גבינות ביתיות
1. גבינת שמנת
4 שמנת חמוצה (200 גר')

1 רוויון - לרוויה

מעט מלח

2. גבינה חצי שמנה

2 לבן (200 גר')

2 לבניה (200 גר')

1 שמנת חמוצה

1/4 כפית מלח

1 כפית חומץ


3. גבינת לבנה

6 יוגורט (150 גר')

1 שן שום כתושה

מעט מלח

לערבב היטב את המרכיבים בקערה. לשפוך לתוך חיתול או בד כותנה, לקשור היטב את קצות החיתול- אפשר לתלות מעל הברז או להניח במסננת היושבת בתוך קערה (לשפוך את הנוזלים מהקערה כל כמה שעות).
הגבינה מוכנה לאחר 48 שעות.

ניתן לגוון את הגבינה בטעמים שונים: שום-שמיר, זיתים, בזיליקום, עשבי תיבול, פסטו, עגבניות מיובשות ועוד (יש להוסיף לקערה לפני שמתחילים לייבש את הגבינה).
סלט בטטה על עלי בייבי 
עם גבינה בולגרית
2-3 בטטות בינוניות (רצוי ארוכות וצרות)

1/3 כוס שמן זית                 מיץ של לימון גדול
2 כפות סוכר חום בהיר           1/4 כפית קינמון (לבחירה)
2 כפיות מלח גס                 עלי בייבי- 2 חבילות
1 כפית פלפל שחור גרוס          250 גר' גבינה בולגרית

רוטב:

2 שיני שום כתושות                3 כפות חומץ בן יין
1 כפית חרדל                    1/4 כוס שמן תירס
1 כפית סוכר חום                 1/2 כוס עירית קצוצה
4 כפות חומץ בלסמי              2 כפות צנוברים קלויים

הוראות הכנה:

1. לקלף את הבטטות, לחתוך לפרוסות בעובי כ-1.5 ס"מ

2. לערבב היטב את יתר החומרים בקערה, להכניס את פרוסות הבטטה ולהשהות מעט זמן לספיגת הטעמים.
3. לאפות בתבנית אפיה שטוחה כ- 30 דק' (עד שיזהיבו)
4. לערבב את כל מרכיבי הרוטב בצנצנת.
5. לשפוך את העלים לקערה, לערבב עם הרוטב, לסדר על צלחת הגשה. מעל לשים את פרוסות הבטטה, ומעל- קוביות גבינה בולגרית או גבינת פטה.
פשטידת ברוקולי
3 קוטג' 5%

100 גר' גבינה צהובה מגורדת

100 גר' גבינה בולגרית מגורדת

3 ביצים

5 כפות קמח תופח

50 גר' חמאה מומסת

1/4 כפית אגוז מוסקט

מעט מלח

שקית ברוקולי

מעט פירורי לחם


הוראות הכנה: 

להרתיח מים בסיר גדול. כשהמים רותחים- לשפוך את שקית הברוקולי, להרתיח מחדש ולכבות את האש. לסנן היטב. חצי מכמות הברוקולי למעוך ולשפוך לקערה. לערבב בנפרד את יתרת החומרים. לשפוך את הברוקולי המעוך לתוך עיסת הגבינה ולערבב היטב (לטעום אם חסר מלח וכו').

לשפוך את העיסה לתבנית בינונית בזהירות, להניח את יתרת פרחי הברוקולי. לשפוך מעל פירורי לחם או פירורית זהב.

לאפות כ- 45 דק'.
עוגת גבינה אפויה

על בסיס טורט לבן
3 ביצים מופרדות        1/2 כוס קמח         1 כף מים
1/2 כוס סוכר           1 כף שמן
להקציף את החלבונים עם הסוכר, להוסיף באיטיות: חלמונים, שמן, מים וקמח. לשפוך את העיסה לתבנית ח"פ עגולה עם נייר אפיה למטה (בלבד). לאפות כ- 10 דק'.

מילוי:

2 גבינה 5%       2 כפות אינסטנט וניל       2 סוכר וניל

3/4 כוס סוכר     2 כפות קורנפלור          קליפת 1/2 לימון

2 ביצים          2 כפות קמח 

100 גר' שמנת חמוצה (1/2 צנצנת)


לערבב הכל יחד, לשפוך על הבצק, לאפות עוד כ- 35 דק' (להזהר מאפיית יתר) עד להזהבה קלה.

ציפויים:

1. פירות עונה חתוכים. להבריש עם ג'לי.

2. פסיפלורה- לבשל תוכן של 6-7 יחידות פסיפלורה עם 2 כפות אבקת סוכר כ-10 דק', לצנן ולשפוך על העוגה.
3. פירות יער- לערבב 1 כוס פירות יער מסוננים עם 3 כפות סוכר, 2 כפות מיץ תפוזים, כפית קורנפלור. לערבב היטב, להשהות מעט ולשפוך על העוגה.  
עוגת גבינה קרה 
על בסיס טורט כהה

3 ביצים מופרדות

1/2 כוס סוכר

2 כפות שטוחות קקאו

להקציף חלבונים עם סוכר, להוסיף חלמונים ו-2 כפות קקאו מנופות (חובה). לשפוך את העיסה לתבנית ח"פ עגולה עם נייר אפיה. לאפות כ- 10 דק'.

מילוי:

2 שמנת מתוקה

2 גבינה 5% או 9%

3/4 כוס סוכר

2 סוכר וניל

1/2 חב' אינסטנט וניל


הוראות הכנה:

1. להקציף את השמנת המתוקה עם מחצית הסוכר והאינסטנט.
2. לערבב את הגבינה עם יתר הסוכר וסוכר-וניל.
3. לערבב בזהירות את 2 העיסות ולשפוך על התחתית.
4. לקשט בתלתלי שוקולד.
עוגת גבינה פירורים

בצק פריך:

1 מחמאה

1/2 2 כוסות קמח תופח

1/4 כוס סוכר

2 סוכר וניל 

4 חלמונים

ליצור בצק פריך, לשטח על נייר אפיה בתבנית תנור. לאפות עד להזהבה+.

[לעוגה בתבנית: לגרד פירורים של השכבה העליונה ולשים בצד. לעוגה בכוסות- ליצור פירורים מכל הבצק]

מילוי:

1.   3 גבינה 5% או 9% 

    1 שמנת חמוצה            לערבב היטב

    2 סוכר וניל 

2.   1/2 כוס סוכר

    4 חלבונים

3.   לערבב בזהירות

4.   להקציף שמנת מתוקה עם כוס חלב ואינסטנט פודינג וניל.

5.  לערבב הכל יחד, לשפוך על הבצק, ומעל לשפוך את הפירורים.
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