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הקינוח של 
ישראל ���������
ישראל 202������3202
צלחת הזהב��������

קבלו במחיאות כפיים את המתכון המנצח,
עוגת העדשים של לינור: מלאת חלבון,דלת קלוריו����������������������������������
עוגת העדשים של לינור: מלאת חלבון,דלת קלוריות
ועם זאת, עסיסית ונימוחה בטעם מושח�������������������������������������������

ועם זאת, עסיסית ונימוחה בטעם מושחת���������������������������������

מלאת חלבון, דלת קלוריות
השופטים לא נרגעו ממנה ����������������������

השופטים לא נרגעו ממנה !����������������������

מייפל 0 קל׳���������� קמח עדשים אדומות���������������
0 גר׳ )כוס(����������14

0 גר׳ תחליף סוכר 
)חצי כוס+2כפות����������������12
)חצי כוס+2כפות(��������������

3 כפות מייפל 0 קל׳�����������������1 כף סוכר חום������������3 אגוזי מלך����������

1 כפית תמצית וניל����������������

4 כף קינמון/����������3
1 כף אבקת אפייה 
1 כפית סודה לשתיי���������������

1 כפית סודה לשתייה�����������������

לציפוי קראסט ) אופציונלי (�������������������������

0 מ’ל )4/3 כוס(4�����3/�������18 כפות�����2 ביצים������0 גר׳ )5 כפות(�������������5
חלב��

חלב
שקדי��
שקדים����

� � � � � � � � � � � � � � � � תודה שנרשמתם אלי!

קמח תופח**���������

37028
קלוריות������

המתכון ל-2 עוגות
ערכים לעוגה )לכל תבנית(*���������������
ערכים לעוגה )לכל תבנית(*:������������������������

חלבון����
גר׳��

המצרכים������

0 דק׳����3
משך אפייה��������

הכנה ידנית���������

מצב אפיה�������

0 מעלות������18

אוכלים, נהנים ומתחטבים – עקבו אחריי:�����������������������������������

*ציפוי הקראסט הינו אופציונלי ומכיל כ-05 קלוריות
**לגרסה ללא גלוטן, ניתן להשתמש בקמח תופח ללא גלוט���������������������������������������������5
**לגרסה ללא גלוטן, ניתן להשתמש בקמח תופח ללא גלוטן�������������������������������������������������

w w w . l i n o r l a b . c o m

������� ���� �������� ��� ������ ������ ������� ������� את הביצים טורפים ידנית )אפשר גם במיקסר( תוך הוספת תחליף הסוכר בהדרגה. מוסיפים המייפל ותמצית הווני�
תחליף הסוכר בהדרגה. מוסיפים המייפל ותמצית הווניל�����������������������������������������������

�������� ����� ���� ������� ���� ��� ������� מוסיפים בהדרגה את קמח העדשים ואת הקמח התופח, ומערבבים בעדינות. חשוב לנפות את הקמחים מראש ולערבב������
���������������������������������� ומערבבים בעדינות. חשוב לנפות את הקמחים מראש ולערבב כמה שפחות, לאחר מכן מוסיפים את החלב תוך בחישה איטית����������������
כמה שפחות, לאחר מכן מוסיפים את החלב תוך בחישה איטית וקלה, ולסיום מוסיפים את הקינמון, אבקת האפייה והסודה���������������������������������������������������
�������� ������� ����� ��������� ��� �������� ������� וקלה, ולסיום מוסיפים את הקינמון, אבקת האפייה והסודה לשתיי����

לשתייה�����

יוצקים את הבלילה לתבנית אינגליש קייק אחת גבוהה וגדולה או ל-2 סטנדרטיות אשר שומנו קלות. אופים במשך �����������������������������������������������������03-52
�25-3�� ����� ������ ������ ������ ���� ���������� ���� או ל-2 סטנדרטיות אשר שומנו קלות. אופים במשך 03-52 דקות על 081 מעלות אפייה, עד אשר קיסם יוצא עם מעט�
����� ��� ����� ����� ���� ��� ������� ������ 18�� ��� דקות על 081 מעלות אפייה, עד אשר קיסם יוצא עם מעט פירורי���

פירורים������

��������� ����� ������ ��� ����� ������ ��� �������� בינתיים מערבבים את אגוזי המלך עם הסוכר החום ומפזרים אותם מעל העוגה ב-5 דקות האפייה האחרונות. את המייפל������
�������� ��� ���������� ������� ����� ���� ������ ���� אותם מעל העוגה ב-5 דקות האפייה האחרונות. את המייפל ממליצה לחמם בכלי קטן ולצקת ממש בזמן ההגש���

ממליצה לחמם בכלי קטן ולצקת ממש בזמן ההגשה����������������������������������������
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לסל הקניות לחצו כאן������������������

רוצים לרכוש את
מוצרי המתכון�������������
מוצרי המתכון?������������

כשר פרווה��������

https://bit.ly/3LmimcA
https://www.tiktok.com/@linorlab?_t=8blISDMBpic&_r=1
https://instagram.com/linorlab?r=nametag
https://www.linorlab.com

