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Receptüra Nr. _9_

Keiga

Miltai kvietiniai afr Ekstra

Viso grüdo kvietiniai miltai

Cukrus

Kiatßiniai (teSIai)

Saulégrqiu aliejus

Mielés

Pienas 2,5%

Kiauöiniai (patepimui)

Saulégrqiu aliejus skardoms

Viso:

haliavos kiekis vienai porcijai (g)

Technologiné kortelé

Bandelé

Baltymai

ISeiga 50 75 100

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

22,50

11,00

4,40

3,00

7,60

1,50

9,60

1,00

0,30

Bruto

33,75

16,50

6,60

4,50

11,40

2,25

14,40

1,50

0,45

45,00

22,00

8,80

6,00

15,20

3,00

19,20

2,00

0,60

60,00

22,50

11,00

4,40

3,00

7,60

1,50

1,00

0,30

Neto

90,00

33,75

16,50

6,60

4,50

11,40

2,25

14,40

1,50

0,45

120,00

45,00

22,00

8,80

6,00

15,20

3,00

19,20

2,00

0,60

2,41

1,31

0,37

0,01

0,22

0,33

0,12

4,77

3,61

1,96

o,oo

0,56

0,01

0,33

0,49

0,18

7,15

4,82

2,62

o,oo

0,74

0,02

0,44

0,65

0,25

9,53

0,29

0,25

0,35

7,58

0,02

0,24

0,12

8,85

Riebalai

0,44

0,38

o,oo

0,53

11,38

0,03

0,35

0,18

13,28

059

0,51

o,oo

0,70

15,17

0,04

0,47

0,23

17,70

16,70

7,80

4,39

0,02

0,01

0,12

0,47

0,01

29,51

Angliav.

25,04

11,70

6,59

0,03

0,01

0,18

0,71

0,01

44,26

33,39

15,60

8,78

0,02

0,24

0,94

0,01

59,02

77,63

36,30

17,38

4,71

67,18

1,14

5,38

1,57

211,29

Kcal

116,44

54,45

26,07

7,07

100,78

1,71

8,06

2,36

316,93

155,25

72,60

34,76

9,42

134,37

2,28

10,75

3,14

422,57

Technologinis apra$'mas: dali paöildyto pieno sudéti mieles, 1/3 cukraus ir 10—15 min. parauginti, po to déti kiauöinius, likusi cukru, pienq, miltus, sumai$'ti te514 ir palikti 1,5—2 val. , kad ßrügtu.

Rügimo metu teS14perminkyti, supilti alieju. ßskirstyti gabaléliais, susukti apvalios formos, pakildinti 15—20 min., aptepti kiauöinio plakiniu, kepti 10—15 min. 200—2200C orkaitéje.
Laikoma +6—+230C. Laikvmo trukmé < 12 val.
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Receptüra Nr. _12

ßeiga

Miltai kvietiniai afr Ekstra

Viso g-üdo kvietiniai miltai

Saulégrqiq aliejus

Pienas 2,5%

Kiauöiniai (teqai)

Mielés

Kiauliena arba

Atv. kalakut. Slaun. mésa

arba kalakut. mésa

Virta mésa

Miltai

Saulégrqiu aliejus

Svogünai

Pakepinti svogünai

Kiatßiniai (patepimui)

Saulégrqil! aliejus skardoms

Viso su kiauliena:

Viso su kalakutiena:

Zaliavos kiekis vienai porcijai (g)

Technologiné kortelé

Bandelé su mésa

Baltymai

löeiga 50 75 100

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

15,00

7,40

5,60

3,00

8,00

2,00

1,50

21,88

21,88

24,24

2,00

1,00

2,14

1,00

0,30

Bruto

22,50

11,10

8,40

4,50

12,00

3,00

2,25

32,82

32,82

36,36

3,00

1,50

3,21

1,50

0,45

30,00

14,80

11,20

6,00

16,00

4,00

3,00

43,76

43,76

48,48

4,00

2,00

4,28

2,00

0,60

60,00

15,00

7,40

5,60

3,00

8,00

2,00

1,50

21,45

21,45

21,45

15,00

2,00

1,00

1,80

1,35

0,30

Neto

90,00

22,50

11,10

8,40

4,50

12,00

3,00

2,25

32,18

32,18

32,18

22,50

3,00

1,50

2,70

2,03

1,50

0,45

120,00

30,00

14,80

11,20

6,00

16,00

4,00

3,00

42,90

42,90

42,90

30,00

4,00

2,00

3,60

2,70

2,00

0,60

1,61

0,88

0,01

0,27

0,25

0,22

4,05

4,16

0,21

o,oo

0,03

o, 12

0,12

7,77

7,88

2,41

1,32

0,01

0,41

0,37

0,33

6,08

6,24

0,32

o,oo

0,04

0,18

0,18

11,65

11,82

3,21

1,76

0,01

0,54

0,44

8,11

8,32

0,00

0,05

0,25

0,25

15,54

15,75

0,20

0,17

5,59

0,20

0,23

0,02

1,35

0,79

0,03

1,00

0,01

0,12

0,12

9,02

8,46

Riebalai

0,29

0,26

8,38

0,30

0,35

0,03

2,03

1,19

0,04

1,50

0,01

0,18

0,18

13,53

12,70

0,39

0,34

11,18

0,40

0,04

2,70

1,59

0,05

2,00

0,01

0,23

0,23

18,04

16,93

11,13

5,25

0,01

2,99

0,39

0,01

0,12

0,06

1,48

o,oo

0,16

0,01

0,01

21,56

21,62

Angliav.

16,70

7,87

0,01

4,49

0,59

0,02

0,18

0,10

2,23

o,oo

0,24

0,01

0,01

32,34

32,44

22,26

10,49

0,01

5,99

0,78

0,03

0,24

0,13

2,97

o,oo

0,32

0,01

0,01

43,12

43,25

49,50

24,42

49,50

11,85

4,48

3,14

1,14

28,53

24,02

6,90

8,84

0,63

1,57

1,57

192,07

187,57

Kcal

74,25

36,63

74,26

17,78

6,72

4,71

1,71

42,79

36,04

10,35

13,26

0,95

2,36

2,36

288,11

281,35

99,00

48,84

99,01

23,70

8,96

6,28

2,28

57,06

48,05

13,80

17,68

1,26

3,14

3,14

384,15

375,14

Technologinis dali paöildyto pieno sudéti mieles, 1/3 cukraus ir 10—15 min. parauginti, po to déti kiauöinius, likusi cukrq, pienq, miltus, sumaiöyti teölq ir palikti 1,5—2 val., kad iörügtu.

Rügimo metu teälq perminkyti, supilti alieju. Paruoötq iSskirstyti gabaléliais, lengvai pakoöioti, déti idarq, uilankstyti teälos kraötus, pakildinti 15—20 min., aptepti kiauSinio plakiniu ,
kepti 10—15

min. 200—2200C orkaitéje. Laikoma +6—+230C. Laikymo trukmé < 6 val.
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Patiekaio pavadinimas

20. Konditerijos gaminiq technologinés kortelés

Technologiné kortelé

Bandelé su varöke

löeigaRecepiüraNr. _

I

I'eiga

Miltai kvietiniai a/r Ekstra

Viso grüdo kviétiniai miltai

Saulégrqiq aliejus

Pienas 25%

KiauMniai (teälai)

Mielés

Varöké 9%

KiauSiniai (idarui)

Cukrus (idarui)

(idarui)Miltai

Kiatßiniai (patepimui)

Saulégrqiq aliejus skardoms

Viso:

50 75 100

Zaliavos kiekis vienai porcijai (g) Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

15,00

7,40

5,60

3,00

8,00

2,00

18,18

2,00

1,00

0,30

Bruto

22,50

11,10

8,40

4,50

12,00

3,00

2,25

27,27

3,00

1,50

1,50

1,50

0,45

30,00

14,80

11,20

6,00

16,00

4,00

3,00

36,36

4,00

2,00

2,00

2,00

0,60

60,00

15,00

7,40

5,60

3,00

8,00

2,00

1,50

18,00

2,00

1,00

1,00

1,00

0,30

Neto

90,00

22,50

11,10

8,40

4,50

12,00

3,00

2,25

27,00

3,00

1,50

1,50

1,50

0,45

120,00

30,00

14,80

11,20

6,00

16,00

4,00

3,00

36,00

4,00

2,00

2,00

2,00

0,60

1,61

0,88

0,01

0,27

0,25

0,22

2,88

0,25

0,11

0,12

6,59

Baltymai

2,41

1,32

0,01

o,oo

O,41

0,37

0,33

4,32

0,37

0,16

0,18

9,88

3,21

1,76

0,01

o,oo

0,54

0,44

5,76

0,21

0,25

13,17

0,20

0,17

5,59

0,20

0,23

0,02

1,62

0,23

0,01

0,12

8,39

Riebalai

0,29

0,26

8,38

o,oo

0,30

0,35

0,03

2,43

0,35

0,02

0,18

12,59

0,39

0,34

11,18

o,oo

0,40

0,04

3,24

0,47

0,03

0,23

16,78

11,13

5,25

0,01

2,99

0,39

0,01

0,12

0,63

0,01

1,00

0,74

0,01

22,29

Angliav.

16,70

7,87

0,01

4,49

059

0,02

0,18

0,95

0,02

1,50

1,11

0,01

33,44

22,26

10,49

0,01

5,99

0,78

0,03

0,24

0,03

2,00

1,48

0,01

44,58

49,50

24,42

49,50

11,85

4,48

3,14

1,14

28,80

3,14

3,95

3,45

1,57

184,94

Kcal

74,25

36,63

74,26

17,78

6,72

4,71

1,71

43,20

4,71

5,93

5,18

2,36

277,42

99,00

48,84

99,01

23,70

8,96

6,28

2,28

57,60

6,28

7,90

6,90

3,14

369,89

Technologinis dali pa51dyto pieno sudéti mieles, 1/3 cukraus ir 10—15 min. parauginti, po to déti kiauäinius, likusi cukrq, pienq, miltus, sumaiäyti teSlq ir palikti 1,5—2 val., kad ßrügtu.
Rügimo metu teö14 perminkyti, supilti alieju. Paruoötq teül, iöskirstyti gabaléliais, lengvai pakoéioti, déti varökés idarq, uilankstyti teSIos kragtus, pakildinti 15—20 min., patepti plaktu kiauöiniu, kepti

10—15 min. 200—2200C orkaitéie. Laikoma +6— +230C. Laikvmo trukmé < 12 val.
Varökés idaras: VarSkq pertrinti per sieteli, sudéti cukrq, kiatßinius, miltus.
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Receptüra Nr. _4_

Technologiné kortelé

Bandelé su aguonomis

Baltymai

ISeiga 50 75 100

Zaliavos kiekis vienai porcijai (g) Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

15eiga

Miltai kvietiniai afr Ekstra

Viso grüdo kvietiniai miltai

Saulégrqiu aliejus

Pienas 2,5%

Mielés

Kiauöiniai

Saulégr42u aliejus sluoksniavimui

Cukrus (sluoksniavimui)

Aguonos (sluoksniavimui)

Kiatßiniai (patepimui)

Saulégrqiu aliejus skardoms

Viso:

20,00

10,20

7,60

4,00

8,60

1,50

2,40

2,00

2,00

2,00

1,00

0,30

Bruto

30,00

15,30

11,40

6,00

12,90

2,25

3,60

3,00

3,00

3,00

1,50

0,45

40,00

20,40

15,20

8,00

17,20

3,00

4,80

4,00

4,00

4,00

2,00

0,60

60,00

20,00

10,20

7,60

4,00

8,60

2,40

2,00

2,00

2,00

0,30

Neto

90,00

30,00

15,30

11,40

6,00

12,90

2,25

3,60

3,00

3,00

3,00

1,50

0,45

120,00

40,00

20,40

15,20

8,00

17,20

3,00

4,80

4,00

4,00

4,00

2,00

0,60

2,14

1,21

0,01

0,29

0,22

0,30

0,40

0,12

4,69

3,21

1,82

0,01

0,44

0,33

0,44

0,60

0,18

7,04

4,28

2,43

0,02

0,58

0,44

0,59

0,80

0,25

9,38

0,26

0,23

7,58

0,22

0,02

0,28

2,00

0,93

0,12

11,64

Riebalai

0,39

0,35

11,38

0,32

0,03

0,42

2,99

1,40

0,18

17,46

0,52

0,47

15,17

0,43

0,04

0,56

3,99

1,87

0,23

22,76

14,84

7,23

0,01

3,99

0,42

0,12

0,02

2,00

0,01

29,12

Angliav.

22,26

10,85

0,01

5,99

0,63

0,18

0,03

2,99

O,74

0,01

43,68

29,68

14,46

0,02

7,98

0,84

0,24

0,03

3,99

0,99

0,01

58,25

69,00

33,66

67,18

15,80

4,82

1,14

3,77

17,68

7,90

10,34

1,57

232,86

Kcal

103,50

50,49

100,78

23,70

7,22

1,71

5,65

26,52

11,85

15,51

2,36

349,29

138,00

67,32

134,37

31,60

9,63

2,28

7,54

35,36

15,80

20,68

3,14

465,72

Technologinis apraWmas: I dali paöildyto pieno sudéti mieles, 1/3 cukraus ir 10—15 min. parauginti, po to déti kiauSinius, likusi cukrq, pienq, miltus, sumaiSyti teM4ir palikti 1,5—2 val., kad iSrügtq.

Rügimo metu teS14perminkyti, supilti alieju. ParuoSt4 iüoéioti 4—5 cm sluoksniu, patepti aliejumi, pabarstyti sumaiöytu su aguonomis cukrumi, susukti 3—3,5 cm skersmens vyniotini, pjaustyti 4—4,5

cm ploéio gabaléliais, pakildinti 15—20 min., aptepti kiauMnio plakiniu, kepti 10—15 min. 200—2200C orkaitéje. Laikoma +6—+230C. Laikymo trukmé < 12 val.
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Receptüra Nr. _8_

löei a

Miltai kvietiniai a/r Ekstra

Technologiné kortelé

Bandelé su obuoliais

Baltymai

ßeiga 50 75 100

haliavos kiekis vienai porcijai (g) Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Viso

Saulé

- do kvietiniai miltai

alie•us

Pienas 2,5%

Kiatßiniai t'*lai

Mielés

Obuoliai

Cinamonas

Kiauöiniai a imui

Saulé ali •usskardoms
Viso:

15,00

7,40

5,60

3,00

8,00

2,00

27,17

4,00

0,50

0,30

Bruto

22,50

11,10

8,40

4, 50

12,00

3,00

2,25

40,76

6,00

0,75

1,50

0,45

30,00

14,80

11,20

6,00

16,00

4,00

3,00

54,34

8,00

1,00

2,00

0,60

60,00

15,00

7,40

5,60

3,00

8,00

2,00

1,50

19,00

4,00

0,50

1,00

0,30

Neto

90,00

22,50

11,10

8,40

4,50

12,00

3,00

2,25

28,50

6,00

0,75

0,45

120,00

30,00

14,80

11,20

6,00

16,00

4,00

3,00

38,00

8,00

1,00

2,00

0,60

1,61

0,88

0,01

0,27

0,25

0,22

0,08

0,02

0,12

3,45

2,41

1,32

0,01

0,41

0,37

0,33

0,11

o,oo

0,03

0,18

5,17

3,21

1,76

0,01

0,54

0,49

0,44

0,15

o,oo

0,04

0,25

6,90

0,20

0,17

5,59

0,20

0,23

0,02

0,08

0,02

0,12

6,62

Riebalai

0,29

0,26

8,38

0,30

0,35

0,03

0,11

o,oo

0,02

0,18

9,92

0,39

0,34

11,18

0,40

0,04

0,15

o,oo

0,03

0,23

13,23

11,13

5,25

0,01

2,99

0,39

0,01

0,12

2,47

3,99

0,40

0,01

26,77

Angliav.

16,70

7,87

0,01

4,49

0,59

0,02

0,18

3,71

5,99

0,60

0,01

40,15

22,26

10,49

0,01

5,99

0,78

0,03

0,24

4,94

7,98

0,80

0,01

53,53

49,50

24,42

49,50

11,85

4,48

3,14

10,07

15,80

1,31

1,57

172,78

Kcal

74,25

36,63

74,26

17,78

6,72

4,71

1,71

15,11

23,70

1,96

2,36

259,17

99,00

48,84

99,01

23,70

8,96

6,28

2,28

20,14

31,60

2,61

3,14

345,56

Technologinis apraOrmas: dali paöildyto pieno sudéti mieles, 1/3 cukraus ir 10—15 min. parauginti, po to déti kiauöinius, likusi cukrq, pienq, miltus, sumaßyti teö14ir palikti 1,5—2 val., kad iörügtu.
Rügimo metu perminkyti, supilti alieju. Paruoötq teSlq, iöskirstyti gabaléliais, lengvai pakoéioti, déti paruoötus obuolius, uZIankstyti teSlos kragtus, pakildinti 15—20 min.,aptepti kiauöinio plakiniu,
keoti 10—15 min. 200—2200C orkaitéie. Laikoma +6—+23 oc. Laikvmo trukmé < 12 val.
Obuoliq idaras: Obuolius nulupti, supiaustyti skiltelémis, uübarstyti cukrumi, cinamonu.
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ReceptüraNr. _6

ßei

Miltai kvietiniai afr Ekstra

Viso grüdo kvietiniai miltai

Saulégrq%tl aliejus

Pienas 2,5%

Kiauöiniai

Mielés

Pieniüos d&elés

Kiauöiniai (patepimui)

Saulégrqiu aliejus skardoms

Viso:

Zaliavos kiekis vienai porcijai (g)

Technologiné kortelé

Bandelé su deörele
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Technologinis apraOrmas: dali paöildyto pieno sudéti mieles, 1/3 cukraus ir 10—15min. parauginti, po to déti kiauSinius, likusi cukrq, pienq, miltus, sumaiöyti ir palikti 1,5-0 val., kad iörügtq.

Rügimo metu teS14perminkyti, supilti alieju. Paruoätq te514, iöskirstyti gabaléliais, lengvai pakoéioti, déti nulupt4 desrelq, uilankstyti teölos kraötus, pakildinti 15—20 min., aptepti kiauäinio plakiniu,

kenti 10—15 min. 200—2200C orkaitéie. Laikoma +6—+230C. Laikvmo trukmé < 6 val.


