בס"ד

עוגת גבינה פרורים
(גודל תבנית חד"פ בינונית)

בצק: 

2.5 כוסות קמח רגיל

1 מרגרינה רכה

1/2 כוס סוכר

1 אבקת אפיה

4 חלמונים

1 סוכר וניל

2 כפות חלב/ מים (אם רוצים שהתנור ישאר פרווה)

לשים את כל החומרים יחד לעיסה אחידה, 

משאירים חתיכה קטנה בצד בשביל הפרורים,

משטיחים את הבצק בתבנית מרופדת בנייר אפיה,

אופים בחום בינוני 170 מעלות, כ 10 דק' בערך עד להזהבה. 

כנ''ל עושים גם לחתיכה הקטנה אבל בתבנית נפרדת.

קרם:

1. מקציפים 4 חלבונים, 

מוסיפים בהדרגה 4 כפות סוכר תוך כדי הקצפה.

2. מקציפים קצפת ריצ' (חלבית) עם אינסטנט פודינג וניל,

אחרי שהקצפת נתפסת טוב מוסיפים עליה:

500 גרם גבינה

1/3 כוס סוכר

1 סוכר וניל

ממשיכים להקציף הכל עד לקצפת אחידה ויציבה.

אח"כ מאחדים את הקצפת הראשונה והשניה בתנועות קיפול עדינות עם מרית,

שופכים הכל על הבצק הקר.

את החתיכה שאפינו לפרורים, מפוררים למעלה באחידות.

לבריאות ובהצלחה,

מירי אטיאס(
