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Olu likiera - karamelu torte

6 tortes & 18 cm

420 g Smil3u miklas pamatnes, ceptas, 6 gb, @16 cm

150 g Bakery Jam Apricot, karstumizturiga aprikozu
marmelade, 45% aprikozes

420 8 riekstu biskvita pamatnes, 6 gb, 16 cm,J 1 cm
biezuma

Olu likiera putukréjums

400 g Creme Francaise, kréma pulveris viegla,
tipiska francu, vanilas kréma pagatavosanai
300 g udens
120 g Deserta pasta Olu likieris
1300 g Debic Cream Stand & Overrun 35% UHT,
gaisigs, dabigs saldais kréjums

.....

» Pievienot deserta pastu un uzputoto saldo
kréjumu.

Karame|u putukréjums

250 g Alaska-express Neutral, aukstumizturigs, neitrals putukréjuma stabilizators ar vieglu vanilas
garsu
320 g udens
100 g Deserta pasta Karamele
1200 g Debic Cream Stand & Overrun 35% UHT, gaisigs, dabigs saldais kréjums
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Zeleja
300 g Cristaline Neutral, lietosanai gatava, kristaldzidra zZeleja auglu, kiiku un torsu glazésanai
20 g Deserta pasta Karamele

» Sastavdalas samaisit kopa.

Dekorésanai

50 g Lazdu riekstu krokants
6 gb Sokolades dekori
30 g fizali, 6 gb

Pagatavosana

> Uz smilsu miklas pamatnes uzklat aprikozu marmeladi, tad likt gaiSa biskvita kartinu.

» Olu likiera putukréjumu iepildit forma, uz 20 min. levietot saldétava.

» Karamelu putukréjuma kartinu pildit virs olu likiera putukréjuma, tad likt pamatni kas
sakatavota, viegli piespiest lai sagulas.

» Atlaut ~1 stundu ledusskapi savilkties, tad likt saldétava.

> Iznemt no formas, apakséjo malu dekorét ar krokantu, virspusé klat zeleju. Dekorét ar fizali

un Sokolades dekoru ka redzams foto.
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