


TARTE TATIN -
APVERSTAS OBUOLig PYRAGAS 

1 Miltus issijokite j dubenj . 
Sudekite sviesto gabal iukus, 
cukrg, druskq ir kiausinj. 

4 Obuolius nulupkite, perpjau-

kite, isimkite sekblizdzius ir su-

pjauslykite skiltelemis. Skilteles 

uzpilkite citrines sultimis. 

Z Obuoliy ir karameles misinj 

sudekite j formq. 

10 Pyragq kepkite orkaiteje 
30-35 min. Kai iskeps, 
atskirkite jj nuo kepimo formos 
krasty. 

2 Rankomis uzminkykite vienti-
sq, glotniq teslq, suformuokile 
kamuolj, suvyniokite j moisting 
plevel^ ir 3 0 min. pabikykite 
saldytuve. 

3 Orkoit^ jkoitinkite iki 
2 0 0 °C. Kep imo formq 
istepkite svieslu. Istirpinkite 
d a n g o i skirtq sviestq. 

5 Keptuveje uzvirinkite 

5 0 ml vandens su cukrumi. 

Virkite moisydami , kol cukrus 

prades koramelizuotis. 

6 O b u o l i y skilteles ir sviestq 

sudekite j karamel?. Virkite 

moisydami ant vidutines 

ugnies 5 min. 

8 Ant miltais pabarstyto 
pavlrsiaus iskociokite turimos 
formos d y d z i o teslos lakstq. 

V Uzklokite obuol ius teslo, 

jos krastus prispouskite prie 

formos krasty. Teslq keliose 

vietose pradurkite pei l iu. 

11 Siltq py ragq apverskite 

ant lekstes. 

1 2 Gr iet inel^ isplakife su 

vanil iniu cukrumi ir patiekite su 

siltu py ragu. 

Teslai: 
2 2 0 g milty (tipas 4 0 5 ) 

1 3 0 g salto sviesto 

4 0 g cukrous 

z iupsnel io druskos 

1 kiousinio 

Idarui: 
4 0 g sviesto 

1 kg obuol iy 

1 sauksto citrinos sulciy 

8 0 g obuol iy 

Taip pat: 
sviesto kepimo formoi istepti 

milty pagr indui apiborstyti 

2 0 0 ml saltos grietineles 

2 pakel iy vani l in io cukraus 

Ruosimas apie 50 min. 
Kepimas apie 35 min. 
Poruosioma mazdaug per 1 val. 
25 min. 

1 ketine kepimo forma 
(26 cm 0) 
12 gabaleliy 
1 gabalelyje apie 
310kcal/1290kJ 

ATARIMAS 
Vietoj obuol iy gal i te deti ir 

abrikosus, bet jie turi buti 

nepernok^. Abrikosus n u p b u -

kite, perpjaukite per pus§ ir 

isimkite kouliukus. Supjau-

slykite skiltelemis. Abr ikosy 

skilteles ir sviestq sudekite i 

k a r a m e b , sumaisykite. Mis in j 

sudekite j formq ir kepkite ka ip 

ir torte totin su obuol io is . 



^OKOLADINIS TORTAS SU GRIETINELE 
Teslai: 
1 0 0 g juodojo s o k o l a d o 

5 0 g sviesto 

5 kiausiniy 

z iupsnel io druskos 

1 2 0 g cukraus pudros 

1 2 0 milty (tipas 4 0 5 ) 

5 0 g malty migdoly 

Kremui: 
5 0 0 ml grietineles 

1 0 0 g kapoto juodojo 
soko lado 

1 sauksto romo 

Aptepimui ir 
apslakstymui: 
4 sauksty abrikosy 
uogienes 

6 sauksty romo 

Taip pat: 
sviesto ir milty kepimo 
forma i 

kakavos milteliy 
apibarstymui 

soko lado drozl iy 
pagraz in imui 

Ruosimas 
apie 2 vol. 15 min. 
Poruosioma mazdaug per 
2 vol. 15 min. 

1 kepimo forma nuimamais 
krastais (26 cm 0) 
12 gabaleliy 
1 gabalelyje apie 360 
kcal/1500kJ 



1 Grietinel§ pasildykite p u o d e 
maisydami (uzvirinti nereikia). 
I grietinel? supilkite s o k o b d q 
ir istirpinkite. Kai s o k o b d a s 
istirps, nuimkite nuo virykles. 

5 Atskirkite kiausiniy bally-

mus nuo tryniy. Baltymus su 

trupuciu druskos i spbkite iki 

standziy puty. 

9Teslq supilkite j formq, 
islyginkite virsy ir kepkite a p i e 
40 min. 

13 Atausintq soko lado ir 

grietineles mas§ ispbkite iki 

standziy puty ir 1/3 uztepkite 

ant torto pagr indo. 

Mm \j jpilkite romo, 

ismaisykite ir jj atousinkite. 

M a z i a u s i a i 2 vo l . bikykite 

saltai . 

3 Orkait^ jkoitinkite iki 

1 8 0 °C. Kep imo formq 

istepkite sviestu ir opibarstykite 

miltais. 

4 Susmulkinkite s o k o b d q 

ir kartu su sviestu istirpinkite 

karsto vandens voneleje. 

Nuimkite nuo virykles. 

Kiausiniy trynius sumaisyki
te su cukraus pudra , dubenj 
jstotykite j karsto vandens 
vonel^ ir i spbki te iki puty. I siq 
mose issijokite miltus. Supilkite 
migdolus ir viskq ismaisykite. 

7 ] mas? supilkite istirpintq 

s o k o b d q . Sudekite 1/3 

boltymy ir ismaisykite. 

8 Sudekite likusius baltymus 

ir viskq vel gera i ismaisykite. 

10 Iskepusi biskvitq palikite 

1 0 min. formoje, p o to isimkite 

jj ir padekite ant groteliy 

atvesti. 

11 Biskvitq padal ink i te j tris 

dal is (zr. p. 81] 

12 Apotinj torto pagr indq 

aptepkite abrikosy uogiene. 

14 Dekite kitq biskvitq ant 

virsous ir jj apsbkstykite 

sauksteliu romo. 

15 1/3 sokolado ir 
grietineles mases uztepkite ant 
biskvito. Uzdekite treciq biskvi
to lakstq. Tortq aptepkite likusia 
sokolado ir grietineles mase. 

16 Pries pat iekdami tortq 

opibarstykite kakavos milte-

liais ir papuoskite s o k o l a d o 

drozlemis. 


