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Renesansinis Bonos Sforcos morky ir alyvuogiy tortas

Tortui reikés apvalios italiskos duonelés (apie 30 centimetry skersmens), keturiy morky, 1ndeho
juodyjy alyvuogiy be kauliuky, 2-3 kiauSiniy, apie 50 mililitry riebios grietinélés, pieno.
Pagardinimui reikalingi juodieji pipirai, imbieras, muskatas, cinamonas, druska.

Visy pirma reikéty i§skobti visa italigkos duonelés turinj ir jj pamerkti piene ar vandenyje. Kol -
duonelés minkstimas i$mirks, galima smulkiai supjaustyti ar sutarkuoti morkas. Norint, kad
morkos biity itin minkstos, vertéty jas pries tai i§virti, tadiau pjaustant itin smulkiai, jos spéja
sukeptl ir nevirtos.

Lygiai taip pat smulkiai supjauscius alyvuoges reikia sumaiSyti jas su morkomis, sudeéti
iSmirkyta bei nusunktg italikos duonelés minkstima. O j gauta mase jmusti keletg kiausiniy, .
Ipilti Siek tiek grietinélés, pagardinti druska ir prieskoniais.

Gauta mase uzpildyti pacioje pradzioje iSskobta duonelés formg ir suvyniojus j folija, kad -
nesudegty, kepti apie 40 —45 minutes 220 laipsniy temperatiiroje.

Pagal tikrajj recepta Sio torto masé buvo kepama atviroje, i$ nesaldzios sluoksniuotos teslos
padarytoje dubens pavidalo formoje. Galite taip pabandyti ir jis.

Torty privalumas yra tas, kad jie — vienas kiirybingiausiy patiekaly, kuriy pagrinda sudaro piene .
mirkytas baltos kvietinés duonos minkStimas, sumaiSytas su kiauSiniu ir jvairiais prledals
jdétas ir iSkeptas teSlos formoje. Misy gamintame torte kaip priedai naudotos morkos ir
alyvuogeés yra lengvai pakei¢iamos mésa, grybais ar Kitais jums skaniais ingredientais. Norint
saldaus ,,senovinio* torto, galima paeksperimentuoti su razinomis, figomis, vaisiais (obuoliais, _
kriausémis, apelsinais, slyvomis, vySniomis), uogomis bei migdolais.
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