







העוגה שלנו





לוקחים את העוגה [היא אמורה להיות כמו דף גדול - כלומר דקה, גג 1.5 ס"מ בערך בגודל של ניר פרגמנט]


חותכים את הצדדים הנוקשים [ומישרים שיהיה מלבן יפה [פרפקטציונסית, אמרתי?] 








ואז שמים שורה אחת  של קצפת לאורך העוגה [רק בתחילת העוגה]














קצפת





ואז מתחילים לגלגל בעדינות [מאיפה ששמנו את הקצפת] חלק מהקצפת "בורחת" מחוץ לגלגול – כלומר לשאר העוגה לכן כל פעם שמים שורה אחת של קצפת ומגלגלים, וכשנגמרת הקצפת לשורה הבאה שמים עוד שורת קצפת, ככה עד הסוף...


ובסוף כמובן מצפים הכל הכל בקצפת ומקשטים [פרורי שוקולד, אגוזים, סוכריות וכו'...] 


לפעמים הקצוות של הרולדה לא נראות יפה לכן חותכים פרוסה אחת מן הקצה [בזהירות ובעדינות כדי לא להרוס את הצורה] ואז כל שאר העוגה היא בצורת ספירלה....








