Tortes svars ir 1,100 Kg.
Tortes kopeja energetiska vertiba ir 13967,3 Keal.
100 g tortes satur 126,9 keal
Kopeja tortes produktu izmaksa 6,41 eiro




Nevieciesamas sastavdalas:
®Biskyita miklai:
12 olas

12édamRarotes cukura
12 edamkarotes miltu
150 g perlu gribu
2edamRarotes Rakao pulvera
Mascarpone Rremam:
250 g Mascarpone siers
1,2 glazes pudercukura
Citrona sula péc garsas
Citrona mizina
Sviesta Rremam:

200 g saldRrejuma sviesta
100 g iebiezinata piena
2 olu dzeltenumi
Tortes rotasanai
Svaigas upenes
Cukurs

Zelatins

Pagatavosanas gaita:

Perfu gribu putras gatavoSana

Brina biskyita pagatavosana

1.Gatavo lidzigi ka gaiSo biskvitu, tikai nepievieno perfu

1.®erlu gribas skalo aukstd udeni vairaRas reizes, lidz udens ir gribu putru. Miltiem klat pievieno Rakao pulveri

tirs (‘tas ir jadara, lai atdalitu cieti un putra sanaktu irdena)

2.Gribas ber Ratla un aplej ar aukstu udeni, lai tas pilniba
nosegtas, un virs tam vel ir udens aptuveni 0.5 cm biezumd.

Katlam uzlieR vaku un uz lenas uguns [auj Rarseties.

3.Kad gribas ir piebriedusas, lej Rlat pienu un sauté talak,

pievieno cukuru un nedaudz sali.

4.Kad gribas ir gandriz mikstas, Ratlu nonem no uguns un ietin

seqa, lai uzbriestu.

Ir jaizcep 3 biskyita ripas — 2 gaisas un 1 brina ripa
Gaisas biskyita miklas gatavosana

1. 4 olam atdala dzeltenumus no baltumiem.

2. Dzeltenumiem pievieno 4 edamRarotes cukura un puto [idz

masa ir Rluvusi gaisa un palielindjusies apjoma

3. Baltumiem pievieno $Kipsninu sali un puto lidz stingram

putam

4. Pie saputotajiem olu dzeltenumiem Rlat pievieno izsijatus

miltus un olu baltumus, uzmanigi samaisa viendabigu masu.

5. Masai pievieno pusi no perlu grisbas putras, samaisa

6. Lej veidné un ievieto Rarstd cepeskrasni, cep 180 grados

apmeram 15 minites

Mascarpone Rréma pagatavosana

1. Ievieto ,Mascarpone” sieru blodda un Ropa ar pidercuRuru

ripigi samaisa.

2. pakapeniski pievieno citrona sulu un mizinas péc garsas
3. Turpina Rremu putot lidz izveidojas viendabiga masa.
Sviesta Réma pagatavosana

1. Mikstu sviestu saputo, lidz tas Rlust gaiss un gaisigs.
2.®a vienam pievieno un ripigi ieKul olu dzeltenumus.

3.9ad pievieno iebiezinato pienu, vanilinu un turpina Rult,

lidz iegiita viendabiga masa.

Tortes kdrtoSana:

1.Ka pirmo Rartu izmanto gaiso biskyita Rartu, Ruru apsmere

ar upenu Zeleju, uzsmere sviesta Rremu

2. NakoSo kartu liek brino biskyitu, Ruru apsméré ari ar
upenu Zeleju un mascarpone Rrému

3. pedeja Rarta ir gaisa biskvita Rarta
4. Tortes augSu rota ar sablenderétam upenem un icing

tehnika darindatajiem rotajumiem



No $is masas sandk 14 mafini, Rura svars ir

videji 100 g.
Viena mafina energetiska vertiba ir 265,8 Rcal
Kopeja mafinu produktu izmaksa 4,45 eiro




NepiecieSamas sastavdalfas:
250 g miltu
100 ml ellas
2 olas
150 ml Refira
2 tejkarotes cepamd pulvera
NaZa gals sodas
1 tejRarote sals
1 tejkarote cukura
1 sipols
300 g Zavetds galas
100 g perfu gribu
Mafinu rotasanai
Seri tomatini
100 g kremsiera
100 g 35% salda Rrejuma

Pagatavosana 5. Sagatavoto masu pilda papira grozinos un
cep sakarseta cepeskrasni 180 grados apmeram

20-25 miniites

1. Perlu gribu putras gatavosana-pérfu gribas
skalo auksta udeni vairakas reizes, [idz udens ir
tirs (tas ir jadara, lai atdalitu cieti un putra
sandktu irdena). Gribas ber Ratla un aplej ar 6. Sagatavo salo Rremu- saputo saldo Rejumu
aukstu tddeni, lai tds pilniba nosegtas, un virs ar Kremsieru, pievieno putuRréjuma
tam vel ir ddens aptuveni 0.5 cm biezumad. stindzinataju

Katlam uzliek, viky un uz lenas uguns [ayj , AtdzisuSos mafinus rota ar safo Rremu un
Rarseties.Kad gribas ir piebriedusas, lej Rlat o, .. - iniem
pienu un sauté talak, pievieno cuRuru un

nedaudz sali. Kad gribas ir gandriz mikstas,

Ratlu mnomem no uguns un ietin sega, lai

uzbriestu. Lauj atdzist

2. Nomizo sipolu, smalki sagriez. Zaveto galu
sagrieZ Rubicinos. Pannd apcep sipolus un galu,
atdzese

3. Gatavo miklu- bloda ielej ellu, Kefiru, iesit
olas, pievieno sali, cuRuru, sajauc, pievieno
izstjatus miltus, cepamo pulveri, sodu, sajauc.

4. Sajauc Ropa sagatavoto miklu ar perlu gribu
putru un saceptajiem sipoliem un gafu



