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מתכונים מעלים זכרונות
 ספר המתכונים והזכרונות
 של חברי מכללת "הדרים"
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סגלית שטרן – רכזת מכללת הדריםיש אנשים שבשבילם לבשל זה כמו לספר סיפור :
 יש התארגנות לקראת , פתיחה מסודרת , גוף עמוס בטעמים וריחות והסיום המפתיע בטעמו הערב .
 יש אנשים שבשבילם לבשל זה סיפור:עד שמוצאים את המתכון הנכון , אין את כל החומרים וצריך לקנות , התנור בדיוק התקלקל ,יש קצת פחות קמח –לא נורא , התוצאה "מעניינת" , והכי נורא – הניקיונות בסוף המשימה.
 על אוכל נאמר כבר הרבה , והוא בסיסו של החיים.אוכל מחבר אנשים , עולמות , חוויות ,וכולו עטוף אהבה ונתינה.
 יש ריחות שנריח וטעמים שנטעם ומיד יזכירו לנו מקום , אירוע , אדם.בספר זה קיבצנו את המתכונים שחרוטים בזיכרון הזמן והאדם , שאליהם מתלווים ריחות וטעמים
 רחוקים וקרובים.זיכרון זה הופך לחי וקיים.
 אני מודה לכולכם , חברי היקרים , על השיתוף בזיכרונות ובמתכונים.תודה לדנית ועידו )הסטודנטים( שעזרו וטרחו בליקוט הספורים והמתכונים.
 שיהיה בהרבה תאבון ואהבהסגלית – רכזת המכללה
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מריאנה ידין – מוסקה ולא מחצילים
 מצרכים תפו"א מבושלים למחצה במלח7-8• ק"ג בשר טחון12• בצלים גדולים 2•פטרוזיליה•שום •פלפל•מלח•כמון•תבנית עמוקה גדולה.•
 : אופן ההכנהמורחים את התבנית בשמן. את תפו"א פורסים •
 לפרוסות דקות )חצי ס"מ(. מערבבים את הבשר עם כל יתר החומרים. מניחים שכבה של תפו"א
 מעל שכבה של בשר ושוב שכבה של תפו"א ובשר ושוב תפו"א.
 -1אין למלא את התבנית עד הסוף, יש להשאיר • ס"מ ללא מילוי כדי שבזמן האפייה הנוזלים 1.5
 לא יתיזו בתנור. אפשר למרוח על השכבה העליונה של תפו"א ביצה )לא חובה(. בתיאבון!
 .1958ילידת רומניה. גרה בשדה ורבורג מ- אשכנזים אוכלים רק ירקות ותפו"א בפסח. לא אוכלים קטניות. תמיד בפסח יש וריאציות
 שכוללות תפו"א ובשר – זה משביע. אצלי מוסקה מתקשר לפסח למרות שאפשר לאכול כל השנה.
 על יד אפשר תמיד להוסיף סלטים, גם אמי הכינה מוסקה. למדתי זאת ממנה.
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כרמלה אבישי – בומואלוסמצרכים:
 מצות 5• ביצים3•שמן עמוק לטיגון •מלח ופלפל•
 אופן הכנה:את המצות שוברים בתוך קערה מלאה •
 במים ומשרים במשך שעה. לאחר שעה מסננים את המים וסוחטים את המצות
 לקערה יבשה, מוסיפים את הביצים ומטבלים במלח ופלפל. מחממים את
 השמן, ובעזרת כף רטובה לוקחים מהעיסה, ובעזרת כף נוספת מכניסים
 לשמן הרותח. הבומואלוס מוכן כאשר צבעו זהוב. אפשר לאכול אותו כאשר טובלים
 בסוכר, או מורחים שוקולד, או אפילו גבינה צהובה. נסו ותיהנו.
 .חג שמח ופסח כשר•
 ילידת תורכיה. הגעתי לניר אליהו מחיפה לאחר שבעלי נפטר, באתי לגור עם הבת והנכדות. הנוף
 של הים חסר לי מאוד. בלי בומואלוס אין פסח. הנכדים רוצים רק בומואלוס אבל טרי, טרי. זה מתאים גם לטבילה בסוכר או
 מריחת שוקולד. ברגע שהנכדים באים הם מוודאים שיש בומואלוס בבית.
 זה הלחם של פסח – כשמריחים את ריח הטיגון יודעים שהפסח נכנס. זה בעצם הדבר האחרון
 שמכינים לפסח )והדבר הראשון שנגמר(. זה מאוד קל להכנה אך בפסח המון דודים ודודנים
 וכל אחד מהמשפחה שואל אותי אם אפשר לבוא לאכול – כמובן טרי, טרי.
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לילו רייס – קרם יין/ג'אדור
 מצרכים:
 ליטר יין לבן עם לימון1/4•
 ביצים3•
 כפות סוכר2•
 אופן הכנה:
 לשים בסיר ולערבב, כאשר מניחים •על סיר ובו מים רותחים. בתוך סיר
 עם מים רותחים מניחים את הסיר עם המצרכים. לעבוד עם מיקסר עד
 שמתחיל להיות סמיך. לשים את הסיר )העליון( במים קרים, ולשים בכוסות.
 . אפשר לאכול חם או לקרר במקרר
 , עבדתי 1935. עליתי ארצה ב1915נולדתי בגרמניה, כחקלאית. אני גרה בשדה-וורבורג, אני ובעלי היינו מהראשונים שעשו משק. ילדיי המשיכו
 בחקלאות. למדתי מאוחר יותר מלונאות, ניהלתי את בית דניאל – בית הבראה למוסיקאים בזיכרון
 . יעקב
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ניסנה עוז – אורז ירוק )עם חזה עוף(
 מצרכים: פרפרים(2חזה עוף )• כוסות אורז2• בצלים בינוניים 4•שמיר, פטרוזיליה, כוסברה• כוס שמן1/2•
 אופן הכנה: חותכים את חזה העוף לחתיכות, מלבינים •
 בשמן, מוסיפים את הבצל, את הירק הקצוץ עם חצי כוס מים, וכשהמים נספגים
 3 כוסות האורז ואח"כ 2מוסיפים את כוסות מים. העוף עובר הרתחה, מקטינים
 דק'. והתבשיל 20את האש וממתינים מוכן.
 גרה בשדי חמד. את האורז לרוב אנו שמים בסיר הענק •של החמין, האורז הפוך פריך. יש נכד ששונא ירקות, אבל
 מהאורז הזה הוא אוכל. עושים בעיקר כשיש אורחים. המתכון אמור להיות צפון אפריקאי, קיבלתי מחברה
 תמניה שהייתה נשואה לצפון אפריקאי. יש לנו משפחה בגרמניה שהיו כאן, התלהבו, וכעת •
 מכינים את האורז שם
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בנצי קופרמן – מרק צבאיבנצי – עוד מתכון של מרק:•גר כיום במושב שדה חמד )במקור מת"א, •
 דיזינגוף(. נסענו לטיול עם חברי המושב, בשעת הצהריים הורדנו מהרכב את הסיר הגדול, הבלון
 גז הצבאי )'כלב גז', מהשפה בצבא( – ובסיר שמים מים, ירקות: גזר, בצל, תפו'א קישואים כל
 מה שיש בנמצא. מוסיפים תבלינים. בינתיים כשהמרק מתבשל שותים יין אדום.המשפט של
 החבר'ה: יין ישמח לבב אנוש וחשיש פי שלוש =(
 , בפלסטינה. הגיע היום בו התגייסתי, 1937נולד ב-הגעתי ליחידה בה המפקד היה בדואי )עמוס ירקוני(, הגשש הטוב ביותר. חיפשנו חדירות
 בגבול עזה, סיימנו תמיד באזור אשקלון.מתכון ומצרכים למרק לוף:
 הוצאנו פרימוס, סיר גדול וג'ריקן מים.•לוקחים תפוחי אדמה וירקות אחרים שנמצאים •
 בסביבה, וכמה קופסאות בולי-ביף )לוף( שהחיילים לא אהבו, אבל חלק ידעו לעשות מזה
 תבשיל טוב. היו לנו גם כמה פלפלים אדומים חריפים •
 שאספנו מהמושבים באזור. היינו נעצרים ליד בית )מהמושבים סביב קסטינה( ומבקשים
 פלפלים. הדלקנו את הפרימוס, מלאנו את הסיר עד •
 למחציתו מים, והתחלנו להכניס את הגזר לפני הכול הוספנו תפו"א, למים בצל )כשהיה(, מלח,
 קופסאות 2-3קישואים, פלפלים חריפים )מהבשר )בולי-ביף/לוף צבאיי(. חתכנו לקוביות
 את הלוף, ואת השומן מהקופסא של הלוף הוספנו למרק..
 כשזה רתח פרסנו שמיכה והתחלנו לחלק.• אנשים סביב הפרימוס, 8-12היינו צוות מעקב. כ
 עשינו זאת לעיתים תכופות, בעיקר בפטרולים ליד עזה.
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שושנה שאול – עוגת גבינה אפויה, גם לסוכרתיים מתאיםמתכון בטוח
 מצרכים: ביסקוויטים )אפשר ללא סוכר/עוגיות פסח(12•(5% /3% גרם )750 גביעי גבינה 3• ביצים שלמות 3• כוס סוכר )סוכר דיאט או לערבב חצי-חצי(3/4•9% גביעי שמנת חמוצה 2• שקיות סוכר וניל2•
 אופן ההכנה:מפוררים את הביסקוויטים עם מערוך בתוך שקית •
 ס"מ משומנת )אפשר 26ניילון. מפזרים בתבנית גם על נייר פרגמנט/אפיה(.
 טורפים ביצים עם חצי מכמות הסוכר. מערבבים •יחד עם הגבינה, וסוכר הווניל.
 את כל התערובת שמים על הביסקוויטים. • 200 דקות בחום של 30מכניסים לאפיה ל-
 מעלות. גביעי 2 מוציאים מהתנור )מעט נוזלי(. את •
 השמנת פלוס החצי מכמות הסוכר שנשאר בוחשים, ועם כף מפזרים מעל העוגה בעודה
 דקות. להוציא חם 15חמה, ולהחזיר לאפיה של )לא להשאיר בתנור(. זה נוזלי אבל כשמתקרר זה
 מתגבש. )מקבל מרקם יציב( *לכשה מתקרר אפשר לעשות קצפת מתוקה עם •
 שארית הסוכר, ולהגיש אותה בצד עם תותים.
 . במצרים, הורי נישאו 1937אני נולדתי בשנת •בישראל וגרו יחד עם הורי אבי ודוד אמי. בחודש
 התשיעי להריונה של אמי היא חזרה לקהיר כי הוריה חיו 1936שבמצרים, לאחר מאורעות –
 קומות, כאשר 5שם. סבי מצד אמי בנה בית של בכל קומה היו שתי דירות. לכל ילד הייתה דירה )לסבי היו תשעה ילדים ויחד עם ההורים הם היו
 עשרה( כך שגדלנו כל החמולה בבניין אחד עד כאשר עלינו 8מלחמת העולם השנייה. הייתי בת
 ארצה.את העוגה אימצתי כאשר בעלי היה סוכרתי, •
 קיבלתי אותה מחברתי שגם בעלה היה סוכרתי.
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זהבה דה וואון- מצות מטוגנותאימא שלי הייתה טובלת בביצה ומטגנת..אחותי
 לימדה אותי אחרת.. כריכים20מצרכים: ל-
 מצות 10• תפוחי אדמה בינוניים )להכנת הפירה(6• ביצים 4• גר' גבינת קשקבל, או טל העמק.600 500כ- • גר' גבינה בולגרית, )לפי משקל(. או קופסא 500•
 של גבינה צפתית. : אופן הכנה
 מרטיבים מעט את המצות, לא להשרות.• יחידות.4כל מצה לחלק ל – •לערבב את כל החומרים יחד, למלא את •
 הכריכים,לטבול בביצה ולטגן עד שיזהיב.•אפשר לשמור בפריזר ואח'כ לחמם בתנור לא •
 במיקרו-גל. זה יוצא קרנצ'י.את השמן להספיג עם ניירות.•
 לא אוהבת במיוחד לבשל. פסח מתקרב.. תמיד רעבים בפסח. אימא שלי הייתה עושה סנדוויצ'ים
 של פסח.
 :חומרים ואופן הכנה מצות רטובות בפנים פירה, גבינת כשקול 2•
 סנדוויצ'ים(. שמים 2 ויש 4וביצים )מחלקים לכשקול בתוך הפירה, אפשר גם פרוסת כקשול
 )עניין של תקציב וטעם(.אפשר לטגן אחרי שטובלים בביצה, ואפשר גם •
 בלי הביצה, אבל אחרי הטיגון לשים בפריזר. כאשר מחממים בתנור זה קראנצ'י.
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ראובן )רובי( דה וואון– סלט טונה:חומרים
 קופסאות טונה לבנה בשמן. מסננים את 2•השמן,
 מכינים בצל סגול קטן קצוץ. •מלפפון חמוץ קטן )בחומץ(.• ביצים קשות.2• כף גדושה של מיונז איכותי )עדיף קנוי(1• כפית של חרדל דיז'ון 1•
 :אופן הכנהמערבבים הכל יחד ומכינים סנדוויצ'ים. אני •
 מעדיף לחמניות בתנור עד שיהיו קרנצ'י. חותכים חצי ושמים עגבניות פרוסות דק על הטונה.
 הנכדים מאז שהיו קטנים היו לוקחים לים את הסלט שכבר שנים במשפחה, גם אני למדתי בעצמי להכינו והייתי
 מביא אותו לאירועים, לא רק סנדוויצ'ים. הנכד בחו"ל חולם על הסלט, כאשר הוא מגיע לארץ והולך לים.
 מגיעים לים וקודם כל, כאשר הידיים נקיות, אוכלים את
 . הכריכים עם הטונה ואח"כ משחקים מטקות
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אליהו פרסטר – סלט אבוקדואת עיני פתחתי באוהל ארוך של בית חולים שהקימו האמריקאים.
 שנים. היום אני גר בצופית 22 בהיותי בן 1949עליתי לישראל בסוף והייתי חקלאי שנים רבות.
 באחד מקיבוצי הסביבה נטעו מטע אבוקדו שלא היה מסחרי, בפרוטקציה שתילים מזן אטינגר שאותם שתלתי כשדרה 10קיבלתי מהם
 בכניסה לחצרי. ידידים אמרו לי שלזן האטינגר יש מרקם מיוחד, גם שחותכים אותו כמעט ואינו משחיר.
 בצופית גר אגרונום שנסע למצרים בזמנו של סאדת להדריכם בנטיעת האבוקדו.. הוא מומחה גדול. )באתי מבית דתי מאד( וכילד זכור לי שבשבת המנה הראשונה הייתה סלט ביצים, בו היו בצל אדום עם
 פלפל. אח'כ היה דג עם חזרת, וכמובן מרק העוף עם האטריות. נוסף לזה היה גם מרק שעועית לבנה עם האטריות, והצ'ולט )חמין(
 המסורתי.לנו הייתה מאפיה בבית והשכנים מחצי עירה באו עם הסיר להכניס לתנור
 ביום שישי ולהוציא את הצ'ולנט ביום שבת. לעיתים היו כאלה שהביאו סיר ריק ולקחו בשבת סיר מלא. כשבא בעל הסיר המלא
 לקחת את תבשילו הביתה נדהם לגלות שהסיר הנשאר הוא ריק. המיוחד היה האבן ששמרה על חום שלה ליומיים . בביתנו הייתה המאפיה היחידה שאפתה חלות מעל מטר לנוצרים. החלות היו
 גבוהות ולא יכלו להיכנס לתנור, ולכן היו צריכים לפרק
 את התנור עבורן.הגויים היו מביאים סל עם ביצים בשביל החלות.
 סלט האבוקדואת האבוקדו הרך, מועכים במזלג ומזלפים עליו לימון
 כדי שלא ישחיר,אפשר להוסיף מלפפון חמוץ במלח קצוץ דק מאד,
 קצת פלפל ומלח. בתאבון.
 . שוחררתי במטהאוזן. 22, בהיותי בן 49גדלתי בדוברה, פולין. עליתי בסוף לא זוכר כלום, מצאו אותי ליד דלת הקרמטוריום, לא הייתי בהכרה. פתחתי
 עיניים באוהל ארוך בבית חולים שהקימו האמריקאים. כיום גר במושב צופית.
 באחד הקיבוצים נטעו דונמים של אבוקדו, ולאחר הרבה שנים לא היה שתילים ואצלי זה תפס 10מסחרי. אני קיבלתי מהם בפרוטקציה
 עצים ושתלתי. יש אגרונום בצופית שנשלח לסאדת 12נפלא. עקרתי ונטע גם שם. הוא מומחה גדול. אבוקדו מזן אטינגר. אני עשיתי
 שדרה בכניסה לחצר.ידידים שלי אמרו שזה מרקם מיוחד, גם כשחותכים לא נעשה שחור. כילד אני זוכר שבשבת באנו מבית דתי
 מאוד )פולין(. בשבת, המנה הראשונה הייתה סלט ביצים, בו בצל אדום עם פלפל.
 אח"כ היה דג )חזרת(, וכמובן מרק עוף עם אטריות. אח"כ היה מרק שעועית לבנה עם אטריות. אח"כ צ'ולנט.
 לנו הייתה מאפייה והעמידו בתנור לשישי-שבת את הצ'ולנט אצלנו בבית, הכניסו בשישי ולקחו בשבת. חצי עיירה חיממה אצלנו את הצ'ולנט.
 לעיתים היו כאלה שהביאו סיר ריק ולקחו סיר מלא במקומו, ומי שבא לקחת את הצ'ולנט שלו נדהם לגלות סיר ריק. המיוחד היה האבן
 ששמרה על החום שלה יומיים שלמים. היינו המאפיה היחידה שעשתה חלות מעל למטר לנוצרים.
 בשביל להכניס לתנור הן היו גבוהות, ולכן היו צריכים לפרק את התנור עבורן. הגויים הביאו סל עם ביצים בשביל החלות.
 נולדתי בעיר דוברה שבפולין, הייתי בכמה מחנות כאשר האחרון שבהם הוא מטהאוזן, שם מצאו אותי ליד דלת הקרמטוריום כאשר אני שוקל
 מעט מאד.. איני זוכר כלום, כיון ולא הייתי בהכרה.
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יונה פלג – "חצילים אבא זוז":מצרכים ואופן הכנה
 חצילים בינוניים. לוקחים את החצילים, 2•שוטפים ופורסים לפרוסות.
 להכין רסק עגבניות )רצוי טרי(, להכניס אליו •מלפפון כבוש במלח חתוך קטן שום וקצת מלח
 )אפשר את התערובת הזו להשהות כשעה או יותר כדי שכל הטעמים ייספגו יחד(.
 מטגנים את החצילים בשמן עמוק, כאשר •מוציאים את החצילים שמים אותם בקערה
 שטוחה רצוי מזכוכית, שכבה של חצילים ועליה שכבה של רסק עגבניות. בתאבון.
 כאשר אני באה לחשוב על מתכון מיוחד מבית אימא או סבתא – אין לי, מכיוון שנולדתי וגדלתי
 בקיבוץ. בתור ילדה לא היו מאכלים מיוחדים של המשפחה,כיון ואכלנו בחד'א. הסבתא הייתה
 מכינה משהוא לפעמים. כמו גריבלך )עור התרנגולת מטוגן בשמן( אולי עוד מאכל או
 שניים, אשר ממש איני זוכרת. אחי הצעיר ממני 12בכמה שנים, ביקש מאמי בהגיעו לגיל
 שתילמד איך להכין עוגה, הוא הבטיח שגם בכפית הוא יאכל אותה, העיקר שאימא תאפה
 אותה. מאוחר יותר אני התלבשתי על נושא האפייה וגם רשמתי כמה מתכונים שנהפכו
 למסורת משפחתית. בהיותי אימא צעירה הלכתי לקורס בישול, ושם למדתי את המתכון של
 חצילים אבא זוז.בני בעלי ישב והחל לאכול את החצילים. בני הקטן בן
 השנתיים וחצי עומד ומסתכל על אביו. "יריב, האם אתה רוצה לטעום?" והילד שלא מדבר בדיוק אומר: "לא". בני מסיים את החצילים
 ומתכונן לאכול את הרוטב שאושאר לסוף בכוונה, ". הילד, עם אבא זוז, זה שליובני הקט פוצח: "
 כמעט חצי כיכר לחם, גמר את כל המיץ.
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בני פלג – קציצות מקישואים התבשיל של דודה פנינה.
 מצרכים ואופן הכנה:לחתוך בצל בינוני )אפשר במיקסר( ולטגן קלות •
 קישואים 2-3לאחר שסחטנו את הנוזלים. לגורר בינוניים, )אפשר גם עם הפומפיה שבמיקסר( לטגן עם הבצל, לאחר שסחטנו את הנוזלים
 מהקישואים )רצוי לא לטגן עם הרבה שמן(. בזמן שהקישואים מתקררים, מכינים רסק עגבניות עם
 קצת מים וכף או יותר של אבקת מרק בצל, כף למיץ העגבניות וכף לתערובת הקישואים. את מיץ העגבניות יש לבשל על האש עד רתיחה.
 ביצים, 2-3בינתיים לקישואים הקרים מוסיפים כ- כפות קמח. לבחוש הכול ועם הכף להכניס 1-2ו
 לתוך מיץ העגבניות הרותח, לבשל כרבע שעה או יותר. אפשר לאכול חם או קר.
 בתאבון.
 בני פלג נולד בהדר ליד רמתיים. זוכר לטובה את מאכליה של אמו ואת התבשילים של דודה פנינה
 ודודה שרה. יום אחד באנו לבקר את הדודים שבירקונה אך הם לא היו, לעומת זאת היה שם הנכד, הוא שמח לקראתנו מכיוון וסבתא פנינה הכינה לו מלוא
 הסיר תבשיל קציצות מקישואים. אני "תנובלך"שמפחד לטעום משהוא זר ועוד
 קישואים, טעמתי וראיתי שאפשר לאכול ולהשאר בחיים. מאז אני מכין את התבשיל די הרבה לבני
 משפחתי שאוהבים אותו מאד.
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ג'ולי גלם – קוסקוס מבית החמות
 מצרכים למרק: גרם חומוס מושרה מהלילה )אני משרה כמות גדולה 100•
 יותר, וחלק אני מקפיאה( תפו"א בינוני חתוך לקוביות1• גזרים חתוכים לקוביות2• קישואים חתוכים לקוביות2• בצל קצוץ דק1• סלרי עלים חתוך גס לעיגולים1• שוקיים של עוף עם העצם 2• כפית כורכום 1/2• כפית מלח1• כפית אבקת מרק עוף 1•)במידה והעוף שמן, לא רצוי להוסיף אבקת מרק(•
 :מצרכים ואופן ההכנה של הקוסקוסמרתיחים מים בסיר, כאשר הסיר מלא מים עד מחציתו. • כוס מים.1 ק"ג סולת, מערבבים לאט עם 1לוקחים • כפית כורכום, מעט קינמון טחון, 1/4 כף מלח, 1מוסיפים •
 כוס שמן קנולה1/2שמים את הסולת במסננת בסיר של הקוסקוס, על הסיר עם •
 שעה על אש בינונית. 3/4המים הרותחים, ומרתיחים כ כוסות מים קרים, ומרתיחים עוד 2על הקוסקוס שופכים •
 דקות. לאחר מכן מעבירים את הקוסקוס לקערה 10כ- כוסות מים קרים )אני מערבבת היטב 2גדולה ומוסיפים עוד
 ומפוררת בידיים(.אני מחזירה למסננת שעל סיר המים לרתיחה נוספת של •
 2 שעה, לאחר הרתיחה מעבירה לקערה, מוסיפה עוד 1/4כ-כוסות מים )תמיד מים קרים(. בתיאבון.
 ג'ולי עלתה ארצה מלוב, זה מתכון מהעדה שלנו הטריפוליטאים. זה מאכל שאני עושה כפעמיים
 בחודש. למדתי אותו מאמי ויותר מזה מחמותי
 . ,מאז חתונתי18שאצלה גדלתי מגיל
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לידיה אברמסון – עוגת גבינהחומרים לבצק )על בסיס של בצק פריך(:
 כוס קמח1• כף אבקת אפייה1• חב' מרגרינה )ללא מלח( או חמאה1• ביצה1• כוס סוכר3/4•
 אופן הכנת הבצק:מערבבים את כל החומרים עד לקבלת בצק חלק. מרפדים •
 ואופים עד שהבצק מזהיב קלות. 26תבנית אפייה מס' מוציאים מהתנור ושופכים מעל את חומרי המלית.
 חומרים למלית: ביצים5• כוס סוכר3/4•9% חב' גבינה לבנה 2• כוס חלב1/2• כפות קורנפלור3•קליפת לימון מגוררת•
 אופן הכנת המלית:.מקציפים את החלבונים ומוסיפים בהדרגה את הסוכר.1•.מערבבים החלמונים + גבינה + קליפת לימון2•.ממיסים בנפרד את הקורנפלור בחלב, בוחשים לעיסה 3•
 חלקה..מוסיפים את העיסה לתערובת החלמונים ואת כל 4•
 התערובת הנ"ל מקפלים בעדינות לתוך הקצף. דקות נוספות.45.שופכים על הבצק ואופים בחום בינוני כ-5•.משאירים את העוגה בתנור עד שמתקררת.6•
 ביתי הבכורה ירדה לחיות בעין יהב. מכיוון שהיו רחוקים מהבית היא רכשה לעצמה חברות
 חדשות אותן פגשה בגינה של המקום. הן היו מבלות שם שעות רבות עם הילדים וככה העבירו את הזמן. חיי החברה היו מאוד יפים במקום. יצא
 שהן החליטו לעשות לעצמן ספר בישול קטנטן וכך תוכלנה ללמוד אחת מהשנייה. ביתי מייד התקשרה אליי ואני נתתי לה את המתכון של
 עוגת הגבינה הידועה שלי. עד היום כאשר היא נפגשת עם חברותיה למרות שעזבה לפני שנים
 את האזור היא מכינה את אותה העוגה.
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אילזה ורדי – טורט בוטנים:1958והרי לפניכם טורט הבר מצווה של •
 :מצרכים ביצים גדולות6• כוס סוכר1• גרם בוטנים טחונים200•קליפת לימון מגוררת• כפות קמח2• כפות ריבה למילוי.4•
 לציפוי: חפיסת שוקולד1• כפות סוכר2• כף חלב1• חבילת מרגרינה או חמאה.1/2•
 :אופן ההכנהמקציפים את החלבונים לקצף חזק, מוסיפים לאט את •
 הסוכר. מקציפים את החלמונים. מקפלים בעדינות את החלמונים בתוך קערת החלבון, מוסיפים את הבוטנים
 הטחונים ואת הקמח בקיפולים עדינים, מוסיפים קליפת דקות )אז לא 40 מעלות כ-180לימון. אופים בתנור בחום של
 היה תנור, אפינו בסיר פלא על פרימוס(.מוציאים מהתנור, מקררים, חותכים באמצע, מורחים ריבה •
 ומחזירים את החלק החתוך, מצפים מלמעלה בקרם שוקולד.הכנת קרם השוקולד:
 להכניס לסיר שוקולד, חלב, וסוכר, לבשל יחד, להוריד •מהאש, להוסיף מרגרינה ולערבב.
 היום ניתן להחליף את המרגרינה בחמאה ואת הבוטנים •באגוזים.
 בתיאבון.•
 , בהתחלה 1939. עליתי ארצה ב-1923נולדתי בגרמניה בשנת הייתי חקלאית, למדתי אח"כ תפירה ועסקתי בכך. יש לי
 נינים. אני גרה כיום במושב שדה-וורבורג. 13 ילדים, ו3
 לא תאמינו אך המרשם כמה נפלא, שנה.52נולד לפני
 כאשר בני הבכור גביהגיע לגיל בר-מצווה.
 ומה מכינים לכזה מאורע?טורט בוטנים מהודר כמה נפלא.
 וצריכים כאלה לפחות חמש,ומיקסר למי יש?
 אז כל השכנות במושב הפכו למיקסר במשותף.
 הקציפו ביצים,טחנו בוטנים,
 והמתכון לא תאמינועד היום מככב באירועים.
 רק שהיום לפעמיםהבוטנים מתחלפים באגוזים.
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מרגו מלך – עוגה במחתרתשטרודל רומני.זהו בעצם
 מצרכים:גליל בצק עלים דק מאוד, אפשר גם עם מלווח• כוס אגוזים קצוצים1/2• כוס סוכר1/2• כוס פירורי לחם1/4• קופסא רחת לקום לחתוך לחתיכות,1/2• כפית קינמון1/2•פירות יבשים: צימוקים, תמרים לחתוך.•
 אופן ההכנה:פורסים את הבצק ומורחים עליו שמן.•את כל התערובת ללא הרחת לוקום מפזרים על •
 העלהבאמצע מניחים רחת לוקום ירוק או אדום חתוך.•מגלגלים את העלה בעדינות ומהדקים, • דק' עד שיזהיב מעט.10אופים בחום גבוה כ •מפזרים אבקת סוכר כשזה עוד חם.•
 עליתי לארץ מרומניה לקיבוץ רמת הכובש.1950ב-באותם הזמנים היה איסור על שימוש במוצרי חשמל
 בבתים. אפילו מקלחת ושירותים פרטיים עדין לא היו, הם היו ציבוריים. אסור היה לאפות בבתים.
 אפילו כאשר היינו בהריון הייתה שמלה אחת שעברה מאחת לשנייה וכל מי שלבשה אותה ידעו שהיא בהריון. כנ"ל לגביי טבעות נישואין.
 קיבלתי מתנת חתונה פתיליה וסיר פלא. מכיוון שאסור היה לנו להחזיק דברים כאלו בבית
 החזקתי את זה בסתר ויצאתי לקנות בכפר סבא מצרכים במחתרת. חזרתי הביתה, התחלתי
 לאפות ואז אני שומעת נקישות בדלת. לא היה לי זמן להחביא או מקום להחביא את הדברים אז פתחתי את הדלת. זה היה השכן שלנו שאמר
 שהריח הרג אותו והוא היה חייב לבוא לטעום מה אני אופה. מאז היה לי הסכם עימו שאני אופה לו
 עוגות והוא שומר על שתיקה.

Page 18
						

יפה הרמן - "סוף סוף זה כמו שאמא שלו עושה"
 מצרכים ואופן הכנה:לוקחים קישואים•לאחר ששוטפים מקלפים, וחותכים לפרוסות את •
 הקישואיםמכניסים אותם לסיר ומבשלים, בלי מלח ובלי •
 טעם,פשוט מאוד, ככה בעלי אהב את זה.
 אני לא ידעתי לבשל, גם היום איני יודעת ואיני אוהבת לבשל במיוחד. רציתי לרצות את בעלי. שאלתי אותו מה הוא רוצה לאכול? הוא רצה קישואים.
 רצתי לקנות קישואים, שאלתי את אימי איך להכין קישואים והיא הסבירה לי, טיגנתי בצל, הוספתי רסק עגבניות והשקעתי המון מאמץ. הכנתי וזה
 היה מאוד טעים אבל בעלי לא רוצה את זה כי זה לא היה כמו של אמא שלו. מאוד כעסתי. הלכתי לאמא שלו חמותי ז"ל ושאלתי אותה איך להכין
 קישואים. מסתבר שהיא רק אידתה את הקישואים ולא עשתה שום דבר מעבר. אמרתי לו
 שאם זה מה שהוא אוהב זה מה שהוא יקבל. פחות עבודה בשבילי. סוף סוף זה כמו שאמא
 שלו עושה.
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לאה קורקט- מרק עדשים אדומות של סבתא
 מצרכים: גר' עדשים אדומות300• בצל בנוני1• כפות שמן זית2• גבעולי פטרוזיליה3• עלי דפנה2• גר' רסק עגבניות100• כפית פפריקה מתוקה1•קורט פפריקה חריפה•מלח + פלפל• כוסות מים6•
 אופן ההכנה:שוטפים את העדשים ומסננים•קולפים את הבצל וקוצצים אותו•מחממים את השמן בסיר בינוני ומטגנים בו את הבצל עד •
 שהוא נעשה שקוף. מוסיפים את העדשים וממשיכים כוסות מים 6 דקות. מוסיפים 2לבשל תוך ערבוב עוד
 ומביאים לרתיחה.קושרים יחד את גבעולי הפטרוזיליה+ עלי הדפנה •
 ומוסיפים לסיר דק'.20מנמיכים את הלהבה. מכסים חלקית ומבשלים כ •כאשר העדשים רכות מוציאים את הפטרוזיליה ועלי •
 הדפנהמוסיפים את רסק העגבניות + תבלינים. מערבבים היטב •
 דקות.15עוד כ
 בילדותי גדלתי בשכונת מגדיאל בהוד השרון. גרנו בשטח עם סבתי, סבי דודי והוריי. הייתי הנכדה הבכורה והאהובה על סבתי. בימי א' כאשר אימי הייתה עסוקה
 כהרגלה בקודש בטיפול בכביסה הייתה שולחת אותי לסבתי על מנת שלא אפריע לה. סבתי מייד הייתה מציעה לי מיני תבשילים כאשר האהוב עליי
 היה מרק עדשים כתומות. אני כילדה הייתי " אכלנית )רעה(, גרועה" – רציתי את תשומת הלב מהוריי ומסבתי ולכן עשיתי צרות עם האוכל אבל כאשר זה
 5הגיע למרק לא יכולתי לעמוד בפיתוי. גם לאחר שהתחתנתי והיו לי כבר ילדים סבתי ז"ל הייתה שולחת עם אבי ז"ל מרק חם טרי במיוחד בשבילי כדי
 ש"לא אהיה רעבה".
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גרוסמן רחל - נזיד עדשים כתומים ללא צלחת
 מצרכים:
 כוס עדשים כתומות11/2•
 כוס אורז1•
 כוסות מים4•
 כפית מלח•
 כפית כמון•
 שיני שום6•
 חבילת חמאה1/4•
 אופן ההכנה:
 לשטוף את העדשים והאורז•
 להרתיח את המים בסיר•
 להוסיף מים + מלח•
 לבשל עד שיהיה דייסתי•
 לכתוש שום ולטגן בחמאה + כמון•
 לשפוך את התבשיל ולאכול •
 .אם יוצא יותר מידיי סמיך ניתן להוסיף מים•
 19 דוד שלי בהיותו בן 50אני זוכרת כיצד בשנות ה בא ממרוקו ללמוד בארץ עברית. באחד הימים
 כאשר חזר אלינו הביתה ראה את אבי אוכל נזיד עדשים ללא צלחת על השולחן. אחי הצעיר היה מאוד מפונק וכאשר ביקש לאכול צהריים מאימי
 היא בדיוק הייתה באמצע האוכל ואמרה לו שעליו להתאזר בסבלנות עד שתסיים. בהיות אחי חסר
 סבלנות החל להתעצבן. ראה אבי את הנעשה ומכיוון שהיה רך יותר מאימי שפך את תבשיל
 העדשים על השולחן ונתן את צלחתו לאחי שיאכל וכך ראה דודי את אבי אוכל ישירות
 מהשולחן.
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שדה דבורה - קציצות פרסה:מצרכים• ק"ג פרסה1• שיני שום 5• גר' בשר טחון בקר או כל בשר200• כפות גדושות קמח מצה4• ביצים שלמות2•מלח ופלפל שחור•אופן ההכנה :•שוטפים היטב את הפרסה. חותכים לפרוסות •
 דקות כדי שהחול ירד.שמים את הפרסה בסיר ומבשלים במים עם •
 דק'.10-12מלח כ לאחר הרתיחה מסננים ומצננים.•טוחנים את הפרסה במטחנת בשר ולא במעבד •
 מזון.שמים בקערה, מוסיפים את הבשר הטחון, קמח •
 מצה, ביצים מלח ופלפל שחור.לשים היטב את התערובת.•אם יש צורך מוסיפים עוד קמח מצה.•צרים קציצות ומטגנים בשמן חם משני הצדדים.•בתאבון.•
 כילדה וכבוגרת אני מאוד אוהבת שווקים. את הריח את הקולות ואת האווירה.
 בילדותי הייתי מחכה לימי ה' ללכת עם אימי לשוק פ"ת לקנות פרסה ולהכין קציצות.
 את הפרסה אכלנו בעיקר בפסח ואני זוכרת כמה גאה הייתי להסתובב עם הסל מלא בפרסה.
 את המתכון בישלתי יחד עם אימי וזכור לי כמה נהנתי מהחוויה של שתינו יחד במטבח.
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רֹו ד( יג* ר+ פנינה ורטהיים –ב, כדורים.15-12מצרכים לכ –
 כפות קקאו משובח לבישול 10• כף מרגרינה או חמאה.1• פחית חלב ממותק1• שקית פתיתי שוקלד לקישוט.1•
 אופן ההכנה:מבשלים את כל המצרכים בסיר, על אש נמוכה •
 עד שמעבירים כף נקייה בתחתית הסיר.מורידים מהאש ומקררים באופן טבעי )לא •
 במקרר(.מגלגלים כדורים קטנים מאד )גודל של ג'ולה(.•מגלגלים את הכדורים המוכנים בפתותי שוקלד.•.2מסדרים בתבניות קטנות – במנג'טים מס' •.מגישים בטמפרטורת החדר•
 לקיבוץ חורשים.1965הגיעה מריו, עלתה ב כל המתכונים סביב נוסטלגיה.
 כאשר נפגשים חברי הגרעין, הם תמיד מכינים מתכונים מבית אימא.
 רו זה מתכון ד8 יג9 ר: כל פעם מכינה משהו אחר, ב;ברזילאי מסורתי המבוקש ביותר במסיבות
 נערכו 1945ילדים. הסיפור מיוחד במינו. בשנת בחירות בדרום ברזיל. אחד המועמדים, איש
 רו( ד8 יג9 ר: החליט לחלק , בדרגה גבוהה בצבא )ב;ממתק ברחובות כדי לפרסם ולפאר את שמו.
 לממתק קראו בתחילה כושי קטן, עם הזמן הפך שמו רו לכבוד אותו איש צבא מפורסם. ד8 יג9 ר: לב;
 הממתק עד היום נחשב למבוקש ביותר בחגיגות. הוא לא מוגש במסעדות.
 לא נמכר בחנויות הוא בעיקר תוצרת בית. לפני זמן לא רב, יצא ספר מתכונים במיוחד
 לממתק זה, אשר קיבל גיוונים רבים. אבל המסורתי עדין מעודף.
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יעל פלג – כדורי גבינהכדורי גבינה
 5% גרם גבינה לבנה 250• ביצה טרופה1• כפות סולת2• כפות קמח2• כף סוכר1•קורט מלח• גרם צימוקים100•פירורי עוגיות•
 אופן ההכנהמערבבים היטב בקערה את כל החומרים )מלבד •
 הצימוקים והפירורים( ומשהים במקרר למשך שעה.
 ממלאים סיר גדול במים עם מעט מלח ומביאים •לרתיחה.
 בינתיים מרטיבים את הידיים, צרים מהתערובת •כדורים קטנים ובמרכז כל כדור מבליעים צימוק
 אחד. 15מחליקים את הכדורים למים ומבשלים כ- •
 דקות, עד שהכדורים מתקשים וצפים. מוציאים ומסננים.
 במגש מפזרים את פירורי העוגיות ומגלגלים בהם •את הכדורים. )במקום עוגיות אפשר לפזר סוכר עם
 קינמון(.
 והסיפור: כדורים אלה היו אהובים עלינו במיוחד וניתנו לנו במועדים משמחים. זכורות לי
 הקייטנות. הרי בני עמק הירדן זקוקים למשבי רוח קרירים ורחצה בים.
 כל קיץ היו שולחים אותנו לקייטנה בקרבת הים. בקייטנה הגישו אוכל בריא ומזין מכל טוב: לחמניות
 בחמאה, כבד, עוף, צ'יפסים ועוד, בעיקר כדורי גבינה טבלים בפרורים מתוקים.
 נעים להיזכר.
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שלומית רייס - צלי עוף מבית אמא ז''ל
 חומרים לצלי עוף. כרעיים •בצל יבש קצוץ •מלח, פלפל•פפריקה מתוקה•שום.•
 אופן ההכנה:בסיר רחב מטגנים קלות את הבצל במעט שמן.•מניחים את הכרעיים זה ליד זה. מתבלים ומשחימים את •
 העוף משני הצדדים, על אש נמוכה.שומרים שלא השרף, לאחר ההשחמה מוסיפים מעט •
 מים שומרים שיהיה רוטב סמיך אך לא שרוף. את חזה העוף אמא טחנה והכינה קציצות עם בצל, לחם שרוי במים, ביצה, פלפל, מלח, ופפריקה , ובישלה בתוך
 הרוטב את קציצות העוף, לאחר הוצאת העוף בישול קצר ומהיר.
 הורי היו ממקימי מושב העובדים כפר-חיים )ע''ש חיים ארלוזורוב שנרצח באותה עת(.הורי היו חקלאים
 שעבדו קשה , המשפחה באותם ימים החזיקה לבד את המשק. לא היו פועלים, העזרה היחידה
 הייתה מאיתנו הילדים. במשק היו: רפת, לול, פרדס וירקות. גודל השטח נמדד אז לפי מספר
 הממטרות בשטח מקפיא לא היה והמקרר פעל ע''י קרח. כשאמא
 ראתה ששעת הצהרים קרבה ואין עדין ארוחת צהרים, רצתה לבשל בשר, ניגשה ללול בחרה
 תרנגולת. )באותם ימים החקלאים אכלו את התרנגולות הפחות יפות, והיותר חלשות, לעומת
 היפות והחזקות שנשלחו לשוק.בדרך-כלל: החקלאי אכל עוף רק כאשר התרנגולת הייתה
 חולה, או החקלאי היה חולה(. אצלנו במשפחה אכלו גם כשהיינו בריאים. .
 באותם ימים לא קנו בסופר אלא אכלו מה שגידלו ליד הבית. בחורף לא היו עגבניות ומלפפונים –
 כפי שיש היום, כיוון שלא היו חממות, ואכלו בעיקר ירקות חורף: כמו הצנון, גזר, וכרוב. אצלנו הארוחה כללה מרק עוף, צלי עם רוטב
 ששפכנו על הפירה, לידו סלט חם או קר – מצנון מגורר, עם בצל. מכרוב וגזר או כרוב מבושל.
 לקינוח היה קומפוט )לפתן( או פרי . אהבתי את הארוחות הפשוטות האלו, וכשחזרתי מבית יולדות – עם בני ביקשתי מבעלי "צלי עם פירה".
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ליאורה נעמן – מפרום סועדים.10חומרים למפרום לכ – • תפו'א רצוי שטוחי ובינוניים.5לוקחים • קג בשר טחון גס1/2• גר' חזה עוף טחון0.200• כפית בהרט )כמה תבלינים ביחד(.1• כפית מלח1• כפית פלפל שחור1•ו צרור פטרוזיליה קצוצה דק• בצלים בינוניים קצוצים דק 2• ביצים 3• פרוסה חלה מושרת ,1•את כל החומרים לטחון ולערבב יחד.•אופן ההכנה.•מקלפים את התפוחי-אדמה, ושמשרים אותם כ-חצי שעה במי מלח גס. • שעה.1/2למשך כ-•בינתיים לשים היטב את תערובת הבשר עם כל התבלינים לאחר •
 הטחינה.על מגש שמים קמח • ביצים.2ובצלוחית טורפים •את התפו'א שחתכנו ל-שלוש. פותחים כל חלק ולא עד הסוף. וממלאים •
 בבשר. כאשר הכל מלא עוטפים היטב כל כריך כזה של תפו'א ובשר בקמח היטב, ושמים את הכל יחד בצד. במחבת עם שמן עמוק שיהיה
 חם מאד,מטגנים את התפו'א לאחר שטבלנו אותו בביצה.• כפות רסק 3 בסיר שטוח וגדול, מכניסים בצל חתוך גס, שמים •
 עגבניות, כוס מים, פפריקה חריפה או מתוקה.בתחתית הסיר שמים סלרי 1עם •
 פרוס לפרוסות ומערבבים את הכול ביחד. על זה מסדרים את קציצות תפו'הא,
 דק' על האש.10בתוך הסיר אחד על השני. ומבשלים ומרתיחים כ- •להוסיף מים שיכסו את הקציצות על אש נמוכה לשעתיים, ושלא יישרף.•את המפרום שמים אח'כ על הקוסקוס. בתאבון.•
 בטריפולי שבלוב. הייתה לי ילדות קשה. 1935נולדתי בשנת – גרנו בקומפלקס בתים.
 אבי היה איש עסקים שנסע הרבה לבנגזי והיה חוזר פעם בשבוע או אף פחות,
 עם מזוודה )אולי היו בה מטבעות זהב?(, אבא היה תמיד לבוש פרנג'י, מהודר. הוא היה יפה כמו שחקן. יחד עם זאת אני זוכרת תקופות יפות יותר, כאשר אבא היה בא עם סוס ועגלה ומחזיר אותי מבי'הס הביתה אבא לרוב
 לא היה בבית...מכיוון שהערבים התעללו ביהודים והציקו . עלינו ארצה 1948לנו בעקבות הכרזת המדינה ב –
 5 לאחר שעברנו את השואה בלוב, היינו 1949בשנת ילדים כאשר אני הגדולה ביותר, פה בארץ נולדו להורי
 ילדים, כאשר אני לא יכולתי לצאת ללמד ותפקדתי 5עוד כאמא לאחי ואחיותיי, גרנו בארץ בשני חדרים בשיכון
 עמידר בבת-ים. אבי עבד בארגמן, ואמא הייתה עקרת בית שבישלה והכינה לנו תבשילים. לקראת יום כיפור
 ילדים, אמא הכינה 3כאשר כבר הייתי נשואה ועם קוסקוס ומפרום, צ'ירסי, סלט חריף מדלעת גם לקוסקוס.
 הייתי באה אל אימי לאכול.
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נילי גוליגר - תבשיל ארטישוק ופול
 בבית זה חגגתי לראשונה – ליל סדר כהלכתו, בהשתתפות המשפחה המורחבת – דוודים ובני ביתם, הכל היה כל-כך
 מרשים ונפלא לעומת ה"סדר" שנערך במשפחתי עם דילוגים וחפזון העקר להגיע לאוכל.
 רבות חוויתי בבית חמי וחמותי לעד אזכור אותם באהבה ותודה.
 י להכין את תבשיל מהארטישוק מ: לליל הסדר נהגה חמותי א>והפולים.
 בבית זה חגגתי לראשונה – ליל סדר כהלכתו, בהשתתפות המשפחה המורחבת – דוודים ובני ביתם, הכל היה כל-כך
 מרשים ונפלא לעומת הסדר שנערך במשפחתי עם דילוגים וחפזון העיקר להגיע לאוכל.
 רבות חוויתי בבית חמי וחמותי לעד אזכור אותם באהבה ותודה.
 לסדר נהגה חמותי אמי להכין את תבשיל הארטישוק והפולים.
 עם הופעת הפולים הראשונים באביב, נזכרתי במאכל חביב – שמקורו כנראה במצרים. חמותי עליה השלום נהגה להכינו
 בחג הפסח. המאכל העלה בי זיכרונות מימים רחוקים, בהם נהגנו
 י וחמי צבי בירושלים, מ: להתארח בביתם החם של חמותי א>הבית, בית מיוחד במינו תרתי משמע – מלבר ומלגו.
 )מבחוץ ומבפנים(. הבית שכן בסמטה צרה ברח' הלני המלכה בסמוך לבנין "קול
 ישראל".ולמגרש הרוסים, לא הרחק מהעיר העתיקה. היה זה בית ערבי
 ישן עם תקרות גבוהות, קירות עבים, חלונות מקומרים, שנבנו בתוך גומחות עמוקות בהן נהגנו לשבת. התריסים
 היו מברזל ומרפסות תלויות משופעות בעציצי גרניום. כשהגעתי למקום הרגשתי שהגעתי ל"ארץ אחרת", האווירה
 הקסומה של ירושלים הודגשה ע''י הבית המיוחד ומיקומו בסמטה הצרה. צלצול פעמוני הכנסייה הרוסית ולהבדיל
 צפירות הסירנה של מכוניות המשטרה במגרש הרוסים. בתוך הבית בעל הקירות העבים, קרירות נעימה ובעיקר "רוגע
 ושלוה". חמותי וחמי נפלאים, קבלו אותנו בני הדור השני והשלישי
 בשמחה ובמאור פנים והרעיפו עלינו חום ואהבה, בחופשות באנו כדי לנוח ולהירגע ממרוץ החיים, לבלות
 ולטייל בירושלים. במיוחד זכורים לי הטיולים לעיר העתיקה ולשוק על מראותיו קולותיו וריחותיו.
 בימי החופשות לא היה לחמי ולחמותי רגע דל, זכורתני שנאלצנו לקבוע "תורות" כדי שכולנו נספיק להתארח בבית החם
 הזה. בשבתות וחגים חיכה לנו שולחן ערוך לתפארת וסביבו הסבו
 בני המשפחה.
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מצרכים לתבשיל ארטישוק ופול. שקית פול קפוא.1• שקית גזר גמדי 11/2• שקית תחתיות ארטישוק 1• חב' בצל ירוק 1• חב' שמיר 1• חסה צעירה ויפה – ללא עלים חיצונים וזקנים.1•לקציצות:• קג' בשר טחון )בקר, בקר עם חזה הודו או עוף, בקר עם מעט כבש(.1 • ביצה2•קמח מצה או פרורי לחם.• בצל גדול חתוך ומטוגן.תבלינים: מלח, פלפל, שום קצוץ.1•
 אופן ההכנה:לערבב את כל החומרים לקציצות ולתבל, להכין קציצות קטנות ושטוחות או •דמויות קבב, לטגן קלות בשמן רגיל. •לחתוך את התחתיות הארטישוק לרבעים, לאדות את הירקות הקפואים בסיר עם מעט שמן רגיל.•בינתיים לחתוך את החסה, את הבצל הירוק, )את כל הבצל( כשהפשירו הירקות הקפואים להוסיף את •
 החסה, הבצל והשמיר, לתבל במלח ופלפל שחור גרוס, אורגנו ושום קצוץ. לערבב היטב להוסיף לתבשיל שעה עד שהפול התרכך, אם יש הרבה נוזלים, לצמצם 11/2את הקציצות ולבשל על אש קטנה מאד כ-
 אותם.

Page 28
						

נעמי בנדע - פרוט קיק.חומרים לפרוט קיק
 חב'1 גר' חמאה / 200 כוס סוכר11/2
 ביצים 4 כוס ברנדי – או מיץ תפוזים או חלב.1/4
 אופן ההכנהאת כל החומרים ללוש יחד ,
 אפשר להוסיף לתערובת: אגוזים קצוצים, תמרים קצוצים,
 או צימוקים, וקליפות תפוזים. או הכול יחד.רצוי לאפות בסיר פלא ישן.
 דק' לערך.30 מעלות ל-180בחום של כ-בתאבון.
 בניו-זילנד. בכתה א' כאשר המורה שאל כל ילד 1924נולדתי בשנת – מאין הוא? עניתי שבאתי מניו-זילנד, והמורה אמר "אין דבר כזה"
 נפגעתי מאד ושנים רבות לא אמרתי מאיכן אני. )היום המורה לא היה אומר כך(. לשדה וורבורג הגענו במקרה, הינו חברי קב' מעברות, הגענו לבקר חבר של אישי אפרים ז''ל , התאהבנו במקום ונשארנו בו.
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מרים אליהו – מתכון לאורז בסיסי
 חומרים• כוסות אורז4• כפות שטוחות של מלח גס2• כוסות מים ומשרים הכול יחד לפחות לשעתיים, אפשר 2•
 כל הלילהאופן ההכנה•מרתיחים מים עבור האורז. שופכים את המים+המלח •
 שהשרנו בו את האורז.את האורז ללא המים מכניסים למים הרתוחים שבסיר ל •
 דק'.6מסננים את האורז, מקפיצים אותו בתוך המסננת כמה •
 וכמה פעמים בזהירות.פורסים תפוח אדמה לפרוסות שוות, ושמים מלח על תפוח האדמה. מחממים שמן
 בסיר, כאשר הוא רותח מוציאים חלק ממנו לכוס, מוסיפים לשמן חצי כפית כורכום או זעפרן, שמים את
 תפוח האדמה בתוך השמן הרותח וסוגרים את הגז שלא יישרף, מידי פעם מזיזים את התפוח אדמה שלא יידבק, עליו שופכים את האורז המסונן והמוקפץ. את כוס השמן
 מפזרים מעל האורז לאחר שעשינו בכף חורים. מכסים את המכסה במגבת כדי שהאורז יתבשל על אש קטנה.
 דק' לוקחים כף, מזיזים את תפוח האדמה 8לאחר כ מלמטה שלא יישרף.
 לוקחים שקית של אפונה קפואה, שמים תוספת אפונה –•יחד עם האורז בתוך המים הרותחים, כאשר מסננים את האורז עם האפונה מפזרים עליהם קצת אבקת מרק עוף
 ובצל מטוגן ומכסים.
 בפרס, גדלתי בטהרן של גם למדתי. 1938נולדתי ב עזבתי את כל מה 24 נישאתי. בגיל 20בגיל
 שהיה לי בפרס – כולל לימודים, ועליתי ארצה 50עם בעלי. בעלי חי בישראל בילדותו בשנות ה
 של המאה הקודמת. הוא עבד אצל איכרים בזיכרון יעקב ומושבים בסביבה. הוא חזר לפרס להינשא לי, עקב היותו ציוני העלה אותי ארצה.
 ילדי נולדו כבר בישראל. העבודה במושבים מצאה חן בעיניו ואחרי תקופה קצרה להיותנו
 בארץ עברנו לחגור, שם הקמנו את ביתנו.
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הדברים של עידו ודנית
 סגלית וחברי מכללת הדרים היקריםאנו רוצים לומר לכם המון תודה על שיתוף הפעולה
 והרצון לקחת חלק פעיל בפרויקט.הייתה לנו הזכות להכיר אתכם ואת עולמכם העשיר.
 פגשנו אנשים מחייכים , שמחים, אוהבים. אנשים שלהם סיפורי חיים מרתקים.
 מאחלים לכם המון בריאות ושנים רבות של אושר וריח נפלא במטבח.
 שלכםדנית הראל ועידו מאיר
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