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ISradimas priklauso maisto pramonei, butent torty gamybai.

Tortg formuoja i§ trapios te$los, biskvitinés te§los ir baltyminés maseés laksty, pertepa kremu i$ trijy misiniy,
o pavir§iy aptepa dvisluoksniu kremu. Trapia te$lg ruosia i§ milty, kondensuoto pieno, kiausiniy. Biskvitine teslg
ruodia i§ milty, kondensuoto pieno, kiausiniy, krakmolo ir kakavos arba milty, grietinés, cukraus, kiausiniy ir
kakavos. Baltyming mase gamina i$ kiau$iniy baltymy ir cukraus. Pertepimo kremg gamina i$ trijy misiniy. Torto
virdy ir Sonus aptepa i$plakta su cukrumi grietine, o ant grietinés uztepa stingstantj Sokoladinj glajy ir sudaro

melanzinj ornamenta,
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Isradimas priklauso maisto pramonei,buitent, torty ga-

mybai ir gali buti naudojamas konditerijos gaminiy jimonése.

Yra zinomi jvairilis torty gamybos bidai,kai is tesSlos
iSkepti lakStai pertepami kremais,o gaminiy virsus aptepa-
mas tos pacios riSies kremu ir puosiamas (Seimininkés vado-
vas.Sudarytoja E.Drgsutiené.valstybiné politinés ir moksli-
nés literatiiros leidykla.V.:1957,psl. 449-476).

Artimiausias zinomas techninis sprendimas aprasSytas
knygoje E.Binkauskiené.Kepiniai. Mokslas.V.:1977,129 psl.
Tortg gamina i§ trapios( 50 psl.-500g milty,300g margari-
no,30C g cukraus,2 kiausSiniai,t.y. 'I00g ,Ig sodos,0 pro-
dukty masiy santykis yra 45:27:18:10), biskvitinés (29 psl-
150 g milty,I85 g cukraus,8 kiausiniai,t.y. apie 400 g ,

I0 g krakmolo,30 g kakavos, o produkty masiy santykis yra
20:24:51:1:4) teSlos arba baltyminés masés (1lII psl.- 6
kiausiniy,t.y. apie 300g , baltymy, 300 g cukraus,masiy san-
tykis yra 50:50), lakSty.Torto laksStus sutepa ir pavirsiy ap-
tepa sviestiniu kremu ( 22 psl.- 300 g sviesto,I50 g cuk-
raus,3 kiausSiniai,produkty masiy santykié 50:25:25).Siose vi- -
sose receptirose naudoja daug cukraus,riebaly, todél tortai

yra labai kaloringi, o jy savikaina didelé.

ISradimo uzdavinys - naujo torty gamybos biido sukiri-
mas, jgalinantis suteikti gaminiui naujas skonines savybes,

originalig isSvaizdag, sumazinti kaloringumg bei savikaing.

ISradimo uzdavinys pasiekiamas kai zinomame torto
gamybos bude,pagal kurj kepa torto laksStus,paruosia kremg,
glajy 1ir formuoja tortg, torto laksStus kepa iS trapios
ir/arba biskvitinés tesSlos bei baltyminés maseés,juos per-
tepa kremu is trijy misSiniy, o pavirsiy aptepa dvisluoksniu
kremu.Trapig teSlg ruosSia i$ milty,sviesto ir kiausiniy,ku-

riy masiy santykis yra (55:60)-(24:26)-(18:20).Biskvitine
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teSlg ruosia is$ milty,kondensuoto pieno,kiausiniy, krakmo-
lo ir kakavos,o $iy produkty masiy santykis yra (12:15)-°
(58:60)-(10-14)-(2:4).Biskviting teSla gali ruosti ir is
milty,grietinés,cukraus,kiausiniy ic kakavos,kuriy masiy
santykis vyra (22:26)-(28:30)-(26:28)-(12:15)-(4:6).

Baltymine mase ruo3ia i$ kiauSiniy baltymy ir cukraus,kuriy
masiy santykis yra (35:45)-(55:65).5ig masq 2-3 val dzio-
vina krosnyje I500¢ temperatiroije.

Torto lak3ty pertepimui naudojamg kremg gamina is tri-
jy daliy miSinio.Pirmoji dalis - tai iSplaktas sviestas.
Antraji miSinj paruo3ia vandens vonioje verdant kiau$iniy
trynius,cukry ir kava. S5i miSini sumaiSo su isplaktu svies-
tu ir i ji sudeda trediagji miSinj, kuri paruoSia } isSplak-
tus kiaudiniy baltymus supilant karsStg sirupg.Pertepimo kre-
mo produkty (sviesto,cukraus, kiauSiniy ir kavos) masiy san-
tykis yra (30:34)-(32:36)-(30:34)-(2:4).

Torto pavirSiaus aptepimui ruosia dvisluoksni kremg.
Apatinj sluoksni gamina atSaldyta rigS$¢ig grieting ispla-
kant su cukrumi ir citrinos rigStimi.VirSutinijj sluoks-
ni gamina iSverdant iS grietinés{arba sviesto), cukraus,kaka-
vos Sokoladinj glajy.Produkty masiy santykis kreme yra
(70:75)-(24:27)-(1:3). Taip paruo$ta stingstantj Sokoladini
glajy uZtepa , pavyzdziui,SaukStu, ant grietininio kremo

ir suformuoja tortg puoSiantj originaly melanzinj ornamentg.

ISradimas toliau apraSomas vienu torto gamybos varian= .

tu.
Tortui kepa trapios te$los lakstus.Sig teSla sudaro

200 g. milty,90 g sviesto, 1 kiausinis ir I trynys, Ig
valgomosios sodos.Komponenty masiy santykis 57:25:18.Mil-
tus iSsijoja,sumaiSo su soda,viduryje padaro duobutg,i jg su-
deda riebalus,minko, po to jdeda kiau$Sinius,kocCioja, kepa
prie 230°C tol,kol lakStai pagelsta.] S$ia tesla galima jdé-
ti aguony,riesuty,kity priedy.

Biskvitinés te3los lakStus kepa iS teSlos,kuria su-
daro 60 g milty,270 g kondensuoto pieno, I kiausinis,
60 g krakmolo , I5 g kakavos ir sodos.Komponenty masiy san-

tykis yra I3:60:11:13:3.TeSlg ruoSia taip:kiausSinius isSpla-
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ka su kondensuotu ~pienu, sudeda miltus, krakmolg, kakaQq
ir sodg 1ir atsargiai i3maiSo.Torto laksStus kepa formose
prie 200°cC.

Biskvitiné tesSla gali biti kitos sudeties,kai vieto-
je kondensuoto pieno naudoja grieting ir cukry.Tokios tes-
los sudétis yra §i: 120 g milty,150 g grietines,140 g
cukraus,I,4 kiausinioc (65 g )} ir 25 g kakavos. Komponenty

masiy santykis yra 24:30:28:13:5.

Baltyminés masés lakStus gamina iS 5 kiausiniy balty-
my ir 230 g cukraus.S5iy produkty masiy santykis 40:60.
Baltymus plaka tol,kol jy turis padidéja 5-7 kartus.Po to
mazomis porcijomis supila cukry.Sig masg deda ant metaliniy
dangteliy ir dZfiovina krosnyje prie 150°C 2-3 val ,kol laks-
tai paruduoja ir jgauna originaly skonj.

Torto lak3ty pertepimui naudojamg kremg gamina i$ tri-
jy miSiniy.Pirmasis komponentas - tai sviestas. 280 g svies-
to supjausto nedideliais gabaleliais ir isplaka,pavyzdziui,
plakimo masina tol,kol jis tampa Sviesus ir purus.Antraji
misSini ruoSia is 8 kiausSiniy tryniy,I50 g cukraus ir IS g
kavos.Produkty masiy santykis yra 44:51:5.5io midinio ruosi-
mui sunaudoja visus nuo baltyminés masés laksSty ir Sio kremo
treCiojo miSinio likusius trynius.Vandens vonioje maisSant
verda trynius,cukry ir kava tol,kol masé sutir$téja.S5ig mase
suplaka,atvésina, supila i pirmyjy daliy misSini ir vél pla-
ka tol,kol masé tampa vientisa.Trecigji miSinj sudaro 5
kiau$iniy baltymai ir I50 g cukraus ar cukraus pudros. Masiy
santykis yra 50:50.Baltymus plaka tol,kol jy tiris padideée-
déja 5-7 kartus.Cukry suberia j indg ir verda tol,kol jis
sutir$téja.Karstg sirupg srovele pila i iSplaktus baltymus
ir tol maiso,kol atvésta, o po to sumaisSo su pirmyjy daliy
misiniu.

Tortg gamina pakaitomis sudedant trapios ir/arba
biskvitinés bei baltyminés teslos lakStus ir juos perte-

pant aprasSytuoju kremu.
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Torto pavir$iaus aptepimui ruo$ia dvisluoksni kremg.
Paruo$ia kremg i$ 410 g grietinés,I40 g cukraus ir citri-
nos rugSties. Produkty masiy santykis yra 75:25.32-35% rie-
bumo grietine at3aldo,sudeda cukry,citrinos rigsti ir is-
plaka iki purumo.3iuo kremu aptepa torto virsy,Sonus (suda-
ro apatiniji sluoksnji).Puo$imui ruosSia Sokoladinji glajy,ku-
ris sudarys virSutinijji sluoksni.Glajui ima 40 g grieti -
nés,20 g cukraus,15 g kakavos ir vandens.Masiy santykis
yra 53:27:20. Grietinés,cukraus ir kakavos masiy santykis
dvisluoksniame kreme yra 72:26:2.Cukry,kakavg,grieting ar-
ba sviestg ir vandenj deda i puodg ir verda tol, kol su-
tirStéja.véstanti ir stingstant] glajy tepa,pavyzdziui,
SaukStu ant torto pavirSiy dengiancios grietinés ir iS jo
komponuoja dekoratyvini , melanzini tortg puosSiant] ornamen-
ta.Kadangi i3plakta iki purumo grietiné yra balta, o Soko-
ladinis glajus tamsiai rudas, todél dél nevienodo virsutinio
sluoksnio storio bei tirStumo susidaro Siek tiek primenan-
tis batika melanzinis ra3tas.Torto pavirs$iy galima apibars-
tyti smulkintais rie3utais,kokoso rieSuto drozlemis,aguono-
mis ir pan.

Jei torto pavir$iy puo$ia Sokoladiniu glajumi,kuris
iSvirtas vietoje grietinés naudojant sviestg, tai Jjis tepa-
mas tiesiai ant torto laksto, sukietéja, o tuomet torto

pavir$iy puo$ia cukriniais papuoSimais,riesutais ir pan.

Patentuojamas torto gamybos bidas pasizymi tuo,kad
lyginant su Zzinomu,torty lakStams gaminti naudoja recepti-

ras,kuriose yra daug maziau riebaly,arba jie maZesnio rie-

bumo (pavyzdZziui, vietoje sviesto bei margarino naudoja
kondensuota piena ar grieting).Taip pat mazinamas cukraus
kiekis, o trapioje teSloje jo visai néra.Kremui naudojamg
sviesta pakeidia grietine,racionaliai sunaudoja visus kiau-
$iniy trynius,kurie lieka ruoSiant baltyming masg ir glajy.
$ie tortai yra labai skaniis,maZesnio kaloringumo,jy savikai-

na zemesne.
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1SRADIMO APIBREZTIS

I.Torto gamybos budas , kai kepa torto laksStus,
paruo$ia kremg,glajy ir formuoja tortg, besiski-
riantis tuo, kad torto lak3tus kepa iS trapios
ir/arba biskvitinés te3los bei baltymines masés, juos per-
tepa kremu i§ trijy misiniy, o pavirSiy aptepa dvisluoks-

niu kremu.

2.Torto gamybos biidas pagal I punktg, b e s i s k i-
riantis tuo,kad trapig teS3lg ruosSia is milty,
sviesto ir kiaudiniy, o $iy produkty masiy santykis yra
(55:60)-(24:26)~-(18:20).

3.Torto gamybos bidas pagal 1 punktg,b e s i s k i -
riantis tuo,kad biskviting te$Slg ruosSia is§ milty,
kondensuoto pieno,kiaudiniy,krakmolo ir kakavos, o Siy

produkty masiy santykis yra (12:15)-(58:60)-(10:14)-(2:4).

4.Torto gamybos biidas pagal 1 punktg,b e s i s k i =
riantis tuo,kad biskviting te3lg ruosia is milty,
grietinés,cukraus,kiausiniy ir kakavos, o §iy produkty
masiy santykis yra (22:26)-(28:30)-(26:28)-(12:15)-(4:6).

5. Torto gamybos budas pagal 1 punktg, b e s i s-
kiriantis tuo, kad baltymine mase ruosSia i$§ kiau-
$iniy baltymy ir cukraus ,kuriy masiy santykis yra
(35:45)-(55:65) ir paruoS$tg masg 2-3 val dziovina 150°C
temperatiroje.

6. Torto gamybos bldas pagal 1 punktg, b e s i s-U
k iriantis tuo, Kad® ruoSiant kremg pertepimui is
trijy midiniy, pirmgji komponentg - iSplaktg sviestg- su-
maifo su antruoju miSiniu,paruostu vandens vonioje verdant
trynius,cukry ir kavg,o i Si misinj sudeda tredigji,kuri
paruo$ia i iSplaktus baltymus supilant karstg sirupa, be to,
pertepimo kremo produkty (sviesto,cukraus ,kiausiniy ir ka-
vos) masiy santykis yra (30:34)-(32:3 )-(30:34)-(2:4).
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‘7. Torto gamybos bidas pagal 1 punktg, b e s i s k i -
r iantis tuo,kad, ruoSiant dvisluoksn}i kremg pavire
Siaus aptepimui, apatinjji sluoksni gamina iSplakant su
cukrumi ir citrinos rigStimi grieting, kuri yra atSaldyta,
virsSutiniji sluoksni gamina iSverdant iS grietinés arba
sviesto,cukraus,kakavos ir vandens Sokoladini glajy, be to,
dvisluoksnio kremo produkty (grietinés arba sviesto,cukraus,
ir kakavos) masiy santykis yra (70:75)-(24:27)-(I1:3).

8. Torto gamybos blUdas pagal 7 punkta, b e s i s-

kiriantdis tuo,kad stingstantj Sokoladini glaijy
uZtepa ant grietininio kremo ir suformuoja torta puosSiatj

melanzin} ornamentgy.
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