
 

 

 קומות 3מתכון לעוגת קרם חלבית 

 (תנור חלבי צריךלא ו כשרה לפסח  - יתרונות)

 מצרכים

 :העוגה בסיסל

 חלבונים מוקצפים 6

 כפות סוכר 3

 חלמונים 6

חבילת אינסטנט פודינג  1

 שוקולדבטעם 

 

 

 

 :ונילהקומת ל

 שמנת חלבית להקצפה

  חבילת אינסטנט פודינג  1

 ונילבטעם    

 סוכר וניל' חב 2

כפות  3שמנת חמוצה 2

 סוכר

 

 

 :קרם שוקולדל

 כפות סוכר 6

 כפות מים 8

 כפות קקאו 2

 גרם שוקולד מריר 111

גרם חמאה 01

 אופן ההכנה 

 .להדליק את התנור כדי שיתחמם בזמן הכנת הבסיס .א

 בסיס  .ב

בקערה נפרדת מערבבים . ים את החלבונים עם הסוכרומקציפ החלבונים מהחלמוניםמפרידים את 

את משטחים . 'קיפול' בדרך שללקצף אותם את החלמונים עם אינסטנט פודינג שוקולד ומוסיפים 

  .(מעלות 181)דקות בחום בינוני  21ואופים  היבתבנית אפיהתערובת 

 קומת וניל .ג

. בסוף מוסיפים את השמנת החמוצהסוכר וניל ו, הסוכר, פודינג ונילהמקציפים את השמנת יחד עם 

 .השהתקררלאחר הבסיס שכבת מורחים את התערובת על 

 

 קומת שוקולד .ד

מורחים  התקררתערובת זו הולאחר ש ,שנועדו לקומה זוכל החומרים  את אש נמוכהממיסים על 

  .ונילועל קומת האותה 

 !אבוןבת  - למקרראת העוגה מכניסים 

 

 


