בס"ד
עוגת בסקויטים (תהילה בר שלום)

להקציף:

1 קצפת צמחית

1 אינסטנט פודינג וניל

1 כף סוכר

לחמם בסיר על אש נמוכה:

½ קצפת צמחית (שלא יגיע לרתיחה)

להמיס בתוכה 1 חב' שוקולד מריר

לערבב לבלילה חלקה

לשפוך בצלחת – 1 כוס מים רותחים, מעט סוכר וקפה נמס.

לטבול את הבסקויטים במים הנ"ל ולהניח בתבנית (ניתן להניח בתבנית רגילה בגודל טוסטר או ב-3תבניות מאורכות)

מניחים שכבה אחת של בסקויטים טבולים כנ"ל ומורחים עליהם שכבת קצפת, על הקצפת מניחים שוב בסקויטים כנ"ל עליהם מורחים מתערובת השוקולד, שוב בסקויטים עליהם קצפת ושוב בסקויטים ועליהם שוקולד (סה"כ 4 שכבות)

בתבנית רגילה (גודל טוסטר) יוצא 3 בסקויטים על 4 כפול 4 שכבות

בתבנית מאורכת יוצא 4 בסקויטים כפול 4 שכבות

מקפיאים במשך 40 דק'
להוציא ומיד לפרוס לריבועים או לפרוסות

ולהקפיא שוב

(חשוב מאוד לחתוך לאחר 40 דק' כי אח"כ זה מתקשה מאוד)

לפי המתכון המקורי אחרי שחותכים צריך לשים במקרר ולא בהקפאה,

אך מי שנתנה לי את המתכון אמרה שיותר מומלץ לשמור בהקפאה.

בהצלחה

