RIGAS TURISMA UN RADOSAS INDUSTRIJAS
TEHNIKUMS

TORTE “SAPNAINAILS KIRSIS™

Elizabete Austrina
Partikas produktu razosanas nodala
1.kurss

PP20-1/2

Klases audzinataja Svetlana Beznosika
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Pagatavota sapnaina kirSu, Sokolades biskvita un sviesta kréma torte Ziemassvetku mielasta

saldajam noslegumam.

Galda klajums un torte veidota manai mazajai, jaukajai gimenei.



Izejvielas

Tehnologiska karte. Torte ’’Sapnainais kirsis”’

Biskvita miklai

9

Mitrinasanas
sirups

9

Kréms, pildijums

g

Virsmas rotasana

g

Kopa
g

Iznakums

kg

Milti

0,255

0,255

Olas

0,240/6

0,240/6

Kakao

0,045

0,045

Cukurs

0,200

0,200

Cepamais pulveris

0,010

0,010

lebiezinatais piens

0,400

Sviests

0,300

Sokolade

0,05

Kirsi

0,478

Vins

0,120

Zemesrieksti

0,02

Kopa

2.11

Kopa p/f
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TORTES GATAVOSANAS PROCESS

KirSu mérceésana vina vai jebkura cita alkoholiska dzeriena (pec izveles).
Biskvita pagatavoSana.

Kréma pagatavoSana.

Pildijuma pagatavosana.

Pildijuma ievietoSana tortes pamatné.

Tortes augSdalas forme&Sana.

Tortes dekorésSana.



KIRSU :
MERCESANA VINA

Sastavdalas:
» Atkauseti kirsi 450g ar savu sulinu

» Vins (sarkanais) 1209

Sakuma aplej kirSus bez kauliniem ar vinu ta, lai
vins apsedz kirSus. Tad liek malina, lai sasiicas.

(Es nému majas pastaisitu sarkano, upenu vinu un
vasara laukos salasitos kirSus, kas péc tam tiek attiriti
no kauliniem un ielikti saldetava)




BISKVITS

Sastavdalas:

> Milti 255g

» Olas 6gb(M izmers)

» Kakao(bez cukura) 45g
» Cukurs 235¢g




: 1.DALA" 8
SOKOLADES BISKVITA
PAGATAVOSANA

Atdala olu dzeltenumus no baltuma.
Puto baltumus I1idz paliek gaisiga masa
Pakapeniski pievieno cukuru.

Pakapeniski pievieno olu dzeltenumus.




N ZDALA = } 3
SOKOLADES BISKVITA | %
PAGATAVOSANA

Miltiem pievieno cepamo pulveri un
kakao. Samaisa.

Izsija caur sietu.

Pakapeniski pievieno olu un cukura
ECETR

Puto vai maisa, ka ir ertak. Es putoju ar
mikseri.



v 3.DALA
SOKOLADES BISKVITA
PAGATAVOSANA

Gatavo biskvita masu parlej cepama forma, kas ir ieklata ar
cepamo papiru.

Formas diametrs 22cm
Cep sakarseéta krasnt uz 180°C
Cep apméram 35min. Gatavibu parbauda ar koka kocinu.
Kad biskvits gatavs, tad to atdzese.
Nogriez augsu.

Ar karoti iznem biskvita vidu. No sanu malam atstajot kadus
2cm un no apaksejas malas kadu 1-2 cm, skatoties pec
situacijas.

\eidojas tortes pamatne.




KREMS

Sastavdalas:

» lebiezinatais piens ar cukuru 400g jeb 1bundza
> (istabas temperatiira)

» + pieliku vel 20g, jo likas, ka nepieciesams.

» Sviests istabas temperatiira 300g

» Biskvita iznemtais vidus, sadrupinats.

» Kirsi, kuri bija mérceti vina.
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SVIESTA
KREMA PAGATAVOSANA

Sviestu istabas temperatiira sakuma nedaudz uzputo vai
samaisa ar karoti. (Mana gadijuma Skita, ka mikseris
var€tu neizturet putojot tikai sviestu, tapec maisiju sakuma
ar karoti)

Nedaudz pievieno iebiezinato pienu.
Sak putot ar mikseri.
Pievieno visu iebiezinato pienu.

No visa sviesta kréma panem kadus 230g nost prieks tortes

dekorésSanas, rotasanas.
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PILDIJUMA
PAGATAVOSANA

Sviesta un iebiezinata kréma masai

pievieno biskvitu. Samaisa.
Visai masai pievieno kirSus un samaisa.

Izveidojies gards pildijums biskvita
blodinai jeb pamatnei.




PILDIJUMA IEVIETOSANA
TORTES PAMATNE,
TORTES AUGSDALAS
FORMESANA

Tortes pamatni uzliek uz Skivi vai cita veida
pamatnes, kur tiks forméts un likts kopa.

Tad pamatni sasiicina ar Skidrumu, kas palicis no
kirSiem. (Pazuda foto ar procesu, ka to daru)

KirSu pildijumu ievieto tortes pamatné.
Izlidzina.

Biskvita nogriezto augSu sasiicina ar Skidrumu, kas

palicis no kirSiem.

Virst pamatnei, kas iepildita ar pildijumu, uzliek
nogriezto biskvita augSu jeb cepuriti.




NEZINU, KADU IEMESLU DEL, BET PARI PALIKA 194G PILDIJUMA.
MANA TEORIJA IR TADA, KA TAS IR TAPEC, JO PIELIKU KLAT VEL 20G IEBIEZINATA
PIENA, LAI KREMS BUTU SKIDRAKS.




DEKORS

Dekoram var izmantot jebkadus ingredientus. Dekorét var péc pasa velmem.
Luk tads ir manis piedavatais variants.

Sastavdalas:

» Biskvita drupacas 31g

» Tumsa ’Laima’ Sokolade 54¢g

» Krems 230g

» Kirsi 6gb

» Sasmalcinati, jau gatavi, zemesrieksti 15g
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I DAICASS
TORTES DEKORESANA,
NOFORMESANA

Liek sviesta kréemu uz tortes un apsmere viscaur

apkart.

Sadrupina pari palikuso biskvita cepurites kartinu, jo
nogriezta biskvita augsdalai bija vél nepiecieSams
nedaudz nogriezt mazo kiikumu, kas radas cepsanas
laika.

Sadrupinato biskvitu uzliek uz cepamas platnes un liek
kalteties cepeskrasni uz 50°C, iesledzot  ventilatoru

un atstajot nedaudz durtinas vala. Kalte 1idz paliek
sauss. Ik palaikam apmaisot.

Iznem no cepeskrasns. Sasmalcina ar piestu.
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2.DALA
TORTES DEKORESANA,
NOFORMESANA

Ar nazi sasmalcina Sokoladi.
Talak visu sak dekoret.
Biskvita drupacas liek ar nazi gar tortes malam.
Sokoladi parber pa vidu.

No zemesriekstiem izveido apli, [idzigu ka nakama
slaida fotografija.
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GANDRIZ JAU GATAVS KONDITOREJAS
IZSTRADAJUMS.

KIRSI TIKS IZLIKTI PIRMS PASNIEGSANAS
UZ GALDA.

TORTE JAIEVIETO LEDUSSKAPI UZ
VAIRAKAM STUNDAM, BET LABAKAJA

GADIJUMA UZ NAKTI, LAI LABI IEVELKAS.
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GALDA KLASANAS PROCESS

Nepieciesamo materialu sagatavosana(pec izveles)

Galdauta uzklasana.

Svectura, rotajumu novietoSana un sakartoSana uz galda.

Trauku novietoSana uz galda.

SalveSu novietoSana uz galda, kur tiek ievietota t€jkarote konditorejas izstradajuma baudiSanai.
Dzg@riena novietoSana(misu gadijuma pastaisits vins, kuru baudrs tikai pilngadigie gimenes locekli).

Tortes novietoSana.
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GALDA KLAJUMS

Izmantotie materiali:

» Sveces

> Galdauts

» Svecturis

» Bumbas un zvanini

» Salvetes

» Trauki.

Galda klasanas procesa ietvaros dazas lietas tika izmainitas.
Fotografija ir gandriz visi pieejamie un izmantotie materiali.
Procesa laika tika no nomainitas

sveces un salvetes, jo ta likas atbilstoSak.
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GALDA KLASANAS PROCESS
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GALA REZULTATS
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Priecigus Ziemassvetkus!
Laimigu Jauno gadu!

Dzive ir jabauda viss- pat neveiksmes, jo
neveiksmes parasti Tev var dot daudz vairak
neka veiksmes. Viss, kas notiek, notiek uz
labu.

lava dzive ir tas, ko Tu doma!
Tapéc, jadoma pozitivi, jaskatas lietas no gaisas puses.
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