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SVIESTA BISKVITS

Gatavojot sviesta biskvitu miltiem velams pievienot kartupelu
cieti.

Sviestu ar cukuru puto lidz masa balta un cukurs izkusis.
Pamazam pievieno olu dzeltenumus.

Atseviska trauka saputo olu baltumus stingras putas.
Baltumus iecila sviesta — olu masa.

Vienmerigi iemaisa izsijatus miltus ar cieti.

Biskvitu cep ietaukotas formas, kuras var izbarstit ar miltiem,
mannu. Formu aizpilda % no tas augstuma.

Cepot plano biskvitu, ta biezums 5-7 mm.




SVIESTA BISKVITA
CEPSANA

Planos cep 10 — 20 min 200 - 220°C
Forma cep 35-50 min 180 - 200°C




Platsmaizes no biskvita miklas gatavo ar
auglu, krema pildijumiem un vienkarsu
virsmas apdari, ka svara vai gabalpreci.
Ruletes no biskvita miklas gatavo ar auglu
un krema pildijumiem, ka ar1 ar virsmas
apdari.

Cepumi no biskvita miklas var but
visdazadakas formas.




PLATSMAIZE AR
ABOLIEM UN KREMU

Pagatavo biskvita miklu pec silta
panémiena

Panna ieklaj cepamo papiru vai pergamentu

Uz ta izkarto sagatavotus abolus, parkaisa
ar cukuru

Parlej aboliem biskvita masu, izlidzina
Cep gatavu, atdzeseé
Sagatavo kremu

Pargriez biskvita plaksni gareniski uz
pusem

Vidu smere kremu

Noformeé ar pudercukuru vai zeleju



KUKA ASTORIJA




KUKA ASTORIJA




KUKA ASTORIJA,

RULLETE



PLATSMAIZE AR
BIEZPIENA KREMU

Gatavo biskvitu péec silta panemiena

Smeéreé uz cepama papira 1 cm biezuma plaksnes
veida

Cep gatavu. Atdzesée. Nonem papiru. Nolidzina
malinas. Sadala divas vienadas dalas

Gatavo abolu sulas un cukura sirupu mitrinasanai
Gatavo biezpiena kremu

Vienu biskvita plaksni samitrina ar sirupu, parsmere
ar %2 kréema

Uzliek virsu otru biskvita daju, samitrina un
parsmere ar atlikuso kremu

Virsmu parkaisa ar biskvita drumstalam
Sagriez mazos kvadratinos




RULETE AR GRILJAZU

Gatavo biskvitu péc silta panémiena

Izklaj uz pergamenta 1 cm biezuma, cep gatavu,
atdzese

Gatavo griljazu, atdzese, sasmalcina
Gatavo sviesta un iebiezinata piena kremu

Biskvita plaksnei nonem papiru, apgriez ar gaiso
pusi uz leju. Novieto uz cepama papira.

Viena laukuma pusé smeére auglu pildijumu, otra 2
sviesta kremu

Satin rulete

Ruletes virsmu parsmere ar kremu, parkaisa
sasmalcinato griljazu




RULLETES
GATAVOSANA




RULLETES
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SOKOLADES RULLETE




NOFORMLESANA




DAZADAS RULETES

Kakao
Riekstu
Magonu

Sokolades

Vanilas

Rupjmaizes (é.




CEPUMI AR
MAGONEM

Olas ar cukuru silda, puto 40-45°C, puto
l[idz gatavs

Beigas pievieno vanilas cukuru un iecila
izsijatus miltus

Uz ietaukotas plats ar konditorejas
maisinu spiez apalus cepumus, kurus
parkaisa ar magonem

Atstaj nozut uz 2-3 stundam
Cep gaisi brunus, atdzese




CEPUMI DAMU
PIRKSTINI

Olas sakul ar cukuru karsejot

Saputo lidz galam, pievieno vanilu,
kartupelu cieti, miltus

Ar konditorejas maisinu spiez garenus
cepumus

Parber smalko cukuru

Kviesu milti: 200 g
Kartupelu ciete: 60 g
Olas: 3 gb.

Cukurs: 120 g

Vanila: uz naza galina
Persiku dZzems: 100 g




