בס"ד

מתכונים של יניבניב (יניב גור אריה) למימונה תשס"ג

השנה החלטתי לוותר על פצצות המתיקות של הריבות, שניסיוני לימד אותי שאחרי שטועמים אחת או שתיים לא רוצים כלום יותר, חוץ מאשר כדורי אלקא זלצר.
החלטתי לוותר גם על הזבן המסורתי, פשוט כי למרות קלאסיותו לדעתי הוא לא כל כך טעים.
במקום זה החלטתי לקחת את המוטיבים המרוקאיים הקלאסיים של המימונה: קוקוס, אגוזים, בוטנים, שקדים, תמרים, שומשום וניחוחות של מי ורדים
ולתת להם את הפרשנות האישית שלי
ולהלן מה שיצא לי


סיגרים במילוי אגוזי לוז

באופן מסורתי מכינים את הסיגרים הללו מעלי פילו (או יותר נכון עלי הוורקא – בצק הסיגרים המרוקאי), אך מכיון שאת ההכנות למימונה עושים בתוך הפסח ועלי הפילו הרי הם חמץ, אני מכין לכבוד המימונה את הסיגרים הללו מעלי אורז שניתן לקנות בכל חנות למוצרים מהמזרח.

חבילה של עלי אורז
150 גרם אגוזי לוז טחונים דק לאבקה
50 גרם אבקת סוכר
חמאה מומסת לפי הצורך
שמן לטיגון עמוק
לסירופ:
1 כוס סוכר
1 כוס מים
כמה טיפות מי זהר

מערבבים אגוזים ואבקת סוכר ומוסיפים תוך בחישה חמאה מומסת עד שמתקבל מרקם של פלסטלינה.
עלי האורז צריכים השריה במים חמים כדי להתרכך, אז פשוט מכינים קערה עם מים חמים, משרים את העלה הראשון דקה, מוציאים מהמים אל משטח העבודה ובזמן שמגלגלים אותו משרים במים את העלה הבא וכך הלאה.
חוצים את עלה האורז לאורכו, מניחים בתחתיתו כף של מלית ומגלגלים לסיגר מהודק, מניחים לכמה דקות בצד כדי שיתקשה.
מטגנים את  הסיגרים בשמן עמוק חם עד הזהבה קלה ומוציאים לנייר סופג.
לסירופ: מרתיחים יחד את כל החומרים לסירופ במשך 5 דקות , טובלים כל סיגר בסירופ ל- 10 שניות.
מרציפנים

1 כוס סוכר
1/3 כוס מים
כמה טיפות מיץ לימון
200 גרם שקדים קלופים טחונים דק לאבקה
2 כפות רוזטה

מרתיחים את המים והסוכר, כ- 5 דקות עד לסמיכות וצמיגות קלה.
מוסיפים את הלימון ומסירים מהאש.
מוסיפים את השקדים ובוחשים בהתמדה 5 דקות, מוסיפים את הרוזטה ובוחשים עוד שתי דקות.
מניחים לתערובת להתייצב (משהו כמו ½ שעה במקרר) ומגלגלים ממנה כדורים.
ממתקי תמרים


½ ק"ג (1 חבילה)  תמרים דחוסים (קונים את זה ככה)
250 סמ"ק (1 חבילה) שמנת מתוקה
5 חלבונים

מחממים יחד את התמרים והשמנת על אש נמוכה תוך ערבוב, עד שהתמרים מתמוססים אל תוך השמנת.
מקציפים את החלבונים לקצף יציב ומאחדים את שתי התערובות.
משטחים על תבנית מלבנית (25*30) מרופדת בנייר אפייה ואופים בחום של 220 מעלות, כ- ¼ שעה, עד שהתערובת מתייצבת, מעבירים לפריזר לכמה שעות, עד להתייצבות מלאה.
חותכים לריבועים קטנים (אין צורך לשמור בקירור).
דפי שומשום עם קרם חלבה

לדפים:
½ כוס סוכר
3 כפות דבש
1 ספל (130 גרם) שומשום

לקרם:
½ כוס שמנת מתוקה
100 גרם חלבה
2 כפות דבש
2 כפות טחינה גולמית
40 גרם חמאה

ממיסים יחד את הסוכר והדבש ונותנים לזה לבעבע דקה,
מוסיפים את השומשום ובוחשים כל הזמן עד שהוא מתחיל לשנות גוון לחום בהיר ומסירים מהאש.
יוצקים את התערובת על משטח השיש ובעזרת ידיים רטובות משטחים אותה לריבוע דק וארוך בעובי 3 מ"מ, נותנים לזה להתקרר שתידקות ומיד חותכים לריבועים קטנים של 1*2 ס"מ

לקרם: מחממים יחד שמנת וחלבה עד שהחלבה נמסה, בוחשים פנימה דבש וטחינה ומסירים מהאש, בוחשים פנימה את החמאה עד שהיא נמסה, מקררים.

יוצרים סנדויצ' של שני דפי שומשום וביניהם קרם.
ריבועי קוקוס ושוקולד לבן


400 מ"ל (1 פחית) חלב קוקוס
2 כוסות קוקוס טחון
70 גרם חמאה
200 גרם שוקולד לבן

מחממים יחד את הקוקוס וחלב הקוקוס עד שנוצרת עיסה סמיכה, בוחשים פנימה את החמאה בהדרגה, כשהחמאה נמסה מסירים מהאש.
בוחשים פנימה את השוקולד הלבן עד שהוא נמס, משטחים בתבנית מלבנית (25*30) מרופדת בנייר אפיה ומקפיאים כמה שעות עד שהתערובת מתקשה לחלוטין, חותכים לריבועים קטנים ושומרים בקירור.
מיני מלבי בניחוח שושנים

כוס וחצי מים
כוס אחת שמנת מתוקה
חצי כוס סוכר
2 כפות קורנפלור
1 כפית ג'לטין
כמה טיפות מי שושנים

לסירופ:
1 כוס סוכר
1 כוס מים
כמה טיפות מי שושנים
מעט צבע מאכל אדום
להגשה: בוטנים גרוסים

מרתיחים את המים והסוכר עד שהסוכר נמס, מוסיפים את השמנת ומביאים לרתיחה.
ממיסים את הקורנפלור במעט מים קרים ומוסיפים אל התערובת, מערבבים כמה דקות עד שהתערובת מסמיכה קלות.
ממיסים את הג'לטין במים חמים ומוסיפים אל המלבי (רצוי דרך מסננת כדי שלא יהיו גושים), מוסיפים גם את מי השושנים ובוחשים היטב.
מעבירים לכוסיות (בגודל של כוסות אספרסו) אישיות ומקררים.
לסירופ: מרתיחים יחד את המים והסוכר כמה דקות.
בוחשים פנימה מי שושנים וצבע מאכל אדום.
בהגשה יוצקים על כל כוסית מלבי כף של סירופ אדום ומעט בוטנים גרוסים.
טראפלס שוקולד

250 סמ"ק (1 חבילה) שמנת מתוקה
30 גרם חמאה
400 גרם שוקולד מריר משובח 50% מוצקי קקאו
¼ כוס ברנדי
אבקת קקאו

מרתיחים את השמנת והחמאה ומסירים מהאש.
מוסיפים שוקולד ובוחשים עד שהוא נמס.
מוסיפים ברנדי ומערבבים לתערובת חלקה
מעבירים לפריזר לכמה שעות עד שהתערובת מתקשה.
יוצרים כדורים קטנים מהתערובת ומגלגלים באבקת קקאו. שומרים בקירור.
מופלטה

פסגת העונג של המימונה

לבצק: 1 ק"ג קמח
1 כף שמרים יבשים
3 כוסות מים פושרים
1/4 כוס שמן
לשים הכל לבצק חלק, אחיד ודי דליל.
משמנים היטב את השיש, מחלקים את הבצק ל-40 כדורים, מכסים ומתפיחים על השיש 1/2 שעה.
אח"כ מניחים מחבת טפלון על אש נמוכה (מניסיוני הכי קל במולטי שף),
כל כדור בצק פותחים בידיים משומנות מאוד (חשוב - הרבה שמן) לעלה כמה שיותר דק.
מניחים עלה מופלטה על המחבת ומטגנים רק מצד אחד. הופכים אותו ומניחים עליו מיד עלה נוסף, אחרי דקה הופכים שוב ומניחים מעל עוד עלה.
וככה מטגנים, בנגלות, כל פעם איזה 10 מופלטות.
שומרים מכוסה, מגישים חם, עם הרבה דבש וחמאה.
וכמובן תה עם נענע או שיבא או לואיזה
יאמי.
נ.ב - זה הרבה יותר קל ממה שזה נשמע, למרות המיתוס הכנת מופלטה זה ממש פיס אוב קייק.
תרבחו ותסעדו
