Patiekalo pavadinimas

Technologineé kortelée Nr. DES-3

Vaisiy kokteilis

Paskaic¢iavimo norma, proc. |1

Patiekalo Nr.
[8eiga (gramais) 200
o
o o 1751 — e —
2z . § % o :% = < :% § .. .
: Produkty rtsys | ESE| EB B Gamybos technologijos apra§ymas
= 58| BEES8| §EBE
&5 ST | ze¥ | za ™
1 |Bananai g. 52,00 40,00
2 |Apelsinai g 52,00 40,00
3 |Obuoliai (salotoms) g. 55,00 50,00] Vaisiai apruoSiami pagal instrukcija Nr. 1. |
= - : stikling dedame jogurto sluoksni, vaisiy sluoksnj
4 EkOIOglskaS Jogurtas (PIISTomaS) 2. 50,00 50,00( vel jogurto sluoksni. Ant virfaus uzberiame
(A) uogy. Realizacijos laikas - 3 val. Laikyti ne
5 |Saldytos/sviezios sezoninés uogos |  g. 20,00 30,00 AUREGE K BT remporaigic,
I§ viso:
B R A Kcal
1 poreijos maisting ir energeting verté 2,40 1,65 26,34 124,00

Technologe (vyr. viréja)




Technologiné kortelé Nr. IKEPN-21

Patiekalo pavadinimas

Pilno grido morky keksiukai

Paskai¢iavimo norma, proc. 1

Patickalo Nr.

[Seiga (gramais) 70
- _ 5| 252 852 . :
i Produkty rsys - EB S| ED g Gamybos technologijos aprasymas
.- 03 e o Q 0 o O
b ST | zEa“T | Zz& T
1 |Morkos g. 43,20 36,00
’ Ekologiski kvietiniai miltai viso g. 14,40 14,40
grﬁdo (A) Morkos apruo$iamos pagal instrukcijq Nr.1.
p pag ]
3 |Cukrus g. 9,00 9,00 Kiausiniai apruosiami pagal instrukcijg Nr.2.
- Sumaisyti miltus, cukry, cinamona ir kepimo
4 |Cinamonas g. 0,72 0,72 miltelius. Kitame inde iki vientisos mases
5 |Kepimo milteliai g. 0,90 001} Svpiale lnomiining, Lmstpmens sumaiysn:
miltais, sudeti tarkuotas morkas, supilti aliejy ir
6 |Ekologiski kiau$iniai (A) g. 9,00 9,00] i8maisyti. Masg i3pilstyti  popierines keksiuky
S formeles, i3délioti ant skardos ir kepti
7 |Rapsy rafinuotas aliejus g 0,70 0,70| ~10-15min. 220-240°C temp. I¥keptus
keksiukus atvésinti. Laikoma nuo 6 iki 23°C
temp. Realizuoti per <12h.
I8 viso:
B R A Kcal
| porcijos maisting ir energetiné verte 3,04 2,03 23,85 119,46

Technologé (vyr. viréja)




Patiekalo pavadinimas

Technologiné kortelé Nr. [UZKN-102A

Sveikuolis lavasas

Paskai¢iavimo norma, proc.

Patiekalo Nr.
[Seiga (gramais) 60/90
Q

Z . =B .2 S 2 i .

e Produkty riisys 3 % ESB| E®D g Gamybos technologijos aprasymas
P [ =] o 0L o]

83 Se |z~ 2 -

1 |Vistienos ketviréiai g. 32,15 35,00

2 [Salotos g 12,50] 10,00

3 |Agurkai §viezi g. 20,60 20,00 Teslos mase:

i : | dalj pasildyto vandens sudeti mieles, cukry ir

4 Sa1d210J1 paprlka 28 12500 10300 10-15 min.parauginti, tada sudéti miltus,

. 1 0.11 sumai8yti teslg ir palikti 1-1,5val., kad i8rGigty.
> JOduOta drUSka g 61 ?__| Rilgimo metu tesla perminkyti. Paruota teily
6 |Pipirai juodieji . 0,06 0,06 iskotioti, kad gautysi blynas-lavagas. Lavaia

- : L = deti j aliejumi i kardg ir kepti 10-15mi
e . = ¢ti | aliejumi iSteptg skardg ir kepti 10-15min.
7 |Ekologiskas jogurtas natliralus (A)| g. 20,00 20,00( 990240 e orkatele,
8 |Zalumynai (dZiovinti arba §vieziis)| g. 0,25 (0,25 Mésg apruosiame pagal instrukcijg Nr.3. Mésg
T ; i$verdame, jdedame druskos ir pipiry. Verdame
9 |Teslos masé: g. apie 15-20 min. Mésos vidiné temperatiira turi
Ekologiski kvietiniai miltai viso | g. 14,00]  14,00| Pasickti ne Zemesng kaip 83°C temp. Darzovés
10 _ apruoSiame pagal instrukeijg Nr. 1. Agurka,
grudo (A) paprikg ir vistieng supjaustome kubeliais,
11 [Vanduo g. 10,00 10,00] iberiame druskes, pipiry ir supilame jogurta.
—— Viska sumaiSome.
12 |Mieles sausos g. 1,20 1,20 Atvésusi lava$g aptepame sumai$ytu midiniu,
13 |Joduota druska g 0.02 (.02 | Klojame salotos lapus. Susukame lavasg j
: i 2 ritin¢lj, perpjauname per puse ir patiekiame.
14 |Cukrus 2. 0,10 0,10[ Realizacijos trukmé 4 val.
I$ viso:
B R A Kcal
I porcijos maisting ir energeting verté 9,04 512 13,54 132,94

Technologé (vyr. viréja)




Technologiné kortelé Nr. IUZKN-103A

Patiekalo pavadinimas Cukinijy pica su desrelémis (a.r.) ir pomidorais
Paskai¢iavimo norma, proc.
Patiekalo Nr.
[Seiga (gramais) 200
Q
Z — e R o R = & g
o1 Produkty ragys 3 % ESE| EE 2 Gamybos technologijos apradymas
- p— i 'D o
= § S| SR~ 8~
1 Ekologiski kvietiniai miltai viso g. 50,00 50,00
griido (A)
2 [Mieles presuotos g 2,00 2,00 Persijojami miltai, jberiama druska, sutrupintas
Ekologiskas rapsy aliejus Salto g. 2,00 2,00] mieles jberiame j miltuose padarytg duobute,
3 : uzberiame cukraus ir uzpilame kelis $auk3tus
spaudimo Eirur i iint . o
vandens, i$maiSome ingredientus duobutéje,
4 |Cukrus 1 0,50 0,50 apiberiame miltais ir leidZziame pastovéti 7 min.,
= kol susidarys kauburél 3
ol susidarys kauburélis. Tada palaipsniui
5 |Vanduo & 32,00 32,00 supilame vandenj ir maiSome telg nuo Sony |
6 |Joduota druska g. 0,33 0,33 yidtlirj, kai iﬁsingaiéo, r?inkomc rankor;]is,
— jtarkuojame cukinijas (apruostas pagal
7 |Cukinija g. 50,40 42,00 instrukcija Nr.1). Kai pradeda darytis rutulys
: Y pilame aliejy ir minkome, kol bus elastinga ir
8 P(?mldorq padazas g 10,00 10,00 nelips prie ranky. Paliekame teslg apie 1 val. kad
9 |Virtos desrelés (A) g. 25,00 25,00( padvigubéty. Isko&iojame i norimg storj ir
forma, dedame kepti apie 5 min 200°C temp.
10 |Joduota druska g 0,33 0,33 iSimame ir dedame pomidory padaZa,
niral i 1eii supjaustytas gabaliukais dedreles ir uzdedame
11 |Pipirai juodieji g. 0,30 0,30
= . : ant pado, tada uZbarstomas tarkuotas siris,
12 Ekologiskas fermentinis siiris 45%| g. 15,00 15,00] uzdedami pomidorai supjaustyti griezinéliais ir
(A) kepame orkait¢je apie 20min.200°C temp, kol
: . apskrus padas ir isilydys stris. Pomidorai ir
13 |Pomidorai g. 20,60 20,00 petrazolés apruosiamos (pagal instrucija nr.1).
14 Petraioliq lapai g. 1,92 1,60 Iskepus picai papuoSiame Zalumynais.
Realizavimo trukmé 4val.
I§ viso:
B R A Kcal
| porcijos maistiné ir energetiné verté 13,34 12,74 42,50 333,36

Technologe (vyr. vireja)




Patiekalo pavadinimas
Paskai¢iavimo norma, proc. 1

Technologiné kortele Nr. AKMPN-204

Maltos vistienos kukulai¢iy vérinukai su paprika ir cukinija

Patiekalo Nr.

ISeiga (gramais)

100/5/5/5

= = — e

= £ 2 5 &0 N
Z - TS| EFTE| EF ij §
i Produkty riisys 85| E ;é{ E| E % 5) Gamybos technologijos apradymas
— =) o =
o E“‘ 5|z A = A=
1 |Vistienos Slauneliy mésa 8. 113,30 110,00
2 |Joduota druska g. 0,40 0,40
3 Pipirai juodjeji a. 0,11 0,11| MeésaapruoSiama pagal instrukcija Nr.3. Vistiena

- o nuplaunama, nusausinama, sumalama, sudedami
4 EkOIOg]&'kl kiausiniai (A) & 4,52 4,52 miltai, kiauSiniai,suberiama druska, pipirai. I3

Ekologiski kvietiniai miltai viso grido g. 5,00 5,00]| vistienos formuojami kukulaiciai. Paprikos ir
5 cukinija (apruodti pagal instrukcija Nr.1)

(A) ja (ay pag ]

- 5 — - supjaustomi gabal¢liais ir pakaitomis su viStiena
6 Meésos kUkU]”‘l pusgaminio mase: g 120503 120,03 suveriami ant ie$meliv. Kukuliukai apslakstomi
7 Geltonoji paprika . 6,60 5,50] aliejumi. Paruostas pusgaminis kepamas garo
T . konvekcinéje krosnyje, rezime "Oras+garas”
8 SaleIOJI paprlka g 6,60 3,50 150°C temperatiiroje, 4-8min.. o po to 4-6min.
9 [Cukinija g. 6,60 5,50| rezime "Oras" 170°C temperatiiroje.
R T v T Meésos viduje turi bati pasiekta 85 °C
10 [Paprikos ir cukinijy pusgaminio masé: g. 16,50 16,50 S, et i e, Reizanils
laikas - 4 val.

1 Ekologiskas rapsy aliejus Salto . 10,00 10,00

spaudimo

1§ viso:
B R A Kcal
1 porcijos maistiné ir energeting verté 19,80 21,88 4,72 292,07

Technologe (vyr. viréja)




