אוסף רטבים
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תוכן עניינים                                               
רטבים לבשר

3ציר טבעי


4רוטב צלי מוסמך


5רוטב בשר מסורתי


5הרוטב האהוב על אבא


6רוטב ברביקיו


6רוטב יין לבן


7רוטב יין אדום


7רוטב בולונז


8רוטב בולונז בשרי - שומרי משקל


8רוטב טריאקי


9כנפיים ברוטב ברביקיו


10מרינדות לכנפי עוף- עוף


11סלסת צ´ילי מנגו(מתאימה לבשר על האש) - ‏ישראל‏


11זבאיונה פלפל אדום- לאון אלקלאי


12רוטב חמאה לבן


12רוטב הולנדז


13רוטב גרגירי פלפל ירוקים


רטבים על בסיס עגבניות
14רוטב עגבניות


15מרקחת עגבניות


15מטבוחה


16רוטב עגבניות מיובשות וגבינת עיזים לפסטה


16רוטב עגבניות ושמנת לפסטה וניוקי


17רוטב רוזה לפסטה


17רוטב עגבניות אישי שלי


18רוטב עגבניות בסיסי לפיצה


18רוטב עגבניות מוקרם


19רליש עגבניות


רטבים לסלט
20רוטב חרדל


21מיונז


21רוטב אלף האיים


22רוטב אלף האיים גרסה ב'


22ויניגרט קלאסי


23רוטב וינגרט של בוקר


23רוטב דבש לסלטים


24מטבל הקיסר


רטבים ירוקים
25רוטב פסטו בסיסי


26רוטב פסטו גרסה ב'


26רוטב פסטו גרסה ג'


27פסטו בזיליקום - זיתים


27רוטב שמיר


28רוטב נענע


28מטבל ירוק


29רוטב עשבי תיבול ושמנת לסלט ירוק


29רוטב פלא ירוק (אהרוני) לדגים וירקות


רטבי פטריות
30רוטב פטריות


30פטריות ברוטב שמנת


31רוטב פיטריות קטיפתי


32רטבים מהמזרח הרחוק


32רוטב חמוץ מתוק


32רוטב לימון סיני


33רוטב סיני לברוקולי גרליק


33רוטב אינדונזי - סאטה


רטבים שונים
34פונדו חמאה


34רוטב לחם


35רוטב צ´ימי צ´ורי(בלי שמנת)


35רוטב חצילים לפסטה


36רוטב בטטות ושמנת לפסטה


37פונדו גבינה קלאסי


רטבים למנות אחרונות
38רוטב תפוזים (להגשת קינוחים)


39רוטב butterscotch


39רוטב Gastrique לסלט פירות


40רוטב תפוחי עץ


40רוטב קרמל


41רוטב שוקולד


41רוטב חמאת בוטנים ושוקולד





רטבים לבשר

	ציר טבעי
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 15 דקות 
 

מוצרים 



1  בצל קצוץ
1  גבעול סלרי קצוץ
2  גבעולי קורנית (טימין) טרייה
1  גזר קצוץ
3  גרגירי פלפל
1  כרישה קצוצה
1   עלה דפנה
500 מל  ציר חום (לסוג בשר כהים) או ציר לבן (לסוגי בשר בהירים)
550 גרם  צלי בשר או עוף

  

תהליך הבישול 



1. לאחר סיום תהליך הצלייה של נתח הבשר או העוף, מוציאים אותו מתבנית הצלייה וממתינים 20 דקות. אם התבנית מכילה כמות רבה של שומן, שופכים את רובו אך משאירים כמות שתספיק לצורך טיגון הירקות. בסיר נפרד, מחממים את הציר על להבה בעוצמה בינונית.
2. מוסיפים את הגזר, הבצל, הסלרי והכרישה לתבנית הצלייה ומאדים קלות על הכיריים 5 דקות, תוך ערבוב מתמיד בכף עץ במטרה למנוע חריכה, עד שהירקות מקבלים גוון זהוב- שחום. שופכים את עודפי השומן מן התבנית ומוסיפים את עלה הדפנה, הקורנית וגרגירי הפלפל. מוזגים פנימה חלק מן הציר המחומם ומערבבים, תוך קרצוף מתמיד של תחתית התבנית בכף עץ, עד שתכולת התבנית רותחת.
3. מוזגים פנימה את יתרת הציר ומביאים לרתיחה. מפחיתים את עוצמת הלהבה עד לסף רתיחה וממשיכים לבשל עוד 5 עד 10 דקות, או עד שנפח הנוזל מצטמצם לכדי מחצית מנפחו המקורי, תוך קיפוי הקצף והשומן הצפים על פני הנוזל במשך כל תהליך הבישול. מסננים את הציר הטבעי לקנקן ומתבלים לפי הטעם במלח ופלפל. 




	רוטב צלי מוסמך
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי

	
	

	
	  
	[image: image3.png]



	  
	משך ההכנה - 15 דקות 
 

מוצרים 



1/2  בצל חתוך לקוביות גדולות
  בשר לצלייה לפי בחירה
1/2  גבעול סלרי חתוך לחתיכות גדולות
2  גבעולי קורנית (טימין) טרייה
1  גזר קטן חתוך לקוביות גדולות
1  עלה דפנה
500 מל  ציר חום (לסוגי בשר כהים) או ציר לבן (לסוגי בשר בהירים)
30 גרם  קמח לבן
2  שיני שום מועכות קלות
  שמן לטיגון

  

תהליך הבישול 



1. מחממים כמות שמן היוצרת שכבה בגובה 5 מילימטרים בתבנית צלייה על הכריים. מוסיפים את הבשר, הופכים אותו בתוך השמן הלוהט ויוצקים עליו את השמן מתחתית התבנית במשך כ-5 דקות, לאיטום מושלם מכל הצדדים. מוציאים את הבשר מן התבנית. מניחים את הירקות, השום ועשבי הטיבול על בסיס התבנית. מניחים את הבשר על הירקות וצולים בתנור בטמפרטורה מתאימה לסוג הבשר.
2. לאחר שתהליך צליית הבשר הסתיים, מוציאים אותו מן התבנית ושומרים בחימום. שופכים את כל עודפי השומן אך משאירים את הנוזלים והמשקעים בתבנית, יחד עם הירקות. במידת הצורך ניתן להוסיף צבע לירקות על ידי כך שמטגנים אותם על הכיריים בתוך תבנית הצלייה או על ידי החזרת התבנית לתנור.
3. מוסיפים את הקמח, מערבבים ומבשלים דקה אחת מעל להבה בעוצמה נמוכה. מורידים את התבנית מן הכיריים ומוסיפים בהדרגה את הציר, תוך ערבוב למניעת היווצרות גושים. מחזירים את התבנית לכיריים, מציבים אותה על להבה בעוצמה בינונית ובוחשים עד לרתיחה. מנמיכים את עוצמת הלהבה וממשיכים לבשל על סף רתיחה עד 20 דקות, תוך קיפוי הקצף והשומן מדי פעם. לאחר מכן מסננים ומתבלים. מגישים חם., 



	רוטב בשר מסורתי
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 10 דקות 
 

מוצרים 



  בשר כבחירתך
  מיצי בשר הנותרים במחבת
  מלח ופלפל
1 כוס  מלית בקר או עוף
2 כפות  קמח מלא

  

תהליך הבישול 



1. מסירים את הבשר מן המחבת ומניחים בצד. מניחים את המחבת על הכיריים, זורים קמח על בסיס המחבת ומערבבים עם מיצי הבשר אשר נותרו במחבת. מבשלים על אש בינונית במשך דקה או שתיים, תוך כדי בחישת התבשיל בכף עץ.
2. מוסיפים בהדרגה את מילוי הבשר, תוך כדי גירוד בסיס המחבת על מנת לשחרר את מיצי הבשר אשר נדבקו לתחתית. בוחשים היטב כדי למנוע קבלת תבשיל גושי ומוסיפים מילוי. מרתיחים את הרוטב במשך דקה נוספת תוך כדי בחישתו. טועמים ומגישים מיד. (הרוטב עלול להכיל כתמים כהים או חלקי בשר). 


	הרוטב האהוב על אבא
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מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 15 דקות הכנה, 40 דקות בישול 
 
מוצרים 



1  בצל גדול
1/2 כפית  זנגביל
  מלח ופלפל
1 כוס  סוכר חום רך
1/2 כפית  סיידר תפוחים
5  עגבניות גדולולת ובשלות
1 כפית  פלפל אנגלי
1/4 כפית  ציפורן
1/4 כוס  רוטב ווסטרשיר 

  

תהליך הבישול 



1. חותכים את העגבניות והבצל ומניחים במחבת גדולה. מוסיפים את המרכיבים הנותרים ומביאים לרתיחה. מנמיכים את החום ומבשלים במשך 40 דקות תוך כדי בחישה מפעם לפעם.
2. מעבירים את התבשיל לקערה ומצננים. מניחים במעבד מזון ומערבלים עד שהתערובת חלקה. שוב מביאים לרתיחה ומקררים מעט. מאחסנים בקנקנים או בקבוקים אטומים, במקום קר וחשוך עד ל-6 חודשים. לאחר פתיחה ניתן להשתמש עד חודש אחד.
מגישים עם אומצה, נקניק, נתחי בשר או כרוטב מעל בשרים קרים. 


	רוטב ברביקיו
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מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 15 דקות הכנה, 6 דקות בישול 
 

מוצרים 



1  בצל קטן חתוך
1 כף  חומץ ללא אלכוהול
1 כף  סוכר חום רך
1 כף  רוטב ווסטשיר
1/3 כוס  רוטב עגבניות
2 כפיות  שמן

  

תהליך הבישול 



1. מחממים שמן במחבת קטנה. מניחים בתוכה בצל ומחממים למשך 3 דקות, עד אשר הוא נעשה רך. מוסיפים את שאר החומרים ומרתיחים במשך 3 דקות נוספות. מגישים חם או בטמפרטורת החדר. ניתן להשאיר במקרר במשך שבוע לכל היותר.
מגישים עם נתחי בשר צלויים, אומצות, המבורגרים או נקניק. 


	רוטב יין לבן
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מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 10 דקות 
 

מוצרים 



3  בצלי אשקלון קצוצים דק
15 גרם  חמאה ללא מלח
300 מל  יין לבן
300 מל  ציר עוף או ציר דגים
400 מל  שמנת נוזלית בדרגת סמיכות גבוהה

  

תהליך הבישול 



1. ממיסים את החמאה בסיר ביל תחתית כבדה על להבה בעוצמה נמוכה. מאדים את הבצל האשקלוני בסיר ללא השחמה, עד שהבצל מתרכך ונעשה שקוף.
2. מוזגים פנימה את היין הלבן ומקרצפים את תחתית הסיר בעזרת כף עץ. מגבירים את עוצמת הלהבה ומבשלים עד שנפח הנוזל מצטמצם לכדי מחצית מנפחו המקורי. מוסיפים את הציר וממשיכים לבשל עד שנפח הנוזל מצטמצם לכמות של 100 מ"ל.
3. מוסיפים את השמנת, מערבבים וממשיכים לצמצם את הרוטב עד שהוא מגיע לרמת סמיכות מספקת- כשטובלים בו כף, הוא נצמד אל גב הכף.
4. מסננים את הרוטב במסננת צפופה במידת הצורך. מתבלים לפי הטעם במלח ופלפ. מגישים חם. ניתן לשמור את הרוטב בחימום מעל סיר מים מבעבעים (על סף רתיחה) עד מחצית השעה לפני ההגשה. אין לאפשר למים לרתוח בשלב זה, אחרת הרוטב עלול להתפרק. רוטב זה מתאים במיוחד לדגים ועוף. 



	רוטב יין אדום
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 15 דקות 
 

מוצרים 



1  בצל קצוץ דק
  בשר לפי בחירתך
3/4 כוס  יין אדום
  מלח וגרגירי פלפל שחור טריים
30 גרם  מרגרינה
2 כפיות  סוכר חום
1 כפית  קמח מלא

  

תהליך הבישול 



1. צולים את הבשר במחבת, מסירים מן האש ומכסים באלומיניום על מנת לשמור על החום. מוסיפים מרגרינה ובצל. בוחשים על אש בינונית במשך 5 דקות או עד לקבלת תבשיל רך מאוד. מוסיפים קמח וסוכר.
2. מבשלים במשך דקה. מוסיפים בהדרגה את היין תוך בחישת הרוטב. מביאים לרתיחה, מנמיכים את האש מעט ומבשלים במשך 5 דקות נוספות, או עד שכמות התבשיל פוחתת בחצי. מוסיפים תבלינים לפי הטעם ומגישים.
מגישים על גבי בשר בקר או פרוסות כבש. 



	רוטב בולונז
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



פשוט וקל:
צריך אחד מכל הירקות הבאים:
בצל, שורש פטרוזיליה, שורש סלרי, גזר- לטחון גס במעבד מזון (עד קבלת חתיכות בגודל של 1/2 זית)
1/2 ק``ג בשר טחון טרי (מאיכות טובה)
3 שיני שום כתושות
4 עגבניות חתוכות
1 חב` בזיליקום
1 כוס יין אדום
מלח, פלפל שחור טרי
1 קופסא קטנה של רסק עגבניות 
  

תהליך הבישול 



אופן ההכנה:
בסיר רחב לחמם 1/2 כוס שמן זית, לטגן את הירוקות עד הזהבה.
להוסיף בשר טחון, ולטגן תוך ערבוב, עד אשר הוא משנה את צבעו ומתפורר.
להוסיף עגבניות קצוצות ויין אדום, לתבל במלח ופלפל ולהרתיח. להנמיך את הלהבה, לכסות ולבשל כך שעתיים. לבדןק מידי פעם שלא חסרים נוזלים, במידה וכן, הוסיפי מים.
לאחר שעתיים, להוסיף בזיליקום קצוץ, שום כתוש ורסק עגבניות, לבשל עוד 15 דקות- ויש לך בולונז מעולה. 



	רוטב בולונז בשרי - שומרי משקל
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



300 גרם בשר טחון ללא שומן
4 כפיות שמן
1 בצל קצוץ דק
1/2 כוס גמבה קצוצה
1/2 כוס סלרי קצוץ דק
1/2 כוס פיטריות חתוכות 
2 שיני שום קצוצות
1 קופסא עגבניות מרוסקות (800 גרם)
או 3 כוסות עגבניות מרוסקות 
פלפל, פפריקה, מלח, אורגנו, לפי הטעם
תרסיס שמן 
  

תהליך הבישול 



1. מחממים מחבת טפלון ומרססים בתרסיס שמן.משחימים בו את הבשר ומוציאים לקערה.

2. שמים בסיר את השמן ומאדים בו את הבצל, השום, הפיטריות, הגמבה והסלרי.

3. מוסיפים את העגבניות, הבשר והתבלינים, מביאים לרתיחה ומנמיכים את האש.
מבשלים עד שמרבית הנוזלים נספגו ומתקבל רוטב סמיך.
חשוב לבחוש מדי פעם כדי שהרוטב לא יישרף. 



	רוטב טריאקי
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



1 כף ג´ינג´ר כתוש
1 שן שום כתושה
2/3 כוס סויה
1 כף סאקי (יין אורז)
1/4 כוס מירין (סאקי מתוק לבישול)
3 כפות סוכר 
  

תהליך הבישול 



מרתיחים בסיר קטן את כל החומרים. מנמיכים את האש ומבשלים למשך 10 דקות נוספות, מצננים ושומרים במקרר. 



	כנפיים ברוטב ברביקיו
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



5 כפות קונפיטורה (ריבה עם חתיכות פרי)
1/2 1 כוסות קטשופ
1/2 כפית אבקת מרק בשר
3/4 כוס רוטב סויה
3/4 רוטב וורצ´סטר
3 שיני שום כתושות 
  

תהליך הבישול 



מערבבים את כל מרכיבי הרוטב ומבשלים על להבה נמוכה עד לנקודת הרתיחה.
מסננים את הרוטב, כך שמתקבל נוזל חלק, ומאחסנים במקרר.
מושחים את הרוטב במברשת על העוף או חלקי העוף וצולים בתנור בחום בינוני-גבוה (200 מעלות) עד שהעוף משחים. 

	  


	מרינדות לכנפי עוף- עוף
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



אופ´ ראשונה:
1/4 כוס סירופ מייפל
1/4 כוס ברנדי או קטשופ 
3 כפות רוטב סויה
3 שיני שום כתושות
1 כף חרדל
פלפל

אופ´ שניה:
1 כף חרדל
2 כפות דבש
3 שיני שום כתושות
1/2 כוס מייפל סירופ
1/4 כוס ברנדי
3 כפות סויה
פלפל שחור

אופ´ שלישית:
1/4 כוס שמן זית
2 כפות אורגנו
8 שיני שום כתוש
1/4 כוס יין לבן
כמה טיפות רוטב ווסשבטייר
מלח פלפל

אופ´ רביעית:
60 מ"ל סויה
60 מ"ל שרי יבש
60 מ"ל תה מרוכז
1 כף דבש
1 כף שמן בוטנים
חצי כפית פלפל שחור
רבע כפית אניס
רבע כפית ציפורן
חצי שן שום מעובה

אופ´ חמישית:
250 מ"ל אספרסו מרוכז
חצי בצל בינוני קצוץ דק
65 מ"ל חומץ תפוחים
40 מ"ל גלוקוזה
מעל קינמון
עלה דפנה שבור
מעט טבסקו
חצי כף סויה. 
  

תהליך הבישול 



לערבב הכל ולהשרות לילה. 



	סלסת צ´ילי מנגו(מתאימה לבשר על האש) - ‏ישראל‏
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



1/4 קילו מנגו טרי,
2 כפות מיץ לימון או ליים,
או חצי כוס רוטב צ´ילי +2 כפות צ´ילי גרוס /4 
פלפלי צ´ילי טריים,
5 שיני שום ,
1/4 כוס שמן זית,
1 בצל,
מעט מלח,
ומעט כוסברה טרייה, 
  

תהליך הבישול 



לעבד הכל במעבד מזון למחית מעט גושית, 



	זבאיונה פלפל אדום- לאון אלקלאי
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



פלפל אדום - 200 גר´.
ציר ירקות - 200 מ"ל.
טימין - 1 ענף.
חלמונים - 4.
חמאה - 60 גר´ חתוך לקוביות.
מלח
פלפל שחור. 
  

תהליך הבישול 



מתאים לחזה עוף ולירקות חלוטים. להגיש ברגע שמוכן.
מנקים הפלפל מגרעינים וממברנה וחותכים לחתיכות גדולות. מכניסים לסיר עם ציר הירקות והטימין ומביאים לרתיחה. מנמיכים האש ומבשלים על להבה נמוכה 15 דקות עד שהפלפלים רכים. מעבירים למעבד מזון (או בלנדר) וטוחנים למשחה.
מסננים ומניחים להתקרר בקערה עגולה. שמים על באן-מרי (´אמבט מרים´) וטורפים פנימה החלמונים. 

רוטב חמאה לבן
 

 

מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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משך ההכנה - 10 דקות 
 

מוצרים 



2  בצלי אשקלון גדולים, קצוצים דק מאוד
100 מל  חומץ בן יין לבן
200 גרם  חמאה ללא מלח, חתוכה לקוביות קטנות ומצוננת
100 מל  יין לבן יבש

  

תהליך הבישול 



1. מניחים את הבצל האשקלוני, החומץ והיין בסיר רחב ומחממים על להבה בעוצמה בינונית עד אשר הנוזל מתאדה וכמות הנוזל הנותרת בסיר שווה בנפחה ל-2 כפות.
2. מייד לאחר שהנוזל מגיע לרתיחה, מפחיתים את עוצמת הלהבה לעוצמה נמוכה מאוד ומוסיפים את החמאה, קוביה אחר קוביה, תוך טריפה רצופה. טורפים ברציפות עד לקבלת רוטב חלק ובהיר. מתבלים לפי הטעם במלח ופלפל. מגישים מייד, או מעבירים את הרוטב לקערה, מכסים בניילון נצמד ומציבים את הקערה מעל סיר מים חמים עד למועד ההגשה. לקבלת מרקם חלק יותר, ניתן לסנן את הרוטב. הרוטב מתאים במיוחד להגשה עם מאכלי דגים או עוף 
רוטב הולנדז
 

 

מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - סטימצקי
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משך ההכנה - 10 דקות 
 

מוצרים 



3  חלמוני ביצה בטמפרטורת
200 גרם  חמאה מזוככת
1  כפית מיץ לימון
1  קורט פלפל קאיין (פלפל אדום חריף)

  

תהליך הבישול 



1. ממלאים סירבמים לכדי מחצית הקיבולת שלו ומחממים עד סף רתיחה. מכינים מראש קערה חסינת חום אותה ניתן להניח מעל הסיר בלא שתחתיתה תבוא במגע עם המים.
2. ממיסים את החמאה בסיר נפרד. מניחים את חלמוני הביצה ו-3 כפות מים בקערה חסינת חום וטורפים עד להקצפה. מניחים את הקערה מעל המים המבעבעים על סף רתיחה וממשיכים לטרוף על להבה בעוצמה נמוכה עד שהתערובת מסמיכה ו-"נשארים סימנים, על פני התערובת כאשר שולפים מתוכה את המטרף. מוסיפים בהדרגה את החמאה המומסת, תוך טריפה רצופה. לאחר שילוב כל כמות החמאה, מסננים את הרוטב לסיר נקי או קערה נקיה ומתבלים במלח לפי הטעם וכן בפלפל קאיין ומיץ לימון. מגישים מייד או שומרים את הרוטב בחימום על ידי כיסוי הסיר או הקערה בניילון נצמד והצבתם מעל סיר המים החמים. 
מורידים מהאש ומוסיפים חמאה תוך כדי עבודת מטרפה. מתבלים במלח ופלפל. 
הרוטב מתנפח כמו זביון.
אם מתפרק ונוצרים פירורים – להכניס לבלנדר ל- 1 דקה במהירות הכי גבוהה. 
רוטב גרגירי פלפל ירוקים
 

 

מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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משך ההכנה - 10 דקות 
 

מוצרים 



100 מל  ברנדי
30 גרם  גרגירי פלפל ירוקים
300 מל  ציר חום או ציר טלה
100 מל  שמנת נוזלית בדרגת סמיכות גבוהה

  

תהליך הבישול 



1. מניחים את גרגירי הפלפל בסיר בעל תחתית כבדה ומחממים באופן יסודי, דקה עד שתי דקות, על להבה בעוצמה נמוכה מאוד, עד שהגרגירים מתייבשים, אך מקפידים שלא לחרוך אותם. גורסים את גרגירי הפלפל על ידי מעיכתם כנגד דפנות הסיר בעזרת צידה האחורי של כף עץ.
2. מוזגים את הברנדי לתוך סיר, מגבירים את עוצמת הלהבה ומבשלים בזריזות דקה עד 2 דקת, או עד שהברנדי מתאדה. מוזגים פנימה את הציר ומערבבים, מביאים לרתיחה ומבשלים כ- 5 דקות או עד שנפחו של הנוזל מצטמצם לכדי שלושה רבעים מנפחו המקורי.
3. מוסיפים את השמנת וממשיכים לצמצם את הרוטב על להבה בעוצמה גבוהה עד שהרוטב מגיע לדרגת סמיכות מספקת- כשטובלים בו כף, הוא נצמד אל גב הכף. מתבלים לפי הטעם במלח ופלפל במידת הצורך. מגישים מייד, עם בשר אדום עסיסי שניצלה באסכלה או במחבת, כגון אומצות או צלעות. 



רטבים על בסיס עגבניות

	רוטב עגבניות
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 20 דקות 
 

מוצרים 



100 גרם  בייקון חתוך לקוביות
100 גרם   בצל חתוך לקוביות
4  גבעולי קורנית (טימין) טרייה
100 גרם  גזר חתוך לקוביות
2 קג   עגבניות בשלות מאוד או 4 קופסאות עגבניות משומרות במשקל 425 גרם כל אחת, מסוננות וקצוצות גס
2  עלי דפנה
1  קורט פלפל קאיין
2 כפות  רסק עגבניות
2 כפות  שמן זית

  

תהליך הבישול 



1. אם משתמשים בעגבניות טריות, חורצים צלב בתחתיתה של כל עגבניה, מניחים את העגבניות בקערה ומכסים אותן במים רותחים. ממתינים 10 שניות ומעבירים את כל העגבניות לקערה המכילה מי קרח. מסננים, ובעזרת סכין חדה מסירים את הגבעול ולאחר מכן קולפים את העגבניות, חותכים לרבעים, מוציאים את הגרעינים וקוצצים את בשר העגניות קיצוץ גס.
2. מחממים את שמן הזית בסיר על להבה בעוצמה בינונית. מוסיפים את רסק העגבניות לשמן, מערבבים ומאדים 30 שניות, תוך ערבוב רצוף בעזרת כף עץ למניעת חריכה. מוסיפים את הגזר, הבצל והבייקון, מערבבים וממשיכים לאדות על להבה נמוכה, ללא השחמה של המרכיבים, עוד 10 דקות או עד שהירקות מתרככים.
3. מוסיפים את העגבניות, הקורנית ועלי הדפנה למחבת ומבשלים על להבה נמוכה 30 דקות (או יותר אם משתמשים בעגבניות משומרות), תוך בחישה מדי פעם. מסננים במסננת גסה תוך לחיצה בעזרת כף עץ במטרה למצות כמות רבה ככל האפשר של נוזל ועיסת העגבניות. משליכים את המרכיבים הנותרים לאחר הבינון במסננת. מתבלים במלח ופלפל קאיין ומגישים חם. 



	מרקחת עגבניות
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 20 דקות 
 

מוצרים 



מעט  בוקה גרני (זר עשבי תיבול)
2  בצלי אשקלון גדולים, קצוצים דק
500 גרם  עגבניות בשלים
1 כף  רסק עגבניות
מעט  שמן זית או שמן צמחי מעולה- לטיגון
1  שן שום קצוצה דק

  

תהליך הבישול 



1. מביאים סיר עם מים לרתיחה. בינתיים, חורציםצלב בתחתיתה של כל עגבנייה, מניחים את העגבניות בקערהומכסים אותן במים רותחים.. ממתינים 10 שניות ושופכים את כל העגבניות לקערה המכילה מי קרח. מסננים ובעזרת סכין חדה מסירים את הגבעול ולאחר מכן קולפים את העגבניות, חותכים לריבעים, מוציאים את הגרעינים וקוצצים את בשר העבניות קיצוץ גס.
2. מחממים מעט מן השמן בסיר שטוח ומוסיפים את הבצל האשקלוני והשום. מבשלים על להבה נמוכה עד לריכוך, אך ללא השחמה. אם העגבניות הטריות אינן בשלות במיוחד, מוסיפים את רסק העגבניות ומערבבים.
3. מוסיפים את העגבניות לסיר יחד עם הבוקה גרני (זר עשבי תיבול) ומבשלים בזריזות, תוך ערבוברצוף בעזרת כף עץ. 7 דקות או עד עד שהתערובת נעשית יבשה. מוציאים את הבוקה גרני ומתבלים לפי הטעם במלח ופלפל 


	מטבוחה
	 


	 


	מנה - תוספת
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



2 קופסאות שימורים של עגבניות מרוסקות של "טל" (800 גרם נטו כל אחת !)
4-5 פלפלים ירוקים חריפים , פרוסים דק
4-5 פלפלים אדומים יבשים קטנים (סודנים) חריפים
1 כף שום כתוש
1 כפית כמון (הכרחי !)
מעט מלח
מעט שמו לטיגון 
  

תהליך הבישול 



שופכים שמן לסיר (כך שיכסה את כל תחתיתו בגובה 1/4 ס´מ בערך).
מטגנים את השום מעט ומוסיפים את הפלפלים החריפים החתוכים לפרוסות דקות.
מוסיפים את תוכן קופסאות העגבניות המרוסקות פלוס המלח והכמון.
מבשלים עד לרתיחה, מקטינים את האש לאש קטנה ומבשלים בסיר סגור 1/2 2 עד 3 שעות תוך 3-4 ערבובים במשך הזמן הזה.

המטבוחה מוכנה כשהנוזלים התאדו כמעט לגמרי. 



	רוטב עגבניות מיובשות וגבינת עיזים לפסטה
	 


	 


	מנה - תוספת
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



1 גליל גבינת עיזים בטמפרטורת החדר 
5 כפות שמן זית 
1 ק"ג עגבניות בשלות, מקולפות וללא גרעינים קצוצות דק (אפשר גם משומרות, מסוננות וללא גרעינים) 
מלח ופלפל 
4-6 עגבניות מיובשות בשמן זית 
  

תהליך הבישול 



1. בקערה ובעזרת מזלג מועכים את גבינת העיזים ומוסיפים את שמן הזית בהדרגה עד לקבלת תערובת חלקה. 

2. בוחשים פנימה בעדינות את העגבניות הקצוצות. אם הרוטב נראה סמיך מדי, ניתן להוסיף מעט מי בישול חמים מהפסטה. מתבלים במלח 
ופלפל ומחלקים לקערות. מקשטים כל קערה בעגבניות מיובשות קצוצות ומגישים מיד. 


	רוטב עגבניות ושמנת לפסטה וניוקי
	 


	 


	מנה - תוספת
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



1/4 כוס שמן זית
4 שיני שום קצוצות 
1 בצל קצוץ דק
2 גבעולי סלרי קצוצים
800 גרם עגבניות משומרות מרוסקות 
מלח, פלפל שחור טחון טרי, סוכר
1/4 כוס עלי ריחן קצוצים
1 מכל שמנת לבישול 15% מסדרת השף הלבן 
  

תהליך הבישול 



1. מחממים במחבת, רצוי כבדה , את השמן מוסיפים שום, בצל וסלרי ומטגנים 5 דקות. מוסיפים את העגבניות מתבלים במלח, פלפל וסוכר ומביאים לרתיחה.
2. מבשלים על אש נמוכה מאוד כ- 40 דקות, מערבבים מדי פעם מוסיפים את הריחן ומסירים מהאש, מצננים מעט. מעבירים את הרוטב למעבד מזון ומעבדים לרוטב חלק, מחזירים את הרוטב למחבת.
3. מוסיפים את השמנת. מבשלים על סף רתיחה עד שהרוטב מסמיך, טועמים ומשפרים תיבול. 



	רוטב רוזה לפסטה
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



1 בצל 
2-3 שיני שום 
2-3 עגבניות טריות ויפות 
1 מכל שמנת מתוקה 
מלח 
פלפל שחור גרוס 
אגוז 
  

תהליך הבישול 




1. חותכים את הבצל והשום לחתיכות קטנות ומזהיבים במחבת עם מעט שמן זית משובח. 

2. חותכים את העגבניות לחתיכות קטנות (אך לא קטנות מדי) ומוסיפים למחבת. 

3. מוסיפים בהדרגה את התבלינים. 

4. ברגע שהעגבניות מתרככות (אך לא הופכות לעיסה) מוסיפים את השמנת מנמיכים את האש. 

5. לאחר כ 5 דקות מוסיפים לפסטה חמה ומגישים מיד (רצוי עם פרמזן). 


	רוטב עגבניות אישי שלי
	 

	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 25 דקות 
 

מוצרים 



1 כף שמן 1 כוס פלפל ירוק, מנוקה מגרעינים וקצוץ 1 כוס פלפל אדום, מנוקה מגרעינים וקצוץ 1 כוס בצל, קצוץ 1 קופסה עגבניות מרוסקות (500 גרם) 1 קופסה קטנה של רסק עגבניות (100 גרם) 4 שיני שום, מעוכות מלח ופלפל לפי הטעם 3-5 טיפות טבסקו אם נשאר קציצות במקרר ניתן לרסקן ולהוסיף לרוטב כמה דקות לפני שהרוטב מוכן, ואז יצא רוטב בולונז נפלא. ניתן להוסיף איזה תבלינים שאתם אוהבים לפי טעמכם במקום הטבסקו ניתן להוסיף אבקת צ´ילי 
  

תהליך הבישול 



1. מחממים בסיר רחב את השמן, מוסיפים את הפלפלים והבצל ומאדים את שיתרככו מעט (פשוט לסגור את המכסה לכמה דקות).

2. מוסיפים את העגבניות המרוסקות ורסק העגבניות, מתבלים במלח, בפלפל ובטבסקו ומביאים לרתיחה. מנמיכים את האש ומבשלים כ-15 דקות.

כפי שכבר הזכרתי כמה דקות לפני שהרוטב מוכן ניתן להוסיף קציצות מרוסקות.

בתאבון!! 



	רוטב עגבניות בסיסי לפיצה
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



1 בצל קצוץ דק
3 כפות שמן (עדיף שמן זית)
2 שיני שום כתושות
1/2 כפית בזיליקום יבש או אורגנו
5 כפות רסק עגבניות או עגבניות כתושות
מלח
פלפל 
  

תהליך הבישול 



לטגן את הבצל בשמן עד להזהבה קלה, להוסיף את השום
ולטגן קלות, להוסיף את שאר החומרים ולהוסיף כוס מים חמים, לבשל עד שהרוטב מסמיך, לבדוק תיבול מלח ופלפל, לצנן. 



	רוטב עגבניות מוקרם
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



3/4 כוס מים 
1/2 כוס שמנת מתוקה
1 תיבולית בזיליקום
100 גרם רסק עגבניות
2 כפות שמן זית 778 
  

תהליך הבישול 



להכניס את כל החומרים לסיר ולהביא לרתיחה.
לבשל על אש קטנה כ- 5 דקות.
להגיש עם כל סוגי הפסטה השונים.

** לגיוון הטעם ניתן להשתמש גם בתיבולית עשבי תיבול או בתיבולית שום ופיטרוזליה. 



	רליש עגבניות
	 



	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



8 עגבניות שלמות ומקולפות מקופסא
200 גר` עגבניות מיובשות בשמן חתוכות גס
300 גר` בצל חתוך גס
6 שיני שום חתוכות גס
אופציונלי - 1-2 פלפלי צ`ילי קצוצים גס
150 מ"ל יין לבן
100 מ"ל שמן זית
1-2 כפות דבש
3-4 גבעולי טימין טרי
1-2 גבעולי רוזמרין
1-2 רצועות קליפת לימון
אופציונלי - 2-3 עלי לימון או תפוז 
  

תהליך הבישול 



את העגבניות השלמות חורצים וסוחטים בעדינות כדי להוציא
את הנוזלים והגרעינים ע´י מעיכה קלה 
חותכים כל עגבנייה לחתיכות גסות 
במחבת צלייה עמוקה שניתן להכניס לתנור מניחים 
עגבניות 
עגבניות מיובשות 
בצל 
שום 
אופציונלי - פלפלי צ`ילי 
יין לבן 
שמן זית 
דבש 
מערבבים היטב
קושרים יחד (כדי להקל על ההסרה) גבעולי טימין , 
גבעולי רוזמרין, רצועות קליפת לימון, אופציונלי עלי לימון או תפוז
ומניחים בסיר
אופים בחום גבוה 230 מעלות 30-45 דקות או עד להתאדות רוב הנוזלים
מידי פעם מערבבים את התערובת
מסירים את עשבי התיבול הקשורים
מעבירים את הרליש החם לצנצנות סטריליות וחמה וסוגרים מיד, כדי ליצור ואקום.
הרליש נשמר במקרר כ- 6 חודשים לערך

טוב להגשה עם גבינות צאן, אורז, פסטה 



רטבים לסלט
	רוטב חרדל
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מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 10 דקות 
 

מוצרים 



1  בצל אשקלון גדול קצוץ דק
20 גרם  חמאה ללא מלח
1 1/2 כפות  חרדל דיז`ון
100 מל  יין לבן
300 מל  ציר חם
50 מל  שמנת נוזלית בדרגת סמיכות גבוהה

  

תהליך הבישול 



1. ממיסים את החמאה בסיר על להבה בעוצמה נמוכה, מוסיפים את הבצל האשקלוני וממשיכים לאדות על להבה נמוכה, ללא השחמה, עד שהבצל מתרכך ונעשה שקוף.
2. מוזגים פנימה את היין ומקרצפים את תחתית הסיר בעזרת כף עץ כדי לשחרר את המשקעים העשירים בטעם ולשלב אותם בנוזל. מוסיפים את הציר ומערבבים, מביאים לרתיחה ולאחר מכן מפחיתים את עוצמת הלהבה עד למצב בו הנוזל נמצא על סף הרתיחה. ממשיכים לבשל ללא כיסוי עד שנפחו של הנוזל מצטמצם לכדי מחצית מנפחו המקורי, ואז מוסיפים את השמנת ומערבבים, מבשלים על סף הרתיחה עוד 2 -3 דקות ולאחר מכן מסננים את הרוטב במסננת צפופה לתוך סיר נקי.
3. מוסיפים את החרדל תוך טריה ומתבלים לפי הטעם במלח ופלפל. מחממים פעם נוספת, על להבה נמוכה, לפני ההגשה 



	מיונז
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 10 דקות 
 

מוצרים 



1 כף  חומץ בן יין לבן
2  חלמוני ביצה
50 גרם  חרדל דיז`ון או כף גדושה אבקת חרדל
1 כפית  מלח
275 מל  שמן בוטנים או שמן זית

  

תהליך הבישול 



1. מביאים את כל המרכיבים לטמפרטורת החדר. מניחים קערה עמוקה על מגבת כותנה כדי למנוע תזוזה של הקערה. מוסיפים את חלמוני הביצה, החרדל, פלפל לבן טחון לפי הטעם וכפית אחת של מלח ומערבבים היטב בעזרת מטרף דמוי בלון או מטרף חשמלי.
2. מוזגים את השמן לקנקן מדידה או לכל כלי אחר שנוח למזוג ממנו. תוך טריפה רצופה במטרף הידני או במטרף החשמלי, מוזגים זרם דק ורצוף של שמן לתוך התערובת. מתחילים בכמות קטנה ומפסיקים את פעולת הטריפה מדי פעם כדי לאפשר לכל כמות נוספת להשתלב היטב בתערובת ולהעניק לה מרקם סמיך וקטיפתי. ממשיכים כך עד שמוסיפים לתערובת 100 מ"ל מתוך כמות השמן הכוללת.
3. בשלב שה המיונז אמור להתחיל להסמיך. מוסיפים את החומץ. המרקם יהפוך להיות מעט דליל יותר. ממשיכים להוסיף בהדרגה את יתרת השמן.
4. משלימים את טעם המיונז על ידי תוספת מעט חומץ או מלח. אם המיונז נקרש או מתפרק, מוסיפים כף או 2 כפות מים רותחים וטורפים היטב.
5. את המיונז ניתן לאחסן במקרר עד שבוע. ניתן להשתמש בו בסיס למספר רטבים, כגון רוטב אלף האיים ורוטב טרטר. 



	רוטב אלף האיים
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 40 דקות 
 

מוצרים 



1  בצל קטן מגורר
1 כפית  ברנדי
1 כפית  טבסקו
250 גרם  מיונז ביתי או מינז מוכן באיכות מעולה.
1  פלפל אדום או ירוק ללא גרעינים, קצוץ דק
1 כפית  רוטב וורסטרשייר (לפי הטעם)
80 גרם  רוטב עגבניות
80 גרם  רליש פלפל או רוטב צ`ילי
  

תהליך הבישול 



1. מערבבים בקערה את המיונז, רוטב העגבניות והרליש (או רוטב הצ`ילי) עד לשילוב כל המרכיבים. מוסיפים את הבצל, הפלפל, רוטב הוורסטרשייר (לפי הטעם), הטבסקו (לפי הטעם) והברנדי (לפי הטעם) ומערבבים.
2. מכסים את הקערה בניילון נצמד ומקררים עד למועד ההגשה. מכינים את הרוטב לפחות 20 דקות לפני ההגשה ומשאירים את הקערה מכוסה במקרר כדי אפשר לכל הטעמים להתפתח כראוי.
רוטב אלף האיים גרסה ב'
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מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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משך ההכנה - 10 דקות 
 

מוצרים 



2 כפיות  חומץ
1 כפית  חרדל צרפתי
1/2 כוס  מיונז אמיתי 
  מלח ופלפל לבן
1 כף  רסק עגבניות

  

תהליך הבישול 



1. מערבבים יחד את המיונז, רסק העבניות והחומץ בקערה קטנה. בוחשים היטב ומתבלים לפי הטעם.
2. מכסים את הקערה ומקררים במקרר למשך 3 ימים.
ניתן להגיש מעל עלי חסה. 


	ויניגרט קלאסי
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 5 דקות 
 

מוצרים 



50 מל  חומץ בן יין לבן
2 כפות  חרדל דיז`ון
200 מל  שמן זית או שמן לסלט באיכות מעולה

  

תהליך הבישול 



1. טורפים בקערה את החרדל והחומץ עם מלח ופלפל לפי הטעם.
2. מטפטפים בהדרגה את השמן, בקילוח דק, תוך טריפה רצופה. פעולה זו תגרום לתערובת להפוך לתחליב (אמולסיה) ותעניק לה מרקם סמיך וחלק, במקום שהשמן ייפרד ויצוף מעל המרכיבים האחרים. אם הויניגרט חריף מדי, מוסיפים מעט שמן.
3. ניתן לשמור את הוינגרט בטמפרטורת החדר, במיכל אטום ולא באיזור המואר ישירות על ידי קרני השמש, עד שבוע לפני ההגשה.



	רוטב וינגרט של בוקר
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



1 כוס חומץ בן יין אדום או לבן, על פי בחירה
1 כוס שמן חמניות 
1 כף חרדל
2 כפות סוכר
2 שיני שום, קלופות
צרור קטן של גבעולי שמיר
מלח ופלפל שחור 
  

תהליך הבישול 



שמים את כל המרכיבים בבלנדר ומעבדים עד שנוצר רוטב חלק. 
מאחסנים בצנצנת זכוכית אטומה, במקום חשוך וקריר (אפשר במקרר), מנערים לפני ההגשה ומצרפים לסלטים שונים. 



	רוטב דבש לסלטים
	 


	 


	מנה - תוספת
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



כ-1 כוס
3/4 כוס שמן
1/4 כוס חומץ בן יין או חומץ תפוחים
1 כפית מלח
1/4 כפית פלפ
1 שן שום, קצוצה דק
1 כפית תבלינים מעורבים (לבחירה: אורגנו, מיורן, ריחן, פטרוזיליה מיובשת)
1 כף דבש 
  

תהליך הבישול 



מערבבים יחד את כל החומרים בצנצנת. מנערים היטב לפני השימוש. אפשר לאחסן בכלי מכוסה במקרר. 



	מטבל הקיסר
	 


	 


	[image: image41.jpg]



 

מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 10 דקות 
 

מוצרים 



1  ביצה
1  דגיג אנשובי
3 כפיות  חרדל דיז`ון
2 כפיות  יין לבן חמוץ
1/3 כוס  שמן
1  שן שום כתושה

  

תהליך הבישול 



1. מבשלים את הביצה במשך 1 דקה בתוך סיר עם מים רותחים. שוברים את הביצה לתוך קערה קטנה ומוסיפים את היין, החרדל, האנשובי והשום וטורפים.
2. מוסיפים את השמן באיטיות ומקציפים עד שהתערובת חלקה וסמיכה. שומרים את המטבל, מכוסה במקרר למשך יומיים לפחות.
ניתן להגיש מעל עלי חסה, קרוטונים, גבינת פרמזן. כמו כן טעים מעל כל סלט ירוק.



רטבים ירוקים

	רוטב פסטו בסיסי
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



2 כוסות דחוסות מעט של עלי בזיליקום
4 שיני שום גדולות
2-3 כפות צנוברים
חצי כוס שמן זית
חצי כוס גבינת פרמזן מגוררת
מלח
מיץ מלימון שלם 
  

תהליך הבישול 



אם מכינים את הפסטו במעבד מזון, שמים בו את כל המרכיבים חוץ משמן, פרמזן ומלח. מעבדים למחית אחידה וגסה ומוסיפים את השמן בזרם דק, תוך כדי עיבוד, עד שהשמן כולו נבלע בתערובת. מעבירים לקערה, מוסיפים את הפרמזן ומערבבים. מתבלים במלח ושומרים בצנצנת אטומה במקרר.

אם מכינים את הרוטב במכתש ועלי (וזו הרבה עבודה), שמים את הצנוברים במכתש, מוסיפים מעט מלח וכותשים בעזרת העלי למחית אחידה. מוסיפים את עלי הבזיליקום, מעט בכל פעם, וממשיכים לכתוש. כשכל עלי הבזיליקום כתושים, מטפטפים את שמן הזית בהדרגה וממשיכים בכתישה עד שמתקבלת מחית אחידה. מעבירים לקערה, מוסיפים פרמזן ומערבבים.

שומרים בצנצנת אטומה במקרר. פסטו מכוסה בשמן זית יישמר כשבוע במקרר. אפשר להחליף את הבזיליקום בתערובת של כוסברה ופטרוזיליה ולוותר על הפרמזן. 



	רוטב פסטו גרסה ב'
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 15 דקות 
 

מוצרים 



100 גרם  גבינת פרמזן
50 גרם  צנוברים
80 גרם  ריחן טרי
2  שיני שום קלופות
100 מל  שמן זית

  

תהליך הבישול 



1. תולשים את עלי הריחן מן הגבעולים ומשליכים את הגבעולים. שוטפים היטב את עלי הריחן ומייבשים אותם באופן ייסודי בסלסלה מיוחדת לניעור עלי חסה או בטפיחות קלות בעזרת מגבת כותנה.
2. מגררים את גבינת הפרמזן ולאחר מכן מעבדים אותה במעבד מזון עד שפרורי הגבינה נראים כמו פירורי לחם קטנים. מוסיפים את השום והצנוברים ומפעילים את מעבד המזון לפרק זמן קצר ביותר, כדי לשלב את המרכיבים. בשלב זה מוסיפים את הריחן ומעבדים עד לשילוב.
3. בעוד המכונה פועלת, מוסיפים בהדרגה את שמן הזית עד להיווצרות רסק דמוי ממרח. מתבלים לפי הטעם וממשיכים להוסיף את השמן עד לקבלת מרקם הניתן ליציקה בעזרת כף. מגישים את רוטב הפסטו כשהוא מעורבב בספגטי או כהשלמה לירקות או בשר צלויים באסכלת גחלים. ניתן לשמור את הרוטב במקרר, כשהוא מכוסה, עד 3 ימים



	רוטב פסטו גרסה ג'
	 


	 


	מנה - תוספת
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



רוטב פסטו 
4 כוסות דחוסות של עלי בזיליקום נטולי גבעולים 4 שיני שום
מלח גס, פלפל שחור
150 גרם צנוברים קלויים קלות (השרופים יעניקו טעם חזק מידי)
150 גר` גבינת פרמזן אמיתית, מגוררת רק לפני הכנת הרוטב
2 כוסות שמן זית- בערך 
  

תהליך הבישול 




מרסקים יחדיו את כל המרכיבים, מקפידים שיהיה מספיק שמן להפוך את הכל לעיסה חלקה, אבל שהתערובת תהיה אחידה- שלא יפרדו הבזיליקום והשמן 
( ובזה עוזרים המלח ושאר המוצקים) 



	פסטו בזיליקום - זיתים
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



1 כוס עלי בזיליקום
1/4 כוס זיתי קלמטה ( או שחורים טובים אחרים ) מגולענים
1/3 כוס צנוברים או אגוזי מלך
1/4 כוס פרמזן מגורר (אפשר גם בלי)
1 שן שום גדולה
1/4 כוס שמן זית 
  

תהליך הבישול 



במעבד מזון מעבדים את כל מרכיבי הפסטו למעט השמן למחית, ומוסיפים את השמן בזרם דק, תוך עיבוד.

או:
אפשר גם לקצוץ את הזיתים בסכין, להכין פסטו משאר המרכיבים ולערבב 



	רוטב שמיר
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 10 דקות 
 

מוצרים 



1 כף  חומץ בן יין לבן
1 כף גדושה  חרדל דיז`ון
1 קורט  מלח
1/2 כפית  סוכר
1 כפית גדושה   של חרדל 
1 כף  שמיר טרי קצוץ
75 מל  שמן בוטנים

  

תהליך הבישול 



1. מניחים קערה זכוכית גדולה על מגבת כותנה מקופלת כדי למנוע תזוזה של הקערה. טורפים בקערה את החרדל ה"מלא" , החרדל הבנוסח דיז`ון, הסוכר וקורט מלח עד לשילוב מושלם של כל המרכיבים.
2. מוזגים את השמן לתוך התערובת בקילוח דק ביותר ויציב תוך טריפה רצופה. קל יותר למזוג את השמן אם מוזגים אותו תחילה לקנקן בעל זרבובית מזיגה. ממשיכים בפעולת הטריפה עד שהתערובת מסמיכה ועד שמחצית מהכמות הכוללת של השמן, בקירוב, שולבה בתערובת. מוסיפים בהדרגה את כל החומץ תוך טריפה רצופה ולבסוף ממשיכים להוסיף את יתרת השמן עד לסיום הכמות כולה ועד שהתערובת הופכת לתחליב חלק. 



	רוטב נענע
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 10 דקות 
 

מוצרים 



2 כפות  חומץ נטול אלכוהול
1/4 כוס  מים
1/3 כוס  נענע טרייה קצוצה
1/3 כוס  סוכר לבן

  

תהליך הבישול 



1. מערבבים את המים והסוכר בצלוחית קטנה, בוחשים על אש נמוכה עד שהסוכר יתפרק ולא מביאים לרתיחה. מנמיכים את האש ומרתיחים ללא בחישה במשך 3 דקות.
2. מסירים את המחבת מן האש, מערבבים את התבשיל עם החומץ והנענע ומעבירים לצלחת הגשה.
מגישים בטמפרטורת החדר, עם רגל טלה צלויה. 


	מטבל ירוק
	 


	 


	מנה - תוספת
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



200 גרם ברוקולי טרי, מבושל קלות או קפוא ומופשר 
1/2 מיכל שמנת חמוצה 
3 כפות מיונז 
מיץ מחצי לימון 
מלח ופלפל שחור 
פטרוזיליה ו/או שמיר קצוץ (לא הכרחי) 
  

תהליך הבישול 



שמים את כל החומרים במעבד-מזון וטוחנים למחית אחידה. מצננים כשעה לפני ההגשה 



	רוטב עשבי תיבול ושמנת לסלט ירוק
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



מעט עירית קצוצה גס
1 כוס דחוסה עלי בזיליקום
5 גבעולים של נענע או מנטה
3 שיני שום
מיץ מלימון גדול (או יותר, לפי הטעם)
מלח
שלושת רבעי כוס שמן זית כתית מעולה
כוס-כוס וחצי שמנת מתוקה 
  

תהליך הבישול 



במעבד מזון מעבדים את עשבי התיבול עם שום ומיץ לימון.

יוצקים שמן זית בהדרגה ובזרם דק, תוך כדי עיבוד.

מעבירים לקערה (או צנצנת) ומערבבים עם השמנת המתוקה. 



	רוטב פלא ירוק (אהרוני) לדגים וירקות
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



5 שיני שום קלופות
1-2 פלפלים ירוקים טריים, חריפים, מנוקים מחרצנים
1 כף גדושה של לימונים מרוקאיים כבושים
3/4 כוס דחוסה עלי כוסברה שטופים
3/4 כוס דחוסה עלי נענע שטופים
20 עלי בזיליקום
1 גבעול רוזמרין, עלים בלבד
1/2 כוס שמן זית
1/4 כוס מיץ לימון סחוט טרי
1/4 כוס מים
מעט מלח
פלפל שחור טחון טרי 
  

תהליך הבישול 



להכניס את כל החומרים למכל מעבד המזון עם להב המתכת, ולרסק הכול במשך דקה אחת. 



רטבי פטריות

	רוטב פטריות
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 10 דקות 
 

מוצרים 



1 כף  בצל קצוץ
  בשר או עוף
2 כפות  יין לבן יבש
1/2 כוס   מלית עוף
30 גרם   מרגרינה
350 גרם  פטריות קטנות ופרוסות
1/2 כוס  שמנת צמחית "קוקינג"
1 שן   שןם כתושה

  

תהליך הבישול 



1.צולים במחבת את העוף או הבשר,מסירים מן האש ומכסים ברדיד אלומיניום כדי לשמור על החום.
ממיסים את המרגרינה במחבת,מוסיפים את הפטריות למחבת ובוחשים על אש בינונית במשך כ-5 דקות או עד לקבלת תבשיל רך וזהוב.

2.יוצקים את היין,מילוי הבשר,השום והשמנת הצמחית ומרתיחים.
מבשלים את התבשיל לא מכוסה במשך 2 דקות ובוחשים עד שהרוטב מתעבה כמעה.מערבבים עם הבצל הירוק ומגישים מיד.



	פטריות ברוטב שמנת
	 


	 


	מנה - תוספת
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



2 סלסלות פטריות טריות 
1 מיכל שמנת מתוקה (250 מ"ל)
1 תיבוליות בזיליקום 
1 בצל בינוני
1/2 כוס ייו לבן
1 כף מרגרינה בלו- בנד 
  

תהליך הבישול 



לחמם במחבת את המרגרינה, להוסיף את הבצל ולאדות את הפיטריות (אם הן גדולות, לחתוך אותן לרבעים).
להוסיף את היין, השמנת והתיבולית. להביא לרתיחה.
לבחוש עד להמסתן.
לבשל כ-7 דקות עד לריכוז הרוטב ולהגיש.


*** לגיוון הטעם ניתן להשתמש גם בתיבולית שום ופיטרוזליה או בתיבולית עשבי תיבול. 

	  


	רוטב פיטריות קטיפתי
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 15 דקות 
 

מוצרים 



4  בצלי אשקלון גדולים קצוצים דק
1גבעול  העלים של גבעול טרגון טרי
60 גרם  חמאה ללא מלח
100 מל  יין לבן
200 גרם  פטריות שמפניון קצוצות דק
600 מל  ציר חום
2 כפות  שמנת נוזלית או שמנת חמוצה

  

תהליך הבישול 



1. ממיסים את החמאה במחבת על לההב בעוצמה נמוכה. מוסיפים את הבצל האשקלוני הקצוץ ומאדים 2 דקות, או עד שהבצל מתרכך ונעשה שקוף, ללא השחמה. מגבירים את עוצמת הלהבה, מוסיפים את הפטריות ועלי הטרגון ומאדים 5-5-7 דקות, או עד שהפטריות מקבלות גוון זהוב- שחום. הפטריות מגירות נוזלים, ולכן יש להמשיך באידוי עד שהנוזלים הללו מתאדים והפטריות יבשות.
2. מוזגים פנימה את היין הלבן ומקרצפים את תחתית המחבת בכף עץ כדי לשחרר את המשקעים הדביקים שנצמדו לתחתית- המשקעים הללו אוצרים בחובם טעם רב. מוסיפים את הציר ומבשלים עד שנפחו של הנוזל מצטמצם לכדי מחצית מנפחו המקורי. מתבלים לפי הטעם במלח ופלפל. מסננים, מעבירים את הפטריות למעבד מזון או מערבל (בלנדר) ומעבדים עד לקבלת מירקם חלק. מוסיפים את הציר, שתי כפות בכל פעם, ולאחר מכן מוסיפים את השמנת ומערבבים עד לשילוב מושלם של כל המרכיבים. מעבירים לסיר לחימום חוזר לפי הצורך. להגשה ניתן לצקת את הרוטב לכלי הגשה מיוחד לרוטב שחומם מראש, יוצקים בעזרת כף על תחתיתה של צלחת ההגשה ומגישים את הפריט העיקרי. רוטב זה מתאים להגשה עם בשר צלוי באסכלה או דגים בעלי בשר לבן שבושלו בחליטה, או עוף מבושל. 



רטבים מהמזרח הרחוק
	רוטב חמוץ מתוק
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מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 8 דקות 
 

מוצרים 



3 כפות  חומץ
3 כפות  מיץ אננס
2 כפות  סוכר חום
1 1/2 כפות  קמח תירס (קורנפלור)
2 כפיות  רוטב סויה
2 כפות  רוטב עגבניות

  

תהליך הבישול 



1. ממיסים את קמח התירס (קורנפלור) ב- 1 1/2 כפות מים ומניחים בצד. מניחים את כל יתר המרכיבים בסיר קטן ומביאים לרתיחה.
2. כאשר התערובת רותחת, מפחיתים את עוצמת הלהבה, מוסיפים וטורפים את תערובת קמח תירס והמים ובוחשים 5 דקות, או שהרוטב מסמיך. מגישים חם. רוטב זה מתאים להגשה עם בשר חזיר בטיגון עמוק, חסילונים מוקפצים ונתחי עוף מוקפצים, וניתן להשתמש בו גם כמטבל. 



	רוטב לימון סיני
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 10 דקות 
 

מוצרים 



1 כף  דבש
1/2 כפית  זנגביל טרי מגורר
60 מל  מיץ לימון
1 כף  סוכר
1 -2 טיפות  צבע מאכל צהוב
60 מל  ציר עוף
1 כף  קמח תירס

  

תהליך הבישול 



1. מניחים את מיץ הלימון, הציר, הדבש, הסוכר והזנגביל בסיר בתוספת 125 מ"ל מים. בוחשים על להבה בעוצמה בינונית עד שהסוכר נמס.
2. מגבירים את עוצמת הלהבה ומביאים לרתיחה. מערבבים את קמח התירס עם מעט מים ומוסיפים לסיר, תוך בחישה רצופה, עד שהרוטב רותח ומסמיך. מורידים את הסיר מן הכיריים, מוסיפים את צבע המאכל, בוחשים ומתבלים בקורט מלח. מגישים מייד. 



	רוטב סיני לברוקולי גרליק
	 

	
	


	 


	מנה - תוספת
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



רוטב הנשמר כמעט לנצח כשהוא מאופסן במקרר בצנצנת סגורה הרמטית. מתאים למתכונים סינים כמו "ברוקולי גרליק" ואג-פלנט גרליק"

50 גרם שום טרי מרוסק במועך שום (ראש שום בינוני)
15 גרם שורש ג´ינג´ר טרי מקולף ומרוסק במועך שום
2 כפות נוזל טבסקו
18 כפות יין אדום יבש
18 כפות חומץ רגיל
36 כפות רוטב סויה (קוקימן או "לוטוס הזהב")
36 כפות מחוקות סוכר 
  

תהליך הבישול 



לערבב את כל החומרים בסיר ולחמם אך ורק עד שכל הסוכר נמס לחלוטין - לא יותר מזה. 



	רוטב אינדונזי - סאטה
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



2 כפיות קארי
2 כפות חמאת בוטנים
¾ כוס חלב קוקוס
2 שיני שום
רוטב סויה
כוסברה טריה קצוצה 
  

תהליך הבישול 



לערבב את הכל במעבד מזון או במוט 



רטבים שונים

	פונדו חמאה
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 5-7 
 

מוצרים 



200 גרם  חמאה ללא מלח חתוכה לקוביות קטנות ומצוננות
50 מל  מים, ייון לבן יבש או ציר עוף
  מיץ לימון לפי הטעם

  

תהליך הבישול 



1. מוזגים את הנוזלים: מים, יין לבן יבש או ציר עוף, לסיר קטן ומביאים לרתיחה.
2. בעוד הנוזל מבעבע על סף רתיחה, נעזרים במטרף חשמלי לטריפת הקוביות חמאה בתוך הנוזל (מוסיפים מספר קוביות בכל פעם), עד לקבלת מרקם חלק ואחיד. מורידים את הסיר מן הכריים ומתבלים לפי הטעם במעט מיץ לימון, מלח ופלפל. מגישים את הרוטב מייד או שומרים אותו כשהוא פושר (לא חם) ומכוסה בניילון נצמד מעל סיר המכיל מים חמים, עד 30 דקות לפני השימוש 



	רוטב לחם
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 25 דקות 
 

מוצרים 



1  בצל בינוני קלוף
1 כוס  חלב קוקוס
1  עלה דפנה
50 גרם  פירורי לחם טריים
2  שיני שום שלמות
1/4 כוס  שמנת צמחית

  

תהליך הבישול 



1. מערבבים יחד את הבצל הקלוף, השום, חלב הקוקוס ועלה הדפנה ומרתיחים במחבת. מסירים מן האש ומכסים, מניחים בצד למשך 10 דקות על מנת שהתבשיל יתפח. מסירים את הבצל ואת עלי הדפנה.
2. מוסיפים את פירורי הלחם ומתבלים. מחזירים את המחבת על האש, מכסים ומחממים. מרתיחים במשך 10 דקות ובוחשים מדי פעם. בוחשים פנימה את השמנת הצמחית. מגישים מיד.
מגישים על גבי עוף או הודו צלוי. 



	רוטב צ´ימי צ´ורי(בלי שמנת)
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



1/4 כוס חמאת בוטנים חלקה,
3 כפות רוטב צ´ילי או צ´ילי גרוס,
100 גר´ עגבניות מיובשות מושרות,
1/2 ראש שום כתוש,
מלח ,
1/4 כוס שמן זית,
50 גר´ עגבניות חלוטות(אפשר מקופסא),
1/2 כוס מיץ עגבניות,
צרור כוסברה,
2 בצלים קלופים,
1 כף בלסמי,
1/4 כוס נוזל בקר או ציר עגל(במקרה הכי גרוע שאין מרק עוף או בקר עם מעט מים חמי(אינסטנט מן הסתם), 
  

תהליך הבישול 



במעבד מזון לעבד את כל החומרים למחית/ נוזל,
אחיד,ניתן להוסיף מעט בוטנים קלויים. 

	  


	רוטב חצילים לפסטה
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



1 חציל בינוני 4 עגבניות בשלות וקלופות 4 שיני שום 1 בצל בינוני 10 עלי בזיליקום טרי מלח ולפל שחור גרוס 
  

תהליך הבישול 



רוטב קליל וטעים בתנאי שאוהבים חצילים חצילים:
לקלוף את החציל ולחתוך לקוביות. לפרז מעט מלח והלשאיר חצי שעה במסננת לניקוז המרירות. לייבש בנייר מגבת. לשים המחבת גדולה ועמוקה מעט שמן זית, לטגן את החצילים עד שיזהיבו. להוציא לקערה. לטגן מעט את הבצל עד שיהיה שקוף, להוסיף את החציל. להוסיף את העגבניות ולבשל עם מכסה סגור על אש נמוכה עד שהן הופכות גוון לכתום. להמליח ולפלפל ולבשל עוד כ-5 דקות. להוסיף את השום והבזיליקום קצוצים, ללערבב ולבשל עוד 2 דקות. יש להקפיד להוסיף את השום והבזיליקום ממש בסוף על מנת לשמור על הטעם. 



	רוטב בטטות ושמנת לפסטה
	 


	 


	מנה - תוספת
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



2 בטטות מקולפות וחתוכות לחתיכות גדולות
100 גרם חמאה
1 בצל קצוץ דק מאד
2 שיני שום כתושות
1/4 כוס יין לבן יבש
250 מ"ל שמנת לבישול ("השף הלבן" 15% שומן)
מלח לפי הטעם
פלפל שחור גרוס טרי
להגשה: גבינת פרמזן מגוררת 
  

תהליך הבישול 



מבשלים את הבטטות עד לריכוך ומסננים 1/4 שעה מעל מסננת.
מועכים במועך ידני את הבטטות למחית חלקה ללא גושים.
במחבת מחממים את החמאה ומטגנים את הבצל עד שמזהיב. מוסיפים את השום הכתוש ואת הבטטות המעוכות.
מוסיפים יין ושמנת תוך ערבוב על אש בינונית ומניחים לטעמים להיספג ולרוטב להסמיך.
יוצקים חם על פסטה מכל סוג שהוא ומפזרים מעל גבינת פרמזן

הערה: את הרוטב הזה אפשר להכין גם מדלעת במקום הבטטות. 



	פונדו גבינה קלאסי
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



400 גרם גבינת אמנטל
200 גרם גבינה מותכת
100 גרם גבינה מעושנת טובה
1.5 כוסות יין לבן
1/4 כוס קירש
2 כפיות קורנפלור
שן שום
פלפל שחור גרוס
אגוז מוסקט
מעט מיץ לימון 
  

תהליך הבישול 



מגררים בעזרת מגררת גסה את גבינת האמנטל ואת הגבינה המעושנת
קולפים את שן השום, חוצים אותה ומשפשפים בה את פנים סיר הפונדו.
יוצקים את היין לסיר ומניחים על הכיריים.
מחממים מעט על להבה נמוכה ומוסיפים את הגגבינה המותכת.
כשהגבינה נמסה לחלוטין, מוסיפים את יתר הגבינות.
יוצקים לקערה קטנה את הקירש וממיסים בו את הקורנפלור.
יוצקים את הקורנפלור המומס לסיר הרוטב, ובוחשים היטב.
מוסיפים מעט פלפל שחור ואגוז מוסקט ומבשלים על סף רתיחה כמה דקות, או עד לקבלת רוטב אחיד וחלק.
אם הגבינה מתפרקת יש להוסיף מעט מיץ לימון ולבחוש היטב. 



רטבים למנות אחרונות

	רוטב תפוזים (להגשת קינוחים)
	 


	 


	מנה - תוספת
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



2 תפוזים טריים סחוטים
1/4 כוס תרכיז תפוזים
1/4 חבילת נענע
1/4 כוס סוכר
1 כוס מים
1 כף ליקר קירסאו
קליפה מ1/2- לימון
1 כפית קורנפלור 
  

תהליך הבישול 



מרתיחים את כל החומרים, מלבד הקורנפלור בסיר במשך שלוש דקות. מערבבים את הקורנפלור עם 1/4 כוס מים בתוך קערה קטנה, מוסיפים לסיר תוך כדי בחישה מתמדת עד שאין גושים. מכבים את האש. מקררים ומגישים. 



	רוטב butterscotch
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 5 דקות והשרייה יום 
 

מוצרים 



200 גרם  סוכר דק
450 מל  שמנת נוזלית
1  תרמיל שנף (וניל) חצוי לאורכו

  

תהליך הבישול 



1. לוחצים ומוציאיםאת הזרעים מתוך תרמיל השנף (וניל) ומוסיפים אותם, יחד עם התרמיל הריק, לסיר המכיל את השמנת הנוזלית. מביאים לרתיחה בהדרגה, מורידים מן הכיריים ומאפשרים לטעמים להיספג היטב בשמנת. לאחר מכן מסננים ומשליכים את תרמיל השנף.
2. בסיר נפרד ובעזרת כף עץ, בוחשים ברציפות מחצית מכמות הסוכר על להבה בעוצמה בינונית, עד שהסוכר נמס. מוסיפים את יתרת הסוכר ומבשלים עד שהסוכר נעשה נוזלי ומקבל גוון זהוב בהיר.
3. מורידים מן הכיריים ומוסיפים את השמנת בקילוח דק ורצוף, תוך בחישה רצופה. יש לנקוט משנה זהירות שכן הסוכר הלוהט ניתז כאשר מוסיפים לו את הנוזל. לאחר שילוב כל כמות השמנת, מביאים שוב לרתיחה ומבשלים, תוך בחישה, עד שהרוטב מגיע לדרגת סמיכות מספקת- כאשר טובלים בו כף הוא נצמד לגב הכף. אם נותרו מספר גושי סוכר בתחתית הסיר, מסננים את הנוזל בעזרת מסננת- רשת. רוטב זה ניתן להגיש חם או קר 



	רוטב Gastrique לסלט פירות
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 2
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - - 
 

מוצרים 



- 
  

תהליך הבישול 



רוטב הלקוח מהמטבח הצרפתי ופירושו רוטב העשוי מנוזל חומצי (חומץ, מיץ פרי הדר או ליקר) בתוספת סוכר המבושלים על אש גבוהה עד לצמצום הנוזלים ויצירת סירופ חמוץ-מתוק.
היחס האידיאלי בין הנוזל החומצי והסוכר הוא:
1 כוס נוזל חומצי : 1/4 כוס סוכר 


	רוטב תפוחי עץ
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - סטימצקי
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	משך ההכנה - 15 דקות 
 

מוצרים 



2 כפיות  סוכר דק
1  קורט קינמון או כמון
4  תפוחי עץ לבישול במידה בינונית עד גדולה, קלופים וחתוכים לקוביות קטנות

  

תהליך הבישול 



1. להכנה בסיר על הכיריים, מכניסים יחד את קוביות תפוחי העץ, הקינמון או הכמון והסוכר ומוסיפים מים בכמות המספיקה בדיוק כדי לכסות את תחתית הסיר- אך לא יותר מכך. מכסים בנייר אפייה ובמכסה של הסיר ומבשלים את התפוחים על להבה בעוצמה נמוכה עד בינונית 10-15 דקות, או עד שקוביות התפוחים הופכות למחית. ייתכן שיהיה צורך למעוך את קוביות התפוחים בעזרת מזלג או לסנן אותן תוך הפעלת לחץ במסננת כדי לפורר את הגושים שנותרו.
2. אם מעוניינים במרקם נוזלי יותר, מוסיפים מעט מים לקראת סוף תהליך הבישול. כמו כן ניתן לקבוע את דרגת המתיקות של הרוטב באמצעות כמות הסוכר, לפי הטעם. ניתן להגיש את הרוטב כשהוא חם או קר.
3. להכנה בתנור המיקרוגל מניחים את קוביות התפוחים בצלחת רחבה המתאימה לשימוש במיקרוגל יחד עם הקינמון או הכמון והסוכר. מפעילים את תנור המיקרוגל בדרגת עוצמה גבוהה מאוד למשך 4 דקות, או עד שקוביות התפוחים הופכות למחית כאשר מצמידים אותן אל דופן הצלחת בעזרת מזלג. 


	רוטב קרמל
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



1/2 כוס סוכר
2 כפות מים
2/3 כוס שמנת מתוקה
כפית תמצית וניל
קורט מלח 
  

תהליך הבישול 



בסיר כבד מעל אש גבוהה להרטיח מים וסוכר, עד שהסוכר נמס, להרתיח תוך כדי ערבוב כ 6-7 דקות עד שיש צבע קרמל עמוק, להוריד מהאש להוסיף את השמנת המתוקה לערבב היטב לרוטב חלק

להוסיף וניל ומלח, להגיש חמים 

	  


	רוטב שוקולד
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



200 גר שוקולד קצוץ
1/4 כוס שמנת מתוקה
3 כפות מים
כף -שתיים ליקר קפה, לא חובה 
  

תהליך הבישול 



באמבט מים חמים להמיס שוקולד, מים ושמנת מתוקה, תוך כדי ערבוב עד שנוצר קרם חלק

להוריד מהאש להוסיף ליקר

להגיש חמים 

	  


	רוטב חמאת בוטנים ושוקולד
	 


	 


	מנה - רטבים
סוג מתכון - רטבים
קושי הכנה - 1
 
מקור - גולשים
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	משך ההכנה - 
 

מוצרים 



1/4 כוס סוכר
2 כפות קקאו, לא ממותק
קורט מלח
1/2 כוס שמנת מתוקה
1/2 כוס סירופ תירס
125 גר שוקולד מריר קצוץ
3 כפות חמאת בוטנים ללא חתיכות
כפית תמצית וניל 
  

תהליך הבישול 



בסיר לערבב היטב סוכר, קקאו, מלח להוסיף שמנת מתוקה וחצי מהשוקולד להביא לרתיחה מעל אש בינונית
להוריד מעט את האש, לבשל על סף רתיחה עד שמסמיך מעט

להוריד מהאש, להוסיף שוקולד, חמאת בוטנים ווניל, לקרר מעט, להגיש חמים או בטמפרטורת החדר 
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