עוגת שוקולד/ הדס שטרית
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חומרים:

3 ביצים

1 כוס סוכר

1 כוס שמן

1 כוס מים רותחים

1 כוס קמח רגיל

1 כוס קוקוס

1 אבקת אפיה

1 כוס שוקולית

את כל החומרים מערבבים יחד 

יש לשמן 2 תבניות אינגליש ולצקת את התערובת לשתי התבניות

יש לחמם מראש את התנור ולאפות כ- 30 דקות  (יש לבדוק את העוגה לפני הוצאתה)

קרם:

1/4 מחמאה

1/4- 1/2 – כוס מים

4 כפות קקאו

5 כפות סוכר

1 סוכר וניל

1 חלמון

יש להמיס את כל החומרים על האש ולבסוף את החלמון ולערבב היטב

להשאיר בחוץ וכאשר העוגה יוצאת חמה מהתנור יש לצקת את הקרם 

(ניתן להקפיא וניתן להגיש חם )

בהצלחה
מוס שוקלד וחלבה/הדס שטרית
מצרכים לבסיס

100 גר' בסקוטים פתי בר שוקולד מרוסקים (כ- 20 יחידות)

חצי מיכל שמנת מתוקה

4 כפות שוקולד למריחה רצוי נוטלה

מצרכים למוס חלבה:

1 מיכל שמנת מתוקה 

100 גר' שוקולד לבן

100 גר' חלבה וניל

מצרכים למוס שוקולד:

2 ביצים מופרדות

150 גר' שוקולד מריר

רבע כוס סוכר

חצי מיכל שמנת מתוקה

אופן ההכנה:

בסיס:

מערבבים את כל החומרים לעיסה אחידה ומשטחים על גבי

תבנית קפיצית קוטר 26 או פיירקס

מוס חלבה:

ממיסים את השמנת המתוקה, השוקולד והחלבה בסיר על אש נמוכה עד לקבלת בלילה רכה, מצננים ומכניסים למקרר ללילה או למקפיא ל-4 שעות, מוציאים ומקציפים עד לקבלת מוס אורירי ותפוח. משטחים על הבסיס שהוכן מראש ומכניסים שוב למקרר.

מוס שוקולד:

מקציפים חלבונים לקצף יציב ומוסיפים את הסוכר תוך כדי הקצפה. במקביל ממיסים את השוקולד במיקרוגל. מקציפים את החלמונים עם שתי כפות סוכר עד לקבלת תערובת תפוחה ובהירה, מוסיפים את השוקולד המומס לתערובת החלמונים, ממשיכים להקציף עד שהכל מתערבב היטב, מוסיפים את השמנת המתוקה ומקציפים עוד כ- 2 דקות. מוסיפים את הקציפה לתערובת החלמונים בתנועות קיפול, ומעבירים את התערובת לתבנית על מוס החלבה.

מעבירים למקרר ל- 24 שעות לפני ההגשה.

מתכון מדהים ומומלץ להכין יום לפני.

