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 /ערן צורהגשם אחרי אדמה

 

 

 גבעה על טפטף גשם

 במורד יורדים מים

 הרים שני בין, העמק אל

 הזרע את מפרה הטיפה

 אהבה אחרי כמו אדמה

 ריק מעט הראש, רגיש עוד הגוף

 

 השחק פני את אדמה כשחמדה לכן

 ככוכבים ערוגות בדי רקמה היא

 חרב לאת הוצאה פנימית



 

 מזל טוב ליעל אושרי ולהורים אבישג ואיתמר צברי

 על הולדת הבת/נכדה אלה 

 

 

 

 

 

 

 ,לתושבים שלום

 , יתקיימו עבודות לשיפוץ השער החשמלי של המושב 4.11.16ביום א' הקרוב, 

 )מול בי"ס תו"ם(

  ביום זה צפוי הכביש להחסם  9:00-13:00בשעות 

  חלופיות נבקשכם לנסוע בדרכים

 בברכה

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

  017:0בשעה  166.12.-ביום שלישי ה

                                                         במועדון בחרב לאת.

 לקפה ועוגה ומפגש חברים.
 

 .דניאל קרניהפעם נשמע את 

 

 

נושא השיחה:       " ריפוי נשמתי – ריפוי 

 עצמי  ."
 

 

 

את מצבו ממחלה, כאב, חרדה כל אחד יכול לרפא את עצמו ולשפר 

 ומועקות רגשיות, בעיות מנטליות, ופתרון למערכות יחסים בעייתיות. 

תי )מן המלה נשמה(, מרפא את האיבר, המערכת או הבעיה, מריפוי נש

 מן השורש. 

ריפוי נשמתי מתפתח בעולם במהירות כשיטה נפלאה לריפוי, בהנהגתו 

 של מאסטר שאה. 

דניאל קרני מטפל ומלמד את הריפוי הנשמתי בישראל. בהרצאה 

יסביר דניאל את הרקע הרוחני וההגיוני, ילמד את השיטה הפשוטה כל 

   כך, המשתתפים יתרגלו, ובסוף יקבלו טיפול ריפוי.

 נשמח לראות את כולכם
 

 נתהועדה המארג



 



 ממגדלא למגדל –טיול דצמבר 

ובעקבות הציפורים לאגמון 

אסתר  –עם המדריכה החולה  

 סטפמן –שמואלי 

  

נבקר בבית הכנסת הקדום של מגדלא, שהיה קיים 
 בימי 

הבית השני והתגלה לאחרונה בחפירות 
 הארכיאולוגיות.                                  

כנסייה חדשה נסייר באתר הסמוך בו קמה 
שהוקדשה למרים המגדלית ולכל הנשים המאמינות, 

 באשר הן. 

נכיר את הרעיונות האמוניים שעומדים אחרי העיצוב האדריכלי במקום , 
ונהנה מהיצירות המעטרות את 
 הכנסייה החדשה הנושאת את  

 .  "DUC IN ALTUM" השם 

נמשיך במסלול קצר בשביל סובב 
 כנרת, אל וילה מלצ'ט .  

בקר במוזיאון ראשית ההתיישבות נ
 במגדל נגלה 

שעקשנותו ורעיונותיו של איש אחד: משה גליקין, על אף תהפוכות אינספור, 
שליוו את המושבה הזאת מראשית ימיה, הביאו להתפתחותה נעפיל לעמק 

 החולה לארוחת צהריים עצמאית ,  

בט קרוב בעגלות המסתור שיאפשרו לנו מ –ונסיים בסיור באגמון החולה 
 אל אלפי העגורים והעופות האחרים השבים לאגמון ללינת לילה . 

כדאי להצטייד בנעלי הליכה נוחות, מים, כובע. משקפות אישיות ומגדירי 
 ציפורים...  

   160₪מחיר:   

 קלה  (יש להביא כיסא גלריה)** -בינוניתדרגת קושי הטיול: **

  

  ניתן להביא מהבית)ארוחות בוקר וצהריים עצמאיות (

  

   להלן פירוט ההסעות לפי תאריכים ויישובים:

אחיטוב ,אלישיב, בית חזון, כפר הרואה, גאולי תימן, חיבת ציון,   - 61.12.7יום רביעי  

 חרב לאת, כפר חגלה ,  גח"א, גח"מ, המעפיל, עין החורש. 

  

  



  

יים, הדר עם, משמר אביחייל ,בית יצחק, כפר ידידיה, כפר ח -  61.12.12יום שני 

 השרון, מעברות, העוגן , 
  

מכמורת, בית ינאי, חופית, בית חרות, כפר ויתקין, בת חן,   - 61.12.14יום רביעי 

 בית בכפר, גבעת שפירא , צוקי ים, שושנת העמקים, חבצלת השרון. 

  

הלוי, כפר מונאש ,בית  , אמץ, גן יאשיה, בחן, בת חפר, יד חנה– 61.12.21יום רביעי 

  חניאל, בורגתא, בארותיים, עולש.

  

ההרשמה בישובים אצל הרכזים בתשלום בלבד. מספר המקומות מוגבל! כל 
 הקודם זוכה! 

  * ביטול השתתפות יחויב בתשלום * 

פקס:  8981635/28-09טל ' 40250משרד ראשי: ליד מדרשת רופין, מיקוד 

משאבי אנוש  1565/632/898589-09תרבות רכזות  8981634-09מחלקות: ותיקים  8948929-09

נוער  8981636-09הרשות למלחמה בסמים ואלכוהול    8981561-09זית/מרכז צעירים  8981630-09

 107מוקד  8664306-09שלוחת חוף חפר  8781090-09שלוחת בת חפר    8981557/629-09

 לשרותך!! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 גאלט אגסים

 

בקצה המקרר, בפינה נסתרת, גיליתי שקית אגסים ששכחתי מקיומה. חבל לזרוק לפח לכן 

 צרפתי כפרי פאי של סוג הוא( Galette) גאלטחיפשתי מתכון שיהפוך אותם לסיפור הצלחה. 

 קפלים בצורת מעצבים שלו הקצוות ואת, תבנית ללא, ברישול״" עשוי הגאלט .חופשי בעיצוב

 .הידיים בעזרת

 ומחפשים במקרר לאיבוד שהלכו ופירות ירקות מיני בכל להשתמש נפלאה דרך הוא הגאלט

 . אוהבים שאתם במה אותו ולמלא יצירתיים להיות לעצמכם תרשו. ייעודם את

  מצרכים:

 מלית אגסים:                                                   : פריך בצק

 אגסים קלופים ופרוסים לפרוסות 4                                          לבן קמח גרם 250

 כפות סוכר חום 2                                    טחונים שקדים גרם 50

 נמוןיכפית ק                                                גרם סוכר 100

 לקוביות חתוכה קרה חמאה גרם 200

                                                             ביצה

                  )לא חובה( ליקר אמרטו כפות 2

 איכותית וניל תמצית כפית

 :וקישוט להרכבה

 טחונים שקדים' גר 25+  חום סוכר' גר 25

 חלב כפות 2+  חלמון

 פרוסים שקדים

 לקישוט דמררה חום סוכר

 

  ההכנה: אופן

 ומעבדים וחמאה סוכר, שקדים, קמח יחד מניחים פלדה להב עם מזון במעבד: פריך בצק

 שמתחיל עד רק לעבד וממשיכים, ווניל אמרטו, ביצה פנימה מוסיפים .פירורית לתערובת

 שעה כחצי ומצננים נצמד בניילון עוטפים, לדיסקית הבצק את משטחים .בצק להיווצר

 .במקרר

מערבבים יחדיו עם הסוכר החום  .בינונית בקערה האגסים פרוסות את מניחים: אגסים מלית

 והקינמון.

 

 



 

 : ואפייה הרכבה

 מעלות. 180-מחממים תנור ל

 תנור תבנית גבי הבצק על את מ. מניחים"מ 3-4 של בעובי לעיגול הבצק את מרדדים

 .אפייה בנייר מרופדת

מערבבים את הסוכר והשקדים הטחונים ומפזרים באחידות במרכז הבצק. מסדרים מניפת 

פרוסות אגסים מעל לתערובת בצפיפות ומקפלים את שולי הבצק מעל האגסים ליצירת דופן 

 לגאלט.

, חום וסוכר פרוסים שקדים מעט מפזרים, הבצק שולי על חלב-החלמון תערובת את מורחים

 .מתרככים יםהאגסו מזהיבים הבצק ששולי עד או, תדקו 20-30 למשך ואופים

 .קצפת או וניל גלידת עם חם מגישים

 בתאבון וחורף נעים! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 שבת שלום

 

 

 


