Sventinis
fortas

Ingredientai;

4 Kiausiniy

120 g cukraus

120 g milty

1 Saukstelio kepimo milteliy
1 Saukstelio vanilinio cukraus
1 Ziupsnelio druskos

500 g DVAROQ varskes
400 g DVARO grietinelés
100 g miltelinio cukraus

1 valg. S vanilés ekstrakio
Citrinos sulCiy pagal skonj
Tarkuotos apelsino Zieveles
Papuosimui;

Kalediniy meduoliy

GAMYBA:

Biskvitas:

Su plakikliu suplakite kiauSinius. Nesustodami plakti pamazu
supilkite cukry, Ziupsnelj druskos ir plakite dar 10—12 minuiy.
Cukrus turi istirpti, 0 mase tapti balta.

| suplakta mase Saukstu jmaiSykite persijotus su kepimo
milleliais miltus. Maiykite, kol neliks sausy gumuliuky.

Tedla pilkite | kepimo popieriumi isklotg forma, iSlyginkite
pavirsiy ir kepkite iki 170°C laipsniy jkaitintoje orkaitéje apie
30-40 minuciy.

ISkepus] biskvita atvésinkite kepimo formoje, o tada perkelkite
ant groteliy ir leiskite visiSkai atvest.

Kremas:

Pertrinkite gerai varske, kad visiskai nelikty gumuliuky. Varske
iSplakite su milteliniu cukrumi ir vanilés ekstraktu. Atskirame
inde iSplakite grietingle ki standzly puly, ja atsargiai jmaiSykite j
varskes mase. Pagal skonj pagardinkite krema citrinos sultimis.,
Tortas:

Biskvitg perpjaukite | tris lygias dalis, kremu pertepkite visus tris
sluoksnius ir aptepkite biskvito virsy. Puost torta meduoliais
galite S karto. Rekomenduojame papuosta tortg valgyti i$ karto,

nes meduoliai pasidaro minksti.



