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1. Šakočio torto gamybos būdas, kepimo masę sumaišant iš miltų, cukraus, kiaušinių ir riebalų,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad kepimo masę maišo iš šių komponentų:

3,8-4,0 kg aukščiausios rūšies kvietinių miltų,

3,4-3,5 kg margarino ar sviesto,

1,5-2,0 kg smulkaus cukraus,

2,4-2,5 kg 2,5 % riebumo šviežio karvės pieno,

vištų kiaušinių, ne mažiau 120 vnt., pridedant kvapiosios medžiagos: 0,01 kg vanilės prieskonių ar 0,2 kg vanilinio cukraus; be to, pirmiausia suplaka iki grietinės konsistencijos margariną ar sviestą, į suplaktą margariną plakant dalimis sudeda sekančius komponentus: suberia smulkų cukrų, sudeda kiaušinių trynius, supila 2,5 % riebumo šviežią karvės pieną, įberia kvapiosios medžiagos: vanilės prieskonių ar vanilinio cukraus bei 1/3 dalį nuo bendro kiekio aukščiausios rūšies kvietinių miltų, ir po to, į išpurentą masę suberia likusį kiekį miltų, ir masę išmaišius, sudeda iki standumo išplaktus kiaušinio baltymus; be to, kepimo krosnyje, esant 170 (C, iš gautos masės kepa sluoksniuotus pusgaminius, ant kiekvieno išlieto ir iškepto sluoksnio išliejant ir iškepant sekantį sluoksnį, ir iš gautų sluoksniuotų pusgaminių, kurių storis priklauso nuo išlietų sluoksnių skaičiaus, pertepant juos kremu ar įdaru, formuoja tortą.

2. Šakočio torto gamybos būdas, pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad kiekvieną pusgaminio sluoksnį lieja iš 60-80 g kepimo masės ir kepa po 20-25 min.

3. Šakočio torto gamybos būdas, pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad vieno sluoksniuoto pusgaminio pertepimui sunaudoja 0,06-0,08 kg kremo ar įdaro.

4. Šakočio torto gamybos būdas, pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad sluoksniuotus pusgaminius pertepa saldainių pramonėje pagamintais ir naudojamais kremais ar įdarais, pasirinktinai, amareto, advokato, kavos, karameliniu, lazdyno riešuto.

