ˘יר ‰מיני ˜יט˘ן ו˙וך פחו˙ מע˘ר „˜ו˙ – 

‰מנ‰ מוכנ‰! 

„ר‚˙ ˜ו˘י: ˜ל‰    זמן ˆליי‰: 10 „'    6 מנו˙ 

6 מנו˙ פיל‰ סלמון
מלח ופלפל 

מעט ˘מן זי˙ לטי‚ון

לˆיפוי:
חˆי חביל‰ כוסבר‰ טריי‰ ‡ו פטרוזילי‰

כפי˙ חוו‡י‚' למר˜
מלח ופלפל

5 ˘יני ˘ום ˜לופו˙
4 כפו˙ ˘מן זי˙

מחממים ‡˙ ‰מכ˘יר. בינ˙יים טוחנים במעב„ מזון ‡ו בבלנ„ר י„ני 
‡˙ כל חומרי ‰ˆיפוי ע„ ל˜בל˙ ˙ערוב˙ ‡חי„‰, יר˜ר˜‰. 

מ˙בלים ‡˙ ‰סלמון במלח ופלפל ומורחים על חל˜ו ‰עליון ‡˙ ‰ˆיפוי.
˘מים מעט ˘מן זי˙ במכ˘יר ומניחים עליו ‡˙ ‰„‚ים ‰מˆופים. 

סו‚רים ‡˙ ‰מכ˘יר וˆולים למ˘ך 8-10 „', ע„ ˘‰סלמון מז‰יב ˜לו˙ 
מ˘ני ˆ„„יו. מ‚י˘ים מי„. 



מו˘ט ˆלוי עם יר˜ו˙

ח‚י‚‰ פי˜נטי˙ וע˘יר˙ טעמים, ‡˙ ‰מו˘ט ˆולים יח„ עם ‰יר˜ו˙ ל˙ב˘יל ברי‡, 
ע˘יר וטעים ל‰פלי‡. 

„ר‚˙ ˜ו˘י: ˜ל‰      זמן ˆליי‰: 15 „'        6 מנו˙ 

6 מנו˙ פיל‰ מו˘ט לל‡ עור 
2 כפו˙ ˘מן זי˙

בˆל ‚„ול, ˜לוף ופרוס לעי‚ולים
2 ע‚בניו˙ ח˙וכו˙ ל˜וביו˙

2 פלפלים ‡„ומים וˆ‰ובים, ח˙וכים לרˆועו˙
5 ˘יני ˘ום ˜לופו˙, ח˙וכו˙ לפרוסו˙
פלפל חריף ירו˜, ˜ˆוı „˜ (ל‡ חוב‰) 

מלח ופלפל 

לˆיפוי:
כף פפרי˜‰

חˆי כפי˙ כורכום
4 כפו˙ ˘מן זי˙ 

מכינים ‡˙ ‰יר˜ו˙: מחממים ‡˙ ‰מכ˘יר לחום ‚בו‰. ˘מים 2 כפו˙ ˘מן זי˙ 
ו‡˙ עי‚ולי ‰בˆל, במרח˜ מ‰ ז‰ מז‰. מפזרים ביני‰ם ‡˙ ˜וביו˙ ‰ע‚בניו˙, 

‰˘ום, ‰פלפל ‰חריף ורˆועו˙ ‰פלפלים וסו‚רים ‡˙ ‰מכ˘יר. 
מב˘לים 4-5 „'. בעזר˙ כף עı מזיזים מעט ‡˙ ‰יר˜ו˙ על מנ˙ 

ליˆור מ˜ום ל„‚ים. מניחים ‡˙ פיל‰ ‰„‚ים על ‰מכ˘יר עˆמו ול‡ על 
‰יר˜ו˙. מערבבים ‡˙ חומרים ‰ˆיפוי ויוˆ˜ים על ‰„‚ים, 

מ˙בלים במלח ופלפל וסו‚רים ‡˙ ‰מכ˘יר. מב˘לים למ˘ך 3 „', 
מוסיפים חˆי כוס מים, מבי‡ים לר˙יח‰ ומנמיכים לחום בינוני. סו‚רים 

‡˙ ‰מכ˘יר וממ˘יכים לב˘ל עו„ 7-8 „', ע„ ˘‰יר˜ו˙ רכים ו‰„‚ים 
מז‰יבים ˜לו˙. מ‚י˘ים ‡˙ ‰„‚ים יח„ עם ‰יר˜ו˙ ו‰רוטב ‰טעים 

˘נˆבר במכ˘יר.



חז‰ עוף מו˜פı בס‚נון סיני עם נו„ל'ס, פטריו˙ ויר˜ו˙ 

כ˘‡˙ כל ‰‡רוח‰ עו˘ים במכ˘יר ‡ח„ – ז‰ ממ˘ חווי‰ זריז‰, יעיל‰ 
וטעימ‰ במיוח„. ‡˙ ‰נו„ל'ס מ˘רים במים ˜רים ול‡חר מכן מ˜פיˆים ‡ו˙ם 

יח„ עם יר˜ו˙ טעימים וחז‰ עוף עסיסי. ‰כל יח„ מייˆר ‡רוח‰ ‡סיי˙י˙ 
‡מי˙י˙. 

„ר‚˙ ˜ו˘י: ˜ל‰           זמן ‰˜פˆ‰: 15 „'          6 מנו˙ 

בˆל ‚„ול, פרוס לרˆועו˙
2 כפו˙ ˘מן 

2 ˘יני ˘ום ˜ˆוˆו˙ 
כוס פטריו˙ טריו˙, פרוסו˙ 
כוס פרחי ברו˜ולי ˜פו‡ים

חˆי כוס ‡פונ‰ ˜פו‡‰
פלפל ‡„ום ‡ו ˆ‰וב, ח˙וכים לרˆועו˙
400 ‚ר' חז‰ עוף, נ˜י וח˙וך לרˆועו˙

חˆי חביל˙ נו„ל'ס ‡ורז 
2 כפו˙ רוטב סוי‰

2 כפו˙ רוטב טרי‡˜י
מלח ופלפל

מ˘רים ‡˙ ‰‡טריו˙ ב˜ער‰ עם מים ˜רים. בינ˙יים מחממים ‡˙ ‰מכ˘יר 
לחום ‚בו‰. ˘מים ‡˙ ‰˘מן ו‰בˆל ומט‚נים ומערבבים „˜‰ ‡ו ˘˙יים.

מוסיפים ‡˙ ‰˘ום ו‰פטריו˙, סו‚רים ‡˙ ‰מכ˘יר ומט‚נים 3 „'. 
מוסיפים ‡˙ ˘‡ר ‰יר˜ו˙, מערבבים, סו‚רים ‡˙ ‰מכ˘יר ומט‚נים עו„ 2 „'. 
מזיזים ‡˙ ‰יר˜ו˙ ‰ˆי„‰ ו˘מים ‡˙ חז‰ ‰עוף, יוˆ˜ים עליו ‡˙ רוטב ‰סוי‰ 

ורוטב ‰טרי‡˜י ומערבבים. סו‚רים ‡˙ ‰מכס‰ ונו˙נים לחז‰ ‰עוף ל‰יט‚ן 3 „'. 
מוסיפים ‡˙ ‰נו„ל'ס וחˆי כוס מים. סו‚רים ‡˙ ‰מכ˘יר ומבי‡ים לר˙יח‰ 2 „'. 

פו˙חים, מערבבים, טועמים ומ˙˜נים ˙יבול. מב˘לים עו„ „˜‰ ‡ו ˘˙יים ע„ 
˘‰נוזלים מ˙‡„ים. ‡ם ‰נו„ל'ס ע„יין ל‡ מספי˜ רכים – מוסיפים עו„ חˆי כוס 

מים, סו‚רים ‡˙ ‰מכ˘יר ומב˘לים עו„ 2 „'. מ‚י˘ים ‡˙ ‰כל יח„. 



ש. שטורך | צילום וסגנון: ש. סירקיס | כלים: הרמוני 
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אופן ההכנה: 
מכינים את הבצק: מערבבים בקערה סוכר, שמרים וחלב. מוסיפים 

קמח, ביצה, חמאה ומלח ולשים בידיים מספר דקות לבצק רך וגמיש. 

מעבירים לקערה, משמנים ומכסים בניילון. מתפיחים להכפלת 

הנפח (כשעה).

בינתיים מכינים את המלית ורוטב הטופי: מערבבים בקערה חמאה 

רכה, סוכר חום וקינמון לקרם אחיד. שומרים בצד עד לשימוש. 

מניחים במכשיר חמאה, סוכר חום כהה ושמנת מתוקה. מפעילים 

על עוצמה נמוכה-בינונית ומחממים להמסה תוך ערבוב מדי פעם. 

מפזרים פקאנים קצוצים ומכבים את המכשיר.

מעצבים ואופים: על משטח משומן מרדדים את הבצק למלבן בעובי 

חצי סנטימטר. מורחים את המלית בשכבה אחידה ודקה, מגלגלים 

לרולדה ופורסים לשושנים בעובי של כ-5 ס"מ. מניחים במרווחים 

מעל הרוטב. סוגרים את המכסה ומתפיחים להכפלת הנפח (כ-45 

דק'). מפעילים את המכשיר על עוצמה בינונית ואופים 15 דקות. 

מורידים את החום למינימום וממשיכים לאפות 30 דקות נוספות 

להזהבה קלה או עד שהעוגה מוכנה. הופכים על מגש עגול כך 

שהטופי בחלק העליון (אם השבלולים התקררו והקרמל נדבק – 

מפעילים את המכשיר מספר דקות, לחימום והמסה של הקרמל). 

מומלץ להגיש חם. 

 

הפעם יש לי פטנט שמקצר משמעותית את ההכנה: מכשיר 

mini kitchen מיוחד. במתכון המקורי נשתמש בסיר 
ובתנור, ובאמצעות המכשיר נאחד את הפעולות יחד, 

ונחסוך  זמן. ובכלל הmini kitchen מבצע פעלולים 

רבים במטבח, בקומפקטיות ויעילות: הוא מבשל, אופה, 

מטגן ומחמם. כבר הכנתי בו בראוניז, עוגיות ופיתות, 

והוא ענה על הציפיות. לא נדבק, מתנקה בקלות, מתנייד, 

מתחמם במהירות ובאופן אחיד. בקיצור, יעיל וקליל למי 

שמחפשת נוחות במטבח.

החומרים:
לבצק:

 כפות סוכר לבן

2 כפיות שמרים יבשים

1/2 כוס חלב + כף (130 מ"ל)

2 ו-1/2 כוסות קמח לבן (350 גר')

ביצה 

70 גרם חמאה, רכה

1/4 כפית מלח

למלית:

70 גרם חמאה, רכה

1/2 כוס סוכר חום בהיר (100 גר')

כף קינמון שטוחה

לרוטב טופי ופקאן:

50 גרם חמאה

1/3 כוס דחוסה סוכר חום כהה (80 גר')

1/3 כוס שמנת מתוקה (80 מ"ל)

1/3 כוס אגוזי פקאן, קצוצים גס (30 גר')

סטיקי באנס
שושני שמרים חלומיים במילוי קינמון ריחני. התוספת שהופכת 

אותם לסטיקי באנס אמריקאי משודרג היא תערובת שנמזגת 

בתחתית התבנית והופכת בזמן האפיה לטופי-קרמל דביק. לאחר 

האפיה הופכים את התבנית והקרמל מקבל את תפקיד הציפוי, 

שמקשט ואף נספג בעוגה. לא קשה לדמיין את התוצאה – אחד 

המתכונים השווים ביותר בחורף. ב"על הדרך" תגלו איך הופכים 

את ההכנה לפשוטה וקלה. 

 כמות: 
25 שושנים

 זמן הכנה: 
40 דקות

דרגת קושי: 
בינונית

קראט | ט' באדר-א' תשפ"ב 101ט' באדר-א' תשפ"ב | קראט     100
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החומרים:
6 יחידות פילה דג מושט 

ללא עור של רוזנרס פיש

1 בצל גדול

1 פלל אדום

1 פלפל צהוב

1 פלפל ירוק חריף

5 שיני שום

או  כוסברה  של  חופן 

פטרוזיליה

כף פפריקה מתוקה

חצי כפית פלפל שחור

חצי כפית כמון

כפית מלח

החומרים:
2 בצלים

4 שיני שום

סלסילה פטריות טריות

1 פלפל אדום

1 פלפל צהוב

100 גרם גבינה בולגרית חתוכה 

לקוביות קטנות

50 גרם גבינה צהובה מגורדת

חופן שמיר או פטרוזיליה טריים קצוצים

6 ביצים 

100 גרם שמנת מתוקה

אופן ההכנה:
נפשיר את הדג ערב קודם במקרר. נשטוף היטב.

נקלף ונפרוס את הבצל לרצועות, את השום נקצוץ.

נפרוס את הפלפלים לרצועות דקות ונקצוץ את עשבי התיבול 

דק דק.

נחמם את המכשיר על החום המקסימלי.

נעביר את הבצל והשום עם 2 כפות שמן, נסגור את המכסה 

ונטגן כ5 דקות. נוסיף את הפלפלים, נסגור את המכסה ונבשל 

עוד 10 דקות.

נפתח את המכסה, נתבל  בפפריקה, מלח, פלפל וכמון. נוסיף 

גם חצי כוס מים ונערבב .נסדר את נתחי הדג בין הירקות, כך 

שהדג יכוסה בכל התבלינים.

נסגור את המכסה ונבשל 8 דקות. הדג מוכן! בתאבון!

אופן ההכנה:
נחמם את המכשיר על החום המקסימלי. 

נקצוץ את הבצל והשום לקוביות קטנות ונעביר  אל המכשיר עם 2 כפות 

שמן. נסגור את המכסה ונטגן 5 דקות

נוסיף את הירקות. פלפלים קוביות קטנות. פטריות פרוסות דק. נסגור 

את המכסה ונטגן 10 דקות לריכוך

נתבל במלח ופלפל ועלים טריים קצוצים. נערבב ונפזר את הגבינות 

בצורה שווה.

בקערה נטרוף את הביצים עם השמנת המתוקה וניצוק על הירקות 

המטוגנים.

נסגור את המכסה ונבשל כ8-10 דקות עד להתייצבות המאפה. נפרוס 

לפרוסות ונגיש חם.

אומלט ירקות  וגבינות דג מושט ברוטב ירקות עסיסי
צבעוני ובריא

אומלט זוהי חביתה עם ירקות. ניתן לגוון בשפע ירקות כדי ליצור מנה ססגונית 

ומרהיבה.  אפשר לגוון עם חצילים, קישואים, בטטות, רק שאז יש להגדיל את זמן 

הבישול לפני הוספת הביצים. מקרימים את הירקות עם ביצים טריות ומקבלים כמין 

פשטידה ללא קמח. פורסים למשולשים ומגישים עם סלט חי רענן.

כמות:

6 מנות

 זמן הכנה: 
30 דקות

דרגת קושי: 
קלה

כמות:
6 מנות

 זמן הכנה: 
30 דקות

דרגת קושי: 
קלה

ד. פוקס | סגנון: ל. לנדא | צילום: ד. קאליש

מיני קיטשן
זהו מכשיר גאוני. כל כך קל לבשל בו, בלי 

ללכלך סירים או תבניות. ניתן לקחת אותו 

לכל מקום, לחבר למקור חשמל ולבשל 

גם אין במקום מטבח כלל. מתאים גם 

למשפחה הצורכת כמות גדולה.
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