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I1Sradimas priklauso maisto pramonei. 18 biskvitinés teSlos, | kurios sudétj jeina Sie ingredientai, gramais:
kiausiniai 516-559, cukrus 300-325, kvietiniai miltai 300-325, kepa tris-penkis biskvito sluoksnius. KiausSinius
suplaka su cukrum ir j gautq mase prideda milty. ISkeptus ir atSaldytus biskvito sluoksnius suvilgo 120-250 g
1,5-8 % citrinos rugsties tirpalu, aromatizuotu 0,2-10 g romo ar migdolo lasy. Tortg formuoja pertepant biskvito
sluoksnius kremu, j kurio sudétj jeina Sie ingredientai, gramais: sviestas - 500, kiausiniai - 301, cukrus - 350,
kakava - 30-60, vanilinas - 0,1 arba vanilés cukrus - 15-40, arba vanilés lasai - 0,2-10. Karstai vir§ gary iSplaka
mase i§ kiauSiniy ir cukraus, pridedant kakavos ir aromatizuojant vanilinu (vanilés cukrum arba vanilés lasais).
At3aldyta mase sudeda | iSsuktq iki purumo sviestg ir viska gerai iSmaiSo. Pertepus biskvito sluoksnius
kremu,juos pabarsto 50-150 g susmulkinty rieSuty. Tortg puosia sudZziovinto biskvito trupiniais, pakepintais

svieste arba padazytais istirpintame svieste.
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ISsradimas priklauso maisto pramonei, bﬁtent biskvi-
tinio torto gavimo badams.

Zinomas torto - plok&3ios formos maisto produkto ga-
vimo bhdas, kuriame paruoSia teSlg ir iS jos gaune du
sluoksnius, kuriuos pertepa uZpildu. (Zidr. Europos.pa-
tentas Nr.0486736, TPK A 2I D I3/00, I992).

Zinomas biskvitinio torto gavimo badas i¥ teSlos, i
kurios sudét] jeina Sie ingredientai: kvietiniai miltai,
kiguSiniai, riebalai. ISkeptg biskvita supjausto i sluoks-
nius, sutepa skystais priedais ir prideda kiety priedy.
(Ziar. Japonijos patentas Nr.3-7325I, TPK A 2I D 10/00,
13/00, I99I).

Zinomas biskvitinis kakavos torto gavimo budas, kurie-
me paruosSiama biskvitiné teSla, j kurios sudéti jeina 3ie
ingredientai, g: kiauSiniai - 258, miltai ~ 250, cukrus -
200, kekava - 20. I i3plaktus kiauSiniy baltymus viena po
kito dede trynius ir beria po 25 g cukraus. Mase¢ iSplaka,
suberia i§sijotus miltus ir kekavg. Mase i8maiZ6 ir kepa
riebalais iSteptoje formoje 40 min. Biskvitg supjausto i
sluoksnius ir juos pertepa kremu, i kurio sudéti jeina &ie
ingredientai, g: malti rieSutai - 230, cukrus - I00, pie-
nas - I25, kiau8iniy tryniai = 45, sviestas - 125, pries-

koniai. (Zitr. E. Raditniené. Sau ir svediams.~-Vilnius:
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Mokslas, I989, p. 308).

Pagal Zinomg bidg gauti gaminiaei nepasiZyni geromis
skoninémis savybémis.

Isradimo tikslas - gaminio skoniniy savybiy pagerini -
mas.

Biskvitinio torto gavimo bude, kuriame paruoSia bisk-
vitine tesSla, kepa biskvitg ir is iskepto biskvito formuo-
ja tortg, pertepant jo sluoksnius riebiu kremu, biskvitine

teslg gauna id 8iy ingredienty, g:

Kigu$iniai ———— 5I6 - 559,
Cukrus —_—— 300 - 325,
Kvietiniai miltai —— 300 -~ 325,

suplakant maseg i$ kiau8iniy, cukraus ir pridedant milty,
ir is gautos teslos kepa tris - penkis biskvito sluoksnius,
kuriuos iskepus suvilgo I20-250 g I,5-8 % citrinos rugSties
tirpalu, aromatizuotu 0,2-I0 g romo ar migdolo lasy, o tor-
tg formuoja pertepant biskvito sluoksnius kremu, i kurio

sudéti jeina Sie ingredientai, g:

Sviestas ——— 500,

Kiausiniai ——— 301,

Cukrus -=-- 350,

Kakava —_—— 30 - 60,

Vanilinas —— 0,1,
arba

Vanilés cukrus — I5 = 40,
arba

Vanilés laSai — 0,2 - IO,
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ir kurj gauns sumaisSius atSaldytsg mase, iSplaktg karstai
virs gary ié kisusiniy, cukraus, pridedant kakavos ir
aromatizuojant jg vanilinu arba vanilés cukrum, arba va-
nilés lasSais, su issuktu iki purumo sviestu, ir pabars-
tant 50-~I50 g susmulkinty riesuty, be to tortg puosia su-
dZiovinto biskvito trupiniais, pakepintaié svieste arba
padaZytais isStirpintame svieste.

Ingredienty kiekial biskvitinés teSlos ir kremo ga-
vimui optimalts. Juy kiekiy pakeitimas keilia gaminio ko-
kybe ir tuo pacdiu jo organoleptines savybes.

I. Biskvitinés teslos ir biskvito gavimo pavyzdys.

Wikseriu plaké mase i§ 516 g kiauSiniy ir 300 g cuk-
raus. {<eflg mai3é mikseriu, pridedant i mase 300 g auk§-
diausios risSies kvietiniy pasijoty milty. IS gerai ismai-
Sytos teSlos kepé tris biskvito sluoksnius riebalais is#
teptose formose vidutinio karStumo krosnyje (200—24000)
I0-20 min. ISimtus i§ krosnies biskvito sluoksnius atvé-
sino.

Analogiskai apraSytam pavyzdZiui gamino biskvitg i8
559 g kiausiniy, 325 g cukraus ir 325 g milty.

2. Kremo gavimo pavyzdys

500 g gviesto isSguké iki baltumo ir purumo. Atskirame
inde kar$tai vir$ gary plaké mase is 30I g kiauSiniy ir
350 g cukraus iki purios tirStos masés. Plakant ] mase
pridéjo 40 g kakavos. Mase aromatizavo 25 g vanilés cuk-

raus. ISplaktg mase atSaldé ir js sudéjo i iSsuktg svies-
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tg. Gauts mase maisé tol, kol ji pradéjo stingti. Tokiu
badu gavo kremg su blizgesiu.

Kremg taip pat galima aromatizuoti vanilinu arba va-
nilés lasSais.

3. Torto forma&imo pavyzdys

Pries formuojant tortg biskvito sluoksnius suvilge
250 g 2 % citrinos rugSties tirpalo, aromatizuoto 0,4 g
romo lady. Biskvito sluoksnius pertepé kremu ir pabarsteé
70 g susmulkinty rieduty, pavyzdZiui kokoso. Po to bisk-
vito sluoksnius déjo vieng ant kito. Torto virs$y ir kras-
tus aptepus kremu apibarsté ir aplipino sudZiovintais
biskvito trupiniais, pakepintais svieste. Tortg taip pat
galima puoSti biskvito trupiniais, padaZyteis iStirpin-
tame svieste.

Torto iseiga 2,5 kg.

Duomeny palyginimui bmvo pagamintas biskvitinis ka-
kavos tortas pagal Zinomg budg - E. Radidniené. Sau ir
svediams.~Vilnius:Mokslas, I989, p. 308.

Gauto biskvito, kremo ir torto pagal pareigkiamg ir
Zinomg budus organoleptiniai rodikliai pateikti lentelé-
je.

Pagal pareisSkiamg torto gavimo bida gauti gaminiai ko~
kybigki. Jie turi geras skonines savybes. D4 skvito minkS-
timas lengvas, purus, jo akytumas vienalytis. Kremas ka-

loringas, skanus, aromatingas.
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1, Biskvito pavirsius

2. Biskvito akytumas,%

3, Biskvito mink&timo

struktira

4. Kremo spalva

5, Kremo iSorinis
vaizdas

6. Torto skonis, bal.
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I¢radimo apibréZtis

Biskvitinio torto gavimo budes, kuriame paruoSia
biskvitine teSla, kepa biskvitg ir is§ idkepto biskvi-
to formuoja tortg, pertepant jo sluocksnius riebiu kre-
mu, besiskiriantis tuc, kad biskviting

teSlg gauna is Siy ingredienty, g:

njigudiniai -—— 5I6 - 559,
Cukrus ——— 300 - 325,
Kvietiniai miltai ———— 300 - 325,

suplakant masg i8 kiauSiniy, cukrsus ir pridedant mil~-
ty, ir i8 gautos teslos kepa ?ris - penkis biskvito
sluoksnius, kuriuos isSkepus suvilgo I20-250 g I,5-8 %
citrinos ragsties tirpalu, aromatizuotu ©,2-I0 g romo
ar migdolo lasy, o tortg formuoja pertepant biskvito

sluoksnius kremu, i kurio suvdétj jeina Sie ingredien=—

tai, g:
Sviestas ——— 500,
Kiguginiai - 301,
Cukrus -— 350,
Kakava —_—— 30 - 60,
Vanilinas ——— 0,1,
arba
Vaniles cukrus -——- I5 - 40
arba
Yanilés laSai ——— 0,2 - 10,

ir kurj gauna sumaisSius atSaldyta mase, isplaktg karstai
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virs gary i$ kiausiniy, cukraus, pridedant kakavos ir
aromatizuojant jg vanilinu arba vanilés cukrum, arba
vanilés lasais, su iSsuktu iki purumo sviestu, ir pa-
barstant 50-I50 g susmulkinty rieSuty, be to tortsg
puoSia sudZiovinto bigkvito trupiniais, pakepintais

svieste arba padaZytais istirpintame svieste.
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