Ingredientai

Didelés kepimo skardos
SvieZios grietinélés
Cukraus

KiausSiniy

Milty (0O tipo)

Lazdyno riesuty milty
Svieziy mieliy

Vanilés

Grietinélés

Pienisko Sokolado

Baltojo Sokolado

,Ferrero Rocher”
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(24 cm skersmens, 10
cm aukscio)

330 g

330 g

280 g

50 ¢

169

10 g

1000 g

15009

150049

pagal skonj

GIMTADIENIO TORTAS

Porcijy

Lygis:
skaicius: ¥9

@ 2 val. @ gasm. ®®® sudétingas

Instrukcijos

. ISplakite pries tai Saldytuve atvésinta grietinéle.

. Dideliame dubenyje iSplakite kiausSinius su

cukrumi (plakite mazdaug 15 minuciy elektriniu
plaktuvu).

. | 8j plakinj jsijokite miltus ir kepimo miltelius,

pridékite vanilés. Atsargiai sukréskite plaktg

grietinéle.

. |kaitinkite orkaite ir kepkite biskvitg 30 minuciy

180 °C temperatiroje; tada dar 20 minuciy

pamazine iki 160 °C.

. Virsutinj sluoksnj paruosite pagal ta patj recepta

sumazine produkty kiekj per puse, 18 cm
skersmens ir 10 cm aukscio indui. Kiekvieng

biskvitg reikés perjauti | tris lygias dalis.

. Supilkite grietinéle j prikaistuvj ir pakaitinkite ant

mazos ugnies. Kai tik uzvirs, nuimkite nuo
ugnies, imeskite ir istirpdykite Sokolada. Masé
turi bati Svelni ir vientisa. Palikite atvésti.

. Mentele sukimskite pieniSko Sokolado jdara |

torto vidy ir padenkite iSore. IStirpdykite Siek tiek
baltojo Sokolado ir apslakstykite juo torta, kad

pasidengty virsus.

. Uzdekite virSutinj sluoksnj ant pagrindo ir

uzbaikite puosti iSdeliodami aplink torto
pagrinda ,,Ferrero Rocher”.



