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Brivdienu riti ir labakais laiks, lai iepriecinatu sevi un sev milos
cilvekus ar kadu saldu niecinu vai naski, bet svétku bridi sveiktu
jubilaru un sagaiditu viesus ar kadu grezni noformétu torti.

Visi zinam, cik daudz laika nepiecieSams $adu gardumu sagata-
vosanai. Tacu laiku iespéjams ietaupit, izveloties tadus konditorejas
izstradajumus, kuru gatavo$ana nav jadarbojas ar miltiem, jaraudzé
mikla, jacep biskvits. NepiecieSams tikai sagadat piemeérotus pro-
duktus un "aprikojumu” - veidni ar nonemamam malam, kiku veid-
nites, mikseri, blenderi, partikas plévi vai cepampapiru. Un, protams,
talka janem labs noskanojums un vélme izméginat ko jaunu. lerosmi,
cerams, varésiet smelties gramata ieklautajas recepteés.

Gardus konditorejas izstradajumus, neizmantojot cepeSkrasni,
var pagatavot no gatavam biskvita vai vafelu plaksném, cepumiem,
zefira, beze u. c., atliek vien pagatavot kadu no plasa kremu klasta,
to gatavosanai izvéloties pienu, biezpienu, svaigsieru, Sokoladi, ie-
biezinato pienu, saldo kréjumu, sviestu, neaizmirstot ari par olam.

Ne mazak svarigi ir paripéties, lai majas biitu ar1 Zelatins vai
agars, dazadi aromatizétaji (citrons, likieris, sirups u. c.), ka ar1 daZa-
das piedevas (augli, ogas, kokosriekstu skaidinas, rieksti, mandeles,
sezama vai magonu séklinas u. c.).

Pavisam bez gazes vai elektriskas plits tomér neiztikt ar tad,
ja esam nolémusi gatavot konditorejas izstradajumu bez cepSanas.
Liela da]a krému ir jauzvara. Dala recepsu ieklauta kafija, izkauséta



Sokolade, sagatavots Zelatins, ari Seit bez karstuma iedarbibas ne-
iztikt.

Esam padomajusi ari par veganiem un vegetarieSiem, lai gan
daudzas no receptém, pieejot radosi, var parveidot t3, lai tiktu ap-
mierinata dazada gaume un vélmes.

VELAMIES PASKAIDROT DAZUS NOTEIKUMUS, LAI, UZSAKOT PIR-
MOS PATSTAVIGOS SOLUS VIRTUVES MAKSLA, NENAKTOS VILTIES.

Zelatins. To var iegadaties dazadu firmu un daZzados iepakoju-
mos - gan plaksniSu, gan pulvera veida, tacu vienmer tas jaaplej ar
vésu tdeni, 1/2-1 stundu jauzbriedina, tad tdens pelde jauzkarse,
nepartraukti apmaisot, lidz izkusis. Parasti $adi izkauséts, tas nav
karsts, tacu, pievienojot putukréjumam vai olbaltuma masai, labak
to padzesét. Zelatins ir dzivnieku valsts, bet agars - augu valsts
produkts. Ta ari biitu galvena atsSkiriba. Agars iedarbojas apméram
piecas reizes spécigak neka Zelatins

Nevajadzétu piemirst, ka, gatavojot krému, pienu péc olu dzel-
tenuma pievienoSanas nedrikst varit, bet tas jauzkarse uz loti ma-
zas uguns vai idens peldé, nepartraukti maisot, lai piens nesaietu
“ziedos”.

Receptés parasti izmantots 35% saldais kréjums, ja vien nav
noradits citadi, un 25% skabais krejums.

Ja recepté nav noradits savadak (zavéti vai konservéti), izman-
toti svaigi augli un ogas.

Protams, visus knifus un knifinus jaunas namamates apgust tikai
eksperimentéjot un tadejadi giistot pieredzi.

O@i veicas! 7@5’11 apetti!






Sokolades torte ar bananiem

e 200 g cepumu
e 150 ml piena
e 20 g kakao pulvera

Kréms:

e 5 bandni

200 ml salda kréjuma
400 g iebiezindta piena
20 g pudercukura

150 ml piena

e 12 g Zelatina

Glazira:
e 200 g piena sokolades
e 200 ml salda kréjuma

Krémam bananus sagriez mazos gabalinos, parlej 60 ml
tdens, pieber pldercukuru un uz 2 minatém ieliek mikrovilnu
krasnt pie 70 % jaudas, lai banani klutu miksti. Atdzesé Ilidz is-
tabas temperatdrai.

Saldo kréjumu saputo, pievieno iebiezinato pienu, bananu
masu, pienu un turpina putot, lidz iegits viendabigs kréms. Pie-
vieno uzbriedinatu un izkausétu zZelatinu.

Kakao pulverim pievieno karstu pienu, atdzesé lidz istabas



temperatdrai, ar So kakao piesticina cepumus un liek tos veidné.
Virsa liek bananu krému, péc tam atkal cepumu kartu, parsla-
ka kakao un parziez bananu krému. Torti uz 2 stundam ieliek
ledusskapr.

Glazirai Sokoladi salauz gabalinos, izkausé karsta Gdens pel-
dé, pievieno saldo kréjumu, izmaisa un atdzesé. Torti parziez ar
glazuru un uz 2 stundam ieliek ledusskapr.
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Bananu torte ar Sokolades kréemu

e 300 g sviesta miklas cepumu
e 250 ml salda kréjuma

e 220 g sviesta

* 3 banani

e 60 g Sokoldades kréema

® 40 g kakao pulvera

e 80 g pudercukura

e 15 g Zelatina

e vanilincukurs

Cepumus sasmalcina, pievieno kakao pulveri, mikstu sviestu
un visu rapigi samica. legito masu liek veidné ar nonemamam
malam vienmériga karta, nedaudz uzlokot malinas, un ieliek uz
15-20 mindtém ledusskapt. Uz cepumu pamatnes klaj Sokolades
krému un atkal ieliek ledusskapt uz 15-20 minGtém. Bananus
sagriez gabalinos un liek uz Sokolades kréma.

Zelatinu uzbriedina auksta Gden’, izkausé un atdzesé lidz
istabas temperatirai. Saldo kréjumu saputo ar pidercukuru,
vanilincukuru, Ienam pievieno Zelatinu un turpina putot. Masu
liek konditorejas maisina, rota torti un ieliek to uz 4-5 stundam
ledusskapl.
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Torte ar vigém

e 200 g rozinu

e 150 g zemesriekstu

e 50 g saulespuku séeklinu
Kréms:

e 2 avokado

2 bumbieri

1 burkans

o 4 kivi

e 2 édamkarotes citronu sulas
* medus

Pamatneirozines, zemesriekstus un séklinas sablendé, saldu-
mam var pievienot medu. Masu klaj veidné un sabliveé.

Kivi sagrieZ skelités un liek uz pamatnes. Krémam burkanu
sarivé smalkas skaidinas, bet avokado, bumbierus un atlikusos
kivi sablendé, pievieno medu un citrona sulu un saputo. Masu
klaj uz pamatnes un kivi kartas. Var rotat ar auglu gabaliniem.
Torti uz stundu ievieto saldétava, uzglaba ledusskapr.
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Maizes torte ar zivim

e 500 g kviesu maizes

* 500 g zivju filejas

e 2o0las

e 2 sipoli

e 40 g ellas (sipolu cepsanai)
e 1 burcina majonézes

e 120 ml piena

e zalumi (loki, pétersili, dilles)
e gurki, tomati

e sals, pipari

Varitu zivs fileju, ceptus sipolus, piena izmércétu kvieSu maizi
samal, pievieno sali, piparus un labi sajauc ar majonézi. KviesSu
maizei nogrieZ garozu un kukuliti gareniski sagriez planas, garas
Skeles. Uz tam liek sagatavoto masu, Skéles liek citu uz citas
un rota ar majonézi, siki sakapatam olam un zalumiem, ka ar1
svaigiem salatiem, gurkiem un tomatiem.

Péc velésanas rotasanai paredzéto majoneézi var sadalit tris
dalas, no kuram vienu, sajaucot ar olas dzeltenumu, iekraso
dzeltena krasa, otru sajauc ar saberztam kaltétam dilléem vai
jebkuriem zalumiem, bet treSo — atstaj baltu.
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Rugtas Sokolades torte

Tortes

Sokolades torte italie3u gaumé

Sokolades torte ar bananiem

Bananu torte ar Sokolades krému
Sokolades torte ar mandelém

Oreo 3okolades torte

Sokolades-apelsinu torte

Sokolades-citronu torte |

Sokolades-citronu torte Il

Torte «Divas 3okolades»

Atra biezpiena torte

Torte «Feli¢ita»

Biezpiena torte ar zemeném |

Biezpiena torte ar zemeném ||

Biezpiena torte ar kirSiem

Biezpiena torte ar dzérveném

Saldo biezpiena sierinu torte

Biezpiena un Sokolades torte

Biezpiena-ananasu torte
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Suflé torte ar kirsiem

Suflé torte ar zemeném |

Suflé torte ar zemeném |l

Suflé torte ar ogu Zeleju
Zefira torte

Torte «Tiklins»
Divkrasu vafelu torte

Sokolades vafelu torte
Vafe|u-medus torte ar aveném

Sokolades bezé torte

Bezé torte ar zemeném

Kefira torte

Auglu-kefira torte

Ananasu torte

Ananasu torte ar plimém

AprikoZu torte ar flvmaizi
Aprikozu torte

Zavétu aprikoZu torte
Torte ar bananiem un kréjuma krému

Torte ar bananiem un siera krému

Atra bananu torte

Vinogu torte
Magonu torte

Zemenu torte ar skabo kr&jumu
Atra zemenu torte

Zemenu torte
Zemenu Zelejas torte ar cepumiem un vafelém
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45
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54
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Zemenu saldéjuma torte 55

Zemenu-avenu torte 56
Piena torte ar zemeném 57
Jogurta torte ar vinogam 58
Jogurta-zemenu torte 59
Jogurta-biezpiena torte 60
Torte «Praliné» 61
Medus torte 62
Torte «Putnu piens» 65
Karamelu-siera torte 66
Sviesta-siera torte 67
Sokolades-siera torte 69
Avenu-siera torte 70
Torte ar ogu likieri 72
Torte «Korsars» 73
Torte «Diena un nakts» 74
Auglu-riekstu torte 75
Gaisiga krgjuma torte 76
Torte «Alpu kalns» 77
Kartaina torte 77
Torte “Maiga” 78
Torte «Starka piens» 79
Torte “Zebra” 80
Torte “Valasprieks” 81
Torte «Sarlote» 82
TiramisQ 83
Torte «Dzim3anas dienas sirds» 84
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Zemesriekstu torte

85

Deserta torte

86

Biskvita torte ar nugu

87

Kukuriizas nijinu torte

88

Veganiem un vegetarieSiem

Burkanu-avokado torte

90

Torte ar vigém

91

Zemenu torte |

92

Zemenu torte I

93

Avokado-citronu torte

95

96

Avokado-zemenu torte
Mellenu torte
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98

Datelu torte
Svétku torte

99

Abolu torte

Salas tortes

Maizes torte ar zivim

Maizes torte ar silku masu

Maizes torte ar sieru, Skinki, pastéti, darzeniem un zalumiem

Maizes torte ar maltu galu un fivétu sieru

Maizes torte «Maisijums»
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Maizes torte ar galu, marrutkiem un kr&jumu
Maizes torte ar biezpienu un desu vai skinki
Maizes torte ar pastéti vai maltu galu

Vafelu torte ar silki

Sala krekeru torte

Krekeru salatu torte

Torte “Japanu susi” |

Torte “Japanu susi” Il

Masas un méru salidzingjums
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