monés pavadinimas Tvirtinu: Tvirtinu

Technologiné kortelé Nr. 25-1Sr

Trinta Sparaginiy pupeliy sriuba (ankstinis)(tausojantis)(augalinis)

V. .. Zaliavos lflel_“s vienal Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Zaliavos ]flel_“s vienal Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas porcijai (g) porcijai (g)
I3eiga, g 100| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. |ISeiga, g 150| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Sparaginés pupelés 26.67 24.00 0.48 0.07 1.82 6.24 40.00 36.00 0.72 0.11 2.74 9.36
Bulvés ekologiskos 15.20 0.30 0.02 2.78 12.31 22.80 0.46 0.02 4.17 18.47
Morkos NKP 4.00 0.04 0.01 0.35 1.24 6.00 0.06 0.01 0.52 1.86
Pakepintos morkos 2.80 4.20
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 3.01 4.52
Vanduo 90.00 90.00 0.00 0.00 0.00 0.00 135.00 135.00 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
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
Krapai 0.36 0.25 0.01 0.00 0.02 0.08 0.54 0.38 0.01 0.00 0.03 0.12
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
Viso: 0.89 2.10 5.33 38.95 1.33 3.16 8.00 58.42

Technologinis aprasymas: | verdantj vandenj jdedamos Siaudeliais supjaustytos pakepintos 2-3 min. 160 °C keptuvéje su aliejumi morkos, nuvalyti, kubeliais supjaustyti
pakepinti 2-3 min. 160 °C keptuvéje su aliejumi svogiiny kubeliai, pjaustytos prieskoninés darZovés ir druska. Verdama apie 10min. Pabaigoje dedamos $paraginés pupelés,
prieskoniai. Pateikimo temperatiira turi baiti ne mazZiau kaip + 63°C. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo



monés pavadinimas

Tvirtinu:
Technologiné kortele Nr.41A

Plovas su kiauliena (kiaulienos kumpis) (tausojantis)

I18eiga: 82/48;107/63; 126/74

> . .. _Zall_avos k_l_el_“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) _Zall_avos lf'_el_“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) _Zall_avos lfl_el_“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (q) vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
I3eiga, g 130| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal. [ISeiga, g 170| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal. [ISeiga, g 200| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal.

Ieiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kiaulienos kumpiné 61.38 60.23 11.38 3.79 0.00 80.11 80.26 78.77 14.89 4.96 0.00] 104.76 94.43 92.67 17.51 5.84 0.00] 123.25
Apkepta mésa 48.19 63.01
Plikyti ryziai 37.55 37.55 2.67 0.71 28.84 126.55 49.11 49.11 3.49 0.93 37.71 165.49 57.77 57.77 4.10 1.10 44.37 194.70
Virti ryZiai 0.00 78.87 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00] 103.13 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00] 121.33 0.00 0.00 0.00 0.00
Aliejus kepimui 3.90 3.90 0.00 3.89 0.00 34.48 5.10 5.10 0.01 5.09 0.01 45.08 6.00 6.00 0.01 5.99 0.01 53.04
Svogiinai 10.31 8.66 0.12 0.03 0.77 3.03 13.49 11.33 0.16 0.03 1.01 3.97 15.87 13.33 0.19 0.04 1.19 4.66
Pakepinti svogiinai 0.00 50.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 60.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 10.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Morkos NKP 0.00 8.67 0.09 0.02 0.75 2.69 0.00 11.33 0.11 0.02 0.99 3.51 0.00 13.33 0.13 0.03 1.16 4.13
Pakepintos morkos 0.00 6.07 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 7.93 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 9.33 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.65 0.65 0.00 0.00 0.00 0.00 0.85 0.85 0.00 0.00 0.00 0.00 1.00 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.52 0.52 0.00 0.00 0.00 0.00 0.68 0.68 0.00 0.00 0.00 0.00 0.80 0.80 0.00 0.00 0.00 0.00
Pomidory padazas 6.07 6.07 0.24 0.03 1.44 6.67 7.93 7.93 0.31 0.04 1.88 8.73 9.33 9.33 0.36 0.05 2.21 10.27
Viso: 14.50 8.47 31.81| 253.53 18.96 11.08 41.59| 331.54 334.90 22.31 13.04 48.93| 390.05

Technologinis aprasymas: I variantas: Mésa supjaustyti 20-30g kubeliais, pabarstyti prieskoniais, laikyti < 2val. 0-+6°C Saldytuve, po to apkepinti orkaitéje 200-220°C 10-20min., sudéti j puoda, uzpilti kar§tu vandeniu, sudéti
pakepintas Siaudeliais pjaustytas morkas, pomidory padaza, druska, suberti perrinktus nuplautus ryZius, virti 40-60min. Temperatiira gaminio viduje >+85°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val.

II variantas: Mésa supjaustyti 20-30g kubeliais, pabarstyti prieskoniais, laikyti < 2val. 0-+6°C Saldytuve, po to apkepinti orkaitéje 200-220°C 15-20min., sudéti j puoda, uzpilti karStu vandeniu, sudéti pakepintas Siaudeliais
pjaustytas morkas, pomidory padaza, druska, suberti perrinktus nuplautus ryZius ir troskinti konvekcinéje krosneléje 40-60min. 200-220°C, temperatiira gaminio viduje >+85°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné kortele Nr. 54A

Kiaulienos (iSpjovos) kasneliai (tausojantis)

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 80| Baltymai [ Riebalai | Angliav. | Kcal. [ISeiga, g 100{ Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto

Kiaulienos i$pjova 116.69 114.32 21.61 7.20 0.00] 152.05 145.87 142.90 27.01 9.00 0.00 190.06
Alyvuogiy iSspaudy aliejus

(tinkamas kepimui) 1.60 1.60 0.00 1.59 0.00 14.13 2.00 2.00 0.00 1.99 0.00 17.66
Svogiinai 23.76 20.00 0.28 0.06 1.78 7.00 29.70 25.00 0.35 0.08 2.23 8.75
Citrina 6.40 6.40 0.04 0.03 0.59 1.98 8.00 8.00 0.06 0.03 0.74 2.48
Joduota druska 0.24 0.24 0.00 0.00 0.00 0.00 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés 0.40 0.40 0.00 0.00 0.00 0.00 0.50 0.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 21.93 8.88 2.37| 175.16 27.42 11.10 2.97 218.95

Technologinis aprasSymas: Marinatui svogiinus supjaustome labai smulkiai, sudedame citrinos sultis, pipirus, druska, kalendra ir marinuojame gabaliukais

supjaustyta kiaulieng 5-6 val. Tada kepame konvekcinéje krosneléje 180 laipsniy temperatiiroje apie 30-40 min. Temperatiira gaminio viduje >+80°C. Laikoma > +
63°C. Laikymo trukmé < 4val. Pateikimo temp. ne maziau kaip + 63°C. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Tvirtinu:

Technologiné korteleé Nr. 4Gar

Biri ryziy kruopy kosé su ciberzole (tausojantis)(augalinis)

T . . 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 60| Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 100{ Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Ryziai plikyti eko 21.60 21.60 1.90 0.09 16.52 76.90 36.00 36.00 3.17 0.14 27.54 128.16
Vanduo 45.00 45.00 0.00 0.00 0.00 0.00 75.00 75.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Ciberzolé 0.06 0.06 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.10 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.50 0.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 1.90 0.09 16.52 76.90 3.17 0.14 27.54 128.16

Technologinis apraSymas: Perrinktas, nuplautas ryZiy kruopas déti j verdantj pasiidyta vanden;j ir virti 20-30min.
gaminio viduje ne mazesné kaip + 75°C. Pateikimo temp. ne maZziau kaip + 63°C. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo

Pabaigoje sudéti ciberZole. Temperatiira




Imonés pavadinimas

Tvirtinu:

Technologiné kortelé¢ Nr. 1Sa

Svieziy kopiisty salotos su morkomis ir $alto spaudimo nerafinuotu aliejumi (augalinis)

S . .Zah.a vos lﬂel.“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) .Zah.avos lﬂel.ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verteé (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (q) vienai porcijai (q)
ISeiga, g 60| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 60| 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 60.00 48.00 0.72 0.10 2.59 10.56
Morkos NKP 0.00 10.80 0.11 0.02 0.94 3.35 0.00 10.80 0.11 0.02 0.94 3.35
Salto spaudimo nerafinuotas saulégrazy
arba alyvuogiy aliejus 1.20 1.20 0.00 1.20 0.00 10.61 1.20 1.20 0.00 1.20 0.00 10.61
Joduota druska 0.24 0.24 0.00 0.00 0.00 0.00 0.24 0.24 0.00 0.00 0.00 0.00
Citrina 1.20 1.20 0.01 0.00 0.11 0.37 1.20 1.20 0.01 0.00 0.11 0.37
Cukrus 1.20 1.20 0.00 0.00 1.20 4.74 1.20 1.20 0.00 0.00 1.20 4.74
Viso: 62.64 0.84 1.32 4.84] 29.63 62.64 0.84 1.32 484 29.63

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 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

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

Technologiné kortel¢ Nr. 34Sr

Bars¢iy sriuba su pupelémis (tausojantis)

Tvirtinu:

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

Burokéliai ekologiski 24.44 18.34 0.29 0.02 1.74 6.79 36.66 27.51 0.44 0.03 2.61 10.18
Virti burokéliai 17.50 26.25

Bulvés ekologiskos 0.00 15.00 0.30 0.02 2.75 12.15 0.00 22.50 0.45 0.02 4.12 18.23
Pupelés 6.00 6.00 1.37 0.10 3.60 17.40 9.00 9.00 2.05 0.14 5.40 26.10
Virtos pupelés 12.00 18.00

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 2.10 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 3.15 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
Kiaulienos kumpis 8.16 8.00 1.30 1.50 0.02 18.80 12.24 12.00 1.96 2.24 0.02 28.20
Aliejus kepimui 0.80 0.80 0.00 0.80 0.00 7.07 1.20 1.20 0.00 1.20 0.00 10.61
Pomidory padazas 1.50 1.50 0.06 0.01 0.36 1.65 2.25 2.25 0.09 0.01 0.53 2.48
Cukrus 0.60 0.60 0.00 0.00 0.60 2.37 0.90 0.90 0.00 0.00 0.90 3.56
Vanduo 72.50 72.50 0.00 0.00 0.00 0.00 108.75 108.75 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.50 0.50 0.00 0.00 0.00 0.00 0.75 0.75 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
Viso: 3.42 2.45 9.76 68.87 5.13 3.68 14.64 103.30

Technologinis aprasymas: Mésa supjaustoma kubeliais ir dedama j verdantj pastidyta vandenj. Verdame 15-20 min. | mésos sultinj sudéti nuvalytas, kubeliais pjaustytas
bulves, po 10-15min.- nuvalytas, Siaudeliais supjaustytas pakepintas 2-3 min. 160 °C keptuvéje su aliejumi morkas, nuvalytus, kubeliais supjaustytus pakepintus 2-3 min. 160
°C keptuvéje su aliejumi svogiinus, prieskonius, druskg, cukry ir virti 10 min. po to sudéti nuvalytus, virtus, Siaudeliais supjaustytus burokélius, iSvirtas pupeles, pomidory
padaza ir pakaitinti iki virimo. Pateikimo temp. ne maZiau kaip + 63°C. Porcijuojama pagal valgiarastij.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 34-1Sr

Tvirtinu:

BarscCiy sriuba su pupelémis (tausojantis) (augalinis)

Zaliavos Kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (9)
ISeiga, g 150] Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto

Burokéliai ekologiski 36.66 27.51 0.44 0.03 2.61 10.18
Virti burokéliai 26.25

Bulvés ekologiskos 0.00 22.50 0.45 0.02 4.12 18.23
Pupelés 9.00 9.00 2.05 0.14 5.40 26.10
Virtos pupelés 18.00

Morkos NKP 0.00 6.00 0.06 0.01 0.52 1.86
Pakepintos morkos 0.00 3.15 0.00 0.00 0.00 0.00
Svogiinai 7.14 6.00 0.08 0.02 0.53 2.10
Pakepinti svogtinai 0.00 4.52 0.00 0.00 0.00 0.00
Aliejus kepimui 1.20 1.20 0.00 1.20 0.00 10.61
Pomidory padazas 2.25 2.25 0.09 0.01 0.53 2.48
Cukrus 0.90 0.90 0.00 0.00 0.90 3.56
Vanduo 108.75 108.75 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.75 0.75 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.75 0.75 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 3.18 1.43 14.62 75.10

Technologinis aprasymas: [ verdantj vandenj sudéti nuvalytas, kubeliais pjaustytas bulves, po 10-15min.-
nuvalytas, Siaudeliais supjaustytas pakepintas 2-3 min. 160 °C keptuvéje su aliejumi morkas, nuvalytus,
kubeliais supjaustytus pakepintus 2-3 min. 160 °C keptuvéje su aliejumi svogiinus, prieskonius, druska,
cukry ir virti 10 min. po to sudéti nuvalytus, virtus, Siaudeliais supjaustytus burokélius, iSvirtas pupeles,
pomidory padaza ir pakaitinti iki virimo. Pateikimo temp. ne maziau kaip + 63°C. Porcijuojama pagal

valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné korteleé Nr. 4A

Vistienos filé maltinukas (tausojantis)

Tvirtinu:

2 1 . _Zall_a VoS lfl_el_“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) _Zall_a vos ]f{el_“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z_a lla\_fos klekls Patiekalo ar gaminio maistiné¢ verté (g|
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (g) vienai porcijai (g) vienai porcijai
I3eiga, g 60| Baltymail| Riebalai [ Angliav.| Kcal. |ISeiga, g 70| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. |ISeiga, g 100] Baltymai| Riebalai| Angliav.| Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto | Neto
Saldyta viitienos filé arba 64.77 57.00 13.45 0.51 0.17 59.28 75.57 66.50 15.69 0.60 0.20 69.16( 107.95[ 95.00 22.42 0.86 0.29] 98.80
Atvésinta vitienos filé 58.29 57.00 0.00 0.00 0.00 0.00 68.01 66.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Grietinélé, 35 % riebumo 3.00 3.00 0.07 1.05 0.09 10.14 3.50 3.50 0.08 1.23 0.11 11.83 5.00| 5.00 0.12 1.75 0.16] 16.90
KiausSiniai ekologiski 3.33 3.00 0.37 0.35 0.02 471 3.89 3.50 0.43 041 0.02 5.50 5.56| 5.00 0.62 0.59 0.04] 7.85
Batonas 6.00 6.00 0.47 0.27 3.11 16.56 7.00 7.00 0.55 0.32 3.63 19.32 10.00{ 10.00 0.79 0.45 5.19] 27.60
Svogiinai 2.86 2.40 0.03 0.01 0.21 0.84 3.33 2.80 0.04 0.01 0.25 0.98 4.76] 4.00 0.06 0.01 0.36] 1.40
Pakepinti svogiinai 0.00 1.81 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 211 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00| 3.01 0.00 0.00 0.00|  0.00
Lydytas sviestas 0.60 0.60 0.00 0.60 0.00 5.39 0.70 0.70 0.00 0.70 0.00 6.29 1.00{ 1.00 0.01 1.00 0.00] 8.98
Ekologiski kvietiniai miltai 4.80 4.80 0.51 0.06 3.56 16.56 5.60 5.60 0.60 0.07 4.16 19.32 8.00| 8.00 0.86 0.10 5.94] 27.60
Joduota druska 0.48 0.48 0.00 0.00 0.00 0.00 0.56 0.56 0.00 0.00 0.00 0.00 0.80[ 0.80 0.00 0.00 0.00] 0.00
Morkos NKP 0.00 2.40 0.02 0.00 0.21 0.74 0.00 2.80 0.03 0.01 0.24 0.87 0.00| 4.00 0.04 0.01 0.35| 1.24
Pakepintos morkos 1.68 1.96 2.80
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.35 0.35 0.00 0.00 0.00 0.00 0.50| 0.50 0.00 0.00 0.00|  0.00
Pusgaminio masé 0.00 72.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 84.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00| #t#it 0.00 0.00 0.00|  0.00
Viso: 14.94 2.86 7.38 114.22 17.43 3.33 8.61| 133.26 24.90 4.76| 12.31(190.37

Technologinis aprasymas: Sumalame paukstienos file . Nuvalome, kubeliais supjaustome, pakepiname 2-3min aliejuje 160 °C svogiinus. Paruostus svogiinus
sudedame j pagaminta mésos mase, imusame nuplautus kiauSinius, sudedame piene iSmirkyta batona, prieskonius, druska ir iSmaiSome iki vientisos masés. I§
paruostos masés formuojame ovalios formos pusgaminius, apvoliojame miltuose, po to 15-20min kepame konvekcinéje krosneléje 200-220°C arba orkaitéje,

skardoje su aliejumi pridenge folija. Temperatiira gaminio viduje ne maZiau + 85°C. Laikoma ne maZiau + 63°C. Laikymo trukmé ne daugiau 4val.

Atsakingas asmuo



Jmonés pavadinimas

Technologiné kortele Nr. 33A

Kepta vis¢iuky broileriy kriitinélés file (tausojantis)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (g)
ISeiga, g 100] Baltymai Riebalai Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto
vis¢iuky broileriy kriitinélés filé be odos (Saldyta)
arba 126.26 111.11 26.22 1.00 0.33 115.56
vi§éiuky broileriy kriitinélés filé be odos
(atvésinta) 113.38 111.11
Ekologiski kvietiniai miltai 9.00 9.00 0.96 0.12 6.68 31.05
Ekologiski kiauSiniai 10.99 10.00 1.23 1.17 0.07 15.70
Aliejus kepimui 6.00 6.00 0.01 5.99 0.01 53.04
Joduota druska 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés 0.20 0.20 0.00 0.00 0.00 0.00
Cesnakai 0.64 0.50 0.03 0.00 0.14 0.64
Viso: 28.45 8.28 7.23 215.99

Technologinis aprasymas: vistienos file 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. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo

Tvirtinu



Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 11Gar

TrosSkintos darzovés (tausojantis)

Tvirtinu:

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 80| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [ISeiga, g 100[ Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Saldyty darzoviy miginys 77.28 73.60 1.62 1.03 6.48 41.22 96.60 92.00 2.02 1.29 8.10 51.52
Grieting, 30 % riebumo 4.94 4.94 0.12 1.48 0.15 14.49 6.18 6.18 0.15 1.85 0.19 18.11
Sviestas, 82 % riebumo 3.30 3.30 0.02 2.70 0.03 24.49 4.12 4.12 0.02 3.38 0.03 30.61
Viso: 81.84 1.75 5.22 6.66 80.19 102.30 2.19 6.52 8.32 100.24

Technologinis apradymas: Saldytas darZoves sudéti j karsta pasiidyta vandenj ir virti 3-5 min. Nupilti vandeni, uZpilti sviesto-grietinés padaZu ir pakaitinti iki virimo.
Temperatiira gaminio viduje >+75°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val. Porcijuojama pagal valgiarasti.

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




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




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. 23Sr

Tvirtinu:

Spinaty sriuba su kiauginiais (tausojantis)

Zaliavos Kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

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

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto

Spinatai 8.30 8.00 0.20 0.03 0.24 152 12.45 12.00 0.30 0.05 0.36 2.28
Kiaulienos kumpiné 10.20 10.00 1.89 0.63 0.00 13.30 15.30 15.00 2.84 0.95 0.00 19.95
Bulvés ekologiskos 0.00 24.80 0.50 0.02 4.54 20.09 0.00 37.20 0.74 0.04 6.81 30.13
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 2.10 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 3.15 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 1.00 1.00 0.00 1.00 0.00 8.84 1.50 1.50 0.00 1.50 0.00 13.26
KiauSiniai ekologiSki 8.33 7.50 0.92 0.88 0.05 11.78 12.50 11.25 1.38 1.32 0.08 17.66
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
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
Viso: 3.61 2.58 5.54 58.16 5.41 3.87 8.30 87.24

Technologinis apraSymas: Kiaulienos kumpis supjaustomas kubeliais ir dedamas i verdanti pasiidyta vandenj. Verdame 15-20 min. Po to sudéti nuvalytas, kubeliais
pjaustytas bulves, po 10-15min.- nuvalytas, Siaudeliais supjaustytas pakepintas 2-3 min. 160 °C keptuvéje su aliejumi morkas, nuvalytus, kubeliais supjaustytus
pakepintus 2-3 min. 160 °C keptuvéje su aliejumi svogiinus. Po 5-10 min. sudéti Spinatus ir pakaitinti iki virimo. Patiekiama su virto kiauSinio gabaléliuPateikimo temp.
ne maziau kaip + 63°C. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné kortel¢ Nr. 23-1Sr

Spinaty sriuba (tausojantis)(augalinis)

Tvirtinu:

. Zaliavos kiekis vienai Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas porcijai (g)
ISeiga, g 150| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto
Spinatai 12.45 12.00 0.30 0.05 0.36 2.28
Bulvés ekologiskos 0.00 37.20 0.74 0.04 6.81 30.13
Morkos NKP 0.00 6.00 0.06 0.01 0.52 1.86
Pakepintos morkos 0.00 3.15 0.00 0.00 0.00 0.00
Svogiinai 7.14 6.00 0.08 0.02 0.53 2.10
Pakepinti svogiinai 0.00 4.52 0.00 0.00 0.00 0.00
Aliejus kepimui 1.50 1.50 0.00 1.50 0.00 13.26
Vanduo 120.00 120.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.75 0.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 1.19 1.61 8.23 49.63

Technologinis apraSymas: | verdantj vandenij sudéti nuvalytas, kubeliais pjaustytas bulves, po 10-15min.-
nuvalytas, Siaudeliais supjaustytas pakepintas 2-3 min. 160 °C keptuvéje su aliejumi morkas, nuvalytus,
kubeliais supjaustytus pakepintus 2-3 min. 160 °C keptuvéje su aliejumi svogiinus. Po 5-10 min. sudéti

$pinatus ir pakaitinti iki virimo. Pateikimo temp. ne maZiau kaip + 63°C. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Grietinéléje 35% troskinta triusSiena su morkomis (tausojantis)

Technologiné kortele¢ Nr. 43A

Tvirtinu:

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos kiekis
vienai porcijai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g

Zaliavos kiekis
vienai porcijai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g

Zaliavos kiekis
vienai porcijai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g

ISeiga, g 80| Baltymai| Riebalai| Angliav.| Kcal. |ISeiga, g 100| Baltymai| Riebalai| Angliav.| Kcal. |ISeiga, g 150] Baltymai| Riebalai| Angliav.| Kcal.

ISeiga Bruto | Neto Bruto | Neto Bruto | Neto

Triusiena 71.21] 62.67 12.28 5.70 0.19] 101.52 89.01] 78.33 15.35 7.13 0.23] 126.90{ 133.52] 117.50 23.03 10.69 0.35] 190.35
Morkos NKP 26.66] 20.00 0.20 0.04 1.74 6.20 33.33] 25.00 0.25 0.05 2.18 7.75 49.99] 37.50 0.38 0.08 3.26| 11.63
Aliejus kepimui 0.80 0.80 0.00 0.80 0.00 7.07 1.00 1.00 0.00 1.00 0.00 8.84 1.50 1.50 0.00 1.50 0.00f 13.26
Pakepintos morkos 0.00] 10.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00] 12.50 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00] 18.75 0.00 0.00 0.00 0.00
Grietinélé, 35 % riebumo 4.80 4.80 0.11 1.68 0.15] 16.22 6.00 6.00 0.14 2.10 0.19] 20.28 9.00 9.00 0.21 3.15 0.28| 30.42
EkologiSki kvietiniai miltai 1.34 1.34 0.14 0.02 0.99 4.61 1.67 1.67 0.18 0.02 1.24 5.76 2.51 2.51 0.27 0.03 1.86 8.64
Joduota druska 0.66 0.66 0.00 0.00 0.00 0.00 0.83 0.83 0.00 0.00 0.00 0.00 1.25 1.25 0.00 0.00 0.00 0.00
Juodieji pipirai (malti) 0.14 0.14 0.02 0.01 0.09 0.42 0.17 0.17 0.02 0.01 0.11 0.53 0.26 0.26 0.03 0.02 0.16 0.79
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.64 0.64 0.00 0.00 0.00 0.00 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: 101.04 12.75 8.25 3.16(136.05 126.30 15.94| 10.31 3.94(170.06 189.45 23.91| 1547 5.92]1255.08

Technologinis aprasymas: Triusiena plaunama, po to nusausinama ir supjaustoma 20-30g dydzio kubeliais. Morkos valomos, plaunamos, supjaustomos Siaudeliais. Pjaustyta triuSiena apibarstoma prieskoniais,
apvoliojama miltuose ir sudedama j aliejumi iSteptg skarda, kepama konvekcinéje krosneléje +180-+190 °C temperatiiroje 10-15 min. Kepinta triuSiena sudedama j puoda, sudedamos morkos, supilama
grietinélé ir troSkinama 25-30 min. Temperatiira gaminio viduje >+80°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Balandéliai su mésa (kiaulienos kumpis) (tausojantis)

Technologiné kortele Nr. 53A

Tvirtinu

ISeiga 65/55 82/68
¥ . .. Zaliavos lflel_ﬂs vienal Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z all_avos lﬁel_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas porcijai (9) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 120| Baltymai | Riebalai [ Angliav. Kcal. |ISeiga, g 150| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Kiaulienos kumpiné 48.96 48.00 9.07 3.02 0.00 63.84 61.20 60.00 11.34 3.78 0.00 79.80
GuZiniai kopustai (baltieji) ekologiski 9450]  75.60 113 0.15 408|  1663] 11813] 9450  142|  019|  510[ 2079
Ryziai ilgagridziai eko 4.32 4.32 0.38 0.02 3.30 15.38 5.40 5.40 0.48 0.02 4.13 19.22
Virti ryZiai 0.00 12.10 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 15.12 0.00 0.00 0.00 0.00
Svogiinai 6.43 5.40 0.08 0.02 0.48 1.89 8.04 6.75 0.09 0.02 0.60 2.36
Pakepinti svogiinai 0.00 4.06 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 5.07 0.00 0.00 0.00 0.00
Morkos NKP 0.00 5.40 0.05 0.01 0.47 1.67 0.00 6.75 0.07 0.01 0.59 2.09
Pakepintos morkos 0.00 3.78 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4.73 0.00 0.00 0.00 0.00
Idaro masé 68.40 85.50
Pomidory padaZas 2.61 2.61 0.10 0.01 0.62 2.87 3.26 3.26 0.13 0.02 0.77 3.59
Grietiné, 30 % riebumo 2.61 2.61 0.06 0.78 0.08 7.64 3.26 3.26 0.08 0.98 0.10 9.55
Aliejus kepimui 1.80 1.80 0.00 1.80 0.00 15.91 2.25 2.25 0.00 2.25 0.00 19.89
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
Joduota druska 0.60 0.60 0.00 0.00 0.00 0.00 0.75 0.75 0.00 0.00 0.00 0.00
Pusgaminio masé 0.00 144.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00] 180.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 10.88 5.81 9.04 125.84 13.60 7.26 11.30| 157.30

Technologinis apras§ymas: Apvirtus kopiisty lapus lengvai pamusti sustoréjusias lapo vietas. Ant paruosty lapy déti idara, suskti ji suteikiant cilindro forma. Balandélius
déti j riebalais patepta skarda ir 15-20 min apkepti 180-200°C ,po to uzpilti pomidory padazu, grietine ir troskinti 10-15 min. Temperatiira gaminio viduje >+80°C.
Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val. Jdaras: Mésa, pakepintus svogiinus, morkas sumalti, sudéti virtus ryZius, prieskonius, druska ir iSmaisyti.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 2Gar

Bulviy ko$é (tausojantis)

Tvirtinu:

. .. _Zall_avos lf!el_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verteé (g) .Zah.::lvos lﬂel_“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) .Zah.a vos lﬂel_us Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (g) vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
I$eiga, g 70| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 80 Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 100| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Bulvés ekologiskos 0.00 58.80 1.18 0.06 10.76 47.63 0.00 67.20 1.34 0.07 12.30 54.43 0.00 84.00 1.68 0.08 15.37 68.04
Pienas, 2,5 % riebumo 11.20 11.20 0.38 0.28 0.55 6.27 12.80 12.80 0.44 0.32 0.63 7.17 16.00 16.00 0.54 0.40 0.78 8.96
Sviestas, 82 % riebumo 2.80 2.80 0.01 2.30 0.02 20.80 3.20 3.20 0.02 2.62 0.03 23.78 4.00 4.00 0.02 3.28 0.03 29.72
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 0.50 0.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 1.57 2.63 11.33 74.70 1.80 3.01 12.95 85.38 104.50 2.24 3.76 16.19( 106.72

Technologinis apraSymas: Nuvalytas, nuplautas bulves 15-20 min virti pasiidytame vandenyje. I§virus vandenij nupilti, bulves pertrinti. Po to maiSant supilti kar$ta virinta piena, iStirpinta sviesta. KoS$e iSplakti.

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

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné korteleé Nr. 26Sa

Burokéliy salotos su Spinatais (augalinis)

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 50(Baltymai| Riebalai| Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 60| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. |I3eiga, g 80| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Burokéliai 65.65 65.00 1.04 0.07 6.18 24.05 78.78 78.00 1.25 0.08 7.41 28.86] 105.04| 104.00 1.66 0.10 9.88 38.48
Virti, valyti burokeéliai 0.00 45.50 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 54.60 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 72.80 0.00 0.00 0.00 0.00
Spinatai 3.67 2.75 0.07 0.01 0.08 0.52 4.40 3.30 0.08 0.01 0.10 0.63 5.87 4.40 0.11 0.02 0.13 0.84
Joduota druska 0.25 0.25 0.00 0.00 0.00 0.00 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.40 0.40 0.00 0.00 0.00 0.00
Citrinos sultys 1.19 0.50 0.00 0.00 0.05 0.16 1.43 0.60 0.00 0.00 0.06 0.19 1.90 0.80 0.01 0.00 0.07 0.25
Alyvuogiy aliejus $alto spaudimo

nerafinuotas 1.50 1.50 0.00 1.49 0.00 13.25 1.80 1.80 0.00 1.79 0.00 15.89 2.40 2.40 0.00 2.39 0.00 21.19
Viso: 115.50 1.11 1.57 6.31| 37.97 138.60 1.34 1.88 7.57| 45.57 184.80 1.78 2.51| 10.09| 60.76

Technologinis apraSymas: Nuplauti burokéliai verdami vandenyje 40-50 min. Spinaty lapeliai nuplaunami ir supléSomi. Sutarkuoti burokéliai sumai$omi su susmulkintais $pinatais, citrinos sultimis, aliejumi bei
druska. Laikomas 0 + 6°C. Laikymo trukmé > 3val. Porcijuojame pagal valgiarasti.

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 50| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Marinuoti agurkai 54.54 30.00 0.15 0.03 1.05 4.98 90.90 50.00 0.25 0.05 175 8.30
Arba rauginti agurkai 33.33 30.00 0.18 0.03 0.60 3.96 55.56 50.00 0.30 0.05 1.00 6.60
Arba SvieZi agurkai 30.61 30.00 0.24 0.06 0.69 3.30 51.02 50.00 0.40 0.10 1.15 5.50
Viso: 54.54 30.00 0.15 0.03 1.05 4.98 90.90 50.00 0.25 0.05 175 8.30

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

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortel¢ Nr. 15Sr

Tvirtinu:

Trinta Zaliyjy Zirneliy sriuba (zirneliai,bulvés, morkos, svogiinai ) (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
Konservuoti zirneliai (Zirneliai,
geriamasis vanduo, druska, cukrus.)
Druska 0,78g, cukriis 1,9g 35.30 23.00 1.13 0.05 3.63 14.72 52.95 34.50 1.69 0.07 5.45 22.08
Arba Saldyti zali Zirneliai 23.00 23.00 1.47 0.09 3.91 16.10 34.50 34.50 2.21 0.14 5.87 24.15
Bulvés ekologiskos 22.50 0.45 0.02 4.12 18.23 33.75 0.68 0.03 6.18 27.34
Svogiinai 4.50 3.78 0.05 0.01 0.34 1.32 6.75 5.67 0.08 0.02 0.50 1.98
Pakepinti svogiinai 2.84 4.25
Morkos NKP 17.50 0.18 0.04 1.52 5.43 26.25 0.26 0.05 2.28 8.14
Pakepintos morkos 12.25 18.38
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
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
Viso: 181 411 9.61 75.05 2.71 6.16 14.42 112.58

Technologinis apras§ymas: Morkos, svogiinai valomi, plaunami, sutarkuojami ir pakepinami su aliejumi 130-140 C temperatiiroje 5-6 min. Bulvés lupamos, plaunamos,

pjaustomos kubeliais ir verdamo 10-15 min Po to sudedami Zirneliai ir verdama 5-10 min. Visos darZovés trinamos trintuvu iki vienalytés masés ir dar pakaitinama. Pateikimo
temperatiira turi biiti ne maziau kaip + 63°C. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas Tvirtinu:
Technologiné kortelé Nr. 8A
Kapotos vistienos filé kepsniukai (tausojantis)
5 . .. Z ah'a vos ]fl_e]_“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) .Zah.a VoS ]fl_e]_(ls Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) .Zah.a VoS l?el.qs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (q) vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 60| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal. |[ISeiga, g 80| Baltymai| Riebalai [ Angliav.| Kcal. |[ISeiga, g 100| Baltymai[ Riebalai | Angliav. | Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Saldyta vistienos filé arba 61.22 54.00 12.74 0.49 0.16 56.16 81.63 72.00 16.99 0.65 0.22 74.88] 102.04 90.00 21.24 0.81 0.27 93.60
ekologiska atvésinta vistienos filé 55.10 54.00 12.74 0.49 0.16 56.16 73.47 72.00 16.99 0.65 0.22 74.88 91.84 90.00 21.24 0.81 0.27 93.60
Majonezas neriebus 3.60 3.60 0.01 1.26 0.21 12.17 4.80 4.80 0.02 1.68 0.27 16.22 6.00 6.00 0.02 2.10 0.34 20.28
Bulviy krakmolas 7.20 7.20 0.03 0.01 6.00 23.47 9.60 9.60 0.04 0.01 8.01 31.30 12.00 12.00 0.05 0.01 10.01 39.12
Kiausiniai ekologiski 11.67 10.50 1.29 1.23 0.07 16.49 15.56 14.00 1.72 1.64 0.10 21.98 19.44 17.50 2.15 2.05 0.12 27.48
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 2.00 2.00 0.00 2.00 0.00 17.68
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 0.50 0.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.18 0.18 0.00 0.00 0.00 0.00 0.24 0.24 0.00 0.00 0.00 0.00 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 1.34 3.69 6.28 62.73 18.77 5.57 8.60( 158.52 218.30 44,71 7.78 11.01| 291.76

Technologinis aprasymas: Vistienos file smulkiai supjaustyti arba sumalti per stamby sietelj, sumaiSyti su majonezo-krakmolo-kiau§iniy plakiniu, prieskoniais, druska ir 2 val. palaikyti Saldytuve 0-+6 C temperatiiroje. Po
to supilti j riebalais iStepta skarda 2 cm storio sluoksniu.Kepti orkaitéje, uzdengus folija 200-220 laipsniy temperatiiroje 20 min. Temperatira gaminio viduje ne maZiau kaip + 85°C. Pateikimo temp. ne maZiau kaip +
63°C. Laikymo trukmé < 4val. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Tvirtinu:

Technologiné korteleé Nr. 4Gar

Biri ryziy kruopy kosé su ciberzole (tausojantis)(augalinis)

T . . 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 80| Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 100{ Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Ryziai plikyti eko 28.80 28.80 2.53 0.12 22.03 102.53 36.00 36.00 3.17 0.14 27.54 128.16
Vanduo 60.00 60.00 0.00 0.00 0.00 0.00 75.00 75.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Ciberzolé 0.08 0.08 0.00 0.00 0.00 0.00 0.10 0.10 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.40 0.40 0.00 0.00 0.00 0.00 0.50 0.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 2.53 0.12 22.03( 102.53 3.17 0.14 27.54 128.16

Technologinis apraSymas: Perrinktas, nuplautas ryZiy kruopas déti j verdantj pasiidyta vanden;j ir virti 20-30min.
gaminio viduje ne mazesné kaip + 75°C. Pateikimo temp. ne maZziau kaip + 63°C. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo

Pabaigoje sudéti ciberZole. Temperatiira




Jmonés pavadinimas

Technologiné kortele Nr. 9Gar

Tvirtinu:

Virtos miezinés kruopos (tausojantis)(augalinis)

S - Z ah.a vos lfl.el.ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z ah.a vos lfl.el.“s Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas |vienai porcijai (g) vienai porcijai (g)
ISeiga, g 70| Baltymai| Riebalai| Angliav.| Kcal. [I3eiga, g 100 Baltymai| Riebalai| Angliav.| Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
MieZinés kruopos ekolog 14.00] 14.00 1.40 0.28 9.10 43.40 20.00 20.00 2.00 0.40 13.00 62.00
Vanduo 22.40{ 22.40 0.00 0.00 0.00 0.00 32.00 32.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.35] 0.35 0.00 0.00 0.00 0.00 0.50 0.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 1.40 0.28 9.10 43.40 2.00 0.40] 13.00 62.00

Technologinis apraSymas: Perrinktas, nuplautas mieZines kruopas déti i verdantj pasiidyta vandenj ir virti 10-20min. Temperatiira gaminio
viduje ne maZesné kaip + 75°C. Pateikimo temp. ne maziau kaip + 63°C. Porcijuojame pagal valgiarasti.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné kortele Nr. STA

Virty bulviy blyneliai su vistiena (kumpeliy mésa)

ISeiga 119/31;135/35

Tvirtinu:

¥ . .. _Zall_a vos lﬂelfls Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z_a lla\_ros klekls Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (9) vienai porcijai
ISeiga, g 150| Baltymai [Riebalai]Angliav| Kcal. |ISeiga, g 170 Baltymai [Riebalail Angliav.| Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto | Neto
Bulvés 0.00] 115.95 2.32 0.12] 21.22| 93.92 0.00| 131.41 2.63 0.13 24.05| 106.44
Virty bulviy masé 0.00] 112.50 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00| 127.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Eko kvietiniai miltai 6.00 6.00 0.64 0.08 445 20.70 6.80 6.80 0.73 0.09 5.05 23.46
eko kiauSiniai 8.33 7.50 0.92 0.88 0.05[ 11.78 9.44 8.50 1.05 0.99 0.06 13.35
Joduota druska 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.34 0.34 0.00 0.00 0.00 0.00
Bulviy masé 0.00f 127.50 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00{ 144.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Idaras 0.00 37.50 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00f 42.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Vistienos $launeliy mésa be kaulo
arba 42.75 41.90 8.42 1.63 0.13] 49.02] 48.45| 47.48 9.54 1.85 0.14 55.55
Vistienos $launeliy mésa be kaulo
(Saldyta) 47.50 41.90 53.83| 47.48
Virta mésa 31.43 35.62
Eko kiauSiniai 6.00 5.40 0.66 0.63 0.04 8.48 6.80 6.12 0.75 0.72 0.04 9.61
Svogiinai 8.93 7.50 0.11 0.02 0.67 2.63] 10.12 8.50 0.12 0.03 0.76 2.98
Pakepinti svogiinai 5.63 6.38
Aliejus kepimui 6.75 6.75 0.01 6.74 0.01] 59.67 7.65 7.65 0.01 7.63 0.01 67.63
Joduota druska 0.15 0.15 0.00 0.00 0.00 0.00 0.17 0.17 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 13.08| 10.10| 26.56| 246.18 14.82| 11.44| 30.10| 279.01

Technologinis apraSymas: Nuplauti bulves ir virti su lupenomis (100 °C 30-40 min.), bulves su lupenomis atauSinti, nulupti, sumalti, sudéti miltus,

kiauSinius, druskg ir sumaiSyti. Idaras: Mésa verdama pasiidytame vandenyje 50-60 min . AtauSinama iki +40-+45°C temperatiiros ir sumalama. Svogiinai
plaunami, valomi, supjaustomi kubeliais ir pakepinami +150-+160°C temperatiiroje su aliejumi 5-7 min. Malta mésa sumaiSoma su svogiinais. IS bulviy

masés daryti paplotélius, ant jy déti paruosta jdarg, uZlankstyti krastus, pusgaminiui suteikti apvalia formg. Kepti 20-30 min. +180-+200°C temperatiiros
konvekcinéje krosneléje. Temperatiira gaminio viduje >+ 75°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val. . Porcijuojame pagal valgiarasti.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 28Sa

Tvirtinu:

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

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Pekino koptistai arba aisbergo salota 29.33 26.40 0.32 0.08 0.90 2.90 34.22 30.80 0.37 0.09 1.05 3.39
Agurkai 14.10 13.80 0.11 0.03 0.32 1.52 16.45 16.10 0.13 0.03 0.37 1.77
Pomidorai 14.10 13.80 0.14 0.03 0.57 2.35 16.45 16.10 0.16 0.03 0.66 2.74
Baziliky padazas 6.00 6.00 0.03 3.62 0.44 33.73 7.00 7.00 0.03 4.22 0.51 39.35
Viso: 0.59 3.75 2.22 40.50 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 6] Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [Iseiga, g 7| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.

| ISeiga Bruto Neto Bruto Neto

Bazilikai 0.80 0.60 0.00 0.00 0.00 0.00 0.93 0.70 0.00 0.00 0.00 0.00
Krapai 0.86 0.60 0.01 0.00 0.05 0.19 1.00 0.70 0.02 0.00 0.05 0.22
Cesnakai 0.08 0.06 0.00 0.00 0.02 0.08 0.09 0.07 0.00 0.00 0.02 0.09
Citrina 1.50 0.75 0.01 0.00 0.07 0.23 1.75 0.88 0.01 0.00 0.08 0.27
Alyvuogiy aliejus Salto spaudimo

nerafinuotas 3.63 3.63 0.00 3.61 0.01 32.05 4.24 4.24 0.00 4.21 0.01 37.40
Cukrus 0.30 0.30 0.00 0.00 0.30 1.19 0.35 0.35 0.00 0.00 0.35 1.38
Joduota druska 0.06 0.06 0.00 0.00 0.00 0.00 0.07 0.07 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 6.00 0.03 3.62 0.44 33.73 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. 22Sa

Kaliaropés

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 30| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Kaliaropés 46.15 30.00 0.57 0.06 1.62 6.30 46.15 30.00 0.57 0.06 1.62 6.30
Viso: 30.00 0.57 0.06 1.62 6.30 30.00 0.57 0.06 1.62 6.30

Technologinis apraSymas: Kaliaropes nuplauti, nulupti ir supjaustyti grieZinéliais. Porcijucjama pagal

valgiaras$ti. Laikymo trukmé > 4val.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné korteleé Nr. 7-1Sr

Bulviy sriuba su miezinémis kruopomis (tausojantis) (augalinis)

Tvirtinu:

o . - Z ah_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
Bulvés ekologiskos 15.00 0.30 0.02 2.75 12.15 22.50 0.45 0.02 4.12 18.23
Morkos NKP 8.00 0.08 0.02 0.70 2.48 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 2.00 2.00 0.00 2.00 0.00 17.68 3.00 3.00 0.00 2.99 0.00 26.52
MieZinés kruopos ekologiskos 10.00 10.00 1.00 0.20 6.50 31.00 15.00 15.00 1.50 0.30 9.75 46.50
Vanduo 80.00 80.00 0.00 0.00 0.00 0.00f 120.00{ 120.00 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 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.45 0.45 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 1.44 2.24 10.30 64.71 2.16 3.36 15.45 97.07

Technologinis apraSymas: MieZinés kruopos plaunamos, brinkinamos vandenyje, po to dedamos i verdanti, pasiidyta vandeni ir verdamos 15-20 min tada
sudéti nuvalytas kubeliais pjaustytas bulves, po 10-15min.- Siaudeliais supjaustytas pakepintas morkas, svogiinus, prieskonius, virti 5-10min. Pateikimo temp.
ne maziau kaip + 63°C. Porcijuojama pagal valgiarasti.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 44A

Troskinti zuvies (jiiros lydeka) kukuliai su darzoviy padazu (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 60| Baltymai| Riebalai [ Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 80| Baltymai| Riebalai [ Angliav.| Kcal. [ISeiga, g 100| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Lydekos filé (Saldyta) 61.20 51.00 10.05 0.41 0.05 44.37 81.60 68.00 13.40 0.54 0.07 59.16] 102.00 85.00 16.75 0.68 0.09 73.95
Kukuriizy kruopos ekologiskos 5.10 5.10 0.45 0.06 4.06 18.92 6.80 6.80 0.60 0.08 5.41 25.23 8.50 8.50 0.75 0.10 6.77 31.54
KiauSiniai ekologiSki 6.67 6.00 0.74 0.70 0.04 9.42 8.89 8.00 0.98 0.94 0.06 12.56 11.11 10.00 1.23 1.17 0.07 15.70
Svogiinai 4.29 3.60 0.05 0.01 0.32 1.26 5.71 4.80 0.07 0.01 0.43 1.68 7.14 6.00 0.08 0.02 0.53 2.10
Ekologiski kvietiniai miltai 6.00 6.00 0.64 0.08 4.45 20.70 8.00 8.00 0.86 0.10 5.94 27.60 10.00 10.00 1.07 0.13 7.42 34.50
Padazui
Grietinélé, 35 % riebumo 12.00 12.00 0.28 4.20 0.37 40.56 16.00 16.00 0.37 5.60 0.50 54.08 20.00 20.00 0.46 7.00 0.62 67.60
Svogiinai 4.29 3.60 0.05 0.01 0.32 1.26 5.71 4.80 0.07 0.01 0.43 1.68 7.14 6.00 0.08 0.02 0.53 2.10
Pakepinti svogiinai 0.00 2.70 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 3.60 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Morkos NKP 10.29 0.10 0.02 0.89 3.19 13.71 0.14 0.03 1.19 4.25 17.14 0.17 0.03 1.49 5.31
Pakepintos morkos 7.20 9.60 12.00
Lydytas sviestas 1.80 1.80 0.01 1.80 0.00 16.16 2.40 2.40 0.01 2.40 0.00 21.55 3.00 3.00 0.02 3.00 0.00 26.94
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 2.00 2.00 0.01 0.01 0.18 0.62
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 0.30 0.30 0.00 0.00 0.00 0.00
Prieskoninés Zolelés be druskos 0.12 0.12 0.00 0.00 0.00 0.00 0.16 0.16 0.00 0.00 0.00 0.00 0.20 0.20 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 0.64 0.50 0.03 0.00 0.14 0.64
Pusgaminio masé 0.00 75.30 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00{ 100.40 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00{ 125.50 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 12.39 7.30 10.71| 156.60 16.52 9.73| 14.28| 208.80 310.64 20.65 12.16 17.84| 261.00

Technologinis apra§ymas: Saldyta Zuvis defrostuojama mazdaug 17 val (+4 °C- +6 °C) temperatiiroje. Defrostacija baigiama, kai viduje Zuvies temperatiira pasieka +1°C . Zuvies fil¢, svogiing ir ¢esnaka sumalti,
jmusti kiauginj, jberti prieskonius, kukuriizy kruopas, Zalumynus ir viska gerai i¥maiSyti. Formuoti mazus kukulius, juos apvolioti miltuose ir trumpai apkepti keptuvéje i¥ abiejy pusiy. Svarioje keptuvéje islydyti

sviestg, sudéti burokine tarka tarkuotas morkas, trumpai apkepti, tada sudéti supjaustyta svogiing ir dar kelias minutes pakepinti. Supilti grietinéle, Siek tiek vandens, jberti prieskonius, smulkintas petraZoles,

itarkuoti truputj citrinos Zievelés, ispausti citrinos sul¢iy ir sudéti Zuvies kukulius. Patroskinti ant nedidelés ugnies apie 12 - 15 minu¢iy. Temperatiira gaminio viduje >+85°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé <

4val.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné korteleé Nr. 1Gar

Tvirtinu:

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 80|Baltymail Riebalai [ Angliav.| Kcal. |ISeiga, g 100[Baltymaif Riebalai| Angliav.| Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Bulvés ekologiskos 82.40 1.65 0.08 15.08 66.74 103.00 2.06 0.10 18.85 83.43
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: 75.00 1.65 0.08| 15.08| 66.74 100.00 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

Technologiné kortelé Nr. 34Sa

Tvirtinu:

Svieziy kopiisty, cukinijy ir morky salotos su saulégrazy séklomis ir aliejumi

v . . . Z ah.avos lfl_el_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Z all.a vos lﬂelfls Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (q) vienai porcijai (q)
ISeiga, g 60| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. |ISeiga, g 70| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Guziniai kopistai (baltieji) ekologiski 39.00 31.20 0.47 0.06 1.68 6.86 45.50 36.40 0.55 0.07 1.97 8.01
Cukinijos 15.78 14.40 0.17 0.01 0.49 2.30 18.41 16.80 0.20 0.02 0.57 2.69
Morkos NKP 0.00 12.00 0.12 0.02 1.04 3.72 0.00 14.00 0.14 0.03 1.22 4.34
Saulégrazos 3.00 3.00 0.68 1.47 0.65 18.33 3.50 3.50 0.79 1.72 0.75 21.39
Alyvuogiy aliejus $alto spaudimo
nerafinuotas 2.70 2.70 0.00 2.69 0.01 23.84 3.15 3.15 0.00 3.13 0.01 27.81
Citrina 0.63 0.63 0.00 0.00 0.06 0.20 0.74 0.74 0.01 0.00 0.07 0.23
Citrinos sultys 0.00 0.32 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.37 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
Viso: 64.55 1.44 4.26 3.93] 55.25 75.31 1.68 4.97 458 64.46

Technologinis apraSymas: DarZoves ir citring nuplaukite tekan¢iu vandeniu ir nusausinkite. Nuo kopiisto nulupkite virSutinius lapus, iSpjaukite Serdi.
Morkas nuskuskite ir pakartotinai nuplaukite. Cukinijas, morkas ir kopiistus supjaustikite Siaudeliais. Saulégrazy séklas S min pakepnkite 140 C
temperatiiroje. Citring perpjaukite pusiau ir iSspauskite sultis. Supjaustytas darZoves sumaisSykite su kepintomis saulégrazy séklomis, aliejumi ir citrinos
sultimis. Laikomas 0 + 6°C.Laikymo trukmé > 3val. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 1Va

Varskes 9% apkepas (tausojantis)

Tvirtinu:

S - Z ah.a vos lfl.el.ﬂs 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)
ISeiga, g 150[ Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 180 Baltymai| Riebalai [ Angliav. | Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Varské, 9 % riebumo 93.00 93.00 14.88 8.37 3.26] 148.80f 111.60{ 111.60 17.86 10.04 3.91| 178.56
Many kruopos 15.90 15.90 1.64 0.16 11.89 57.24 19.08 19.08 1.97 0.19 14.27 68.69
KiauSiniai ekologiski 18.30 15.00 1.85 1.76 0.11 23.55 21.96 18.00 2.21 2.11 0.13 28.26
Cukrus 3.00 3.00 0.00 0.00 2.99 11.85 3.60 3.60 0.00 0.00 3.59 14.22
Pienas, 2,5 % riebumo 15.00 15.00 0.51 0.38 0.74 8.40 18.00 18.00 0.61 0.45 0.88 10.08
Dzitivésiai 2.85 2.85 0.28 0.03 2.19 9.98 3.42 3.42 0.33 0.03 2.63 11.97
Sviestas, 82 % riebumo 1.05 1.05 0.01 0.86 0.01 7.80 1.26 1.26 0.01 1.03 0.01 9.36
Vanilinis cukrus 0.75 0.75 0.00 0.00 0.01 0.03 0.90 0.90 0.00 0.00 0.01 0.04
Joduota druska 0.45 0.45 0.00 0.00 0.00 0.00 0.54 0.54 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 19.15 11.55 21.19] 267.65 22.99 13.86 25.42| 321.18

Technologinis aprasymas: KarStame piene iStirpiname vanilinj cukry, supilame many kruopas ir palaikome 20 min, kol kruopos i§brinks. I pertrinta varske
sudéti atauSintus, iSbrinkintus manus, imusti nuplautus kiauSinius,, suberti cukry, druska ir sumai$yti iki vientisos masés. Sudéti i sviestu iStepta, dziiiveséliais
pabarstyta skarda, ir kepti konvekcinéje krosneléje 30-35min. 220-240°C. 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 20| Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 30| Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Saldytos uogos 20.40 19.40 0.23 0.12 2.48 7.37 30.60 29.10 0.35 0.17 3.72 11.06
Cukrus 0.90 0.90 0.00 0.00 0.90 3.56 1.35 1.35 0.00 0.00 1.35 5.33
Viso: 20.30 0.23 0.12 3.38 10.93 30.45 0.35 0.17 5.07 16.39

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 30| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. |ISeiga, g 50| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Morkos NKP 30.00 0.30 0.06 2.61 9.30 50.00 0.50 0.10 4.35 15.50
Viso: 30.00 0.30 0.06 2.61 9.30 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




