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Tedlai:

B kiandiniy

500 g cukirans

200wl alicjans

| Bspanstos citrinos suliiy
4 idspausty nedideliy
apeliing suliig

4 smulkiai sutarkuoty
nedideliy apelsiny fHeveliy
GO0 g miluy

5 g kepimo milteliy

2 g druskos

Koremmis

T ml gricvinélés (35 proc,
richuma)

104 g mileclinio cukraus
60 g maskarpondés sario
Sulaistyti:

1 apelsing suliig

Papusiti:

50 g juodojo sokolado
slyvy

dumplaniy

Apelsininie
biskvite tortas sw
Stirio kremu

Sis gaivus tortas, kvepiantis apelsinais

ir f:w,fms slyvomis bei fokoladu, labai
tiks svenciantiems gimtadienf rudenj.

Orrkaivg jhaicine iki 130 *C emperariiros.

Pagaminti tedla:
kiauginiy haltymus atskirti nuo crynin. Trynius elekeriniu plakiklio
plakri su cukrumi, kel masé padvigubeés, tada fmaidved aliejy, citrinos
snleis, .|P¢'|1i.|1|:| sultis ir sutarkuotas Jp{'lillill sieveles. Kiautiniy hal-
wymius iSplakei elekuriniu plakikliv iki standumo. Milous sumaidyri su
kepimo milveliais ir druska, Paruodtus miltus mediniu Saukio sumai-
Syti su eryniny ir balvymog mase, Maidyri Jéai, nepermaisyri.

Gauey vesla padalyri | 5 lygias dalis. Kiekvieny dalj sudéri i apvalia sili-
koning 26 cm skersmens toreo formg ir kepa 15-20 minudiy. Bkeprus
biskvitus arvésing.

Paruodti krema:
grietinély supilii j sausy indg ir plaki iki standumo, Tada jmaivi
miltelinio cukraus, maskarponés stirio ir plake tik tiek, kol viskas

susijungs.,

Suformuoct tort:
ant didelio padéklo déri po vieng biskvica, apilaksoyri apelsing sultimis
ir kickvieng sutepti kremu. Torwo virdy ir fonus waip pat patepri kremu,

ns



1.5 kg tore

Tedlais

4 kiandiniy

200} g grictings

300 g cukraus

5 g vanilinio cukraus
1) ml alicjaus

7o ‘.ﬂllllhl.

5 g kepimo milveliy

1 smulkiai tarkuotos
apelsing Hevelés

100 g dEiovinty spanguoliy
Glajui:

200 g juodsje tokolado
Seramy trathudbams:
30 g sviesto

50 g miliclinio cukraus
10 g miley

sy l.ptllinn suliig
M g seramy skly
Papusitiz

200 ml grictinéles

(35 proc. richumao)

Kekaso formos tortas
St sezamu traskuéiais

Kartais taip norisi ko nors paprasto, bet kartu
ir oviginalaus. Sis mano tortas-keksas atitinka
tokins likesdins — &wpfann’r; apf&iﬂaﬁ, 7
misko wogomis, dekoriotas sezamy traskudials,
grietinéle i juoduoju sokoladn.

Orrkaivg jhaicine iki 130 *C emperariiros.

Pagaminti tedla:
kiaudinius elekrinin plakikliu idplakei su grietine, cuknumi, vaniliniu
cukrumi ir alicjumi. [maifyri milous, kepimo milielivs, surarkuog
apelsing fevelg ir spanguoles, | kekso farmg supilt teflg ir kepti orkai-
wje 50 minudiy. Bkepry arvésin.

Paruodti glaju:
Sokolady iscirpinti gany voneléje arba mikrobangy krosnebéje ir aplied
arvésineg romg. Déd j faldymuva, kad fokoladas susting g,

Pagaminti tradkudius:
orkaitg jkaitint iki 200 *C wemperatiiros. Svieseq iSlydyi ir nuolac
maizant supilti mileelin} cubny bei milous, Kai neliks milog gumuléliy,
idspansti apelsino suldiy, Bmaidvi ir subenti sezamy séklas, Kepimo
skardq iEklati kepimo popicriumi ir gaurg masg saukizu plonai uitepti
ant popieriaus — gali likei ir mady rarpeliy. Kepti 5 minuges, kol gratiai
paruduos, Tada Brauke i$ orkaités ir arvésinti,

Papuodti tortay:
grictinéle elekeriniu plakiklin iplakei iki standumo. Torr perkeld j
vorting, j vidurj fauki sudén grietinélg i jsmeigri sezamuy rraskudius,



