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Produktu nosauku Produktu ielikuma norma, g
N.p.k. Meérv.
ms Bruto Neto
. . 1. Biezpiens g 505 500
B|ezp|ena 2. | Cukurs g |125 125
3. Vanilina cukurs g 16 16
deserts " Tommman | [
(7 nacxa (7 5. Sviests g | 100 100
6. Rozines g 125 160
7. Rieksti g 125 125
8. Marmelade g 150 150
Iznakums : 1301




Pagatavosana

Biezpienu izberzam caur sietu.

Atseviska bloda sajaucam kréjumu ar cukuru un vanilas cukuru, maisa lidz cukurs izkust.

Pie kréjuma pievienojam biezpienu, sviestu (mikstu) un labi samaisam viendabiga konsistencé.
Rozines parlasa un aplej ar karstu udeni péc 10 mintutém nolej tdeni un lauj mazliet apzut.
Sasmalcina riekstus.

Riekstus un rozines pievieno biezpiena masai.

Uz skivja liek formu, taja ievieto ieksa marli un lej iekSa biezpiena masu.

Marles malinas parklaj pari biezpiena masai un virsu uzliek kadu smagumu.

2T W b o

St konstrukcija ir janovieto vésa vieta un jauzglaba 10-12 h, $kidrumu, kas notek, periodiski
janolej.

10. Biezpiena desertu iznem no formas un rota ar marmeladi.















Produktu Produktu ielikuma norma, g

N.p.k. nosaukums Meérv. Bruto Neto

1. Milti g 600 600

2. Raugs g 10 10

3. Piens ml 500 500

4. Olas gb 5 200

5. Sviests g 100 100

6. Rozines g 100 100

7. Cukurs g 100 100
Glazurai :
Olu baltums gb 2 54
Pudercukurs g 180 180

10. Sals g 1 1

11. Marmelade, g 150 150
rieksti
Dekoram :

12. Biezpiens g 150 145

13. Pudercukurs g 80 80
Iznakums : 1610/255




Pagatavosana

10.
11.

Trauka ieber raugu, 1 téjk. cukura, ielej siltu pienu un ieber miltus, masai ir jabut ne |oti biezai,
ka skidrs kréjums, masai uzliek virsu partikas plévi un liek silta vieta 20-30 min.

Mikstu sviestu samaisa kopa ar atlikuso cukuru.
Bloda liek dzeltenumus, saputo un pievieno dzeltenumus un sviestu rauga masa, samaisa.

Sai masai pievieno izsijatus miltus ar sali un izmica mikstu miklu, tad $o miklu ievieto bloda un
liek silta vieta 1,5-2 h, lai ta palielinas.

Rozines pievieno miklai, samaisa un liek vél uz stundu silta vieta.
Miklu saliek sagatavotas formas, uzklaj partikas plévi un atstaj vel uz 1 h.

Cepeskrasni uzsilda lidz 190C, 1 olu dzeltenumu sakul kopa 1-2 édamk. piena un apsmeéré ar
to, kulicu augsinas.

Liek cepeskrasni cep 190C 15 min., tad temperaturu samazina lidz 165C un cep vél 20-30 min.

Glazurai : atdzesétu olu baltumus saputo ar sali lidz baltam putam, tad pievieno pakapeniski
cukuru lidz masa klust "spidiga".

Kulica augSinu iemeérce glazura un rota ar riekstiem un marmeladi.

Dekoram : biezpienu izberz caur sietu, pievieno pudercukuru, samaisa un veido zaki, rota.





















1. Vecmaminas recepsu gramata.

|Zma ntota literatura : 2. Mammas un manas zinasanas.
‘ 3. (fotoatteli)
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