
סַח ת הַפֶּ חֲוָיוֹת מֵחֻפְשַׁ

תי!
מונה שבחר

הת



בגלל הזהירו˙ ˘היי˙ה מ˜ובל˙ במהלך ימו˙ הפסח.
במרו˜ו נהגו במהלך החג ˘לא לאכול אי˘ אˆל

ıרעהו, ב˘ל ˘וני במנהגים ה˜˘ורים להימנעו˙ מחמ
ולכן, מיד לאחר פסח היו מארחים אי˘ א˙ רעהו, כדי
להראו˙ ˘מה ˘לא אכל אˆלו בפסח לא היה בגלל
˘נאה אלא בגלל חומרה, והנה ע˙ה הם אוכלים אי˘

ממאכלי רעהו.
המימונה נחגג˙ במוˆאי ˘ביעי ˘ל פסח, כ"ב בניסן,
ולמחר˙ היום באסרו חג. בליל המימונה פו˙חים א˙
הב˙ים והלב ומ˜יימים הלכה למע˘ה א˙ המ˘פט

מההגדה, 
"כל דכפין יי˙י וייכול". 

נהוג לערוך חגיגה ˘ל ˘כנו˙ טובה בה˘˙˙פו˙
אורחים, מכרים וחברים. דל˙ו˙ הבי˙ נו˙רו˙ פ˙וחו˙
וכולם מוזמנים להיכנס וליהנו˙, ל˘מוע דר˘ו˙, ל˘יר

פיוטים, לר˜וד ולטעום מהמטעמים המ˙ו˜ים.
המימונה כבר מזמן לא חג ˘˘ייך ר˜ לעדה

המרו˜אי˙ אלה נכנס בכל בי˙ י˘ראל.
לסיום,

˙רבחו ו˙סעדו!

למה חוגגים מימונה?



המופלטה ˘ל אמא
˜ילו ˜מח לבן מנופה

כף ˘מרים
כף מלח

3-4 כוסו˙ מים פו˘רים
אופן ההכנה:

ל˘ים יחד א˙  הכל ל˜בל˙ בˆ˜ דבי˜ ואחיד.
לאחר כמה ד˜ו˙ ˜ורˆים כדורים ל˙בני˙

מלאה ב˘מן
פו˙חים א˙ הכדורים במומחיו˙ בלי ˘י˜רע
מטגנים א˙ המופלטו˙ במחב˙ טפלון חמה

באופן הבא: א˙ המופלטה הרא˘ונה מטגנים
כ-10 ˘ניו˙. בינ˙יים מ˘טחים ומכינים א˙
המופלטה הבאה, הופכים א˙ המופלטה
˘במחב˙, ועליה מניחים א˙ המופלטה

החד˘ה. הופכים א˙ ˘ני המופלטו˙ יחד,
וחוזר חלילה עד לערמה ˘ל 20.

 מוˆיאים מהמחב˙ וממ˘יכים לטגן אל
ה˘אר באו˙ו אופן.

מורחים בחמאה ודב˘
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