Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 38Sr

Tvirtinu:

Trinta bataty ir morky sriuba (tausojantis)(augalinis)

Zaliavos kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g) porcijai (9)
ISeiga, g 100| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [ISeiga, g 150| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Morkos NKP 0.00 28.00 0.28 0.06 2.44 8.68 0.00 42.00 0.42 0.08 3.65 13.02
Pakepintos morkos
Batatai 25.00 22.50 0.27 0.01 2.42 10.80 37.50 33.75 0.40 0.02 3.63 16.20
Bulvés ekologiskos 0.00 22.50 0.45 0.02 4.12 18.23 0.00 33.75 0.68 0.03 6.18 27.34
Svogiinai 4.76 4.00 0.06 0.01 0.36 1.40 7.14 6.00 0.08 0.02 0.53 2.10
Pakepinti svogiinai 3.00 4.50
Aliejus kepimui 1.50 1.50 0.00 1.50 0.00 13.26 2.25 2.25 0.00 2.25 0.00 19.89
Saliery Saknys 4.00 3.00 0.04 0.01 0.22 0.75 6.00 4.50 0.06 0.01 0.33 1.13
Pakepinti salierai 2.00 3.00
Vanduo 85.00 127.50
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.45 0.45 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.50 0.50 0.00 0.00 0.00 0.00 0.75 0.75 0.00 0.00 0.00 0.00
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 172.30 1.09 1.61 9.55 53.12 258.45 1.64 2.42 14.33 79.67

Technologinis apraSymas: Morkos, svogiinai ir salierai valomi, plaunami,sutarkuojami ir pakepinami su aliejumi 130-140 C temperatiiroje 10-20 min. Batatai, bulvés lupamos,
plaunamos, pjaustomos kubeliais. DarZovés verdamos 10-20 min., kol pilnai suminkStéja. ISvirtos darZovés trinamos plaktuvu-maiSytuvu iki vienalytés masés. Pateikimo temp.
ne maZziau kaip + 63°C. Porcijuojama pagal valgiarasti.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas Tvirtinu:
Technologiné kortelé Nr. 9Pr
Skrebuciai su prieskoninémis zolelémis (tausojantis)
. . - .Zall.a vos l?el.ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) .Zall.avos lﬂel,ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (q) vienai porcijai ()
ISeiga, g 8| Baltymai| Riebalai [ Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 10] Baltymai| Riebalai | Angliav. [ Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Batonas su sélenomis 20.00 20.00 1.58 0.90 10.38 55.20 25.00 25.00 1.98 1.13 12.98 69.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.40 0.40 0.00 0.00 0.00 0.00 0.50 0.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Aliejus kepimui 0.64 0.64 0.00 0.64 0.00 5.66 0.80 0.80 0.00 0.80 0.00 7.07
Viso: 21.04 1.58 1.54 10.38 60.86 26.30 1.98 1.92 12.98 76.07

Technologinis aprasSymas: Batono riekelé apSlakstoma aliejumi, pabarstoma prieskoninémis Zolelémis ir padZiovinama konvekcinéje krosneléje 150-180 C
temperatiiroje 5-10 min. Skrebuéiai atvésinami iki +18-+20 C temperatiiros ir patiekiami atskirai duoninéje 1ékstéje. Skrebuciy realizavimo trukmeé iki 24 val

Atsakingas asmuo




monés pavadinimas Tvirtinu:
Technologiné kortelé Nr. 16A

Kiaulienos (kumpio) guliaSas (tausojantis)

2. - Zaliavos lflel_“s vienai Patiekalo ar gaminio maistiné verteé (g) Zaliavos l?'elf's vienai Patiekalo ar gaminio maistiné verteé (g) Zaliavos lflel_“s vienai Patiekalo ar gaminio maistiné verteé (g)
Zaliavos pavadinimas porcijai (g) porcijai (g) porcijai (g)
I$eiga, g 90[ Baltymai | Riebalai [ Angliav. Kcal. [ISeiga, g 125| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [ISeiga, g 140| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

I3eiga Bruto Bruto Neto Bruto Neto
Kiaulienos kumpiné 67.93 66.60 12.59 4.20 0.00 88.58 94.35 92.50 17.48 5.83 0.00 123.03 105.67 103.60 19.58 6.53 0.00 137.79
Saulégrazy aliejus 0.90 0.90 0.00 0.90 0.00 7.96 1.25 1.25 0.00 1.25 0.00 11.05 1.40 1.40 0.00 1.40 0.00 12.38
Svogiinai 8.93 7.50 0.10 0.02 0.67 2.62 12.40 10.41 0.15 0.03 0.93 3.64 13.89 11.66 0.16 0.03 1.04 4.08
Pakepinti svogiinai 0.00 5.64 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 7.84 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.78 0.00 0.00 0.00 0.00
Morkos 0.00 7.50 0.07 0.01 0.65 2.32 0.00 10.41 0.10 0.02 0.91 3.23 0.00 11.66 0.12 0.02 1.01 3.62
Pakepintos morkos 0.00 5.25 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 7.29 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.16 0.00 0.00 0.00 0.00
Kuvietiniai miltai, 550 2.25 2.25 0.24 0.03 1.67 7.76 3.13 3.13 0.33 0.04 2.32 10.78 3.50 3.50 0.37 0.05 2.60 12.08
Pomidory padazas 7.50 7.50 0.29 0.04 1.78 8.25 10.41 10.41 0.41 0.05 2.47 11.45 11.66 11.66 0.45 0.06 2.76 12.83
Grietiné, 30 % riebumo 4.50 4.50 0.11 1.35 0.14 13.19 6.25 6.25 0.15 1.88 0.19 18.31 7.00 7.00 0.17 2.10 0.22 20.51
Joduota druska 0.27 0.27 0.00 0.00 0.00 0.00 0.38 0.38 0.00 0.00 0.00 0.00 0.42 0.42 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskonings Zolelés 0.18 0.18 0.00 0.00 0.00 0.00 0.25 0.25 0.00 0.00 0.00 0.00 0.28 0.28 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 13.41 6.55 4.91 130.68 18.62 9.09 6.81 181.49 168.13 20.86 10.19 7.63 203.27

Technologinis apraSymas: Mésa supjaustyti 20-30g kubeliais, pabarstyti prieskoniais, laikyti < 2val. 0-+6°C $aldytuve, po to apkepinti orkaitéje 200-220°C 20-25min. Sudéti j puoda , uZpilti kar§tu vandeniu, ir troskinti 30-40min., baigiant troskinti
sudéti Siaudeliais pjaustytas, pakepintas morkas, svogiinus, pomidory padaza ir dar patroskinti 10-15min , po to sudéti druska, pakepintus, praskiestus miltus, uzvirti, po to sudéti grietine ir pakaitinti iki uZvirimo. Temperatiira gaminio viduje
>+80°C. Laikymo trukmé < 4val. Pateikimo temp. ne maZiau kaip + 63°C. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo



Imonés pavadinimas

Technologiné kortele Nr. 32A

Tvirtinu:

Kiaulienos (kiaulienos nugarin¢) kepsnys (tausojantis)

Zaliavos kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g)
ISeiga, g 80| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto

Kiaulienos nugariné 81.60 79.97 16.79 8.00 0.00 139.14
KiausSiniai ekologiski 7.11 6.40 0.79 0.75 0.04 10.05
Ekologiski kvietiniai miltai 6.40 6.40 0.68 0.08 4,75 22.08
Aliejus kepimui 3.20 3.20 0.00 3.19 0.00 28.29
Joduota druska 0.48 0.48 0.00 0.00 0.00 0.00
Juodieji pipirai (malti) 0.04 0.04 0.00 0.00 0.03 0.12
Prieskoninés zolelés be druskos 0.40 0.40 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 96.89 18.27 12.03 4.82 199.68

Technologinis aprasymas: Kiaulienos gabalélius lengvai iSmusti, formuoti ovalios formos pusgaminius, apibarstyti
druska, prieskoniais. po to pamerkti i kiauSiniy plakinj, pavolioti miltuose ir kepti 10-15min. konvekcinéje krosneléje
180-200°C, Temperatiira gaminio viduje >+80°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val. .

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné korteleé Nr. 5Gar

Tvirtinu:

Biri perliniy kruopy ko$é (tausojantis)(augalinis)

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (q)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (q)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (q)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

I$eiga, g 60| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 70[Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 80 Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Perlinés kruopos ekologiskos 19.80 19.80 1.94 0.36 14.89 66.33 23.10 23.10 2.26 0.42 17.37 77.39 26.40 26.40 2.59 0.48 19.85 88.44
Vanduo 48.00 48.00 0.00 0.00 0.00 0.00 56.00 56.00 0.00 0.00 0.00 0.00 64.00 64.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.35 0.35 0.00 0.00 0.00 0.00 0.40 0.40 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 1.94 0.36| 14.89| 66.33 2.26 0.42| 17.37| 77.39 2.59 0.48| 19.85| 88.44

Technologinis aprasymas: Perrinktas, nuplautas perlines kruopas déti j verdantj pasiidyta vandenj ir virti 30-50min. Temperatiira gaminio viduje ne
mazesné kaip + 75°C. Pateikimo temp. ne maziau kaip + 63°C. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortel¢ Nr. 33Sa

Tvirtinu:

Virty burokeliy salotos su pupelémis ir raugintais agurkais (augalinis)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g) porcijai (g)
ISeiga, g 60| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [Iseiga, g 80| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

| ISeiga Bruto Neto Bruto Neto

Burokéliai ekologiski 0.00 36.00 0.58 0.04 3.42 13.32 0.00 48.00 0.77 0.05 4.56 17.76
Virti burokéliai 0.00 35.40 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 47.20 0.00 0.00 0.00 0.00
Svogunai 9.12 7.80 0.11 0.02 0.69 2.73 12.16 10.40 0.15 0.03 0.93 3.64
Kepinti svogiinai 0.00 8.10 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 10.80 0.00 0.00 0.00 0.00
Aliejus kepimui 1.20 1.20 0.00 1.20 0.00 10.61 1.60 1.60 0.00 1.60 0.00 14.14
Rauginti agurkai 8.70 7.80 0.05 0.01 0.16 1.03 11.60 10.40 0.06 0.01 0.21 1.37
Konservuotos pupelés 10.00 6.00 0.35 0.04 0.84 5.94 13.33 8.00 0.47 0.05 1.12 7.92
Alyvuogiy aliejus Salto spaudimo

nerafinuotas 3.00 3.00 0.00 2.99 0.01 26.49 4.00 4.00 0.00 3.98 0.01 35.32
Joduota druska 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.40 0.40 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 105.60 1.09 4.29 5.12 60.12 140.80 1.45 5.71 6.82 80.16

Technologinis apraSymas: Virtus burokélius supjaustykite kubeliais. Raugintus agurkus perplaukite, nusausinkite ir supjaustykite kubeliais. Konservuotas pupeles nukoskite ir
perplaukite tekan¢iu vandeniu. Svogiinus nulupkite, muplaukite, supjaustykite kubeliais ir 10-15 min ir kepinkite keptuvéje jkaitintame aliejuje ant silpnos ugnies. Supjaustytus
burokélius sumaisykite su konservuotom pupelém, pakepintais svogiinais, raugintais agurkais, aliejumi ir paskaninkite druska. Laikomas 0 + 6°C.Laikymo trukmé > 3val.

Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortele¢ Nr. 5Sa

Rauginti ar marinuoti, ar Sviezi agurkai

Tvirtinu:

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

ISeiga, g 30| Baltymai| Riebalai [ Angliav.| Kcal. |ISeiga, g 40| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Marinuoti agurkai 54.54 30.00 0.15 0.03 1.05 4.98 72.72 40.00 0.20 0.04 1.40 6.64
Arba rauginti agurkai 33.33 30.00 0.18 0.03 0.60 3.96 44.44|  40.00 0.24 0.04 0.80 5.28
Arba SvieZi agurkai 30.61 30.00 0.24 0.06 0.69 3.30 40.82 40.00 0.32 0.08 0.92 4.40
Viso: 54.54 30.00 0.15 0.03 1.05 4.98 72.72 40.00 0.20 0.04 1.40 6.64

Technologinis apraSymas: Agurkus nuplauname ir supjaustome lazdelémis. Laikomas 0 + 6°C.Laikymo trukmé > 4val. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortel¢ Nr. 18Sa

Paprika

Tvirtinu:

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g) porcijai (g)
ISeiga, g 30| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [Iseiga, g 40[ Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Paprikos 37.50 30.00 0.39 0.15 1.98 8.70 50.00 40.00 0.52 0.20 2.64 11.60
Viso: 30.00 0.39 0.15 1.98 8.70 40.00 0.52 0.20 2.64 11.60

Technologinis apraSymas: Paprikos plaunamos, pasalinami séklalizdZiai, supjaustomos juostelémis. Porcijuojama pagal valgiarastj. Laikymo trukmé > 4val.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Tvirtinu:

Technologiné kortele Nr. 10G

Vanduo paskanintas vaisiais

o . - Z all_a vos lfl_el_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z all.a vos lﬂel.“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 100| Baltymai [ Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 150( Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Vanduo 100.00 100.00 0.00 0.00 0.00 0.00 150.00 150.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Citrina 5.55 5.00 0.04 0.02 0.46 1.55 8.33 7.50 0.05 0.03 0.69 2.33
Viso: 0.04 0.02 0.46 1.55 0.05 0.03 0.69 2.33

Technologinis aprasymas: | kambario temperatiiros vandenj sudedama nuplauta ir supjaustyta grieZinéliais citrina. Laikymo trukmé > 6val. Porcijuojame

pagal valgiarasti.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Tvirtinu:

Technologiné kortelé Nr. 35-1Sr

Darzoviy (bulviy, morky, kopiisty, zZirneliy) sriuba (tausojantis)(augalinis)

Zaliavos kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g) porcijai (g)
ISeiga, g 100[ Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [ISeiga, g 150( Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto

Bulvés ekologiskos 15.00 0.30 0.02 2.75 12.15 22.50 0.45 0.02 4.12 18.23
Morkos NKP 5.00 0.05 0.01 0.44 1.55 7.50 0.08 0.02 0.65 2.33
Pakepintos morkos 0.00 3.50 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 5.25 0.00 0.00 0.00 0.00
Svogiinai 4.76 4.00 0.06 0.01 0.36 1.40 7.14 6.00 0.08 0.02 0.53 2.10
Pakepinti svogiinai 0.00 3.01 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4.52 0.00 0.00 0.00 0.00
Konservuoti zirneliai 7.69 5.00 0.25 0.01 0.79 3.20 11.54 7.50 0.37 0.02 1.19 4.80
Guziniai kopistai (baltieji) ekologiski 18.75 15.00 0.23 0.03 0.81 3.30 28.13 22.50 0.34 0.05 1.22 4.95
Aliejus kepimui 2.00 2.00 0.00 2.00 0.00 17.68 3.00 3.00 0.00 2.99 0.00 26.52
Vanduo 80.00 80.00 0.00 0.00 0.00 0.00 120.00 120.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.20 0.20 0.00 0.00 0.00 0.00 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.80 0.80 0.00 0.00 0.00 0.00 1.20 1.20 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 0.88 2.07 5.14 39.28 1.32 3.11 7.71 58.92

Technologinis apraSymas: | verdantj, pasiidyta vandenj sudéti nuvalytas kubeliais pjaustytas bulves, Siaudeliais pjaustytus kopiistus, po 10-15min.- Siaudeliais supjaustytas
pakepintas morkas, svogiinus, prieskonius, virti 5-10min. Pateikimo temp. ne maZiau kaip + 63°C.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné kortelé¢ Nr.29Va

Varskés 9% pudingas (tausojantis)

Tvirtinu:

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

ISeiga, g 120| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 160| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. |[ISeiga, g 180| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Varske, 9 % riebumo 83.32 79.15 12.66 7.12 2.77| 126.64] 111.09] 105.54 16.89 9.50 3.69] 168.86[ 124.97] 118.73 19.00 10.69 4.16] 189.96
Many kruopos 6.35 6.35 0.65 0.06 4.75 22.85 8.46 8.46 0.87 0.08 6.33 30.47 9.52 9.52 0.98 0.10 7.12 34.28
Avizy sélenos 6.35 6.35 1.09 0.67 3.75 23.81 8.46 8.46 1.46 0.89 5.00 31.74

Kiausiniai ekologiski 14.11 12.70 1.56 1.49 0.09 19.94 18.82 16.94 2.08 1.98 0.12 26.59 21.17 19.05 2.34 2.23 0.13 29.91
Cukrus 2.52 2.52 0.00 0.00 2.51 9.95 3.36 3.36 0.00 0.00 3.35 13.27 3.78 3.78 0.00 0.00 3.77 14.93
Pienas, 2,5 % riebumo 2.52 2.52 0.09 0.06 0.12 1.41 3.36 3.36 0.11 0.08 0.16 1.88 3.78 3.78 0.13 0.09 0.19 2.12
DZiavésiai 1.98 1.98 0.19 0.02 1.52 6.93 2.64 2.64 0.26 0.03 2.03 9.24 2.97 2.97 0.29 0.03 2.28 10.40
Sviestas, 82 % riebumo 0.60 0.60 0.00 0.49 0.00 4.46 0.80 0.80 0.00 0.66 0.01 5.94 0.90 0.90 0.00 0.74 0.01 6.69
Grietiné, 30 % riebumo 2.40 2.40 0.06 0.72 0.07 7.03 3.20 3.20 0.08 0.96 0.10 9.38

Vanilinis cukrus 0.28 0.28 0.00 0.00 0.00 0.01 0.38 0.38 0.00 0.00 0.00 0.02 0.42 0.42 0.00 0.00 0.00 0.02
Joduota druska 0.36 0.36 0.00 0.00 0.00 0.00 0.48 0.48 0.00 0.00 0.00 0.00 0.54 0.54 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 16.31 10.63 15.60] 223.04 21.75 14.18 20.80] 297.39 22.74 13.87 17.66[ 288.30

Technologinis apraSymas:

Var$keé pertrinama ir j ja sudedami manai, aviZy sélenos, kiausiniy tryniai, sviestas, grietiné, cukrus, druska, vanilinis cukrus, supilamas pienas ir sumai$oma iki vientisos masés. Supilami

kiauSiniy iSplakti baltymai ir dar karta viskas atsargiai permaiSoma. Masé sudedama j sviestu iStepta, dZiiveséliais pabarstyta skarda. Pudingo pavirsiy iSlyginti ir aptepti grietine. Kepama konvekcinéje krosneléje +180°C
temperatiiroje su garu apie 40-45min. Temperatiira gaminio viduje >+ 75°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas Tvirtinu:

Technologiné kortelé Nr. 5 Pr

Trintos Saldytos uogos

. . - Z all_a vos lfl_el_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z all.a vos lfl_el_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas | vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 30| Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 40| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Saldytos uogos 30.60 29.10 0.35 0.17 3.72 11.06 40.80 38.80 0.47 0.23 4.97 14.74
Cukrus 1.35 1.35 0.00 0.00 1.35 5.33 1.80 1.80 0.00 0.00 1.80 7.11
Viso: 30.45 0.35 0.17 5.07 16.39 40.60 0.47 0.23 6.76 21.85

Technologinis aprasymas: Uogas atitirpiname, sumaiSome su cukrumi ir sutriname

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé¢ Nr. 3Sa

Morky lazdelés

Tvirtinu:

. . - .Zall.a vos l?el.ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) .Zall.avos lﬂel_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas | vienai porcijai (g) vienai porcijai (9)
ISeiga, g 40[Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. [I3eiga, g 50| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Morkos NKP 40.00 0.40 0.08 3.48 12.40 50.00 0.50 0.10 4.35 15.50
Viso: 40.00 0.40 0.08 3.48| 12.40 50.00 0.50 0.10 4.35( 15.50

Technologinis aprasymas: Nuvalytas morkas, nuplauname ir supjaustome lazdelémis.Laikymo trukmé > 4val. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné kortele Nr. 6A

Tvirtinu:

Troskinta paukstiena (viStienos Slauneliy mésa be odos) su morkomis, svogiinais ir paprikomis (tausojantis)

ISeiga
. . .. _Zall_a vos lfl_el_us Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) _Zah_a vos lfl_el_“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (q) vienai porcijai (q)
ISeiga, g 80| Baltymai | Riebalai [ Angliav. [ Kcal. |ISeiga, g 120] Baltymai| Riebalai | Angliav. [ Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Visc¢iuky Slauneliy mésa be odos
(Saldyta) 90.00 79.20 15.92 3.09 0.24 92.66 135.00 118.80 23.88 4.63 0.36 139.00
Visc¢iuky Slauneliy mésa be odos
(atvésinta) 81.00 79.20 121.50 118.80
Virta §launeliy mésa 55.44 83.16
Svogiinai 7.62 6.40 0.09 0.02 0.57 2.24 11.42 9.60 0.13 0.03 0.85 3.36
Pakepinti svogiinai 0.00 4.80 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 7.20 0.00 0.00 0.00 0.00
Morkos NKP 0.00 6.40 0.06 0.01 0.56 1.98 0.00 9.60 0.10 0.02 0.84 2.98
Pakepintos morkos 0.00 4.48 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 6.72 0.00 0.00 0.00 0.00
Paprikos 5.33 4.00 0.05 0.02 0.26 1.16 8.00 6.00 0.08 0.03 0.40 1.74
Aliejus kepimui 4.00 4.00 0.00 3.99 0.00 35.36 6.00 6.00 0.01 5.99 0.01 53.04
Grietiné, 30 % riebumo 6.40 6.40 0.15 1.92 0.20 18.75 9.60 9.60 0.23 2.88 0.30 28.13
Ekologiski kvietiniai miltai 1.60 1.60 0.17 0.02 1.19 5.52 2.40 2.40 0.26 0.03 1.78 8.28
Cesnakai 0.51 0.40 0.02 0.00 0.11 0.51 0.77 0.60 0.04 0.00 0.17 0.77
Joduota druska 0.40 0.40 0.00 0.00 0.00 0.00 0.60 0.60 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.24 0.24 0.00 0.00 0.00 0.00 0.36 0.36 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 16.48 9.07 3.13| 158.19 24.72 13.61 4.69| 237.29

Technologinis apras§ymas: Mésa supjaustyti 20-30g kubeliais, pabarstyti prieskoniais, laikyti < 2val. 0-+6°C Saldytuve, po to 15-20min. apkepinti orkaitéje 200-
220°C, sudéti i puoda, uzpilti kar$tu vandeniu, troskinti 20-30min. Pabaigoje sudéti pakepintas Siaudeliais pjaustytas morkas, svogiinus, paprika, druska ir dar
patroskinti 10-15min, po to sudéti grietine, pakepintus, praskiestus miltus ir pakaitinti iki uZvirimo. Temperatiira gaminio viduje >+85°C. Laikoma > + 63°C.

Laikymo trukmé < 4val. Patiekiama su padaZu, kuriame troskinosi.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Tvirtinu:

Technologiné kortele Nr. 7Gar

Biri grikiy kruopy kosé (tausojantis) (augalinis)

v . . .Zall.a vos l?el.ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) .Zall.avos lﬂel_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas | vienai porcijai (g) vienai porcijai (9)
ISeiga, g 80| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 100 Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Grikiy kruopos ekologiskos 38.40 38.40 4.84 1.19 26.61| 134.02 48.00 48.00 6.05 1.49 33.26f 167.52
Vanduo 64.00 64.00 0.00 0.00 0.00 0.00 80.00 80.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.64 0.64 0.00 0.00 0.00 0.00 0.80 0.80 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 103.04 4.84 1.19( 26.61| 134.02 128.80 6.05 1.49( 33.26| 167.52

Technologinis apraSymas: Perrinktas, nuplautas grikiy kruopas déti i verdanti pasiidyta vandenj ir virti 20-30min. Temperatiira gaminio viduje ne
mazZesné kaip + 75°C. Pateikimo temp. ne maZiau kaip + 63°C. Porcijuojame pagal valgiarastij.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 1Sa

Tvirtinu:

Svieziy kopiisty salotos su morkomis ir Salto spaudimo nerafinuotu aliejumi

Zaliavos kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g) porcijai (g)
ISeiga, g 60| Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 80| Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto

Guziniai kopustai (baltieji) ekologiski 60.00 48.00 0.72 0.10 2.59 10.56 80.00 64.00 0.96 0.13 3.46 14.08
Morkos NKP 0.00 10.80 0.11 0.02 0.94 3.35 0.00 14.40 0.14 0.03 1.25 4.46
Salto spaudimo nerafinuotas saulégrazy

arba alyvuogiy aliejus 4.80 4.80 0.00 4.79 0.00 42.43 6.40 6.40 0.01 6.39 0.01 56.58
Joduota druska 0.24 0.24 0.00 0.00 0.00 0.00 0.32 0.32 0.00 0.00 0.00 0.00
Citrina 1.20 1.20 0.01 0.00 0.11 0.37 1.60 1.60 0.01 0.01 0.15 0.50
Cukrus 1.20 1.20 0.00 0.00 1.20 4.74 1.60 1.60 0.00 0.00 1.60 6.32
Viso: 66.24 0.84 491 4.84 61.45 88.32 1.12 6.55 6.46 81.94

Technologinis apraSymas: ISspaudZiamos citrinos sultys, sumaiSomos su aliejumi, cukrumi ir druska. Kopiistai, morkos valomi, plaunami, supjaustomi smulkiais
Siaudeliais ir sumaiSomi su paruoStu aliejaus padazu . Laikomas 0 + 6°C. Laikymo trukmé > 3val. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 4Sa

Pomidorali

Tvirtinu:

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (q) porcijai (g)
ISeiga, g 30| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [I3eiga, g 40| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Pomidorai 30.61 30.00 0.30 0.06 1.23 5.10 40.82 40.00 0.40 0.08 1.64 6.80
Viso: 30.00 0.30 0.06 1.23 5.10 40.00 0.40 0.08 1.64 6.80

Technologinis aprasymas: Pomidorai nuplaunami ir supjaustomi skiltelémis.Laikymo trukmé > 4val. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné kortele Nr. 33Sr

Tvirtinu:

LesSiy sriuba su bolivine balanda (ankstinis patiekalas) (augalinis) (tausojantis)

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos kiekis
vienai porcijai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté

Zaliavos kiekis
vienai porcijai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g

ISeiga, g | 100| Baltymai[ Riebalai| Angliav.| Kcal. |ISeiga, g | 150| Baltymai[ Riebalai| Angliav.| Kcal.
ISeiga Bruto | Neto Bruto | Neto
LeSiai 12.00]12.00 3.05 0.13 6.68| 37.44] 18.00| 18.00 4.57 0.20| 10.03| 56.16
Bolivinés balandos 7.50] 7.50 1.03 0.53 4.82| 26.70] 11.25] 11.25 1.54 0.80 7.23| 40.05
Morkos NKP 0.00] 4.69 0.05 0.01 041] 145 0.00] 7.04 0.07 0.01 0.61) 2.18
Pakepintos morkos 0.00] 3.28 0.00 0.00 0.00] 0.00 0.00] 4.92 0.00 0.00 0.00f 0.00
Aliejus kepimui 1.40| 1.40 0.00 1.40 0.00] 12.38 210} 2.10 0.00 2.10 0.00)] 18.56
Vanduo 85.71 128.57
PetraZoliy lapai 0.20] 0.15 0.01 0.00 0.01] 0.05 0.30] 0.23 0.01 0.00 0.02) 0.08
Joduota druska 0.70] 0.70 0.00 0.00 0.00] 0.00 105 1.05 0.00 0.00 0.00f 0.00
Viso: 4.13 2.07{ 11.93(78.02 6.20 3.11] 17.89(117.03

Technologinis aprasSymas: LeSiai plaunami. Morkos valomos, plaunamos, sutarkuojamos ir pakepinamos su aliejumi 130-140°C
temperatiiroje 5-6 min. . | verdanti vandenj sudedamos pakepintos morkos, lesiai, boliviné balanda, druska ir verdama 15-20 min.
Baigiant virti, i sriuba sudedamos nuplautos, supjaustytos petraZolés ir dar pakaitinama 2-4 min.. Pateikimo temperatiira turi buti
ne maziau kaip + 63°C. Porcijuojama pagal valgiarasti.

Atsakingas asmuo



Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr.14A

Karaliski balandéliai (kiaulienos kumpis, kopiistai) (tausojantis)

Tvirtinu:

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (q)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (q)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (q)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g

ISeiga, g 70|Baltymail Riebalai| Angliav.| Kcal. |ISeiga, g 90|Baltymail Riebalai| Angliav.| Kcal. |ISeiga, g 100|Baltymail Riebalai| Angliav.| Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Kiaulienos kumpine 56.42| 55.30| 1045 348| 000| 7355 7254] 7110| 13.44] 448 0.00] 9456] 8060 79.00| 14.93| 4.98| 0.00] 105.07
Guziniai kopUstai (baltieji) ekologiski 1750 1400 021 003 o076 308 2250 1800 027] o004 097 396 2500 2000 030 o004 108 440
KiauSiniai ekologiski 311] 280 034 033] 002] 440] 400 360 o044 o042 003 565 444] 400] 049] 047] 003] 6.8
RyZiai ilgagridziai eko 280] 280 025 001] 214 997 360] 360] 032 001] 275 1282 400 400] 035 002] 306 1424
Virti ryziai 000] 875 000] 000] 000] 000] 000] 1125 000 000] 000 000 000 1250] 000] 000] 000] 0.0
Svogiinai 334] 280 004 001] 025 098] 429 360/ 005 001] 032 1.26] 477| 400] 006] 001] 036] 140
Pakepinti svoganai 000] 210] 000] 000] 000] 000] 000 270 000 000 000 000 000 300] 000] 000] 000] 000
Morkos NKP 000] 350] 004 001] 030] 1.09] 000 450 005 001] 039 140] 000 500] 005 001] 044 155
Pakepintos morkos 000] 245] 000] 000] 000] 000] 000 315 000 000 000 000 000 350 000] 000] 000] 000
Aliejus kepimui 280] 280] 000] 279] 000] 2475 360] 360] 000/ 359 000 3182 400 400] 000] 3.99] 000] 3536
Bulviy krakmolas 210] 210] 001] 000] 175] 685 270] 270] 001] 000] 225 880 300 300] 001] 000] 250] 9.8
Prieskoninés Zolelés be druskos 028 028 o000[ 000 000 o000 036 036 o000 o000 o000 o000 o040 o040 000[ 000[ 0.00[ 0.00
Joduota druska 035 035] 000] 000] 000] 000] 045 045 000 000] 000 000 050 050] 000] 000] 000] 0.00
Pusgaminio masé 000] 8750] 000] 000] 000 000 000 11250 o000/ 000/ 000 000 000 12500] 000] 000] 000] 0.00
Viso: 1134 6.66] 5.23] 124.66 1458 857 6.72] 160.27 267.90] 16.20] 9.52] 7.47| 178.08

Technologinis aprasymas: Apvirtus kopiisty lapus smulkiai supjaustome ir sumaiSome su malta mésa, sudedame nuvalytus, kubeliais supjaustytus, pakepintus 2-3min aliejuje 160 °C svogiinus, morkas,
virtus ryZius, krakmola, druska, prieskonius, jmuSame nuplautus kiauSinius ir iSmaiSome iki vientisos masés. IS paruo$tos masés formuojame ovalios formos pusgaminius dedame i skarda, jpilame vandens ir
troskiname 30-40min. orkaitéje 180-200°C, Temperatiira gaminio viduje >+80°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas Tvirtinu:

Technologiné korteleé Nr. 1Gar

Virtos bulvés (tausojantis)(augalinis)

T . . Z all_a vos lfl_el_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z all.a vos lfl_el_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas | vienai porcijai (q) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 70|Baltymail Riebalai [ Angliav.| Kcal. |ISeiga, g 100[Baltymaif Riebalai| Angliav.| Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Bulvés ekologiskos 72.10 1.44 0.07 13.19 58.40 103.00 2.06 0.10 18.85 83.43
Joduota druska 0.56 0.56 0.00 0.00 0.00 0.00 0.80 0.80 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 75.00 1.44 0.07| 13.19| 58.40 100.00 2.06 0.10f 18.85| 83.43

Technologinis aprasymas: Nuvalytas, nuplautas bulves 15-20 min virti pasiidytame vandenyje. ISvirus vandenij nupilti, bulves padZiovinti.
Temperatara gaminio viduje >+75°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val.

Atsakingas asmuo



Imonés pavadinimas Tvirtinu:

Technologiné kortelé¢ Nr. 8Pa

Grietinés 30%- pomidory padazas

- - _Zall_a vos lfl_el_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) _Zah_avos k_l_el_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (q) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 15]|Baltymai| Riebalai| Angliav.| Kcal. |[ISeiga, g 20|Baltymai| Riebalai| Angliav.| Kcal.

| [Seiga Bruto Neto Bruto Neto
Grietiné, 30 % riebumo 6.75 6.75 0.16 2.03 0.21 19.78 9.00 9.00 0.22 2.70 0.28 26.37
Vanduo 6.75 6.75 0.00 0.00 0.00 0.00 9.00 9.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Ekologiski kvietiniai miltai 0.68 0.68 0.07 0.01 0.50 2.33 0.90 0.90 0.10 0.01 0.67 3.11
Sviestas, 82 % riebumo 0.68 0.68 0.00 0.55 0.01 5.02 0.90 0.90 0.00 0.74 0.01 6.69
Pomidory padazas 3.00 3.00 0.12 0.02 0.71 3.30 4.00 4.00 0.16 0.02 0.95 4.40
Joduota druska 0.05 0.05 0.00 0.00 0.00 0.00 0.06 0.06 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 17.90 0.35 2.60 1.43] 30.42 23.86 0.47 3.47 1.90| 40.56

Technologinis apraSymas: Miltus 3 min pakepinti su sviestu 150-160 °C, atskiesti kar$tu vandeniu, virti 7-10 min. Po to sudéti prieskonius, druska, atskira
pakaitinti iki virimo. Temperatiira gaminio viduje >+ 75°C. Laikymo trukmé < 4val.

Atsakingas asmuo



Imonés pavadinimas

Tvirtinu:

Technologin¢ kortelé Nr. S8A

Virty bulviy-mésos apkepas (tausojantis)

Zaliavos Kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (q)
ISeiga, g 220| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto

Bulvés ekologiskos 0.00 176.00 3.52 0.18 32.21 142.56
Virty bulviy masé 0.00 170.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Bulviy krakmolas 7.70 7.70 0.03 0.01 6.42 25.10
Ekologiski kvietiniai miltai 11.44 11.44 1.22 0.15 8.49 39.47
Joduota druska 0.22 0.22 0.00 0.00 0.00 0.00
Idaras 0.00 71.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Kiaulienos kumpiné 51.11 50.60 9.56 3.19 0.00 67.30
Virtos mésos masé 0.00 42.90 0.00 0.00 0.00 0.00
KiauSiniai ekologiSki 19.71 17.60 2.16 2.06 0.12 27.63
Svogiinai 13.20 11.00 0.15 0.03 0.98 3.85
Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 1.10 1.10 0.00 1.10 0.00 9.72
Kepinty svogiiny masé 0.00 10.56 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.00 1.54 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.00 1.54 0.00 0.00 0.00 0.00
KiauSiniai aptepimui 4.93 4.40 0.54 0.51 0.03 6.91
Viso: 578.60 17.20 7.23 48.25 322.54

Technologinis aprasymas: Bulves nuplaukite, nuskuskite, pakartotinai nuplaukite ir iSvirkite. Virtas bulves
sutrinkite iki vientisos masés, atvésinkite ir sumaiSykite su kiauSiniais, krakmolu, miltais ir druska. Idaro
paruosimas: mésa nuplaukite ir 30-40 min virkite ant silpnos kaitros. Svogiinus nuvalykite, nuplaukite,supjaustykite
kubeliais ir 2-3 min pakepinkite su aliejumi. Virta mésa ir atvésintus svogiinus sumalkite mésmale ir sumaiSykite su
kiauSiniais, prieskoniais ir druska. I§ bulviy masés iSkociokite 2cm per visa skarda blyna, ant virSaus tolygiai
paskirstykite jdaro mase. Ant jdaro sluoksnio uZdékite vél bulviy jdaro sluoksnj ir aptepkite plakta kiausinio mase.
Kepkite orkaitéje 170-180°C temperatiroje 20-25 min. Temperatiira gaminio viduje >+80°C. Laikoma > + 63°C.

Laikymo trukmé < 4val. .

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné kortele Nr. 17Sa

Ridikali

Tvirtinu:

. . - .Zall.a vos l?el.ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) .Zall.avos l?el_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas | vienai porcijai (g) vienai porcijai (9)
ISeiga, g 30| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 40| Baltymai [ Riebalai | Angliav. | Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Ridikai 40.00 30.00 0.30 0.03 1.23 4.80 53.33 40.00 0.40 0.04 1.64 6.40
Viso: 40.00 30.00 0.30 0.03 1.23 4.80 53.33 40.00 0.40 0.04 1.64 6.40

Technologinis apraSymas: Ridikus nulupame, nuplauname ir supjaustome grieZinéliais. Laikomas 0 + 6°C.Laikymo trukmé > 4val. Porcijuojame

pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Tvirtinu:

Technologiné kortele Nr. 11G

Vanduo paskanintas vaisiais

o . - Z all_a vos lfl_el_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z all.a vos lﬂel.“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 100| Baltymai [ Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 150( Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Vanduo 100.00 100.00 0.00 0.00 0.00 0.00 150.00 150.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Apelsinai 5.55 5.00 0.04 0.01 0.55 2.15 8.33 7.50 0.06 0.02 0.83 3.23
Viso: 0.04 0.01 0.55 2.15 0.06 0.02 0.83 3.23

Technologinis apraSymas: | kambario temperatiiros vandenj sudedami nuplauti ir supjaustyia grieZinéliais apelsinai. Laikymo trukmeé > 6val. Porcijuojame

pagal valgiarasti.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 6Sr

Tvirtinu:

Zirniy-perliniy kruopy sriuba (ankstinis patiekalas) (augalinis) (tausojantis)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g) porcijai (q)
ISeiga, g 100| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [ISeiga, g 150| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto

Dziovinti Zirniai ekologiski 8.00 8.00 1.79 0.10 4.65 24.00 12.00 12.00 2.69 0.16 6.97 36.00
Perlinés kruopos ekologiskos 5.00 5.00 0.49 0.09 3.76 16.75 7.50 7.50 0.74 0.14 5.64 25.13
Morkos NKP 0.00 8.00 0.08 0.02 0.70 2.48 0.00 12.00 0.12 0.02 1.04 3.72
Pakepintos morkos 0.00 5.60 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.40 0.00 0.00 0.00 0.00
Svogiinai 4.76 4.00 0.06 0.01 0.36 1.40 7.14 6.00 0.08 0.02 0.53 2.10
Pakepinti svogiinai 0.00 3.01 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4.52 0.00 0.00 0.00 0.00
Aliejus kepimui 3.00 3.00 0.00 2.99 0.00 26.52 4.50 4.50 0.00 4.49 0.00 39.78
Vanduo 75.00 75.00 0.00 0.00 0.00 0.00 112.50 112.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.70 0.70 0.00 0.00 0.00 0.00 1.05 1.05 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.20 0.20 0.00 0.00 0.00 0.00 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 2.42 3.22 9.46 71.15 3.00 4.82 14.19 106.73

Technologinis aprasymas: Nuplautas, perrinktas, iSmirkytas perlines kruopas sudéti j verdantij, pastidyta vandenj, virti 15-20 min., po to perplauti. | verdantj pastidyta

vandenj sudéti iSmirkytus Zirnius, apvirtas kruopas, po 10-15 min sudéti nuvalytas, Siaudeliais supjaustytas pakepintas 2-3 min. 160 °C keptuvéje su aliejumi morkas,
nuvalytus, kubeliais supjaustytus pakepintus 2-3 min. 160 °C keptuvéje svogiuinus, druska, prieskonius, virti 5-10min. Esant poreikams sriuba gali biiti pertrinta .Pateikimo
temp. ne maZiau kaip + 63°C. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas Tvirtinu:

Technologiné kortele Nr.27A

Kepta kalakutienos filé su prieskoninémis zolelémis (tausojantis)

- .. Z ah-a vos l?!el,“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z all? vos l?el-(ls Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z all? VoS l?el-(ls Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (g) vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 60| Baltymai| Riebalai [ Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 80| Baltymai| Riebalai [ Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 120| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kalakuty kriitinélés filé be odos
(Saldyta) arba 75.76 66.67 14.33 1.60 0.20 72.67| 101.01 88.89 19.11 2.13 0.27 96.89| 151.51| 133.33 28.67 3.20 0.40| 145.33
Kalakuty kritinélés filé be odos
(atvésinta) 68.18 66.67 90.91 88.89
Eko kvietiniai miltai 5.40 5.40 0.58 0.07 4.01 18.63 7.20 7.20 0.77 0.09 5.34 24.84 10.80 10.80 1.16 0.14 8.01 37.26
KiauSiniai ekologiSki 6.59 6.00 0.74 0.70 0.04 9.42 8.79 8.00 0.98 0.94 0.06 12.56 13.19 12.00 1.48 1.40 0.08 18.84
Aliejus kepimui 1.50 1.50 0.00 1.50 0.00 13.26 2.00 2.00 0.00 2.00 0.00 17.68 3.00 3.00 0.00 2.99 0.00 26.52
Joduota druska 0.18 0.18 0.00 0.00 0.00 0.00 0.24 0.24 0.00 0.00 0.00 0.00 0.36 0.36 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés 0.12 0.12 0.00 0.00 0.00 0.00 0.16 0.16 0.00 0.00 0.00 0.00 0.24 0.24 0.00 0.00 0.00 0.00
Cesnakai 0.38 0.30 0.02 0.00 0.08 0.38 0.51 0.40 0.02 0.00 0.11 0.51 0.77 0.60 0.04 0.00 0.17 0.77
Viso: 75.00 15.67 3.87 4.33| 114.36 90.00 20.89 5.16 5.78| 152.48 160.33 31.34 7.74 8.67| 228.72

Technologinis apraSymas: Kalakutienos file supjaustyti plonais 1-2 cm storio kepsneliais ir 2 val. pamarinuoti su prieskoniais ir aliejumi. Kepsnius i§volioti miltuose ir kiausinio plakinyje. Kepti konvekcinéje
krosneléje 200 laipsniy temperatiiroje 20 min. Temperatiira gaminio viduje ne maZiau kaip + 80°C. Pateikimo temp. ne maZiau kaip + 63°C. Laikymo trukmé < 4val. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortele Nr. 2Gar

Bulviy kos¢ (tausojantis)

Tvirtinu:

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (q)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (q)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (q)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

I3eiga, g 80 Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 90| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. |[ISeiga, g 100| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Bulvés ekologiskos 0.00 67.20 1.34 0.07 12.30 54.43 0.00 75.60 1.51 0.08 13.83 61.24 0.00 84.00 1.68 0.08 15.37 68.04
Pienas, 2,5 % riebumo 12.80 12.80 0.44 0.32 0.63 7.17 14.40 14.40 0.49 0.36 0.71 8.06 16.00 16.00 0.54 0.40 0.78 8.96
Sviestas, 82 % riebumo 2.40 2.40 0.01 1.97 0.02 17.83 2.70 2.70 0.01 2.21 0.02 20.06 3.00 3.00 0.02 2.46 0.02 22.29
Joduota druska 0.40 0.40 0.00 0.00 0.00 0.00 0.45 0.45 0.00 0.00 0.00 0.00 0.50 0.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 1.79 2.36| 12.94| 79.43 2.02 2.65| 14.56] 89.36 103.50 2.24 2.94| 16.18| 99.29

Technologinis aprasymas: Nuvalytas, nuplautas bulves 15-20 min virti pasiidytame vandenyje. ISvirus vandenj nupilti, bulves pertrinti. Po to maisant

supilti karSta virinta piena, iStirpinta sviesta. KoSe iSplakti. Temperatiira gaminio viduje >+75°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortele Nr.47A

Tvirtinu:

Virti makaronai su vistiena ir darzovémis (tausojantis)

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (q)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (q)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

ISeiga, g 150] Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 250]| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto

Saldyta vistienos filé arba 34.10 30.00 7.08 0.27 0.09 31.20 56.83 50.00 11.80 0.45 0.15 52.00
Atvésinta vistienos file 30.60 30.00 0.00 0.00 0.00 0.00 51.00 50.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Trogkinta malta paukstiena 0.00 24.90 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 41.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Makaronai ekologiski 27.00 27.00 2.92 0.08 20.47 96.93 45.00 45.00 4.86 0.14 34.11] 161.55
Vanduo 67.50 67.50 0.00 0.00 0.00 0.00] 112.50f 112.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Virti makaronai 0.00 67.50 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00] 112.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Pomidory padazas 15.00 15.00 0.59 0.08 3.56 16.50 25.00 25.00 0.98 0.13 5.93 27.50
Pomidorai 22.95 22.50 0.23 0.05 0.92 3.83 38.25 37.50 0.38 0.08 1.54 6.38
Lydytas sviestas 3.00 3.00 0.02 3.00 0.00 26.94 5.00 5.00 0.03 5.00 0.00 44.90
Svogiinai 9.00 7.50 0.11 0.02 0.67 2.63 15.00 12.50 0.18 0.04 1.11 4.38
Apkepinti svogiinai 0.00 6.45 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 10.75 0.00 0.00 0.00 0.00
Morkos NKP 9.00 7.50 0.08 0.02 0.65 2.33 15.00 12.50 0.13 0.03 1.09 3.88
Pievagrybiai 10.24 9.75 0.27 0.02 0.29 1.95 17.06 16.25 0.46 0.03 0.49 3.25
Spinatai 4.99 3.75 0.09 0.02 0.11 0.71 8.31 6.25 0.16 0.03 0.19 1.19
Kietasis fermentinis siiris 45% 3.98 3.75 0.05 1.22 0.32 12.53 6.63 6.25 0.08 2.03 0.53 20.88
Joduota druska 0.75 0.75 0.00 0.00 0.00 0.00 1.25 1.25 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.75 0.75 0.00 0.00 0.00 0.00 1.25 1.25 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 327.60( 11.41 476 27.08| 195.53 546.00f 19.02 7.94] 45.13| 325.89

Technologinis aprasymas: Makaronus uzpilti verdanc¢iu vandeniu ir palaikyti 10-15 min kol truputj suminkstés. Morkas nuplauti, nulupti ir vél nuplauti, supjaustyti
Siaudeliais. Svogiinus nulupti, nuplauti ir smulkiai supjaustyti. Pievagrybius ir pomidorus nuplauti ir supjaustyti kubeliais. Spinatus nuplauti ir susmulkinti. Vi§tienos

filé nuplauti ir sumalti. | jkaitinta keptuve su lydytu sviestu déti susmulkintus svogiinus ir tuputj pakepinti. Déti malta viStiena, pakepinti 3-5 min, tuomet déti

morkas, pomidorus ir dar pakepinti 3-4 min. Pilti pomidory padaZa Siek tiek vandens, berti druskos, prieskoniy ir toSkinti apie 20 min. Déti Spinatus, pievagrybius ir
dar keleta minuc¢iy patroskinti. Nuo makarony vandenj nupilti, sudéti juos i kepimo skarda, ant jy déti viStienos ir darZoviy mase. Kepti apie 30-40 min konvekcinéje
krosneléje 180-200°C. Likus 10 min iki kepimo pabaigos paibarstyti tarkuotu siiriu. Temperatiira gaminio viduje >+85°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé <

4val. .

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas Tvirtinu:

Technologiné kortelé Nr. 28Sa

Pekino kopiisty, agurky ir pomidory salotos su baziliky padazu (augalinis)

v . . Zaliavos k.lel_ﬂs VIenall - patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Zaliavos lflel_“s Vienall - patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas porcijai (q) porcijai (g)
ISeiga, g 50| Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 70| Baltymai [ Riebalai | Angliav. [ Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Pekino koptistai arba aisbergo salota 24.44 22.00 0.26 0.07 0.75 2.42 34.22 30.80 0.37 0.09 1.05 3.39
Agurkai 11.75 11.50 0.09 0.02 0.26 1.27 16.45 16.10 0.13 0.03 0.37 1.77
Pomidorai 11.75 11.50 0.12 0.02 0.47 1.96 16.45 16.10 0.16 0.03 0.66 2.74
Baziliky padazas 5.00 5.00 0.02 3.01 0.36 28.11 7.00 7.00 0.03 4.22 0.51 39.35
Viso: 0.49 3.13 1.85 33.75 0.69 4.38 2.59 47.25

Technologinis apraSymas: DarZovés valomos, plaunamos. Kopiistai supjaustomi Siaudeliais. Pomidorai, agurkai supjaustomi kubeliais arba plonomis juostelémis, ir
sumaisoma su baziliky padazu. Laikomas 0 + 6°C.Laikymo trukmé > 3val. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Tvirtinu:

Technologiné kortel¢ Nr. 29Sa

Baziliky padazas

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g) porcijai (g)
ISeiga, g 5| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [Iseiga, g 7| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

| ISeiga Bruto Neto Bruto Neto

Bazilikai 0.67 0.50 0.00 0.00 0.00 0.00 0.93 0.70 0.00 0.00 0.00 0.00
Krapai 0.71 0.50 0.01 0.00 0.04 0.16 1.00 0.70 0.02 0.00 0.05 0.22
Cesnakai 0.06 0.05 0.00 0.00 0.01 0.06 0.09 0.07 0.00 0.00 0.02 0.09
Citrina 1.25 0.63 0.00 0.00 0.06 0.19 1.75 0.88 0.01 0.00 0.08 0.27
Alyvuogiy aliejus Salto spaudimo

nerafinuotas 3.03 3.03 0.00 3.01 0.01 26.71 4.24 4.24 0.00 4.21 0.01 37.40
Cukrus 0.25 0.25 0.00 0.00 0.25 0.99 0.35 0.35 0.00 0.00 0.35 1.38
Joduota druska 0.05 0.05 0.00 0.00 0.00 0.00 0.07 0.07 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 5.00 0.02 3.01 0.36 28.11 7.00 0.03 4.22 0.51 39.36

Technologinis aprasymas: Citring nuplaukite, perpjaukite pusiau ir iSspauskite sultis. Bazilikus ir krapus nuplaukite, ¢esnakus nulupkite ir viska sublenderiuokite. Supilkite
aliejy, cukry, druskg ir viskg gerai iSmaiSykite. Laikomas 0 + 6°C.Laikymo trukmé > 12val. Porcijuojame pagal valgiarasti.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortel¢ Nr. 19Sa

Cukinijos

Tvirtinu:

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g) porcijai (g)
ISeiga, g 30| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [Iseiga, g 40[ Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Cukinijos 31.58 30.00 0.36 0.03 1.02 4.80 42.11 40.00 0.48 0.04 1.36 6.40
Viso: 30.00 0.36 0.03 1.02 4.80 40.00 0.48 0.04 1.36 6.40

Technologinis apraSymas: Cukinijos plaunamos, supjaustomos riekelémis. Porcijuojama pagal valgiarasti.

Laikymo trukmé > 4val.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas Tvirtinu:

Technologiné kortelé Nr. 20Pr

Konservuoti kukurtazai

Zaliavos kiekis . - e . Zaliavos kiekis . . e .
S . . . . Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) | == .. Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 20| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 20| Baltymai| Riebalai [ Angliav. | Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Konservuoti kukuriizai 23.81 20.00 0.58 0.12 4.40 20.60 23.81 20.00 0.58 0.12 4.40 20.60
Viso: 20.00 0.58 0.12 4.40( 20.60 20.00 0.58 0.12 440 20.60

Technologinis apraSymas:
Nupilamas skystis. Laikomas 0 + 6°C.Laikymo trukmé > 3val. Porcijuojame pagal valgiarast;.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Svieziy kopiisty sriuba su bulvémis (tausojantis) (augalinis)

Technologiné kortele Nr. 8-1Sr

Tvirtinu:

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (9)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

ISeiga, g 100] Baltymai| Riebalai [ Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 150] Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto

Guziniai kopustai (baltieji) ekologiski 30.00 24.00 0.36 0.05 1.30 5.28 45.00 36.00 0.54 0.07 1.94 7.92
Bulvés ekologiskos 0.00 15.20 0.30 0.02 2.78 12.31 0.00 22.80 0.46 0.02 4.17 18.47
Morkos NKP 0.00 4.00 0.04 0.01 0.35 1.24 0.00 6.00 0.06 0.01 0.52 1.86
Pakepintos morkos 0.00 2.80 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4.20 0.00 0.00 0.00 0.00
Svogiinai 4.76 4.00 0.06 0.01 0.36 1.40 7.14 6.00 0.08 0.02 0.53 2.10
Pakepinti svogiinai 0.00 3.01 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4.52 0.00 0.00 0.00 0.00
Paprikos 6.67 5.00 0.07 0.03 0.33 1.45 10.00 7.50 0.10 0.04 0.50 2.18
Aliejus kepimui 1.00 1.00 0.00 1.00 0.00 8.84 1.50 1.50 0.00 1.50 0.00 13.26
Joduota druska 0.50 0.50 0.00 0.00 0.00 0.00 0.75 0.75 0.00 0.00 0.00 0.00
Vanduo 75.00 75.00 0.00 0.00 0.00 0.00] 11250 11250 0.00 0.00 0.00 0.00
Krapai 0.50 0.50 0.01 0.00 0.04 0.16 0.75 0.75 0.02 0.00 0.06 0.23
Viso: 0.84 1.11 5.15 30.68 1.26 1.66 7.73 46.02

Technologinis aprasymas: [ verdanti vandeni sudéti nuvalytus, Siaudeliais pjaustytus kopistus, po to déti nuvalytas, plautas, kubeliais pjaustytas bulves,

aliejuje pakepintas nuvalytas, nuplautas, Siaudeliais supjaustytas morkas, svogiinus, nuplautus, smulkintus krapus ir nuplautas, nuvalytas smulkiai supjaustytas
paprikas. Likus 5-10min. iki virimo pabaigos suberti kepintas darZoves i puoda. Pateikimo temperatiira turi biiti ne maZiau kaip + 63°C. Laikymo trukmé >
4val. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 36A

Kepta lasisos filé su prieskoninémis zolelémis (tausojantis)

Tvirtinu:

Y . .. Z ah.a VoS lﬂel.us Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) .Zah_a vos lﬂel_us Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z ah_a vos lﬂel_“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (g) vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 60| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 75| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 120| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
LagsiSos filé su oda 68.76 65.49 13.03 8.91 0.00f 132.28 85.95 81.86 16.29 11.13 0.00] 165.35[ 137.52( 130.97 26.06 17.81 0.00] 264.56
Aliejus kepimui 1.20 1.20 0.00 1.20 0.00 10.61 1.50 1.50 0.00 1.50 0.00 13.26 2.40 2.40 0.00 2.40 0.00 21.22
Joduota druska 0.48 0.48 0.00 0.00 0.00 0.00 0.60 0.60 0.00 0.00 0.00 0.00 0.96 0.96 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.48 0.48 0.00 0.00 0.00 0.00 0.60 0.60 0.00 0.00 0.00 0.00 0.96 0.96 0.00 0.00 0.00 0.00
Citrinos sultys 2.45 1.03 0.01 0.00 0.09 0.32 3.06 1.29 0.01 0.01 0.12 0.40 4.90 2.06 0.01 0.01 0.19 0.64
Viso: 68.67 13.04 10.11 0.10( 143.21 85.84 16.30 12.63 0.12] 179.01 137.35 26.08 20.22 0.19| 286.41

Technologinis apra$ymas: Zuvies filé marinuojama pabars&ius prieskoniais ir druska. Kepimo skarda iStepama aliejumi ir sudedamos lagisy filé,
uzspaudZiamos citriny sultys. Kepamos 25-30min. konvekcinéje krosneléje +185°C, Temperatiira gaminio viduje >+75°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo

trukmeé < 4val. .

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé¢ Nr. 10Gar

RyZiai su darzovémis (tausojantis)

Tvirtinu:

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

ISeiga, g 70| Baltymai| Riebalai | Angliav. [ Kcal. [ISeiga, g 80| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal.

| [Seiga Bruto Neto Bruto Neto

Ryziai plikyti 10.50 10.50 0.75 0.20 8.06 35.39 12.00 12.00 0.85 0.23 9.22 40.44
Virti ryziai

Saldyty darzoviy miginys 35.00 31.50 0.69 0.44 2.77 17.64 40.00 36.00 0.79 0.50 3.17 20.16
Vanduo 31.50 31.50 0.00 0.00 0.00 0.00 36.00 36.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Grietinélé, 35 % riebumo 4.20 4.20 0.10 1.47 0.13 14.20 4.80 4.80 0.11 1.68 0.15 16.22
Joduota druska 0.35 0.35 0.00 0.00 0.00 0.00 0.40 0.40 0.00 0.00 0.00 0.00
Ciberzolé 0.14 0.14 0.00 0.00 0.00 0.00 0.16 0.16 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 78.19 1.54 2.11 10.97| 67.22 89.36 1.75 2.41 12.53| 76.82

Technologinis apraSymas: RyZiai perrenkami ir nuplaunami. | verdantj vandenj beriami plauti ryZiai, druska. RyZiai verdami apie 15-20 min.
Susaldyty darZoviy miSinys verdamas garuose apie 10-15 min. ant iSvirty ryZiy beriama ciberZolé, pilama grietinélé, sudedamos virtos darzovés ir
viskas gerai iSmaiSoma ir pakaitinama. Temperatiira gaminio viduje >+ 75°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologine korteleé Nr. 57A

Virtos desrelés (tausojantis)

Tvirtinu:

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g)
ISeiga, g 120| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.
ISeiga Bruto Neto
Virtos desrelés be konservanty 127.32 124.80 14.23 23.59 4.87 288.29
Viso: 124.80 14.23 23.59 4.87 288.29

Technologinis apraSymas: Nuimti deSreliy apvalkala, déti { puoda su verdanciu vandeniu ir virti 3-5 min.

Temperatira gaminio viduje >+75°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val. .

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 32Sa

Tvirtinu:

Ridiky salotos su morkomis, obuoliais ir Salto spaudimo nerafinuotu aliejumi (augalinis)

Zaliavos kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g) porcijai (g)
ISeiga, g 60| Baltymai [ Riebalai | Angliav. Kcal. [ISeiga, g 70| Baltymai [ Riebalai | Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto

Ridikai 23.94 18.00 0.18 0.02 0.74 2.88 27.93 21.00 0.21 0.02 0.86 3.36
Morkos NKP 0.00 18.00 0.18 0.04 1.57 5.58 0.00 21.00 0.21 0.04 1.83 6.51
Obuoliai NKP 13.68 12.00 0.05 0.05 1.56 6.36 15.96 14.00 0.06 0.06 1.82 7.42
Porai 7.86 6.00 0.13 0.02 0.41 1.80 9.17 7.00 0.15 0.02 0.48 2.10
Alyvuogiy aliejus Salto spaudimo

nerafinuotas 1.50 1.50 0.00 1.49 0.00 13.25 1.75 1.75 0.00 1.74 0.00 15.45
Joduota druska 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.35 0.35 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 55.80 0.54 1.61 4.28 29.87 65.10 0.63 1.88 4.99 34.84

Technologinis aprasymas: Nuvalytos morkos, ridikai, obuoliai be séklalizdZiy, porai, supjaustomi

Siaudeliais, pasiidomi ir sumaiSomi su aliejumi. Laikomas 0 + 6°C.Laikymo trukmé > 3val. Porcijuojame

pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Tvirtinu:

Technologiné kortele Nr. 12G

Vanduo paskanintas vaisiais

o . - Z all_a vos lfl_el_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z all.a vos lﬂel.“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 100| Baltymai [ Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 150( Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Vanduo 100.00 100.00 0.00 0.00 0.00 0.00 150.00 150.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Greipfrutai 5.55 5.00 0.03 0.01 0.50 1.90 8.33 7.50 0.05 0.02 0.75 2.85
Viso: 0.03 0.01 0.50 1.90 0.05 0.02 0.75 2.85

Technologinis apraSymas: | kambario temperatiiros vandenj sudedama nuplautas ir supjaustytsa griezZinéliais greipfrutus. Laikymo trukmé > 6val.
Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




