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Technologiné kortelé

- Patiekalo pavadinimas Bandelé
Receptiira Nr. _9_ ISeiga 50 75 100
Zaliavos kiekis vienai porcijai (g) Patiekalo ar gaminio maistiné verteé (g)
Bruto Neto Baltymai Riebalai Angliav. Kecal
Iseiga 60,00 | 90,00 | 120,00

Miltai kvietiniai a/r Ekstra 22,50 | 33,75 | 45,00 | 22,50 | 33,75 | 45,00 | 241 3,61 4,82 0,29 0,44 0,59 16,70 | 25,04 | 33,39 77,63 116,44 | 155,25
Viso griido kvietiniai miltai 11,00 | 16,50 [ 22,00 | 11,00 | 16,50 | 22,00 [ 1,31 1,96 2,62 0,25 0,38 0,51 7,80 11,70 | 15,60 36,30 54,45 72,60

Cukrus 440 | 660 | 880 | 440 | 660 | 880 0,00 | 0,00 0,00 | 000 [ 439 | 659 | 878 | 1738 | 2607 | 3476
KiauSiniai (teslai) 3,00 | 450 | 600 | 3,00 | 450 | 600 | 037 | 056 | 074 | 035 | 053 | 070 | 002 | 003 | 004 | 471 7,07 9,42
Saulégrazy aliejus 7,60 | 11,40 | 1520 | 7,60 | 11,40 | 1520 | 0,01 [ 0,01 | 002 | 7,58 | 11,38 | 1517 | 0,01 | 001 | 002 | 67,18 | 100,78 | 134,37
Mielés 1,50 | 225 | 3,00 | 1,50 [ 225 [ 3,00 [ 022 | 033 | 044 | 002 | 003 | 004 | 012 | 018 | 024 | 1,14 1,71 2,28
Pienas 2,5% 9,60 | 14,40 | 19,20 | 9,60 | 1440 | 1920 | 033 | 049 | 0,65 | 024 | 035 | 047 | 047 | 071 | 094 | 538 8,06 | 10,75
Kiauginiai (patepimui) 1,00 | 1,50 | 2,00 | 1,00 | 1,50 | 2,00 | 0,12 | 018 | 025 | 012 | 0,18 | 023 | 0,01 | 001 [ 001 | 1,57 2,36 3,14

Saulégrazy aliejus skardoms 0,30 0,45 0,60 0,30 0,45 0,60

Viso: 4,77 7,15 9,53 8,85 | 13,28 | 17,70 | 29,51 | 44,26 | 59,02 | 211,29 | 316,93 | 422,57

Technologinis apraS§ymas: | dalj pasildyto pieno sudéti mieles, 1/3 cukraus ir 10-15 min. parauginti, po to déti kiauginius, likusj cukry, pieng, miltus, sumaiSyti teslg ir palikti 1,5-2 val., kad i§rugty.
Riigimo metu teSla perminkyti, supilti aliejy. ParuoStg tesl, iSskirstyti gabaléliais, susukti apvalios formos, pakildinti 1520 min., aptepti kiauSinio plakiniu, kepti 10-15 min. 200-220°C orkaitéje.
Laikoma +6—+23°C. Laikymo trukme < 12 val.




Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas Bandelé su mésa
Receptiira Nr. 12 ISeiga 50 75 100
Zaliavos kiekis vienai porcijai (g) Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Bruto Neto Baltymai Riebalai Angliav. Kecal
I8eiga 60,00 | 90,00 | 120,00
Miltai kvietiniai a/r Ekstra 15,00 | 22,50 | 30,00 | 15,00 | 22,50 [ 30,00 [ 1,61 2,41 3,21 0,20 0,29 0,39 | 11,13 | 16,70 | 22,26 | 49,50 74,25 99,00
Viso grido kvietiniai miltai 7,40 | 11,10 | 14,80 | 7,40 | 11,10 | 14,80 | 0,88 1,32 1,76 0,17 0,26 0,34 5,25 7,87 | 10,49 | 24,42 36,63 48,84
Saulégrazy aliejus 5,60 8,40 | 11,20 | 5,60 840 | 11,20 [ 0,01 0,01 0,01 5,59 8,38 | 11,18 | 0,01 0,01 0,01 49,50 74,26 99,01
Cukrus 3,00 | 4,50 6,00 | 3,00 | 450 | 6,00 2,99 4,49 5,99 11,85 17,78 23,70
Pienas 2,5% 8,00 | 12,00 | 16,00 | 8,00 | 12,00 | 16,00 | 0,27 0,41 0,54 | 020 0,30 0,40 0,39 0,59 0,78 4,48 6,72 8,96
Kiauginiai (teslai) 2,00 3,00 4,00 2,00 3,00 [ 4,00 | 025 0,37 0,49 0,23 0,35 0,47 0,01 0,02 0,03 3,14 4,71 6,28
Mieles 1,50 225 3,00 1,50 2,25 3,00 | 0,22 0,33 0,44 | 0,02 0,03 0,04 0,12 0,18 0,24 1,14 1,71 2,28
Kiauliena arba 21,88 | 32,82 | 43,76 | 21,45 | 32,18 | 42,90 | 4,05 6,08 [ 8,11 1,35 2,03 2,70 28,53 42,79 57,06
Atv. kalakut. §laun. mésa 21,88 | 32,82 | 43,76 | 21,45 | 32,18 | 42,90 | 4,16 6,24 8,32 0,79 1,19 1,59 0,06 0,10 0,13 24,02 36,04 48,05
arba $ald. kalakut. §laun. mésa 2424 | 36,36 | 48,48 | 21,45 | 32,18 | 42,90
Virta mésa 15,00 | 22,50 | 30,00
Miltai 2,00 3,00 | 4,00 2,00 3,00 | 400 | 021 0,32 0,43 0,03 0,04 | 0,05 1,48 2,23 2,97 6,90 10,35 13,80
Saulégrazy aliejus 1,00 1,50 2,00 1,00 1,50 { 2,00 | 0,00 0,00 | 0,00 1,00 1,50 2,00 0,00 0,00 0,00 8,84 1326 | 17,68
Svogiinai 2,14 3,21 4,28 1,80 | 2,70 3,60 0,03 0,04 0,05 0,01 0,01 0,01 0,16 0,24 0,32 0,63 0,95 1,26
Pakepinti svogiinai 1,35 2,03 2,70 0,12 0,18 0,25 0,12 0,18 0,23 0,01 0,01 0,01 1,57 2,36 3,14
Kiausiniai (patepimui) 1,00 1,50 [ 2,00 1,00 1,50 | 2,00 0,12 | 0,18 0,25 0,12 | 0,18 0,23 0,01 0,01 0,01 1,57 2,36 3,14
Saulégrazy aliejus skardoms 0,30 0,45 0,60 0,30 0,45 0,60 A
Viso su kiauliena: 7,77 | 11,65 | 15,54 | 9,02 | 13,53 | 18,04 | 21,56 | 32,34 | 43,12 | 192,07 | 288,11 | 384,15
Viso su kalakutiena: 7,88 | 11,82 | 15,75 | 8,46 | 12,70 | 16,93 | 21,62 | 32,44 | 43,25 | 187,57 | 281,35 | 375,14

ILE

Technologinis apra$ymas: | dalj pasildyto pieno sudéti mieles, 1/3 cukraus ir 10-15 min. parauginti, po to déti kiauSinius, likusj cukry, pieng, miltus, sumai8yti teslg ir palikti 1,5-2 val., kad i3ragty.
Riigimo metu te§lag perminkyti, supilti aliejy. Paruostg tesla, iSskirstyti gabaléliais, lengvai pakodioti, déti jdarg, uzlankstyti teSlos krastus, pakildinti 15-20 min., aptepti kiau$inio plakiniu , kepti 10-15
min. 200-220°C orkaitéje. Laikoma +6—+23°C. Laikymo trukmé < 6 val.




20. Konditerijos gaminiy technologinés kortelés
Technologiné kortele

Patiek?lo pavadinimas Bandelé su varske
Recepidra Nr. _1_ Iseiga_ 50 75 100
Zaliavos kiekis vienai porcijai (g) Patiekalo ar gaminio maistiné verteé (g)
Bruto Neto Baltymai Riebalai Angliav. Keal

ISeiga 60,00 90,00 | 120,00
Miltai kvietiniai a/r Ekstra 15,00 | 22,50 | 30,00 15,00 22,50 | 30,00 1,61 241 321 0,20 0,29 0,39 11,13 | 16,70 | 22,26 | 49,50 74,25 99,00
Viso griido kvietiniai miltai 7,40 11,10 | 14,80 7,40 11,10 14,80 0,88 1,32 1,76 0,17 0,26 0,34 5.25 7,87 10,49 | 24,42 36,63 48,84
S_aulégrqiu aliejus 5,60 8,40 11,20 5,60 8,40 11,20 | 0,01 0,01 0,01 5,59 8,38 11,18 0,01 0,01 0,01 49,50 74,26 99,01
Cukrus 3,00 4,50 6,00 3,00 4,50 6,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,99 4,49 5,99 11,85 17,78 23,70
Pienas 2,5% 8,00 12,00 [ 16,00 8,00 12,00 16,00 0,27 0,41 0,54 0,20 0,30 0,40 0,39 0,59 0,78 4,48 6,72 8,96
Kiausiniai (teslai) 2,00 3,00 4,00 2,00 3,00 4,00 Q,25 0,37 0,49 0,23 0,35 0,47 0,01 0,02 0,03 3,14 4,71 6,28
Mielés 1,50 2,25 3,00 1,50 2,25 3,00 0,22 0,33 0,44 0,02 0,03 0,04 0,12 0,18 0,24 1,14 1,71 2,28
Varske 9% 18,18 | 27,27 | 36,36 18,00 27,00 | 36,00 2,88 4,32 5,76 1,62 2,43 3,24 0,63 0,95 1,26 28,80 43,20 57,60
Kiausiniai (jdarui) 2,00 3,00 4,00 2,00 3,00 4,00 0,25 0,37 0,49 0,23 0,35 0,47 0,01 0,02 0,03 3,14 4,71 6,28
Cukrus (idarui) 1,00 1,50 2,00 1,00 1,50 2,00 1,00 1,50 2,00 3,95 5,93 7,90
Miltai (jdarui) 1,00 1,50 2,00 1,00 1,50 2,00 0,11 0,16 0,21 0,01 0,02 0,03 0,74 I.11 1,48 3,45 5,18 6,90
Kiausiniai (patepimui) 1,00 1,50 2,00 1,00 1,50 2,00 0,12 0,18 0,25 0,12 0,18 0,23 0,01 0,01 0,01 1,57 2,36 3,14
Saulégrazy aliejus skardoms 0,30 0,45 0,60 0,30 0,45 0,60
Viso: 6,59 9,88 13,17 | 8,39 12,59 | 16,78 | 22,29 | 33,44 | 44,58 | 184,94 | 277,42 | 369,89

Technologinis aprasymas: | dalj pasildyto pieno sudéti mieles, 1/3 cukraus ir 10~15 min. parauginti, po to déti kiauSinius, likusj cukry, piena, miltus, sumaiSyti teslg ir palikti 1,5-2 val., kad i8riigty.
Riigimo metu teslg perminkyti, supilti aliejy. ParuoStg tesla, iSskirstyti gabaléliais, lengvai pakocioti, déti varSkés jdarg, uzlankstyti telos krastus, pakildinti 15-20 min., patepti plaktu kiauSiniu, kepti
10-15 min. 200-220°C orkaitéje. Laikoma +6— +23°C. Laikymo trukmé < 12 val.

Varskés jdaras: Varske pertrinti per sietelj, sudéti cukry, kiauSinius, miltus.




Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas Bandelé su aguonomis
Receptiira Nr. _4 ISeiga 50 75 100
Zaliavos kiekis vienai porcijai (g) Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Bruto Neto Baltymai Riebalai Angliav. Kcal
Ieiga 60,00 | 90,00 | 120,00
Miltai kvietiniai a/r Ekstra 20,00 | 30,00 | 40,00 | 20,00 | 30,00 | 40,00 | 2,14 3,21 428 | 0,26 0,39 0,52 | 14,84 | 22,26 | 29,68 | 69,00 103,50 | 138,00
Viso grudo kvietiniai miltai 10,20 | 15,30 | 20,40 | 10,20 | 15,30 | 20,40 [ 1,21 1,82 2,43 0,23 0,35 0,47 7,23 | 10,85 | 14,46 | 33,66 50,49 67,32
Saulégrazy aliejus 7,60 | 11,40 | 1520 | 7,60 | 11,40 | 15220 | 0,01 0,01 0,02 7,58 | 11,38 | 15,17 [ 0,01 0,01 0,02 67,18 100,78 | 134,37
Cukrus 4,00 6,00 8,00 4,00 6,00 8,00 3,99 5,99 7,98 15,80 23,70 31,60
Pienas 2,5% 8,60 | 12,90 | 17,20 | 8,60 | 12,90 | 17,20 | 0,29 | 044 | 0,58 0,22 0,32 0,43 0,42 0,63 0,84 4,82 7,22 9,63
Mielés 1,50 225 3,00 1,50 | 2,25 | 3,00 0,22 | 0,33 0,44 0,02 0,03 0,04 0,12 0,18 0,24 1,14 1,71 2,28
Kiaugsiniai (teslai) 2,40 3,60 4,80 2,40 | 3,60 | 4,80 0,30 | 044 | 0,59 0,28 0,42 0,56 0,02 0,03 0,03 3,77 5,65 7,54
Saulégrazy aliejus sluoksniavimui 2,00 3,00 | 4,00 2,00 3,00 | 4,00 2,00 | 2,99 3,99 17,68 26,52 | 35,36
Cukrus (sluoksniavimui) 2,00 3,00 4,00 2,00 3,00 4,00 2,00 2,99 3,99 7,90 11,85 15,80
Aguonos (sluoksniavimui) 2,00 3,00 4,00 2,00 3,00 4,00 0,40 0,60 0,80 0,93 1,40 1,87 0,49 0,74 0,99 10,34 15,51 20,68
Kiausiniai (patepimui) 1,00 1,50 2,00 1,00 1,50 2,00 0,12 0,18 0,25 0,12 0,18 0,23 0,01 0,01 0,01 1,57 2,36 3,14
Saulégrazy aliejus skardoms 0,30 0,45 0,60 0,30 0,45 0,60
Viso: 4,69 | 7,04 9,38 | 11,64 | 17,46 | 22,76 | 29,12 | 43,68 | 58,25 | 232,86 | 349,29 | 465,72

Technologinis apra$ymas: [ dalj paildyto pieno sudéti mieles, 1/3 cukraus ir 10—~15 min. parauginti, po to déti kiausinius, likusj cukry, pieng, miltus, sumai8yti teslg ir palikti 1,5-2 val., kad irugty.
Riigimo metu te$lg perminkyti, supilti aliejy. Paruosty tesla, iSkogioti 4-5 cm sluoksniu, patepti aliejumi, pabarstyti sumaiSytu su aguonomis cukrumi, susukti 3-3,5 cm skersmens vyniotinj, pjaustyti 4-4,5
cm plogio gabaléliais, pakildinti 15-20 min., aptepti kiausinio plakiniu, kepti 10-15 min. 200-220°C orkaitéje. Laikoma +6—+23°C. Laikymo trukmé < 12 val.




Technologinéﬁ kortele

Patiekalo pavadinimas Bandelé su obuoliais
Receptiira Nr. 8 ISeiga 50 75 100
Zaliavos kiekis vienai porcijai (g) Patiekalo ar gaminio maistiné verteé (g)
Bruto Neto Baltymai Riebalai Angliav. Kcal

eiga 60,00 ( 90,00 | 120,00
Miltai kvietiniai a/r Ekstra 15,00 | 22,50 | 30,00 [ 15,00 | 22,50 | 30,00 | 1,61 2,41 3,21 0,20 0,29 0,39 | 11,13 | 16,70 | 22,26 | 49,50 | 74,25 | 99,00
Viso griido kvietiniai miltai 7,40 | 11,10 | 14,80 | 7,40 | 11,10 | 14,80 | 0,88 1,32 1,76 0,17 0,26 0,34 525 7,87 | 10,49 | 24,42 | 36,63 | 48,84
Saulégrazy aliejus 5,60 8,40 | 11,20 | 5,60 8,40 | 11,20 | 0,01 0,01 0,01 5,59 838 | 11,18 | 0,01 0,01 0,01 49,50 | 74,26 | 99,01
Cukrus 3,00 4,50 6,00 3,00 4,50 6,00 2,99 4,49 5,99 11,85 | 17,78 | 23,70
Pienas 2,5% 8,00 | 12,00 | 16,00 | 8,00 | 12,00 | 16,00 | 0,27 0,41 0,54 0,20 0,30 0,40 0,39 0,59 0,78 4,48 6,72 8,96
Kiauginiai (te$lai) 2,00 3,00 4,00 2,00 3,00 4,00 0,25 0,37 0,49 0,23 0,35 0,47 0,01 0,02 0,03 3,14 4,71 6,28
Mielés 1,50 2,25 3,00 1,50 2,25 3,00 0,22 0,33 0,44 0,02 0,03 0,04 0,12 0,18 0,24 1,14 1,71 2,28
Obuoliaj 27,17 | 40,76 | 54,34 | 19,00 | 28,50 | 38,00 [ 0,08 0,11 0,15 0,08 0,11 0,15 2,47 3,71 4,94 10,07 | 15,11 | 20,14
Cukrus 4,00 6,00 8,00 4,00 6,00 8,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,99 5,99 7,98 15,80 | 23,70 | 31,60
Cinamonas 0,50 0,75 1,00 0,50 0,75 1,00 0,02 0,03 0,04 0,02 0,02 0,03 0,40 0,60 0,80 1,31 1,96 2,61
Kiauginiai _(patepimui) 1,00 1,50 2,00 1,00 1,50 2,00 0,12 0,18 0,25 0,12 0,18 0,23 0,01 0,01 0,01 1,57 2,36 3,14
Saulégrazy aliejus skardoms 0,30 0,45 0,60 030 | 045 0,60
Viso: 3,45 5,17 6,90 6,62 9,92 | 13,23 | 26,77 | 40,15 | 53,53 | 172,78 | 259,17 | 345,56

Technologinis apradymas: [ dalj pasildyto pieno sudéti mieles, 1/3 cukraus ir 10-15 min. parauginti, po to déti kiauginius, likusj cukry, pieng, miltus, sumaiSyti tesla ir palikti 1,5-2 val., kad isriigty.
Ragimo metu te3la perminkyti, supilti aliejy. Paruosta tesla, iSskirstyti gabaléliais, lengvai pakogioti, déti paruostus obuolius, uZlankstyti teSlos kraStus, pakildinti 15-20 min.,aptepti kiauginio plakiniu,
kepti 10-15 min. 200-220°C orkaitéie. Laikoma +6—+23°C. Laikymo trukmé < 12 val. 4
Obuoliy jdaras: Obuolius nulupti, supiaustyti skiltelémis, uzbarstyti cukrumi, cinamonu.
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Patiekalo pavadinimas

Receptiira Nr. _6_

Technologiné kortele

Bandelé su desrele

ISeiga

50 75 100

Zaliavos kiekis vienai porcijai (g)

Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)

Bruto Neto Baltymai Riebalai Angliav. Kcal
ISeiga 60,00 [ 90,00 | 120,00
Miltai kvietiniai a/r Ekstra 15,00 | 22,50 | 30,00 [ 15,00 [ 22,50 | 30,00 | 1,61 2,41 3,21 0,20 0,29 0,39 | 11,13 | 16,70 | 22,26 | 49,50 | 74,25 | 99,00
Viso griido kvietiniai miltai 7,40 | 11,10 | 14,80 | 7,40 | 11,10 | 14,80 | 0,88 1,32 1,76 0,17 0,26 0,34 5,25 7,87 | 10,49 | 2442 | 36,63 | 48,84
Saulégrazy aliejus 5,60 8,40 | 11,20 | 5,60 8,40 | 11,20 | 0,01 0,01 0,01 5,59 8,38 | 11,18 | 0,01 0,01 0,01 49,50 | 74,26 | 99,01
Cukrus 3,00 4,50 6,00 3,00 4,50 6,00 2,99 4,49 5,99 11,85 17,78 | 23,70
Pienas 2,5% 8,00 | 12,00 | 16,00 | 8,00 | 12,00 | 16,00 | 0,27 0,41 0,54 0,20 0,30 0,40 0,39 0,59 0,78 4,48 6,72 8,96
Kiausiniai (te$lai) 2,00 3,00 4,00 2,00 3,00 | 4,00 0,25 0,37 0,49 0,23 0,35 0,47 0,01 0,02 0,03 3,14 4,71 6,2§
Mielés 1,50 2,25 3,00 1,50 2,25 3,00 0,22 0,33 | 044 0,02 0,03 0,04 0,12 0,18 0,24 1,14 1,71 2,28
Pieniskos desrelés 20,40 | 30,60 | 40,80 | 20,00 | 30,00 | 40,00 [ 1,38 2,07 2,76 5,46 819 | 10,92 | 0,18 0,27 0,36 | 5520 | 82,80 | 110,40
Kiausiniai (patepimui) 1,00 1,50 2,00 1,00 1,50 2,00 0,12 0,18 0,25 0,12 0,18 0,23 0,01 0,01 0,01 1,57 2,36 3,14
Saulégrazy aliejus skardoms 0,30 0,45 0,60 0,30 0,45 0,60
Viso: 4,73 7,10 9,46 | 11,98 | 17,98 | 23,97 | 20,09 | 30,13 | 40,17 | 200,80 | 301,21 | 401,61

Technologinis apraSymas: | dalj paSildyto pieno sudéti mieles, 1/3 cukraus ir 10—15min. parauginti, po to déti kiauSinius, likusj cukry, piena, miltus, sumaiSyti teslg ir palikti 1,5-2 val., kad isragty.
Riigimo metu tesla perminkyti, supilti aliejy. ParuoStg te$la, i§skirstyti gabaléliais, lengvai pakocioti, déti nuluptg desrele, uZlankstyti teslos krastus, pakildinti 15-20 min., aptepti kiauginio plakiniu,
kepti 10-15 min. 200-220°C orkaitéie. Laikoma +6—+23°C. Laikvmo trukmé < 6 val.
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