Imonés pavadinimas

Technologiné kortele Nr. 2Pus

PieniSka many kruopy kos$¢ su cinamonu (tausojantis)

Tvirtinu:

Zaliavos pavadinimas

Zaliavos kiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kkiekis
vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

ISeiga, g 150 Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal. |ISeiga, g 200| Baltymai| Riebalai | Angliav. | Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto

Many kruopos 33.00 33.00 3.40 0.33 24.68] 118.80 44.00 44.00 4.53 0.44 3291 158.40
Pienas, 2,5 % riebumo 105.00] 105.00 3.57 2.63 5.15 58.80| 140.00{ 140.00 4.76 3.50 6.86 78.40
Vanduo 52.50 52.50 0.00 0.00 0.00 0.00 70.00 70.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Cukrus 6.00 6.00 0.00 0.00 5.99 23.70 8.00 8.00 0.00 0.00 7.98 31.60
Joduota druska 0.45 0.45 0.00 0.00 0.00 0.00 0.60 0.60 0.00 0.00 0.00 0.00
Cinamonas 0.75 0.75 0.00 0.00 0.00 0.00 1.00 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 6.97 2.96] 35.82| 201.30 9.29 3.94| 47.76 268.40

Technologinis aprasymas: Many kruopas déti j verdantj pasiidyta pieno ir vandens miSinj ir virti 10-20min. Po to sudéti sviestg, cinamong ir
pakaitinti. Temperatiira gaminio viduje ne maZesné kaip + 75°C. Pateikimo temp. ne maziau kaip + 63°C. Laikymo trukmé < 4val. Porcijuojame pagal

valgiarasti.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortel¢ Nr. 4Pa

Trintos uogos

Tvirtinu:

Zaliavos kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (q) porcijai (g)
ISeiga, g 15| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [ISeiga, g 20| Baltymai [ Riebalai | Angliav. Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Saldytos uogos 16.05 16.05 0.19 0.10 2.05 6.10 21.40 21.40 0.26 0.13 2.74 8.13
Cukrus 0.45 0.45 0.00 0.00 0.45 1.78 0.60 0.60 0.00 0.00 0.60 2.37
Viso: 16.50 0.19 0.10 2.50 7.88 22.00 0.26 0.13 3.34 10.50

Technologinis apraSymas: Uogas atitirpinti, sumaiSyti su cukrumi ir sutrinti trintuve. Laikymo trukmé < 4val. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortele Nr. 1G

Tvirtinu:

Arbatzoliy ar zoleliy arbata be cukraus

Zaliavos Kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (q) porcijai (g)
ISeiga, g 150| Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal. [I3eiga, g 200| Baltymai | Riebalai [ Angliav. | Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Arbata 0.15 0.15 0.00 0.00 0.00 0.00 0.20 0.20 0.00 0.00 0.00 0.00
Vanduo 150.00{  150.00 0.00 0.00 0.00 0.00]  200.00{  200.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 150.15 0.00 0.00 0.00 0.00 200.20 0.00 0.00 0.00 0.00

Technologinis apraSymas: I variantas: ArbatZoles uzpilti verdan¢iu vandeniu, palaikyti 5-10min., nukosti, supilti likusi vandens kieki. Pateikimo temp. ne

maziau kaip + 63°C.

II variantas:Kar$tu vandeniu uzpilti arbatZoliy pakelj, po 1min. pamaiSyti ir palikti 2min, po to iSimti pakelj ir pateikti arbata. Porcijuojame pagal
valgiarastj. Pateikimo temp. ne maziau kaip + 63°C.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortele Nr. 7Pus

Pieniska kvietiniy kruopy kosé (tausojantis)

Tvirtinu:

. . - 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 150 Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal. [ISeiga, g 200| Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Kvietinés kruopos ekologiskos 33.00 33.00 3.86 0.63 22.80 104.61 44.00 44.00 5.15 0.84 30.40 139.48
Pienas, 2,5 % riebumo 67.50 67.50 2.30 1.69 3.31 37.80 90.00 90.00 3.06 2.25 441 50.40
Vanduo 48.00 48.00 0.00 0.00 0.00 0.00 64.00 64.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.75 0.75 0.00 0.00 0.00 0.00 1.00 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 6.16 2.31 26.11] 142.41 8.21 3.09 34.81] 189.88

Technologinis apraSymas: Perrinktas, nuplautas kvietines kruopas déti j verdantj pasiidyta vandeni ir virti 20-30min. Po to supilti karSta piena, sudéti sviesta ir

pakaitinti. Temperatiira gaminio viduje ne maZesné kaip + 75°C. Pateikimo temp. ne maziau kaip + 63°C. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortele Nr. SPav

Sumustinis su lydytu tepamu stireliu 22%

Tvirtinu:

. . Z aln_a vos lfl_el_ﬂs Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g) Zaliavos lflel,ﬂs vienat Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai (q) porcijai ()
ISeiga, g 30| Baltymai| Riebalai | Angliav.| Kcal. |ISeiga, g S0|Baltymai| Riebalai | Angliav. Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Kviediy trapudiai eko 12.00 12.00 1.34 0.20 9.00 41.04 20.00 20.00 2.24 0.34 15.00 68.40
Tepamas lydytas siirelis, natiiralus 18.00 18.00 1.69 3.96 0.85 57.06 30.00 30.00 2.82 6.60 141 95.10
Viso: 3.04 4.16 9.85 98.10 5.06 6.94 16.41 163.50

Technologinis apraSymas: Kbvieciuy traputj uZtepti lydytu siireliu. Laikomas 0 + 6°C. Laikymo trukmé > 4val. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. 16Pus

Omletas su fermentiniu 45% siiriu (tausojantis)

Tvirtinu:

Zaliavos kiekis . . sl . Zaliavos kiekis . . . c e .
- . . L _. . Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g| ~. . ... [Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g
Zaliavos pavadinimas vienai porcijai vienai porcijai
ISeiga, g 80| Baltymai | Riebalai| Angliav.| Kcal. |ISeiga, g 110 Baltymai| Riebalai[ Angliav.| Kcal.
ISeiga Bruto | Neto Bruto | Neto
KiauSiniai 59.56| 53.60 6.59 6.27 0.38] 84.15 81.89] 73.70 9.07 8.62 0.52] 115.71
Pienas, 2,5 % riebumo 16.80] 16.80 0.57 0.42 0.82 9.41 23.10f 23.10 0.79 0.58 1.13] 12.94
Viso griido spelta miltai 4.00] 4.00 0.55 0.09 2.83] 13.72 5.50 5.50 0.76 0.13 3.89] 18.87
Lydytas sviestas 0.64] 0.64 0.00 0.64 0.00 5.75 0.88 0.88 0.00 0.88 0.00 7.90
Joduota druska 0.40]{ 0.40 0.00 0.00 0.00 0.00 0.55 0.55 0.00 0.00 0.00 0.00
Fermentinis siiris 45% arba 8.00] 8.00 2.02 2.05 0.00] 27.04 11.00f 11.00 2.77 2.82 0.00] 37.18
Siiris kietasis 8.00] 8.00 3.32 2.56 0.01] 36.32 11.00] 11.00 4.57 3.52 0.01] 49.94
Viso su kietuoju siiriu 83.44 11.04 9.98 4.04(149.35 114.73 15.18| 13.73 5.55]205.35
Viso su fermentiniu siiriu 83.44 9.74 9.47 4.03(140.07 114.73 13.39| 13.02 5.541192.59

Technologinis apraSymas: KiauSiniai plaunami, atskiriami lukstai ir plakami 2-3 min. | kiauSiniy plakinj supilamas pienas, miltai, druska,
tarkuotas siiris ir sumaiSoma iki vientisos masés. Masé supilamaj jkaitinta, aliejumi iStepta skardg 2,5-3cm storio sluoksniu ir kepama 40-
50min. konvekcinéje krosneléje + 180°C. Temperatiira gaminio viduje >+ 75°C. Laikoma > + 63°C. Laikymo trukmé < 4val.

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 Tvirtinu:

Technologiné kortele Nr. 2G

Kmyny arba pankoliy arbata be cukraus

. . - .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 (9)
ISeiga, g 150 Baltymai | Riebalai [ Angliav. | Kcal. [I3eiga, g 200 Baltymai | Riebalai | Angliav. | Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Kmynai arba pankoliai 0.75 0.75 0.15 0.11 0.37 2.50 1.00 1.00 0.20 0.15 0.50 3.33
Vanduo 150.00{  150.00 0.00 0.00 0.00 0.00f 200.00] 200.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 150.75 0.15 0.11 0.37 2.50 201.00 0.20 0.15 0.50 3.33

Technologinis aprasymas: Kmynus uZpilti verdan¢iu vandeniu ir 4-5 min pavirinti, nuko§ti, uZpilg atskiesti vandeniu. Porcijuojame pagal valgiarasti.
Pateikimo temp. ne maZziau kaip + 63°C.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Technologiné korteleé Nr. 8Gar

Tvirtinu:

Virtos kuskuso kruopos (tausojantis)(augalinis)

Zaliavos Kiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos Kkiekis vienai

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Zaliavos pavadinimas porcijai (q) porcijai (9)
ISeiga, g 150| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [ISeiga, g 200| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.
ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Kuskusas 52.50 52.50 5.36 0.58 36.75 179.55 70.00 70.00 7.14 0.77 49.00 239.40
Vanduo 150.00 150.00 0.00 0.00 0.00 0.00 200.00 200.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 1.05 1.05 0.00 0.00 0.00 0.00 1.40 1.40 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 203.55 5.36 0.58 36.75 179.55 271.40 7.14 0.77 49.00 239.40

Technologinis aprasSymas: Kuskuso kruopas déti i verdantj pasiidytg vandenj ir virti 15-20min. 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. 10Pa

Sviesto 82%-grietines 30% padazas

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 15| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [Iseiga, g 20| Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal.
| ISeiga Bruto Neto Bruto Neto
Grietiné, 30 % riebumo 9.27 9.27 0.22 2.78 0.29 27.16 12.36 12.36 0.30 3.71 0.38 36.21
Sviestas, 82 % riebumo 6.18 6.18 0.03 5.07 0.05 45.92 8.24 8.24 0.04 6.76 0.07 61.22
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: 15.50 0.25 7.85 0.34 73.08 20.66 0.34 10.46 0.45 97.44

Technologinis aprasymas: Sviesta iStirpinti, pridéti grietinés, druskos ir pakaitnti. Temperatiira gaminio viduje >+ 75°C. Laikoma >+ 63°C. Laikymo trukmé < 4val.

Atsakingas asmuo




Imonés pavadinimas

Technologiné kortele Nr. 8G

Juodoji arbata su pienu be cukraus

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
Arbata 0.10 0.10 0.00 0.00 0.00 0.00 0.15 0.15 0.00 0.00 0.00 0.00
Pienas, 2,5 % riebumo 50.00 50.00 1.70 1.25 2.45 28.00 75.00 75.00 2.55 1.88 3.68 42.00
Vanduo 50.00 50.00 0.00 0.00 0.00 0.00 75.00 75.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Viso: 1.70 1.25 2.45 28.00 2.55 1.88 3.68 42.00

Technologinis apras§ymas: ArbatZoles uzpilti verdan¢iu vandeniu ir palaikyti 5-10min., nukosti, supilti likusj vandens kieki, supilti piena ir uZzvirti.

Atsakingas asmuo




Jmonés pavadinimas

Aviziniy dribsniy kosé su obuoliais ir cinamonu (tausojantis) (augalinis)

Tvirtinu:

Technologiné kortelé Nr. 17Pus

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 150[ Baltymai | Riebalai | Angliav. Kcal. [ISeiga, g 200| Baltymai [ Riebalai | Angliav. Kcal.

ISeiga Bruto Neto Bruto Neto

Aviziniai dribsniai 33.00 33.00 4.55 221 22.28 120.45 44.00 44.00 6.07 2.95 29.70 160.60
Avizy gérimas 37.50 37.50 0.19 0.56 2.82 17.25 50.00 50.00 0.25 0.75 3.76 23.00
Obuoliai 30.00 21.00 0.08 0.08 2.73 11.13 40.00 28.00 0.11 0.11 3.64 14.84
Vanduo 120.00 120.00 0.00 0.00 0.00 0.00 160.00 160.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Joduota druska 0.75 0.75 0.00 0.00 0.00 0.00 1.00 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Cinamonas 0.45 0.45 0.00 0.00 0.00 0.00 0.60 0.60 0.00 0.00 0.00 0.00
Cukrus 3.00 3.00 0.00 0.00 2.99 11.85 4.00 4.00 0.00 0.00 3.99 15.80
Viso: 215.70 4.83 2.86 30.82 160.68 287.60 6.43 3.81 41.09] 214.24

Technologinis apraSymas: AviZinius dribsnius déti i verdantj pasiidyta vandenj ir virti 5 min. po to supilti avizy piena ir pakaitinti. Obuolius nuplauti, nulupti,
supjaustyri kubeliais, apibarstyti cukrumi bei cinamonu ir sumaiSyti su koSe. Temperatiira gaminio viduje ne mazesné kaip + 75°C. Pateikimo temp. ne maZiau kaip
+ 63°C.Realizavimo terminas iki 4 val. Porcijuojame pagal valgiarastj.

Atsakingas asmuo




