Laimigo Jauno 2021 Gadu!!!

No svecu liesmam,

No eglu zaru smarzZas
Nem gaismu ritdienai
Un speku visam gadam/!

Prof.izgl.skolotaja Irina BlaZevica
TORTE “NAPOLEONS”












Torte “Napoleons”

Recepte:

Miklai: Krémam:

400 gr. margarina vai sviesta Olas — 3 gab.

4 glazes miltus Cukurs — 1,5 glazes

Soda 1/8 tgjkarotes Milti — 1 glaze

2 edamkarotes &tikis Vanilina cukurs — 10 gr.

1 glaze loti auksts tidens Piens — 1 litrs

Sals —1 gr. Sviests — 180 gr
Iebiezinats piens — 300 ml.
Valrieksti — 200 gr (rotasanai)

[znakums: tortes svars 3,200 kg

GatavoSanas procesa apraksts:

Izsijatus miltus ber bloda, turpat sagriez sviesta gabalinus vai margarinu un iekapa, $adi
sastradata mikla bis trausla un slanaina.

Tad pievieno sodu ar etiki un glazi auksta tdens, turpina kapat, [idz sastradata viendabiga mikla.
Ar rokam izveido 8 gab. apliSus un liek ledusskapi uz divam stundam.

Pa to laiku gatavo krému. Katlina liek varities pienu. Olas saputo ar cukuru, vanilina cukuru un
miltiem gaisiga masa, karsto pienu tieva struikla ieputo olu masa.

Olu masu lej atpakal katlina, krému, nepartraukti maisot, tidens pelde kars€, lidz masa sabieze
kréma konsistence. Kréms atdziestot vél mazliet sabiez€s. Tad saputo sviestu ar iebiezinato pienu
un pievieno krému, visu vél reiz saputo lidz viendabigai konsistenceli, lai kréms kluvis gaiSaks un
vieglaks.

Krasni sak karsét 11dz 200 gradiem.

Miklu javeido uz plats, lai izveidotu taisnstiira formu, Nav vajadzibas panakt, lai visas kartas
bitu preciza izméra, jo tas tiks pielidzinatas péc cepSanas.

Cep gaisi briinas visas astonas platnes. Mikla kliis viegla, drupana un slanaina. Atdzese.

Miklas platnes liek vienu virs otras.

Vienu platni liek bloda un ar kartupelu stampu saspiez drumstalas.

Platnes parziez ar krému un karto vienu virs otras. Ar1 kiikas malinas noklaj ar krému.

Pakaisa ar valriekstiem un ar drumstalam nokaisa kiikas virsu un malinas.

P&c paris stundam kiika biis savilkusies, to var€s sagriezt gabalinos un pasniegt.

Priecigu baudiSanu!



