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יום העצמאות תשפ"ב
 Yom Haatzmaut 2022








Dear Heilicher Families!
We are so excited to share some of our

favorite israeli recipes with you for
Yom Haatzmaut!

we hope you enjoy this and use it for
many years to come, celebrating

 Israel's birthday!



יום עצמאות שמח!
The Bnot Sherut

Miriam and Ayelet Hashachar         מרים ואיילת השחר



Shakshuka      שקשוקה



Ingredients:                                                    :מצרכים
1 פלפל

1 בצל
4 עגבניות

חבילת רסק עגבניות
5 ביצים

2 כפות שמן
מעט מים

מחבת גדולה ומכסה
מלח, פלפל חריף, פפריקה













1 pepper
1 onion
4 tomatoes
Pack of tomato paste
5 eggs                          
2  tablespoons oil       
a Little bit of water
a Large pan and a lid
Salt, hot pepper
and paprika 



Shakshuka      שקשוקה



איך מכינים?                                   
חותכים את הפלפל, הבצל והעגבניות לקוביות קטנות

ושמים כל אחד מהם בקערה.
מחממים את השמן במחבת ומכניסים אליה את

הפלפל, מטגנים את הפלפל כ3 דקות ומוסיפים את
הבצל והעגבניות. מטגנים עד שהכל מתרכך ) כ7

דקות(
מוסיפים את רסק העגבניות והמים ומערבבים.

מתבלים כמו שאוהבים.
 יוצרים 5 גומות ושופכים לתוכן את הביצים.

מבשלים על אש נמוכה עד שהביצים מוכנות.



בתיאבון!











Shakshuka      שקשוקה



How to make it?















Cut the pepper, onion and tomato into small
cubes and place each in a bowl.

Heat the oil in a pan and put the pepper inside,
fry the pepper for about 3 minutes and add the
onion and tomato. Fry until everything softens

(for about 7 minutes)
Add the tomato paste and water and mix.

Season as you like.
 Make 5 holes and pour the eggs inside them.
Cook over low heat until the eggs are ready.






enjoy your meal, Beteavon!





Chocolate balls    כדורי שוקולד
 מצרכים:

2 חבילות ביסקוויטים )קדם(
1 חבילת שוקולד מריר )100 גרם(
1 חבילת שוקולד חלב )100 גרם(

250 מ"ל שמנת מתוקה
















Ingredients:
2 packs of biscuits (Kedem)
Bitter chocolate (100 g)
Milk chocolate (100 g)
9 OZ Heavy cream

לקישוט :
שבבי קוקוס

סוכריות קטנות
לקישוט

קערה גדולה 
קערה קטנה

כף



for decoration:
coconut flakes

rainbow sprinkles
 Large bowl
small bowl
tablespoon



Chocolate balls    כדורי שוקולד
איך מכינים?
















שוברים את 2 סוגי השוקולד לקערה הקטנה ומוסיפים
את השמנת.

מכניסים למיקרוגל את הקערה עם השוקולד והשמנת
ל30 שניות, מערבבים וחוזרים על הפעולה עד שכל

השוקולד נמס, ומניחים בצד.
שופכים לקערה הגדולה את הביסקוויטים ושוברים

אותם לחתיכות קטנות.
מוסיפים את תערובת השוקולד לקערת הביסקוויטים

ומערבבים.
מכניסים למקרר לשעה עד שהבלילה מתייצבת.
 מסדרים קערה קטנה עם שבבי הקוקוס וקערה

קטנה עם הסוכריות.
מוציאים את הבלילה מהמקרר ויוצרים כדורים קטנים,
טובלים את הכדורים בקערת הסוכריות/הקוקוס עד

שהם מכוסים לגמרי, שומרים במקרר.

בתיאבון!



Chocolate balls    כדורי שוקולד
How to make it?
















Break all of the chocolate into the small bowl
and add the heavy cream.

Put the bowl with the chocolate and the heavy
cream in the microwave for 30 seconds, mix
and repeat until all the chocolate has melted,

and set aside.
Pour the biscuits into the large bowl and break

them into small pieces.
Add the chocolate mixture to the biscuit bowl

and mix.
Refrigerate for an hour until the batter settles.
 Arrange a small bowl with the coconut flakes

and a small bowl with the sprinkles.
Take the batter from the refrigerator and form
small balls, dip the balls in the bowl of sprinkles

/ coconut flakes so its covered.
Store in the refrigerator.



Biscuit cake      עוגת ביסקוויטים
מצרכים:                                                  

1 חבילת ביסקוויטים
1 כוס חלב או קפה

1 חבילת שמנת מתוקה
1 גבינה לבנה
2 כפות סוכר

תבנית קטנה לעוגה
1 חבילה )100 גרם( שוקולד

רבע כוס שמנת מתוקה












1 pack of biscuits
1 cup milk or coffee
9 OZ heavy cream
1 pack of gvina levana (sour cream)
2 tablespoons of sugar
A small cake pan
1 pack (100 grams) of chocolate
A quarter cup of heavy cream

Ingredients:



Biscuit cake      עוגת ביסקוויטים
אופן ההכנה:

מכניסים למיקסר את השמנת המתוקה והסוכר
ומתחילים להקציף במהירות בינונית, לאחר 5 דקות
של הקצפה מוסיפים את הגבינה הלבנה, ומקציפים

ביחד על מהירות נמוכה עד לקבלת תערובת אחידה. 
שופכים לקערה חצי כוס חלב/קפה. 

טובלים ביסקוויט בקערת חלב/קפה ומסדרים
בתבנית, וחוזרים על הפעולה עד שכל תחתית

התבנית מכוסה ביסקוויטים.  מורחים שליש מהקרם
על הביסקוויטים. מסדרים עוד שכבה של ביסקוויטים
טבולים בחלב/קפה ומורחים עוד שליש מהקרם על
הביסקוויטים. מסדרים עוד שכבה של ביסקוויטים
טבולים בחלב/קפה, ומורחים את השליש שנשאר

מהקרם על הביסקוויטים.
ממיסים חבילת שוקולד )100 גרם( ורבע כוס שמנת

מתוקה ושופכים על העוגה.מכניסים למקרר ל4 שעות
ומגישים.


בתיאבון!



Biscuit cake      עוגת ביסקוויטים
How to make it?

Put the heavy cream and sugar in the mixer
and start whipping on medium speed, after 5

minutes of whipping add the gvina levana, and
mix together on low speed until a uniform

mixture is obtained.
.Pour half a cup of milk / coffee into a bowl.
Dip a biscuit in it and arrange in a pan, then
repeat until the entire bottom of the pan is
covered with biscuits. Spread a third of the

cream on the biscuits. repeat again for 2 times
so you have 3 layers of biscuits and cream. 

Melt the chocolate and a quarter cup of heavy
cream and pour over the cake. Place in the

refrigerator for 4 hours and serve.




enjoy your cake, Beteavon!!



check out this Yom Haatzmaut songs
playlist for the Ultimate Israeli

cooking experience!

We would love to see the things you
made!

You can send pictures to us here:
Miriam - mrotem@hmjds.org

Ayelet Hashachar - aklein@hmjds.org



תודה רבה!


