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ריבועי גבינה וריבת חלב

ללא תוספת סוכר וקמח לבן

רכיבים:

כוס וחצי קוואקר, שיבולת שועל
כוס אגוזי מלך
 120  גרם חמאה קרה
700   גרם גבינה לבנה (השתמשתי ב - 5% שומן)

כוס סוכר (השתמשתי ב"כמו סוכר")

 3  ביצים
2   כפיות תמצית וניל
קופסת ריבת חלב ללא תוספת סוכר (380 גרם)

 200  גרם שוקולד מריר ללא תוספת סוכר (2 חפיסות)

שליש כוס שמנת לקצפת
אופן ההכנה:

נכין בצד תבנית מרופדת בנייר אפיה ונניח בצד,

נכניס את שיבולת השועל ואגוזי המלך למעבד המזון, נרסק עד למצב של פירורים דקים.

נוסיף את החמאה ונעבד עד שמתחיל להיווצר כדור,

נלחץ ונפזר את תערובת הפירורים באופן שווה על תחתית התבנית המוכנה.

לאחר שסיימנו, נניח את התבנית במקרר לצינון במשך כ - 30 דקות,

בינתיים, נחמם את התנור ל - 180 מעלות.

נעבור להכנת המילוי,

לקערת המיקסר נכניס את גבינת השמנת, הסוכר , הביצים ותמצית הוניל ונערבב כדקה עד לקבלת קרם אחיד.

נוסיף לקרם הגבינה חצי כוס מריבת החלב ונערבב היטב.

ניצוק את מלית הגבינה מעל לתערובת הבסיס המצוננת,

נאפה בתנור למשך 40 דקות או עד שהמרכז  יציב והקצוות נפוחים ומעט סדוקים.
לאחר שהעוגה מוכנה נוציא מהתנור ונניח על השיש לצינון.

כאשר עוגת הגבינה מקוררת, נמרח את ריבת החלב שנותרה באופן שווה על פני העוגה,

נמיס את השוקולד יחד עם השמנת בקערה מעל מים רותחים, עד שמתגבש גנאש שוקולד חלק.

נניח להצטנן במשך 2-3 דקות וניצוק באופן שווה מעל שכבת ריבת החלב.

נכניס למקרר למשך לילה או מספר שעות,

נחתוך לריבועים ונתענג על כל ביס  : )

