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Patiekalo pavadinimas

ReceptiraNr. 3

Technologiné kortelé

Bandelé su cinamonu

ISeiga 50 75 100
Zaliavos kiekis vienai porcijai (g) Patiekalo ar gaminio maistiné verté (g)
Bruto Neto Baltymai Riebalai Angliav. Keal
ISeiga 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 4,28 0,26 0,39 0,52 | 14,84 | 22,26 { 29,68 | 69,00 | 103,50 | 138,00
Viso griido 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 | 15,20 | 7,60 11,40 | 15,20 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 3,99 599 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 0,44 0,58 0,22 0,32 0,43 0,42 0,63 0,84 4,82 1.22 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
Kiausiniai (teslai) 2,40 3,60 | 480 | 2,40 3,60 | 4,80 0,30 0,44 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 (shuoksniavimui) 2,00 3,00 | 4,00 2,00 3,00 | 4,00 2,00 2,99 3,99 7,90 11,85 15,80
Cinamonas (sluoksniavimui) 1,00 1,50 2,00 1,00 1,50 2,00 0,04 0,06 0,08 0,03 0,05 0,06 0,80 1,20 1,60 2,61 3,92 5,22
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: 4,33 6,50 8,66 10,74 | 16,11 | 21,48 | 29,43 | 44,14 | 58,86 | 225,13 | 337,69 | 450,26

Technologinis apraSymas: | dalj padildyto pieno sudéti mieles, 1/3 cukraus ir 1015 min. parauginti, po to déti kiausinius, likusj cukry, pieng, miltus, sumai$yti tesla ir palikti 1,5-2 val., kad i¥riigty.
Rugimo metu tela perminkyti, supilti aliejy. Paruosty te3la, iSkogioti 4-5 cm sluoksniu, patepti alicjumi, pabarstyti sumaiSytu su cinamonu cukrumi, susukti 3-3,5 cm skersmens vyniotinj, pjaustyti 44,5
cm plocio gabaléliais, pakildinti 15-20 min., aptepti kiausinio plakiniu, kepti 10-15 min. 200-220°C orkaitéje. Laikoma +6—+23°C. Laikymo trukmé < 12 val.




