בס"ד

עוף ותפו"א בתנור- משו משו!!!
חומרים:
2-4 חלקי עוף (עדיף עם העור...)
4-6 תפו"א חתוכים לרבעים/ שמיניות
2 בטטות- כנ"ל
2 בצלים- לטבעות
4-5 שיני שום כתושים
2-3 כפות פירורי לחם 
שמן ו/או מרגרינה, תבלינים.

אופן ההכנה:
1. בתבנית אפיה- שמים נייר אפיה ומשמנים..
2. מפזרים מעל טבעות בצל. מתבלים במעט כורכום.
3. בקערה- מערבבים בידים תפו"א ובטטות עם: שמן, מלח, פלפל שחור ופפריקה.
   שמים הכל על הבצל.
4. מערבבים בקערה נוספת את חלקי העוף עם: שמן, מלח, פלפל ותבלין לגריל עוף.
    מניחים את חלקי העוף על התפו"א.
5. מפזרים מעל את שיני השום ואת פירורי הלחם. (אם העוף עם העור שמעליו, דוחפים את פרוסות השום מתחת    
    לעור... זה מוסיף טעם מיוחד לעוף!)
6. ומעל שופכים קצת שמן או מעט מרגרינה חתוכה לקוביות.
7. מכסים את התבנית בנייר אלומיניום ואופים בחום של 180-200 מעלות כשעה וחצי.
   ברבע שעה האחרונה מסירים את נייר הכסף, שופכים את הנוזלים וממשיכים לאפות בגריל. 
ב ת א ב ו ן   ו ל ב ר י א ו ת !!!!!!!!! י ו צ א   מ ש ו   מ ש ו !!! 

מתכון לרולדת בשר!
חומרים:

בצק עלים ½ מופשר ממולץ של חברת "שיראז" אבל לא משנה איזה)

בצל גדול קצוץ
בשר (בקר) טחון
קופסת פטריות חתוכות (שימורים- פטריות לא שלמות!)
אבקת רוטב פטריות (אוסם)
תבלינים: מלח, פלפל, גריל עוף/ פפריקה, כמון
ביצה למריחה, שומשום

אופן ההכנה:
1. מטגנים את הבצל הקצוץ עד לשקיפות ומתבלים בפפריקה.
1. קוצצים מחצית מכמות הפטריות, אם רוצים יותר קטן מהרגיל ומטגנים יחד עם הבצל.
1. מוסיפים את הבשר הטחון ומפוררים המזלג תוך כדי טיגון. מתבלים בפלפל, מלח- מעט מאוד, גריל עוף ומעט כמון.
1. כשהבשר ½ מוכן, מכבים את האש.
1. מרדדים את הבצק עלים לבצק קצת יותר דק, לדף מלבני. מפזרים את התערובת שטיגנו על כל שטח הבצק ומגלגלים לרולדה.
1. מניחים בתבנית אפיה ועם סכין חותכים את הרולדה לפרוסות , אבל לא מפרידים (עושים סימנים כאלו)
1. מורחים ביצה מעל וזורים שומשום לקישוט.
1. אופים בתנור/ טוסטר אובן 180 מעלות עד שהבצק משחים ומוכן.
1. בינתיים מכינים ½ מכמות הרוטב לפי מה שכתוב על האריזה. (אין צורך בכל הכמות. תלוי בכמות המנות...) ומוסיפים לרוטב את המחצית השנייה של הפטריות מהקופסא. 
1. מוציאים ת'רולדה מהתנור, מעבירים לכלי הגשה יפה ושופכים מעל את הרוטב.

יוצא משו!!!! לבריאתוש!!!
נ"ב: אפשר לעשות כנ"ל בצורת בורקסים...

או: מהבצק חתכתי ריבועים והנחתי תבשר באמצע כל ריבוע-2-3 כפות מהמילוי, הרמתי (כמו:דרג'ה)את קצוות הבצק והדבקתי,
אחכ הפכתי אותו ...
את הרוטב אני שמתי בצל וחזה של עוף וטיגנתי, תיבלתי בגריל עוף וקצת רוטב פטריות, כשזה נהיה, הוספתי קצת מים והרתחתי..

מכינים שניצלים רגיל ומהביצה שנשארת מוסיפים מעט מים שירכך ושמיר קצוץ וסופגים על השניצלים הצפופים. יוצא ממממממ...

קבב, תפו"א עם בטטות ועוד.....
