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Mazins saldais Ziemassvéetku
galds tev un taviem tuvajiem
Sajos miera pilnos svétkos.

Ziemassveéetku vecitis,
lenak mana maja.
Bérni iededz svecites,

Mamma galdu klaja.




Biskvita torte ar mascarpones kremu

Nr. | Produktu nosaukums Merv. Produktu ielikumanorma, g
pk. Bruto Neto
1. | Olas gab 10 400
2. | Milti g 315 315
3. | Cukurs g 315 315
4. | Piens ml 127 127
5. | Sals g 2 2
Krems:

6. | Mascarpone siers g 600 600

7. | Sviests g 200 200

8. | Pudercukurs g 160 160
Porcijas svars: 1700 / 800
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|ss tehnologiskais apraksts

Olu baltumus atdala no dzeltenumiem.

Olu baltumiem pievieno sali, cukuru un ku] palielinot atrumu lidz olu
baltums turas stingras putas.

Pievieno olu dzeltenumus un ar lapstinu iecila tos olu baltumos.
Tad pievieno miltus 3 etapos, katru reizi iecilajot.

Pievieno pienu un lénam to iecila lidz masa k|ust viendabiga.
Masu lej formas ( 24cm un 15cm ) un mazliet pasit ap galdu.
Jau ieprieks 150° C uzsildita cepeskrasni liek cepties 30-40 min.

Krems : mikstu sviestu saku] lidz paliek gaisaks, pievieno pudercukuru
sakul, pievieno mascarpone sieru un samaisa.

Kad biks_vats ir atdzisis tos sagriez uz pusém un vidtu smére kremu, var apsmeéret
ari apkart.

10. Dekoreé ar Sokoladi un krasainiem cukura graudiniem.



Sastavdalas,
kas
tika izmantotas
biskvitam




Olu baltumiem pievieno sali,cukuru un kul Pievieno olu dzeltenumus un ar
palielinot atrumu lidz olu baltums turas |§pstinu iecila tos olu baltumos.
stingras putas.




Tad pievieno miltus 3 etapos, katru reizi
iecilajot, pievieno pienu un lenam to iecila
lidz masa klust viendabiga, lej forma. Kad biskvits ir gatavs to atdzese.




Sastavdalas,
kas tika
Izmantotas
kremam




Mikstu sviestu sakul lidz paliek gaisaks. Pievieno pudercukuru un sakul.




Pievieno mascarpones sieru un
samaisa. Krems gatavs.
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Ziemassvetku gaisma ir pavisam kas savads un
1pass.



Katrs majas stdritis ir izrotats un silts.




Arisajos
Ziemassvetkos
blsim kopa.
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1. Vecmaminas receptes gramata.

2. http://janaskukas.blogspot.com/2017/03/sv
aiga-siera-kremi-kukam-un-
tortem.html (proporcijas izveleéjos savejas).
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