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Kuka "Sarkanais samts"

Sastavdalas

Biskvitam:

Milti trissimt cetrdesmit grami
kakao divas edamkarotes

cepamais pulver. divas tejkarotes
cukurs trissimt grami

sals viena ceturtdala tejkarotes
soda, kas dzesta etiki viena tejkarote
olas tris

sviests trissimt mililitri

paninas vai kefirs divsimt astondesmit mililitti
vanilas cukurs viena téjkarote

sarkana partikas viela ( Skidra) divas edamkarotes
Kremam:

Maskarpone vai filadelfijas siers divsimt seSdesmit
miksts sviests divsimt piecdesmit grami
pudercukurs divas lidz tris edamkarotes

vanilas ekstrakts divas tejkarotes

PagatavoSana

1. Gatavo biskvitu. Kefiram vai paninam pievieno sodu, kas dzesta etiki,
samaisa. Uz kadu laiku noliek mala, lai izreage.

2. Tikmer trauka iesit olas un pievieno cukuru, sakul, I1dz izveidojas
gaisigas putas. Pievieno krasvielu.

3. Péc tam kefira vai paninu masai pievieno sviestu, bet olu masai — miltus,
cepamo pulveri, sali un kakao. Tad abus maisijumus liek kopa, maisa.
4.Miklu sadala divas vienadas dalas un izcep cepeskrasni 170 grados,
aptuveni 35-40 minutes. Gatavibu parbauda ar kocinu.

5. Biskvitus pargriez uz pusem, iegustot cetras biskvita kartas.

6. Krema pagatavosana. Saldkréjuma sviestu sakul] ar pudercukuru,
pievieno pienu un sieru, un atkal saku] I1dz vienmerigai masai. Viss —
krems gatavs!

7. Biskvita kartas liek vienu virs otras, pa vidu ziezot kremu.

8. Ar kremu noklaj ari tortes malas.

recepte un foto no https://www.delfi.lv/tasty/receptes/kuka-sarkanais-samts.d?id=45228062



