
עוגיות 
החלבה 

המפורסמות 
שלי

חוברת 
הסדנה
רות פיינברג

סודות מהקונדיטוריה
הדיגיטלית הקונדיטוריה 



כל הזכויות שמורות, רות פיינברג קונדיטורית © 2018

2סודות מהקונדיטוריה הקונדיטוריה הדיגיטלית / סדנה במתנה: עוגת גבינה אפויה / 

יש משהו בטעם של החלבה שפשוט מחזיר אותך הביתה. זה כנראה קשור לטקסטורה הנימוחה, לצד טעם ואיכות שמתמוססים לך בפה ומשרים רוגע. 
ככה הפכו עוגיות החלבה שלי לטעם האהוב אצל לקוחותיי, ובמיוחד אצלי בבית.

איך מכינים?

• מחממים תנור ל-160 מעלות.	

• מכניסים למיקסר את החמאה והסוכר ומערבבים 	

עד להיווצרות קרם.

• מוסיפים את הטחינה והווניל וממשיכים לערבב 	

למרקם אחיד וקרמי.

• מורידים מדפנות הקערה את התערובת בעזרת 	

מרית, מוסיפים את הקמח, אבקת האפייה 

והמלח ומערבבים רק עד שנוצר בצק אחיד. 

מה צריך?

200 גרם חמאה רכה

150 גרם )¾ כוס( סוכר

250 גרם )1 כוס( טחינה גולמית

½ כפית תמצית וניל

350 גרם )½2 כוסות( קמח

1 שקית אבקת אפייה

¾ כפית מלח

• מרפדים תבנית בנייר אפייה, יוצרים עיגולים 	

קטנים ומניחים אותם במרווחים על גבי תבנית 

האפייה.

• אופים בתנור שחומם מראש כ-20 דקות, עד 	

שהעוגיות מזהיבות.

• מוציאים מהתנור, מצננים ומעבירים לכלי אטום.	

עוגיות 
החלבה 

המפורסמות 
שלי

כ-50 עוגיות קטנות או 30 בינוניות

טעם הוניל דומיננטי מאד
ומוסיף המון לקינוחים רבים

בקונדיטוריה. 
אני מעדיפה להשתמש במחית

וניל או תמצית וניל אמיתית שהן
דומיננטיות יותר ומופקות 

ממקלות וניל אמיתיים. זאת בעוד 
תמצית בטעם וניל הפשוטה 
הנמכרת במחיר זול במיוחד, 
מהווה תחליף סינטטי לדבר 

האמיתי.

טיפ מהקונדיטוריה
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