מרוזיה
ממתק צימוקים לליל המימונה.

6 כוסות צימוקים שחורים  ובהירים מעורבים – ללא חרצנים

כוס ורבע סוכר דק

1 כוס אגוזים קלויים- פקאן או מלך או חצי חצי- קצוצים גס מאד

1 כוס שקדים על קליפתם קלויים – וקצוצים.גס מאד

מיץ מחצי לימון

2 כפות ליקר תפוזים

מים להשריית הצימוקים

שמן רגיל לטיגון הצימוקים.

כוס נוספת של שקדים או תערובת של אגושזים ושקדים קלויים , לפיזור בתחתית סלסלות הנייר ומעל לתערובת המרוזיה בסלסלות.

הכנה:

שוטפים צימוקים במסננת, משרים במים לפחות לשעתיים.

מסננים ומייבשים על מגבות נייר מהמים.

מחממים את השמן כחצי כוס במחבת או סיר נמוך.

מטגנים את הצימוקים, מוסיפים סוכר למחבת, ומבשלים על ללהבה נמוכה תוך ערבוב מתמיד, להמסת הסוכר, להוסיף את השקדים והאגוזים הקצוצים גס וקלויים.מערבבים ומיד מוסיפים את מיץ הלימון. ממשיכים בבישול על אש נמוכה עם מבודד מתחת. עוד  כ15- 20 דק'.

מקררים.

מכינים מגש גדול ובו מסודרות סלסלות קטנות, יש כאלה מאלומיניום חד פעמיות של טראפלס, לפזר בתחתית שקדים או תערובת אגוזים קלויים וקצוצים דק. כדי שלא יידבק או לא יהיה נוזלי מהצימוקים.

לכל סלסלה למלא כמה שרוצים מהתערובת, ולפזר מעל שוב מהתערובת הקצוצה .

להגיש עם תה חם , או כוסית ערק.

ממתק חובה על שולחנה של אמא, וגם שלי. בערב המימונה.

אבל כל השנה זהו מילוי נהדר לעוגות על בסיס של בצק עלים.

חג שמח 
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מופלטה-

1 ק"ג קמח רגיל- 

2 כפיות מלח

3 כפות שמן רגיל

500 מ"ל מי ברז 

הכנה:

לנפות קמח לקערה גדולה , להוסיף שמן ומלח , להוסיף את המים . כל הכמות.

ללוש בידיים או במיקסר.

ללוש לישה רצופה של לפחות 10 דקות.

הבצק שיתקבל צריך להיות רך ונעים לעבודה . לא דביק. אם דביק מדי, אפשר להוסיף קמצוץ קמח. 

להעביר למשטח עבודה, ללוש עוד כ- 5 דקות.

לחלק לשלושה כדורים. כל כדור לגלגל לנקניק, לחתוך עם סכין . או לתלוש חתיכות בגודל של כדור פינג פונג.

לכדרר בצק לכדור חלק.

את כל הבצק לכדרר, להניח בתבנית אפיה או כל מגש אחר שיכול להכיל אותם או . שאפשר לחלק לשני כלים.

לכסות ולהניח בצד מכוסה בששמן לפחות שעה עד שעתיים.

לטיגון:

לחמם מחבת כבדה, על משטח השיש או משטח עבודה. לקחת כדור לפתוח אותו ביד לעיגול דק מאד , להניח על המחבת החמה. 

מופלטה מטגנים רק מצד אחד.אך את הראשון אני מטגנת משני הצדדדים.

לפתוח עוד עיגול להניח על העיגול שכבר במחבת.

להמשיך כך . תוך כדי שהופכים כל פעם את העיגול שהינחנו אחרון למטה שיהיה על התחתי של המחבת.והששכבה שמוכנה מעליו.

ומדי פעם כשכבר מצטברים כמה עיגולים להעבירם. לכלי ולכסות.

אני מניחה בסיר נירוסטה עם מכסה כשבתחתית יש נייר סופג.ומעל גם נייר סופג שהאדים לא ירטיבו את המופלטה . אך ישמרו עליה חמה .

ובקיצור. להניח עיגול אחד לטיגון. כשמוכן להפוך.

להניח עליו עוד עיגול, ומיד להופכו למטה .וחוזר חלילה.

להגשה-

דבש, חמאה, או כל ריבה טובה אחרת, סירופ מייפל.

כוס תה עם נענע ריחנית ומתוקה.

והרבה שמחה.

|

דרך אגב הפירוש של השם מופלטה- הוא מהמילה משוטחת, שטוחה.

ובין  ביס ללגימת תה. להשמיע אנחות הנאה .שכל יוצאי עדות המזרח מכירים....ויש כמובן לברך "בתירבחו ותיסעדו"

מקור : אמא של Wan(כפרה עליה , כמו שעין גדי אמר):-D
תרבחו ותסעדו
ענני מרנג- למימונה וכל השנה

___________________

50 גר' אגוזים קלויים וקצוצים

2 חלבונים(כל חלבון בערך 44 גר')

רבע כפית מלח

7.5 מ"ל קורנפלור

175 גר' סוכר דק מאד.

תנור ל140 מעלות. לפזר אגוזים ולאפות אותם מעט.

לקרר , ולכתוש.

להנמיך טמפרטורה ל120 מעלות.

קצף:

להקציף חלבונים עם מלח עדד שמתקבל קצף רך, לפזר מעל קורנפלור, להמשיך להקציף,עד שהקצף חזק ומחזיק.

להוסיף מחצית הסוכר להמשיך להקציף.

עד שמתקבל קצף מאד מבריק.

להוציא קמץ לקערה, להוסיף ידנית את שארית הסוכר בצורת קיפול, בעדינות.

להוסיף אגוזים, בתנועת קיפול.

בעזרת שתי כפות ליצור צורה כמו של אובל, אני קוראת להם עננים. או בכל דרך שתחרו , אפשר סתם להניח עם כף. באיזה גודל שרוצים. או בעזרת שקית זילוף.

אפיתי כשעתיים, שעה ראשונה דלת סגורה, אח"כ פתחתי את הדלת ותקעתי כף עץ להחזיק את הדלתת עם חריץ פתוח . לא פתוח לרווחה. להוצאת אדים.

אחרי גמר האפיה , להפוך קצפיות על הצד השני ולהשיר להתקרר בתנור .

הערות:

יש תנורים ש 120 זה חם מדי. אז בבקשה לשים לב, העננים צריכים להיות צחים כשלג.

הם הרבה יותר טעימים ביום המחרת.

לא להיבהל ביום הראשון זה טיפה מלוח, אך זה נעלם ביום שאחרי.

אני ממליצה אולי לכולם לנסות לאפות על 110 ליתר ביטחון.

לא לטעום לפני שממש קר.

חג שמח
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ריבת תפוזים

________

5 תפוזים – לשטוף ולקרץ מרעלים 

2 לימונים- כנ"ל

2 תפוחי עץ ירוקים על קליפתם – לחתוך לרבעים

את הנ"ל להכניס חתוך לרבעים לפוד פרוסאסור ולעבד לרסק גס.

בסיר גדול וגבוהה

1 ק"ג סוכר.להוסיף פרי מרוסק, להוסיף שתי כפות ליקר תפוז . אני הוספתי גראנד מרינייה.

להביא לרתיחה על אש גבוהה תוך כדי ערבוב מתמיד.

להחליש להבה אך לשמור על בעבוע חזק. אם לא חזק מדי פעם להגביר אש להביא לרתיחה ולבחוש כל הזמן. ושוב להחליש. 

לחזור על התהליך מס' פעמים לזרז אידוי של נוזלים.

לבשל על אש נמוכה לקראת הסוף .

כל התהליך לוקח לי שעתיים.

הריבה מוכנה כשהביעבוע ניראה סמיך . הבועות די צפופות ואין נוזלים צפים מעל.

הריבה לא מאד קרושה, סמיכה אך לא נוזלית..

וטעימה כטעם האביב.

זוהי ריבה שהיא חובה על שולחן המימונה אצלי. 

מקור:WAN
ריבת גזר מרוקאית

_____________
500 גר' גזר גמדי , או גזר רגיל חתוך למקלות

500 גר' סוכר דק

20 מ"ל קוניאק

מיץ מתפוז שלם

מיץ מלימון שלם, אחרי כ שלושת רבעי השעה לסחוט מיץ מחצי לימון לסיר.

1 מקל קינמון כ- 10 ס"מ אורך

כ- חצי מקל וניל חצוי 

1 תפוח עץ ירוק לרבעים על חרצנין וקליפתו

חצי כפית  אבקתקינמון או יותר, לפי הטעם.

כ- 5-6 מסמרי ציפורן

רבע כפית אבקת ג'ינג'ר לא חובה

הכנה":

אני השתמשתי בגזר גמדי טרי, וחלק בגזר רגיל שחתכתי למקלות באורל של זרת ארוכה.

בסיר(לא אלומיניום, נירוסטה זה טוב)להניח גזר, תפוח, תבלינים לפזר סוכר, לצקת מעל קוניאק, ומיץ מתפוז. ולהניח להגרת נוזלים. 

להביא הכל לרתיחה , תוך כדי בחישה, להחליש אש , ולשמור שיהיה כל הזמן בעבוע , גם אם מדי פעם צריך להגביר את חוזק הלהבה. ושוב להחלישה.

בישלתי שעה ורבע. והיה מוכן.

הערות:

אפשר אם רוצים להוסיף כשני חופנים גדולים של חתיכות משמש מיובש. מוסיף טעם וחמצמצות לגזר. לא חובה.

 אצלי הריבה הייתה מוכנה אחרי שעה ורבע, והנוזל לא מאד סמיך, הריבה הזו היא יותר קונפיטורה לאכילה כממתק, לכן הנוזל צריך להיות לא מאד סמיך.

לא לבשל יותר מדי, אחרת יהיה קראמל. וכשיתקרר יהיה קשה להפריד בין מקלות הגזר.

מגישים  בערב המימונה עם תה חם, או עם כוסית ערק.

וכל השנה זוללים את השאר, שנהדר להוסיף לתבשילי עוף ובשר, או לקומפוט.

חג שמח
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זבן בלוז" נוגט שקדים- מרוקו-בבקשהו wan / מתכונים   ו

"זבן בלוז" – נוגט שקדים

מצרכים

1 ק"ג אבקת סוכר
1 וחצי כוסות מים
1 ורבע כוסות שקדים מולבנים (מקולפים)
2 חלבונים
שלושת רבעי כוס סוכר (150גרם)
חצי כפית מסטיקה כתושה. או טחונה עם הסוכר במטחנת קפה.
1 כף סוכר למסטיקה
70 גר" שקדים עם הקליפה שלמים לקישוט -לויים קלות
50 גר' אגוזי מלך, או  פקאנים. לקישוט – קלויים קלות

קערה גדולה עמוקה

הכנה:

·    בסיר עמוק מניחים את אבקת הסוכר מוסיפים לזה את המים ובוחשים היטב. מבשלים על להבה נמוכה מאד. ובוחשים כל הזמן. מבשלים עד שמקבלים סירופ מאד סמיך . מצננים מעט.

·    קולים את השקדים המקולפים כמה דקות בתנור חם.

    
·    בקערת הקצפה מקציפים את החלבונים ובהדרגה מוסיפים את הסוכר (שלושת רבעי הכוס) עד שמתקבל קצף יציב וסמיך.

·    מערבבים וכותשים יחד את גרגרי המסטיקה והסוכר(שתי כפות)

·    מוסיפים את המסטיקה הטחונה אל סירופ הסוכר הצמיגי והפושר ומערבבים טוב טוב לסירופ.

·    לאט לאט מוסיפים כף אחרי כף מקצף החלבון לתערובת הסוכר הפושרת  בוחשים  את התערובת  היטב בין הוספה להוספה עד שהכל נבלע פנימה והתערובת ניראית לבנה ומתקשה.

·    מוסיפים לתערובת את השקדים הקלויים המקולפים.

·    את התערובת נהוג לצקת לקערת זכוכית בצורת גביע גדול על רגל . הנוגט נערם לצורת גבעה , או אם תרצו הר. ומקשטים אותו בשורות שורות של אגוזי מלך ושקדים.

וכמובן מופלטה . כי אין מימונה ללא זבן ומופלטה. 
כוסית ערק , או תה עם נענע.
הזבן נשמר טוב בחוץ .
וזה משמין חבל על הזמן
הערות: כשמבשלים את הסירופ צריך לבחוש כל הזמן על מנת למנוע השחמת הסירופ. הסירופ צריך להיות בהיר אך סמיך.
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שבת שלום לכולם
ואיזה כייף לכם שיש לכם חורף.
מצרכים:

מרציפן

תמרים גדולים ומגולענים

שזיפים גדולים מיובשים ומגולענים

משמשים גדולים מיובשים 

מילו הפירות במרציפן:

לקנות מרצפן מוכן או להכין בבית למי שיודע.

אפשר לצבוע את המרצפן בצבעי מאכל שונים למי שרוצה.

לגלגל כדורים קטנים כמו גלעיני הפירות. 

לחרוץ את הפירות המיובשים .רק בצד אחד ולמלא במרצפן.

להניח כל פרי בסלסלתת נייר.

למילוי חרוסת-

__________

חבילת תמרים מגולענים

1 כוס שקדים  

1 כוס אגוזים- פקאן , ומלך

2 כוסות צימוקים כהים- להשרות בקוניאק או רום 

1 כוס יין מתוק.

חצי כוס יין מוסקט

לתיבול:חצי כפית ציפורן טחונה

           חצי כף קינמון – או לפי הטעם

           רבע כפית אבקת ג'ינג'ר.

בנוסף:

חצי כוס או יותר של שקדים קלויים על קליפתם. טחונים דק. לגילגול הכדורים.

רבע כוס אבקת סוכר.

לערבב יחד שני מצרכים אלו. להניח . ישמש לגילגול אח"כ

הכנה:

משרים צימוקים במעט קוניאק, על צלחת שטוחה, לערבב מדי פעם.

במעבד מזון- לקצוץ גס את כל האגוזים. להוסיף תיבול. לתת עוד ערבוב.

להוסיף תמרים ,להוסיף צימוקים עם הקוניאק.יחד עם היין המתוק.

מקבלים עיסה, אם רטוב מדי להוסיף עוד אגוזים או שקדים גרוסים.

בצלחת מערבבים שקדים טחונים דק ואבקת סוכר.

קורצים עיגולים קטנים מגלגלים בתערובת. וממלאים פירות.

אפשר גם להכים כדורים מגולגלים בתערובת סוכר ושקדים ולהניח ישר בעטרות נייר לטראפלס.ולהגיש כך.

הערה:זה גם המתכון שלי לחרוסת לפסח.שאותה אני מגלגלת מראש בחלק הרך של עלה החסה, או בעלים של בייבי חסה. וכך מגישה לשולחן הסדר.

וזה גם ממתק מאד בריא, לא חייבים לגלגל בסוכר . אפשר רק באגוזים או שקדים כתושים.
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בברכת תרבחו ותסעדו..

