Tvirtinu: Direktoré Vida Lesauskiené

Lentvario Motiejaus Simelionio Gimnazija

Klevu aléja g. 26, Lentvaris

(ikimokyklinio ar bendrojo ugdymo jstaigos, vaiky socialinés globos jstaigos ar
vaiky poilsio stovyklos (teikianc¢ios apgyvendinimo paslaugas) pavadinimas)

15 DIENU VALGIARASTIS

(nurodyti dieny skaiciy)

11-18 metu

(nurodyti vaiky amziaus grupg)

Rudens - Ziemos sezonas
Naudojamas nuo 2026m.-10mén.-5d.

Istaigos darbo laikas:
Nuo 7.30 iki 16.00 val.



11-18.
1 savaité
Pirmadienis

Tvirtinu: Direktorius (-&) Vida Lesauskiené

Pirmas sriubos variantas 11:30 val.

Patiekalo maistiné verte, g L.
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Darzoviy sriub brokoliy Ziedynéliai
arzoviy sriuba su brokoliy ziedynetiais E 06-30 150 2.04 3.68 9.41 74.93
(tausojantis)(augalinis)
Viso grido ruginé duona 16-1 30 2.04 0.33 15.6 74.7
IS viso: 4.08 4.01 25.01 149.63
Pirmas piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
) . . . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Troskinta kiauli diné su darZovémi
roskinta klaultenos sprandine su garzovemis 80/2.2 115/35 153 22.8 6.84 206.18
(morkos, svoglnai, Zirneliai) (tausojantis)
Biri ryZiy kosé iberzol kaninta sviest
iri ryz_lq 'ose su ciberZole paskaninta sviestu E 06-30.1 95/5 237 423 23.83 143.02
(tausojantis)
Virty burokéliy ir obuoli lot liejaus i
'|r'q urov.e |qv|r_o uoliy salotos su aliejaus ir 231/1 90/11 13 47 1031 g5 23
citriny suliy uzpilu
Svi. c'iarzovu,l traskios lazdelés (morkos, agurkai, 552 50 0.45 0.05 3.79 16.5
paprika)
IS viso: 19.42 31.8 44.77 450.94
Antras piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o o - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Molitgy sklindziai 65-3 140 9.7 13.23 43.24 330.47
Grietiné (30 % rieb.) 13-8 30 0.72 9 0.93 87.9
IS viso: 10.42 22.23 44.17 418.37
Trecias piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o o - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
AvinZirniy ir darZoviy kepsneliai (tausojantis) 4-31/13 120 6.66 8.22 27.59 214.4
Namini id dazas (t janti
aminis pomidory padazas (tausojantis) 08.19/5 40 0.41 18 2.71 27.34
(augalinis)
Biri ryZiy kosé iberzol kaninta sviest
iri ryz_lq 'ose su ciberZole paskaninta sviestu E 06-30.1 95/5 237 423 23.83 143.02
(tausojantis)
Virty burokéliy ir obuoli lot liejaus i
'|r'q urov.e |qv|r_o uoliy salotos su aliejaus ir 231/1 90/11 13 47 1031 g5 23
citriny suliy uzpilu
Svi. c'iarzovu,l traskios lazdelés (morkos, agurkai, 552 50 0.45 0.05 3.79 165
paprika)
IS viso: 11.19 19.02 68.24 486.49
IS viso (dienos davinio): 45.11 77.06 182.18 1505.43
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11-18.
1 savaité
Antradienis

Tvirtinu: Direktorius (-&) Vida Lesauskiené

Pirmas sriubos variantas 11:30 val.

Patiekalo maistiné verte, g L.
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Pomidoriné sriuba su lesiais (augalinis)
o 17/15.1 150 4.65 10.04 13.42 159.68
(tausojantis)
Viso grido ruginé duona 16-1 30 2.04 0.33 15.6 74.7
IS viso: 6.69 10.37 29.02 234.38
Pirmas piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
) . . . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Sulti kalakuti Itinukas troskint
uttingas falakutienos matinukas troskintas E 06-30.3. 100/25 | 22.66 13.85 7.77 248.51
trinty darZoviy padaZe (tausojantis)
Biri bulgur k kosé kaninta sviest
" UIBUIr Kriopy kose paskaninta sviestu E 06-30.4 95/5 6.45 4.56 39.62 213.65
(tausojantis)
Baltagiziy kopasty, ky, ky salot
ataguzI Kopusty, aguriy, morky salotos su 210/3-1 95/4 1.03 4.1 3.92 56.18
aliejumi (augalinis)
Svi. daroviy tragkios lazdelé kos, kai,
vz 'arzovu.j raskios lazdelés (morkos, agurkai 53 50 0as 0.05 379 165
paprika)
IS viso: 30.58 22.56 55.1 534.84
Antras piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o o - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Varskes virtinukai (tausojantis) 6-11 150 24.08 12.62 34.02 348.88
Grietiné (30 % rieb.) 13-8 30 0.72 9 0.93 87.9
IS viso: 24.8 21.62 34.95 436.78
Trecias piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o o - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Mak i sudarzoviy i donujy lesi daz
akaronai su darzoviy It raudonty festy padazu 199-19. 90/60 9.89 3.7 37.91 223.96
(tausojantis)
Svi. daroviy tragkios lazdelé kos, kai,
vz 'arzovu.j raskios lazdelés (morkos, agurkai 2.59.0 100 0.89 o1 296 31 67
paprika)
IS viso: 10.78 3.8 45.17 255.63
IS viso (dienos davinio): 72.85 58.35 164.26 1461.63
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11-18.
1 savaité
Treciadienis

Tvirtinu: Direktorius (-&) Vida Lesauskiené

Pirmas sriubos variantas 11:30 val.

Patiekalo maistiné verté, g .
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Trinta Ziediniy kopust iuba (t janti
rin a'2|.e iniy kopUsty sriuba (tausojantis) 22 150 177 537 9.91 65.75
(augalinis)
Viso grudo ruginé duona 16-1 30 2.04 0.33 15.6 74.7
IS viso: 3.81 2.7 25.51 140.45
Pirmas piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verté, g .
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Jautienos befstrogenas (tausojantis) 11-17/2 105/45 22.79 17.51 8.28 288.92
Plakta bulviy kose, dinta sviestu bei
axta bulviy kose, pagardinta sviestu bel E 06-30.5 100 2.25 10.11 20.16 175.99
kapotais krapais (tausojantis)
Marinuoti agurkéliai (augalinis) 18.2/5 80 0.8 0.32 6.16 33.6
Svi. papriky lazdelés 33-15/1. 50 0.45 0.1 3.35 14
IS viso: 26.29 28.04 37.95 512.5
Antras piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verté, g .
. o o - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Purds blynai i$ kefyro ir milty (tausojantis) 10.21.18 140 8.09 8.1 39.33 267.65
Trintos uogos (braskeés) 13.1/1 40 0.32 0.14 7.48 30.56
Natdralus jogurtas 13-22/6 40 1.76 1.56 1.88 28.8
IS viso: 10.17 9.8 48.7 327.01
Trecias piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Grikiy ir lesiy troski darZovémi
MK ITIGSIY trosKinys su darzovemis 23/0 150 10.23 2.86 32.87 191.07
(tausojantis)(augalinis)
Marinuoti agurkéliai (augalinis) 18.2/5 80 0.8 0.32 6.16 33.6
Svi. papriky lazdelés 33-15/1. 50 0.45 0.1 3.35 14
IS viso: 11.48 3.28 42.38 238.67
IS viso (dienos davinio): 51.76 43.82 154.54 1218.63
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Eglé Sauleviciené

Page 3




11-18.
1 savaité
Ketvirtadienis

Pirmas sriubos variantas 11:30 val.

Tvirtinu: Direktorius (-&) Vida Lesauskiené

Patiekalo maistiné verte, g

. . . - - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Kreminé raudonujy lesiy sriuba 10.21.09 150 5.96 3.44 19.67 127.67
(tausojantis)(augalinis)
Mini skrebudiai 79.1/5/1 15 1.63 0.43 11.38 57
IS viso: 7.59 3.87 31.05 184.67
Pirmas piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Sultingi visti kukuliai grietinélé daz
uitingt vistienos kukuliat grietineles padaze 9-40/2 110/20 | 19.07 23.07 2.91 296.23
(tausojantis)
Virti kietyjy kvieci k i I i
Irh Kietuly viecly makaronal su alyvuogiy 5-1.7.5 95/3 4.84 3.55 21.94 139.81
aliejumi (tausojantis)
Orkaitéje kepti brokoliai su kapotais ¢ kai
rRaree Keptrbrokolial su kapotals cesnakais E 06-30.6 100/1 5.82 25 10.36 74.89
(augalinis) (tausojantis)
Morky Siaudeliai (tausojantis) (augalinis) 21-04/26 50 0.5 0.05 5.2 22.5
IS viso: 30.23 29.17 40.4 533.43
Antras piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o o - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Varskeés apkepas (tausojantis) 15/2.13 150 18.4 18.88 17.26 320.25
Trinty uogy ir jogurto padaZas 21.25.2 40 0.99 0.86 7.35 40.39
IS viso: 19.39 19.74 24.61 360.64
Trecias piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Sildanti liy trokinys (tausojanti
lldantis pupeliy troSkinys (tausojantis) 11/18/2026 150 14 3.91 43.81 259.47
(augalinis)
Orkaitéje kepti brokoliai su kapotais ¢ kai
rRree Keptrbrokolial su kapotals cesnakais E 06-30.6 100/1 5.82 25 10.36 74.89
(augalinis) (tausojantis)
Morky Siaudeliai (tausojantis) (augalinis) 21-04/26 50 0.5 0.05 5.2 22.5
IS viso: 20.32 6.46 59.37 356.86
IS viso (dienos davinio): 77.52 59.24 155.42 1435.6

Dietisté
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11-18.
1 savaité
Penktadienis

Tvirtinu: Direktorius (-&) Vida Lesauskiené

Pirmas sriubos variantas 11:30 val.

Patiekalo maistiné verté, g .
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Agurkiné sriuba su perlinémis kruopomis
. o 1-01/2 150 1.64 5.8 10.25 99.09
(augalinis) (tausojantis)
Viso grudo ruginé duona 16-1 30 2.04 0.33 15.6 74.7
IS viso: 3.68 6.13 25.85 173.79
Pirmas piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verté, g .
) . . . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Orkaitéje kepti lasis baliukai dinti
raiteje keptifasisos gabaliukal pagardint! 87 120 31.16 243 1.15 34435
citrinos sultimis (tausojantis)
Bulviy - molitigy kosé su sviestu (tausojantis) 3-12.3 95/3 2.21 2.68 17.96 99.95
ICEberg salotos su agurkais, pomidorais ir paprika
pagardintos aliejaus ir provanso Zoleliy uzpilu 90.1/1 90/8 0.85 7.87 3.89 86.54
(augalinis)
Svi. daroviy tragkios lazdelé kos, kai,
vz : arzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai 552 50 0.45 0.05 3.79 16.5
paprika)
IS viso: 34.67 34.9 26.79 547.34
Antras piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verté, g .
) . . . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Vistienos kepsnys uzkeptas su siriu (tausojantis) 12.30/5 110/10 32.77 7.63 3.54 215.66
Bulviy - molitigy kosé su sviestu (tausojantis) 3-12.3 95/3 2.21 2.68 17.96 99.95
ICEberg salotos su agurkais, pomidorais ir paprika
pagardintos aliejaus ir provanso Zoleliy uzpilu 90.1/1 90/8 0.85 7.87 3.89 86.54
(augalinis)
Svi. daroviy tragkios lazdelé kos, kai,
vz : arzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai 552 50 0.45 0.05 3.79 16.5
paprika)
IS viso: 36.28 18.23 29.18 418.64
Trecias piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Cukinijy ir bulviy blynai (be kiausini
ukinijy ir bulviy blynai (be kiausinio) 3.8/5 140 6.08 7.67 48.75 282.38
(tausojantis)
Grietiné (30 % rieb.) 13-8 30 0.72 9 0.93 87.9
IS viso: 6.8 16.67 49.68 370.28
IS viso (dienos davinio): 81.44 75.93 131.51 1510.05
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11-18.
2 savaite
Pirmadienis

Tvirtinu: Direktorius (-&) Vida Lesauskiené

Pirmas sriubos variantas 11:30 val.

Patiekalo maistiné verté, g .
) . . . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Prieskoniniy darzovi Iti Zaliais Zirneliai
ries c_)mn'|q arZOYIl.,l sultinys su Zaliais Zirneliais 1-10 150 178 5 86 711 60.06
(tausojantis)(augalinis)
Cesnakiniai duoniukai su prieskoniais 255/1 15 0.95 0.84 7.2 40.57
IS viso: 2.73 3.7 14.31 100.63
Pirmas piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verté, g .
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Plikyty ryZiy pl iSty sl li c
IKYEU TYZIU plovas suVISty slauneliy mesa 9-30/4.1.1 135/65 17.62 9.06 37.15 299.85
(tausojantis)
Morky salotos su aliejaus ir citriny suliy uZpilu
. 2-85.9 90/8 0.93 6.67 9.64 99.8
(augalinis)
Svi. daroviy tragkios lazdelé kos, kai,
vz 'arzowq raskios lazdelés (morkos, agurkai 2520 50 0.44 0.05 3.63 15.83
paprika)
IS viso: 18.99 15.79 50.42 415.48
Antras piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verté, g .
. o . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Apkepti varskécdiai (atnaujintas) 6/8/1 115/35 21.47 15.53 29.55 348.89
Trintos uogos (braskes) 13.1/1 40 0.32 0.14 7.48 30.56
Natdralus jogurtas 13-22/6 40 1.76 1.56 1.88 28.8
IS viso: 23.56 17.23 38.91 408.25
Trecias piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
) . . . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Lesiy karis su darZzovémis (tausojantis) (augalinis) 23/021 150 10.83 3.41 26.37 170.34
Morky salot liejaus ir citri I¢iy uzpil
or L%s.ao os su aliejaus ir citriny sulciy uzpilu 2-85.9 90/8 0.93 6.67 9.64 99.8
(augalinis)
Biri ryZiy kosé (tausojantis) 4-41 100 2.65 0.38 27.02 122.25
Svi. daroviy tragkios lazdelé kos, kai,
vz 'arzowq raskios lazdelés (morkos, agurkai 2520 50 0.44 0.05 3.63 15.83
paprika)
IS viso: 14.85 10.51 66.67 408.22
IS viso (dienos davinio): 60.14 47.22 170.31 1332.57

Dietisté
Eglé Sauleviciené

Page 6




11-18.
2 savaite
Antradienis

Pirmas sriubos variantas 11:30 val.

Tvirtinu: Direktorius (-&) Vida Lesauskiené

Patiekalo maistiné verté, g .
) . . . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Burokéliy sriuba (tausojantis)(augalinis) 93/2 150 1.88 3.89 14.91 97.81
Viso grido ruginé duona 16-1 30 2.04 0.33 15.6 74.7
IS viso: 3.92 4.22 30.51 172.51
Pirmas piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verté, g .
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Bulviy plokstainis su kiaulienos mésa 7.14-9.1 155/45 12.3 7.57 22.79 204.89
Grietinélés ir sviesto padazas (tausojantis) 13.4/9.1 40 0.78 16.73 1.01 158.08
Baltagtziy kopusty i ky salot itri
ataguiziy KOpUSTU Ir agurky salotos su citrinos 2-10/3.2 90/9 1.02 3.8 47 55.24
sulciy-aliejaus uzpilu (augalinis)
DarZoviy asorti (pomidorai, agurkai, paprika) 2-52.0. 50 0.44 0.11 2.57 11.63
IS viso: 14.53 28.21 31.08 429.84
Antras piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verté, g .
. o . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Orkaitéje keptas Zuvies apkepas (tausojantis) 8-25 120 23.78 12.92 7.95 243.25
Pieniskas morky ir Spinaty padaZas (tausojantis) 112/5 40 1.14 3.08 4.06 48.49
Virtos bulvés su sviestu ir krapais (tausojantis) 03-01 95/4 2.12 3.26 20.64 115.48
Baltagtziy kopusty i ky salot itri
ataguiziy KOpUSTU Ir agurky salotos su citrinos 2-10/3.2 90/9 1.02 3.8 47 55.24
sulciy-aliejaus uzpilu (augalinis)
Darzoviy asorti (pomidorai, agurkai, paprika) 2-52.0. 50 0.44 0.11 2.57 11.63
IS viso: 28.5 23.17 39.91 474.08
Trecias piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
) L. . . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Kukura ilty blynai liniu ryZiy gérimu i
.u urdizy milty _y.na| su augaliniu ryZiy gérimu ir 578 140 9.49 10.55 63.26 405.59
cinamonu (augalinis)
Natdralus jogurtas 16-26 40 1.76 1.56 1.88 28.8
Trintos uogos (braskes) 13.1/1 40 0.32 0.14 7.48 30.56
IS viso: 11.57 12.25 72.63 464.95
IS viso (dienos davinio): 58.52 67.85 174.13 1541.38

Dietisté
Eglé Sauleviciené
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11-18.
2 savaite
Treciadienis

Tvirtinu: Direktorius (-&) Vida Lesauskiené

Pirmas sriubos variantas 11:30 val.

Patiekalo maistiné verté, g .
) . . . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
S_kvaidri kietqjq-kvie.éiq makarony sriuba su 1.03/5 140/10 3.96 3.2 12.31 92.31
vistiena (tausojantis)
Viso grudo ruginé duona 16-1 30 2.04 0.33 15.6 74.7
IS viso: 6 3.53 27.91 167.01
Pirmas piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verté, g .
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Varskes ir kriausiy apkepas (tausojantis) 6-28/3.1 140 17.06 10.85 20.78 253.3
Trinty uogy ir jogurto padaZas 21.25.2 40 0.99 0.86 7.35 40.39
Svi. daroviy tragkios lazdelé kos, kai,
vz 'arzowq raskios lazdelés (morkos, agurkai 552 100 0.9 o1 268 33
paprika)
IS viso: 18.95 11.81 35.7 326.69
Antras piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verté, g .
. o . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Vistienos karbonadas su avizy miltais(tausojantis) 04.22/1. 120 39.07 9.82 7.62 277.6
Virtos bulvés su sviestu ir krapais (tausojantis) 03-01 95/4 2.12 3.26 20.64 115.48
Burok("eli.q ir rauginty kopusty salotos su aliejumi 65.1/9 95/6 117 6.27 6.49 8711
(augalinis)
IS viso: 42.36 19.35 34.75 480.19
Trecias piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
) . . . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
AvinZirniy troskinys (tausojantis) (augalinis) 65-14/2. 150 8.68 8.83 23.85 209.6
Virtos bulvés su sviestu ir krapais (tausojantis) 03-01 95/4 2.12 3.26 20.64 115.48
IS viso: 10.81 12.09 44.49 325.08
IS viso (dienos davinio): 78.12 46.77 142.85 1298.98
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11-18.
2 savaite
Ketvirtadienis

Tvirtinu: Direktorius (-&) Vida Lesauskiené

Pirmas sriubos variantas 11:30 val.

Patiekalo maistiné verté, g .
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Baltujy pupeliy sriuba (tausojantis)(augalinis) 71/0 150 3.95 2.09 16.02 95.71
Viso grido ruginé duona 16-1 30 2.04 0.33 15.6 74.7
IS viso: 5.99 2.42 31.62 170.41
Pirmas piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verté, g .
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Orkaitéje kepta | ij jauti i ini
riarteje kepta ‘azania su jautiena ir naminiu E 06-30.9 145/55 31.82 26.09 53.33 581.64
besamel" padaZu (tausojantis)
Pekino kopusty, kyi id lot
€KINO KOPUSTY, agurky Ir pomidory salotos su 2-10/7. 95/5 1.02 2.65 5.13 45.11
aliejaus uzpilu
Svi. daroviy tragkios lazdelé kos, kai,
vz 'arzowq raskios lazdelés (morkos, agurkai 2520 50 0.44 0.05 3.63 15.83
paprika)
IS viso: 33.28 28.8 62.09 642.59
Antras piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verté, g .
. o o - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Varskes virtinukai (tausojantis) 6-11 140 22.47 11.78 31.76 325.62
Grietiné (30 % rieb.) 13-8 30 0.72 9 0.93 87.9
IS viso: 23.19 20.78 32.69 413.52
Trecias piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
) . . . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Cukinijy ir bulviy blynai (tausojantis) 3-8/7 140 7.45 8.27 40.05 262.74
Grietiné (30 % rieb.) 13-8 30 0.72 9 0.93 87.9
IS viso: 8.17 17.27 40.98 350.64
IS viso (dienos davinio): 70.64 69.26 167.37 1577.16
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11-18.
2 savaite
Penktadienis

Tvirtinu: Direktorius (-&) Vida Lesauskiené

Pirmas sriubos variantas 11:30 val.

Patiekalo maistiné verte, g

. L. .. = Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Trint lid iub lid eklomi
rinta mOliugy sriuba su moliigy seidomis 1-90 145/3 2.89 471 1531 109.35
(tausojantis)
Mini skrebudiai 79.1/5/1 15 1.63 0.43 11.38 57
IS viso: 4.52 5.14 26.69 166.35
Pirmas piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Zuvies kukuliai grietinélés—brokoli daz
uvies kukUlial grietineles=brokoliy padaze 8-51.12 105/25 | 15.17 8.83 4.74 158.57
(tausojantis)
Perlinio kuskuso kosé (tausojantis) 3-53.8 100 2.64 0.29 14.69 102.82
Virty burokéliy, Zaliyjy Zirneliy salot
It BUTOKETIL, ZallJu ZITnelly saiotos su E 06-30.11 100 2.83 3.68 12.23 91.47
karamelizuotais svoginais (tausojantis)
Svi. daroviy tragkios lazdelé kos, kai,
vz 'arzowq raskios lazdelés (morkos, agurkai 53 50 0as 0.05 379 165
paprika)
IS viso: 21.1 12.86 35.45 369.36
Antras piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o o - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Kietyjy kvieci k i dinti f tini
et vIeely makaronal pagardinti fermentiniu 53.4.6 165/16 | 12.19 4.65 37.34 242.1
sdriu (tausojantis)
Kefyras 2,5 % rieb. 121 200 6.4 5 9.6 108
IS viso: 18.59 9.65 46.94 350.1

Trecias piety variantas 11:30 val.

Patiekalo maistiné verte, g

. . . . . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Troskinta boliviné baland darzovémi
roskinta boflvine balanda su darzovemis 08.20/1 150 5.34 7.21 24.86 187.37
(tausojantis) (augalinis)
Virty burokéliy, Zaliyjy Zirneliy salotos su
. . . L E 06-30.11 80 2.27 2.95 9.79 73.18
karamelizuotais svoginais (tausojantis)
IS viso: 7.61 10.16 34.64 260.55
IS viso (dienos davinio): 51.82 37.81 143.72 1146.35

Dietisté
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11-18.
3 savaite
Pirmadienis

Tvirtinu: Direktorius (-&) Vida Lesauskiené

Pirmas sriubos variantas 11:30 val.

Patiekalo maistiné verte, g L.
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Ragstyniy sriuba su kiausiniu (tausojantis) 16.58.8/2 150 1.55 3.09 6.98 61.28
Viso grido ruginé duona 16-1 30 2.04 0.33 15.6 74.7
IS viso: 3.59 3.42 22.58 135.98
Pirmas piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
) . . . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Krosnyje kepti vistienos kumpeliai (tausojantis) E 07-01 120 24.3 14.68 0.75 231.99
RyZiy kosé su kepintomi komis ir zZaliaisiai
v.y2|q. 9se su e.pln'om|s morkomis ir Zaliaisiais 04/15.3 100 595 199 18.83 102.24
Zirneliais (tausojantis)
Pekino kopusty, kyi id lot
SKiNO KOPUSEY, agurky I pomidory salotos su 210/7. 95/5 1.02 2.65 5.13 45.11
aliejaus uzpilu
Svi. daroviy tragkios lazdelé kos, kai,
vz 'arzovu.j raskios lazdelés (morkos, agurkai 2520 50 0.44 0.05 3.63 15.83
paprika)
IS viso: 28.02 19.38 28.33 395.18
Antras piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
) L. . . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Vil.’ti _ki(jthjq kvie.Eiq rTwakaronai su darZovémis ir 5-49 120/55/25 9.21 13.94 39.32 316.64
grietinéle (tausojantis)
Svi. daroviy tragkios lazdelé kos, kai,
vz 'arzovu.j raskios lazdelés (morkos, agurkai 2520 100 0.89 01 726 3167
paprika)
IS viso: 10.1 14.04 46.58 348.31
Trecias piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o o - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Orkaitéje kepti cukinijy i ky blyneliai
riartee Kept cukiniu irmorky biynefial 09-22/26 150 7.73 6.89 25.12 197.46
(tausojantis) (augalinis)
Jogurtinis padazas "Tzatziki" 13.4/20 40 1.57 2.65 2.06 37.85
IS viso: 9.3 9.55 27.18 235.31
IS viso (dienos davinio): 51.01 46.4 124.67 1114.79
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11-18.
3 savaite
Antradienis

Tvirtinu: Direktorius (-&) Vida Lesauskiené

Pirmas sriubos variantas 11:30 val.

Patiekalo maistiné verte, g L.
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Ukrainietiski barsciai (tausojantis)(augalinis) 10.21 150 1.98 5.02 14.22 106.12
Viso grido ruginé duona 16-1 30 2.04 0.33 15.6 74.7
IS viso: 4.02 5.35 29.82 180.82
Pirmas piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
) . . . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Kietyjy kvieci k i su jauti ir darZovi
K ietyjy V|e"cu4 mav aronai su jautienos ir darzoviy 51/7.1/1 180 26.59 9.07 47.55 385.93
Bolognese" padazu
Pekino kopusty, $pinaty, pomidory i k
£KiNo KOpUSty, Spinaty, pomidory Ir aguriy 23-26 95/7 0.97 6.73 3.73 75.99
salotos su aliejumi (augalinis)
Svi. daroviy tragkios lazdelé kos, kai,
vz : arzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai 552 50 0.45 0.05 3.79 16.5
paprika)
IS viso: 28.01 15.85 55.06 478.41
Antras piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o o - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Lietiniai blynai su varskés ir banany jdaru 5-2/1. 95/40/25 13.55 9.63 43.22 317.95
Trinty uogy ir jogurto padaZas 21.25.2 40 0.99 0.86 7.35 40.39
IS viso: 14.54 10.49 50.56 358.34
Trecias piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
RyZiy ir darZoviy plovas (tausojantis) 74 200 4.67 4.2 36.48 198.93
Pekino kopﬂ.st.q, §Pinatq, P?midorq ir agurky 9326 95/7 0.97 6.73 3.73 75.99
salotos su aliejumi (augalinis)
IS viso: 5.65 10.93 40.2 274.92
IS viso (dienos davinio): 52.21 42.63 175.65 1292.49
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11-18.
3 savaite
Treciadienis

Tvirtinu: Direktorius (-&) Vida Lesauskiené

Pirmas sriubos variantas 11:30 val.

Patiekalo maistiné verte, g L.
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Spalvoty darZoviy ,,Vai kstés“ sriub
palvoru darzoviu , Vaorykstes - sriuba 79/213. 150 2.17 3.43 13.95 89.42
(tausojantis) (augalinis)
Viso grido ruginé duona 16-1 30 2.04 0.33 15.6 74.7
IS viso: 4.21 3.76 29.55 164.12
Pirmas piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Auksaspalvis vistienos file kepsnelis (tausojantis) 10.21.02 120 29.09 5.18 21.27 237.37
Plakta bulviy kose, dinta sviestu bei
axta bulvi Kose, pagardinta sviestu bel E 06-30.5 100 2.25 10.11 20.16 175.99
kapotais krapais (tausojantis)
Morky salot ¢ kais ir aliejaus-citri
ovr. qsva'o os su Cesnakais ir aliejaus-citrinos 02/01.1 90/8 0.99 376 10.33 26,76
sulciy uzpilu
Svi. daroviy tragkios lazdelé kos, kai,
vz .arzowq raskios lazdelés (morkos, agurkai 53 50 0as 0.05 379 165
paprika)
IS viso: 32.79 19.11 55.55 506.62
Antras piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o o - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Keptas Zuvies k kiausinio plutele kept
€Ptas ZUVIES Kepsnys suKiausinio piutele keptas 8-10 120 26.37 8.67 5.37 208.02
orkaitéje (tausojantis)
Plakta bulviy kose, dinta sviestu bei
axta bulvi Kose, pagardinta sviestu bel E 06-30.5. 100 2.33 4.62 21.36 131.38
kapotais krapais
Morky salotos su ¢esnakais ir aliejaus-citrinos
Y . 02/01.1 90/8 0.99 3.76 10.33 76.76
sulciy uzpilu
IS viso: 29.7 17.06 37.07 416.16
Trecias piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Sluoksniuota bulviy ir darZoviy uzkepélé
uokshivota UlVIL If darzoviy uzkepele 09-22/26.1 160 7.82 3.67 32.16 187.59
(Tausojantis) (Augalinis)
Grietinélés ir sviesto padazas (tausojantis) 13.4/9.1 40 0.78 16.73 1.01 158.08
IS viso: 8.6 20.4 33.17 345.67
IS viso (dienos davinio): 75.3 60.33 155.34 1432.58
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11-18.
3 savaite
Ketvirtadienis

Pirmas sriubos variantas 11:30 val.

Tvirtinu: Direktorius (-&) Vida Lesauskiené

Patiekalo maistiné verte, g

. . . - - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Lesiy sriuba (be bulviy) (tausojantis) (augalinis) 1-26/7 150 7.83 4.65 21.05 151.44
Viso grido ruginé duona 16-1 30 2.04 0.33 15.6 74.7
IS viso: 9.87 4.98 36.65 226.14
Pirmas piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Kept i Itos jauti ir kiauli
fieptas su garais maftos jautienos Ir kiaufienos 11-1.23 100 205 18.8 11.07 258.44
Snicelis (tausojantis)
Virti kietyjy kvieci k i | i
Irh KISty viecly makaronal su alyvuogiy 5-1.7.5 95/3 4.84 3.55 21.94 139.81
aliejumi (tausojantis)
ICEb lot Zoleliy uzpil
€rg salotos su provanso zoleliy uzpiiu 89.1/8 95/7 1.05 5.39 3.98 66.65
(augalinis)
Darzoviy asorti (pomidorai, agurkai, paprika) 2-52.0. 50 0.44 0.11 2.57 11.63
IS viso: 26.83 27.84 39.56 476.53
Antras piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o . - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Varskeés apkepas (tausojantis) 15/2.13 140 17.17 17.62 16.11 298.9
Trintos uogos su banananu 13-22/5. 40 0.41 0.14 6.18 26
IS viso: 17.58 17.77 22.28 324.9
Trecias piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Sildantis avinZirniy troskinys (tausojanti
i an'|s. avinzirniy troskinys (tausojantis) 12/18/2026 150 4.35 4 18.13 124.91
(augalinis)
ICEberg salotos su agurkais, pomidorais ir paprika
pagardintos aliejaus ir provanso Zoleliy uzpilu 90.1/1 90/8 0.85 7.87 3.89 86.54
(augalinis)
IS viso: 5.2 11.87 22.02 210.75
IS viso (dienos davinio): 59.48 62.45 120.52 1238.32
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11-18.
3 savaite
Penktadienis

Tvirtinu: Direktorius (-&) Vida Lesauskiené

Pirmas sriubos variantas 11:30 val.

Patiekalo maistiné verté, g .
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
SvieZiy kopiisty sriub idorai
VIeZIU Kopusty sriuba su pomidorais 1-61 150 1.46 2.53 9.76 65.37
(tausojantis) (augalinis)
Viso grudo ruginé duona 16-1 30 2.04 0.33 15.6 74.7
IS viso: 3.5 2.86 25.36 140.07
Pirmas piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verté, g .
. o _ - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Orkaitéje kepti lasis baliukai dinti
raiteje keptifasisos gabaliukal pagardint! 87 120 31.16 243 1.15 34435
citrinos sultimis (tausojantis)
Perlinio kuskuso kosé dinta sviest
CrIINIO KUSKUSO KOS€ pagardinta sviestu 3-53 95/3 3.52 2.77 19.43 157.5
(tausojantis)
Orkaitéje keptos pikantisko burokéliy skiltelé
rratteje keptos pikantisko burokeliy skifteles 2025.01 100 2.16 4.93 12.58 100.21
(tausojantis)
Svi. daroviy tragkios lazdelé kos, kai,
vz 'arzowq raskios lazdelés (morkos, agurkai 2.59.0 50 - 0.05 363 15 83
paprika)
IS viso: 37.29 32.05 36.79 617.89
Antras piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verté, g .
. o o - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Kiauli karbonad iZy miltai
aulienos karbonadas su avizy miitats 04.22/1 120 35.14 2233 5.7 354.76
(tausojantis)
Virtos bulvés su sviestu ir krapais (tausojantis) 03-01 75/3 1.7 2.61 16.51 92.38
Svi. daroviy tragkios lazdelé kos, kai,
vz 'arzowq raskios lazdelés (morkos, agurkai 2.59.0 100 0.89 o1 296 31 67
paprika)
IS viso: 37.73 25.04 29.47 478.82
Trecias piety variantas 11:30 val.
Patiekalo maistiné verte, g L.
. o o - Energiné
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr I1Seiga (g) . . . angliavan- .
baltymai,g | riebalai, g . verte, kcal
deniai, g
Spalvingy darZoviy troski baltosiomi
palvingy darzoviy troskinys su battosiomis 07/08/04 150 3.19 1.33 11.94 69.25
pupelémis (tausojantis)
Virtos bulvés su sviestu ir krapais (tausojantis) 03-01 75/3 1.7 2.61 16.51 92.38
IS viso: 4.89 3.94 28.45 161.63
IS viso (dienos davinio): 83.4 63.88 120.07 1398.4
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PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Darzoviy sriuba su brokoliy Ziedynéliais

Patiekalo pavadinimas: S -
(tausojantis)(augalinis)

Recepturos Nr. E 06-30
Kortelés uzpildymo data: 2026 07 02
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 4 4 0 3.5 0 31.51
255 |Ropiniai svogunai 24 20 0.22 0.02 1.71 7.58
PUSGAMINIS 13 (svoginai, aliejus (terminis)) 12
422 |Malti juodieji pipirai 0.15 0.15 0.02 0.01 0.09 0.46
254 |BaltagizZiai kopUstai 19 15 0.21 0 0.64 3.29
408 |[Druska juoduota 0.3 0.3 0 0 0 0
248 |Morkos £ 25% 20 15 0.15 0.01 1.56 6.73
229 §a|dyti brokoliai 41 37 1.08 0.11 1.87 10.47
520 [Vanduo * 52 52 0 0 0 0
251 |Bulvés £25% 31 18 0.36 0.02 3.54 14.9
Pusgaminio masé 149
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.04 3.68 9.41 74.93
E 06- Darzoviy sriuba su brokoliy Ziedynéliais 150 2.04 3.68 9.41 74.93
30 (tausojantis)(augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Bulvés nulupamos, nuplaunamos ir supjaustomos kubeliais. Brokolius nuplauname ir smulkiai supjaustome (galima
naudoti Saldytus brokolius). Morkas, svogiinus nuplauname, nuvalme ir dar kartg nuplauname. Svoglinus
supjaustome kubeliais. DarZoves pakepiname keptuveje ~5-7 min., kol suminkstés. Kopistus nuvalome,
nuplauname, smulkiai supjaustome. | verdantj pastidytg vandenj sudedame kubeliais pjaustytas bulves, morkas,
verdame 10 min. tada dedame pakepintas darZzoves, brokolius, druska ir dar paverdame 10 min. Pateikiame pagal
valgiarast;j.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Troskinta kiaulienos sprandiné su darzovémis (morkos,

Patiekalo pavadinimas: e ee L
svogiinai, Zirneliai) (tausojantis)

Receptiros Nr. 80/2.2
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 4 4 0 3.76 0 33.8
255 |Ropiniai svogunai 20 17 0.19 0.02 1.46 6.45
248 |Morkos £ 25% 38 28 0.28 0.03 2.94 12.74
PUSGAMINIS 7 (morkos, svogiinai, saulégrqzy 97
aliejus)
408 |[Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
422 [Malti juodieji pipirai 0.18 0.18 0.02 0.02 0.11 0.56
520 |Vanduo * 9 9 0 0 0 0
261 |Cesnakai 1 1 0.05 0 0.16 0.82
232 §a|dyti Zalieji Zirneliai 14 13 0.81 0.05 2.16 12.33
3 |AtS. kiaulienos sprandiné 105 100 13.95 18.93 0 139.49
Pusgaminio mase 151
ISEIGA: 115/35 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 15.3 22.8 6.84 206.18
80/2.2 Troskinta kiaulienos sprandiné su darzovémis 115/35 15.3 22.8 6.84 206.18

(morkos, svoglnai, Zirneliai) (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Mésa nuplaunama, nusausinama, ir supjaustoma kubeliais. Morkos ir svoglinai nulupami, nuplaunami, svogtnai
supjaustomi kubeliais, o morkos sutarkuojamos. Mésg pabarstyti druska ir kitais natdraliais prieskoniais (naudoti
sezoninius arba turimus — bazilikas, Ciobrelis, kmynai ar kt.), viskg iSmaisyti ir palikti 5 min. ) puoda pilti aliejy ir déti
vistienos gabalélius, Siek tiek apkepti (5-7 min.) ir jpilti vandens, palikti ant kaitros 15 min. Tada déti morkas,
svogulnus, jberti druskos ir palikti dar 15-20 min. Likus 5 minutéms iki troSkinimo pabaigos, jdékite Zalius Zirnelius
(SvieZius arba Saldytus). Jei reikia, jpilkite Siek tiek daugiau vandens, kad troskinys bty sultingas. Jei reikia — dar jpilti
vandens, uzdaryti dangtj ir troskinti ant silpnos ugnies 5 min., iSjungti kaitrg ir patiekti pagal valgiarast;.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Biri ryZiy kosé su ciberzole paskaninta sviestu
(tausojantis)

Recepturos Nr. E 06-30.1
Kortelés uzpildymo data: 2026 07 02
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
426 (Ciberiolé 0.1 0.1 0 0 0.02 0.11
408 |[Druska juoduota 0.1 0.1 0 0 0 0
158 |Plikyti ilgagrudziai ryZiai 33 33 2.33 0.33 23.75 | 107.46
520 [Vanduo * 62 62 0 0 0 0
142 |Sviestas 82% rieb. 5 5 0.04 3.9 0.05 35.46
Pusgaminio mase 100
ISEIGA: 95/5 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.37 4.23 23.83 143.02
E 06-  Biri ryziy kosé su ciberZole paskaninta sviestu 95/5 2.37 4.23 23.83  143.02
30.1 (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Perrinktos ir nuplautos kruopos palengva maisant suberiamos j verdantj pastdytg vandenj, jberiama ciberzolés ir
gerai iSmaiSoma, kad spalva bei skonis pasiskirstyty tolygiai. Verdama ant silpnos kaitros 20-25 min., kol kruopos
suminkstés ir sugers visg vandenj. ISvirus kruopoms jdedama sviesto ir atsargiai iSmaiSoma. Puodas su kruopomis
uzdengiamas ir paliekamas 10—-15 min., kad kruopos pilnai suminkstéty ir isbrinkty.
Patiekti pagal valgiarast;!

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Virty burokeéliy ir obuoliy salotos su aliejaus ir citriny
sulciy uzpilu

Receptiros Nr. 2-31/1
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
406 ([Cukrus 1 1 0 0 1.16 4.57
520 |Vanduo * 5 5 0 0 0 0
408 |Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
329 |Citrina 8 7 0.08 0.02 0.65 2.01
444 |Tyras alyvuogiy aliejus 5 5 0 4.63 0 40.93
PUSGAMINIS 44 (Saloty padaZas: aliejus, citrina, 11
druska, vanduo, cukrus)
322 |[Obuoliai 19 17 0.07 0 1.65 6.67
253 |Virti burokéliai 76 72 1.16 0.07 6.86 31.06
Pusgaminio mase 100
ISEIGA: 90/11 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.3 4.72 10.31 85.23
2-31/1 Virty burokéliy ir obuoliy salotos su aliejaus ir 90/11 1.3 4.72 10.31 85.23

citriny sulciy uzpilu

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukeliancios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Virti burokéliai valomi, plaunami, tarkuojami (pjaustomi) Siaudeliais arba kubeliais. Obuoliai plaunami, nulupama
Zieve ir sutarkuojami arba supjaustomi kubeliais. Aliejaus uzpilo gamybai j vandenj pilamos iSspaustos citrinos sultys,
dedamas cukrus, gerai iSmaiSoma ir pilamas aliejus. ] supjaustytas (sutarkuotas) darZoves pilamas aliejaus uzpilas ir

viskas gerai iSmaiSoma.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Svi. darzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, paprika)
Recepturos Nr. 2-52
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
289 |Paprika 20 13 0.11 0.03 0.84 3.5
248 |Morkos < 25% 33 25 0.25 0.03 2.6 11.25
286 |SvieZi agurkai 14 13 0.09 0 0.35 1.75
Pusgaminio mase 51
ISEIGA: 50 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.45 0.05 3.79 16.5
2-52  Svi. daroviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, 50 0.45 0.05 3.79 16.5
paprika)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkos nulupamos, nuplaunamos. Paprika ir agurkas nuplaunami tekanéiu vandeniu, nusausinami, is papriky
iSimami séklalizdZiai. DarZovés supjaustomos lazdelémis. Pateikti pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Moliagy sklindziai

Recepturos Nr. 65-3
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 4 4 0 3.86 0 34.71
414 (Kepimo milteliai 1 1 0 0 0 0
406 ([Cukrus 3 3 0 0 3.09 12.25
180 (Viso griudo Spelta kvietiniai miltai 50 50 6.95 1.16 35.68 | 180.95
145 |Visty kiauSiniai 13 12 1.43 1.13 0.08 18.26
408 |[Druska juoduota 0.08 0.08 0 0 0 0
142 |Sviestas 82% rieb. 8 8 0.06 6.36 0.09 57.83
106 [Pienas 2.5 % rieb. 27 27 0.79 0.68 1.28 14.38
237 |Saldyti molitgai 65 47 0.47 0.05 3.02 12.09
Pusgaminio mase 148
ISEIGA: 140 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 9.7 13.23 43.24 | 330.47

65-3 Molitgy sklindZiai 140 9.7 13.23 43.24  330.47

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Saldytus molitigus atitirpinkite ir sutrinkite trintuvu. I8tirpinkite sviesta ir i§plakite su kiauginiu, druska bei cukrumi.
Dabar kiausiniy misinj sumaisykite su miltais, molitgu ir kepimo milteliais. Maisykite teslg. Paskleiskite mase Saukstu
j gerai jkaitintg keptuve. Kepkite blynus keptuveéje 3-5 min. i$ kiekvienos pusés, kol suminkstés. Tada sudékite j
kepimo skardg ir pabaikite kepti jkaitintoje orkaitéje, +160 C temperattroje, 5-10 min. Pateikite pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

AvinzZirniy ir darZoviy kepsneliai (tausojantis)

Receptiros Nr. 4-31/13
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 6 6 0 6.34 0 57.06
261 |Cesnakai 1 1 0.06 0 0.19 0.96
145 |Visty kiauSiniai 14 13 1.57 1.24 0.09 20.01
440 |Prieskoniai (be druskos) 1 1 0 0 0 0
156 |Many kruopos 21 21 2.19 0.21 15.89 76.46
408 |[Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
248 |Morkos £ 25% 62 47 0.47 0.05 4.86 21.03
255 |Ropiniai svogunai 31 25 0.28 0.03 2.19 9.68
191 |AvinZirniai 11 11 2.1 0.36 4.38 29.2
Pusgaminio mase 120
ISEIGA: 120 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 6.66 8.22 27.59 214.4
4- AvinzZirniy ir darZoviy kepsneliai (tausojantis) 120 6.66 8.22 27.59 214.4
31/13

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

AvinzZirnius isvirti ir sutrinti iki vientisos masés. Svoglinus ir ¢esnakus nulupame, nuplauname ir supjaustome
smulkiai. Morkas nuplauname ir sutarkuojame. Svogunus ir morkas pakepiname jkaitintoje krosnyje 5-10 min., kol

darZovés suminkstés. Tada atvésiname. ) atvésintas darZoves dedame kiausinius, trintus avinZirnius, many kruopas,
smulkintus ¢esnakus, prieskonius. Gerai iSmaiSome ir formuojame apvalios formos maltinukus, dedame j skarda
(pateptq aliejumi) ir kepame 10-15 min. Patiekti pagal valgiarast;.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Naminis pomidory padaZas (tausojantis) (augalinis)

Receptiros Nr. 08.19/5
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
287 |Pomidorai 34 33 0.33 0.13 1.93 8.99
255 |Ropiniai svogunai 4 3 0.04 0 0.29 1.26
261 |Cesnakai 1 1 0.04 0 0.12 0.6
408 |[Druska juoduota 0.33 0.33 0 0 0 0
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 2 2 0 1.66 0 14.9
406 |Cukrus 0.33 0.33 0 0 0.33 1.31
422 [Malti juodieji pipirai 0.07 0.07 0.01 0.01 0.04 0.21
25.22 |, . .. -
9 SvieZias bazilikas 0.33 0.33 0 0 0 0.07
Pusgaminio mase 40
ISEIGA: 40 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.41 1.8 2.71 27.34
08.19/ Naminis pomidory padazas (tausojantis) 40 0.41 1.8 2.71 27.34
5 (augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukeliancios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Pomidorus nuplikyti, nulupti odele, susmulkinti arba sutrinti blenderiu. Svogting ir cesnakg smulkiai supjaustyti.
Zoleles susmulkinti. |kaitinti puoda, supilti aliejy. Trumpai apkepinti svogiing, véliau — ¢esnaka (neperkepti).
Sudéti susmulkintus pomidorus, pavirti ant vidutinés ugnies 10—15 min.
Pagardinti druska, pipirais, prireikus — trupuciu cukraus.
Pabaigoje jmaisyti SvieZias Zoleles.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Biri ryZiy kosé su ciberzole paskaninta sviestu
(tausojantis)

Recepturos Nr. E 06-30.1
Kortelés uzpildymo data: 2026 07 02
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
426 (Ciberiolé 0.1 0.1 0 0 0.02 0.11
408 |[Druska juoduota 0.1 0.1 0 0 0 0
158 |Plikyti ilgagrudziai ryZiai 33 33 2.33 0.33 23.75 | 107.46
520 [Vanduo * 62 62 0 0 0 0
142 |Sviestas 82% rieb. 5 5 0.04 3.9 0.05 35.46
Pusgaminio mase 100
ISEIGA: 95/5 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.37 4.23 23.83 143.02
E 06-  Biri ryziy kosé su ciberZole paskaninta sviestu 95/5 2.37 4.23 23.83  143.02
30.1 (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Perrinktos ir nuplautos kruopos palengva maisant suberiamos j verdantj pastdytg vandenj, jberiama ciberzolés ir
gerai iSmaiSoma, kad spalva bei skonis pasiskirstyty tolygiai. Verdama ant silpnos kaitros 20-25 min., kol kruopos
suminkstés ir sugers visg vandenj. ISvirus kruopoms jdedama sviesto ir atsargiai iSmaiSoma. Puodas su kruopomis
uzdengiamas ir paliekamas 10—-15 min., kad kruopos pilnai suminkstéty ir isbrinkty.
Patiekti pagal valgiarast;!

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Virty burokeéliy ir obuoliy salotos su aliejaus ir citriny
sulciy uzpilu

Receptiros Nr. 2-31/1
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
406 ([Cukrus 1 1 0 0 1.16 4.57
520 |Vanduo * 5 5 0 0 0 0
408 |Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
329 |Citrina 8 7 0.08 0.02 0.65 2.01
444 |Tyras alyvuogiy aliejus 5 5 0 4.63 0 40.93
PUSGAMINIS 44 (Saloty padaZas: aliejus, citrina, 11
druska, vanduo, cukrus)
322 |[Obuoliai 19 17 0.07 0 1.65 6.67
253 |Virti burokéliai 76 72 1.16 0.07 6.86 31.06
Pusgaminio mase 100
ISEIGA: 90/11 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.3 4.72 10.31 85.23
2-31/1 Virty burokéliy ir obuoliy salotos su aliejaus ir 90/11 1.3 4.72 10.31 85.23

citriny sulciy uzpilu

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukeliancios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Virti burokéliai valomi, plaunami, tarkuojami (pjaustomi) Siaudeliais arba kubeliais. Obuoliai plaunami, nulupama
Zieve ir sutarkuojami arba supjaustomi kubeliais. Aliejaus uzpilo gamybai j vandenj pilamos iSspaustos citrinos sultys,
dedamas cukrus, gerai iSmaiSoma ir pilamas aliejus. ] supjaustytas (sutarkuotas) darZoves pilamas aliejaus uzpilas ir

viskas gerai iSmaiSoma.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Svi. darzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, paprika)
Recepturos Nr. 2-52
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
289 |Paprika 20 13 0.11 0.03 0.84 3.5
248 |Morkos < 25% 33 25 0.25 0.03 2.6 11.25
286 |SvieZi agurkai 14 13 0.09 0 0.35 1.75
Pusgaminio mase 51
ISEIGA: 50 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.45 0.05 3.79 16.5
2-52  Svi. daroviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, 50 0.45 0.05 3.79 16.5
paprika)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkos nulupamos, nuplaunamos. Paprika ir agurkas nuplaunami tekanéiu vandeniu, nusausinami, is papriky
iSimami séklalizdZiai. DarZovés supjaustomos lazdelémis. Pateikti pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Pomidoriné sriuba su lesiais (augalinis) (tausojantis)

Receptiros Nr. 17/15.1
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
248 |Morkos £ 25% 33 25 0.25 0.02 2.55 11.03
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 10 10 0 9.75 0 87.79
255 |Ropiniai svogunai 21 17 0.19 0.02 1.48 6.52
PUSGAMINIS 30 (Morkos, svogiinai, 55
aliejus(terminis ))
202 [Konservuoti pomidorai savo sultyse 30 30 0.39 0.06 0.99 6.6
420 [Lauro lapai 0.3 0.3 0.03 0.02 0.21 0.83
296 |SvieZios petrazolés 0.4 0.3 0.01 0 0.02 0.11
408 |Druska juoduota 0.5 0.5 0 0 0 0
520 |Vanduo * 80 80 0 0 0 0
192 |Lesiai 15 15 3.79 0.17 8.18 46.8
Pusgaminio mase 150
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 4.65 10.04 13.42 | 159.68
17/15. Pomidoriné sriuba su lesiais (augalinis) 150 4.65 10.04 13.42 159.68
1 (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Morkas nuplaukite, nuskuskite, pakartotinai nuplaukite, sutarkuokite ir 2-3 min. pakepinkite jkaitintame aliejuje. )
vandenj sudékite nuplautg, kubeliais supjaustytg pomidorg, kepintas morkas, svogunus, lesius, pipirus, prieskonines

Zoleles, pomidory padazg ir virkite apie 15 min. kol lesiai suminkstés. Sriuboje darzovés turi bati minkstos tekstdros,
iSlaikancios savo formg, neiStezusios. Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne

Zemesnei kaip +63°C temperatdrai.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Sultingas kalakutienos maltinukas troskintas trinty

Patiekalo pavadinimas:
P darzoviy padaze (tausojantis)

Recepturos Nr. E 06-30.3.
Kortelés uzpildymo data: 2026 07 03
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
408 |Druska juoduota 0.31 0.31 0 0 0 0
202 [Konservuoti pomidorai savo sultyse 9 9 0.12 0.02 0.3 2.03
115 |Grietinélé 36 % rieb. 6 6 0.14 2.21 0.18 21.18
248 |[Morkos < 25% 6 4 0.04 0 0.45 1.94
255 |Ropiniai svogunai 4 3 0.03 0 0.26 1.17
261 |Cesnakai 0.08 0.06 0 0 0.01 0.06
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 2 2 0 1.84 0 16.54
PUSGAMINIS 85.2 (PadaZas: konservuoti
pomidorai, morkos, svogiinai, Cesnakai, 25
grietinéle)
145 |Visty kiauSiniai 9 8 0.96 0.75 0.05 12.2
156 [Many kruopos 8 8 0.8 0.08 5.81 27.98
63 |AtS. kalakutienos filé 100 95 20.43 2.28 0.29 103.55
408 |[Druska juoduota 0.43 0.43 0 0 0 0
261 |Cesnakai 2 1 0.07 0 0.23 1.17
422 |Malti juodieji pipirai 0.09 0.09 0.01 0.01 0.05 0.27
Kalakutienos pusgaminis kotletams 100
297 |SvieZi krapai 2 2 0.06 0.02 0.12 0.72
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 7 7 0 6.63 0 59.7
Pusgaminio mase 125
ISEIGA: 100/25 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 22.66 13.85 7.77 248.51
E 06- Sultingas kalakutienos maltinukas troskintas 100/25 22.66 13.85 7.77 248.51
30.3. trinty darZoviy padaZe (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukeliancios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS




Jeigu gamyboje naudojama Saldyta mésa, tai jg defrostuojama mazdaug 77 val. nuo 4°C iki +6°C temperatiroje.
Defrostacija baigiama, kai mésos centre temperatira siekia 1°C. AtSaldyta mésa nuplaunama, nusausinama,
nupjaunamos storos jungiamojo audinio pléveés, sausgyslés, véliau mésa sumalama. Batong iSmirkome piene. Malta
meésa sumaiSoma su mirkytu batonu, dedami prieskoniai ir kiausiniai, viskas gerai iSmaiSoma. Formuojame kukulius ir
dedame j skardg (patepta aliejumi). Kepame jkaitintoje konvekcineje krosnyje (+175 C), 25-35 min.

PadaZg ruoSiame atskirai. Jkaitintame iki 120-1302 C temperatiiros keptuvéje aliejy ir 3-5 min. apkepinami pjaustyti
cesnakai, svoginai, stambiai tarkuotos morkos. Baigiant kepinti dedami sutrinti savo sultyse pomidorai ir nuolat
maisant troskinama 10-15 min., Troskintas darZoves pertriname iki vientisos masés, jpilame grietinéle, uzverdame ir
patraukiame nuo kaitros. Biagiant kepti kukulius - uzpilamas gautas padazas ir kartu patroskinama dar ~ 10-15min.
Patiekti pagal valgiarastj!

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Biri bulgur kruopy kosé paskaninta sviestu (tausojantis)

Recepturos Nr. E 06-30.4
Kortelés uzpildymo data: 2026 07 02
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
408 |Druska juoduota 0.47 0.47 0 0 0 0
520 [Vanduo * 43 43 0 0 0 0
172 |Bulguro kruopos 52 52 6.41 0.68 39.57 | 178.29
142 ([Sviestas 82% rieb. 5 5 0.04 3.89 0.05 35.36
Pusgaminio masé 100
ISEIGA: 95/5 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 6.45 4.56 39.62 | 213.65
E 06- Biri bulgur kruopy ko$é paskaninta sviestu 95/5 6.45 4.56 39.62 213.65
30.4 (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Perrinktos bulguro kruopos palengva maisant suberiamos j verdantj pastdytg vandenj ir verdame ant silpnos kaitros

20-25 min., kol kruopos suminkstés ir sugers visg skystj. Ko$é nuimama nuo kaitros, jdedamas sviestas, iSmaiSoma,
uzdengiama ir paliekama 10-15 min. kruopy suminkstéjimui ir iSbrinkimui.
Sezono metu galima pagardinti kapotomis petrazolémis, ar krapais.
Patiekti pagal valgiarastj!

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Baltaguziy kopusty, agurky, morky salotos su aliejumi

(augalinis)
Receptiros Nr. 2-10/3-1
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
254 |BaltagizZiai kopUstai 60 48 0.67 0 2.06 10.55
286 |SvieZi agurkai 44 41 0.29 0 1.15 5.75
248 |Morkos £ 25% 9 7 0.07 0.01 0.71 3.08
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 4 4 0 4.09 0 36.8
408 |Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
Pusgaminio mase 100
ISEIGA: 95/4 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.03 4.1 3.92 56.18
2- Baltaguziy kopusty, agurky, morky salotos su 95/4 1.03 4.1 3.92 56.18
10/3-1 aliejumi (augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Darzoves nuplauti, morkas nulupti, supjaustyti plonais Siaudeliais arba sutarkuoti. Aliejy ir druskg sumaisyti su
smulkintomis darZzovémis.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatdroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Svi. darzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, paprika)
Recepturos Nr. 2-52
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
289 |Paprika 20 13 0.11 0.03 0.84 3.5
248 |Morkos < 25% 33 25 0.25 0.03 2.6 11.25
286 |SvieZi agurkai 14 13 0.09 0 0.35 1.75
Pusgaminio mase 51
ISEIGA: 50 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.45 0.05 3.79 16.5
2-52  Svi. daroviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, 50 0.45 0.05 3.79 16.5
paprika)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkos nulupamos, nuplaunamos. Paprika ir agurkas nuplaunami tekanéiu vandeniu, nusausinami, is papriky
iSimami séklalizdZiai. DarZovés supjaustomos lazdelémis. Pateikti pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Varskes virtinukai (tausojantis)

Recepturos Nr. 6-11
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
180 |Viso griido Spelta kvietiniai miltai 5 5 0.63 0.1 3.21 16.26
520 [Vanduo * 151 151 0 0 0 0
409 |Vanilinis cukrus 0.15 0.15 0 0 0 0
180 (Viso griudo Spelta kvietiniai miltai 33 33 4.58 0.76 23.51 | 119.27
408 |Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
408 |[Druska juoduota 0.15 0.15 0 0 0 0
119 |Varské 9 % rieb. 121 121 17.75 10.87 4.23 187.2
145 |Visty kiauSiniai 10 9 1.11 0.88 0.06 14.22
406 ([Cukrus 3 3 0 0 3.01 11.93
Pusgaminio mase 163
ISEIGA: 150 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 24.08 12.62 34.02 | 348.88

6-11 Varskes virtinukai (tausojantis) 150 24.08 12.62 34.02 348.88

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

J varSke dedami istrinti su cukrumi kiausiniai, druska, beriami miltai, natGrali vanilé ir viskas gerai iSmaiSoma. IS
varskés masés suformuojame volelius (2 cm @) ir supjaustome 1 cm plocio gabaléliais. Suformuoti varskétukai
dedami j verdantj pastidytg vandenj ir verdami 5-10 min. Tada patraukiame puodg nuo kaitros ir paliekame 10 min.,
varskéciy pribrinkinimui. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Makaronai su darzoviy ir raudonujy lesiy padazu
(tausojantis)

Recepturos Nr. 199-19.
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
184 |Kietuju kvie€iy makaronai 43 43 6.48 0.43 29.36 | 148.94
520 [Vanduo * 166 166 0 0 0 0
408 |Druska juoduota 0.08 0.08 0 0 0 0
Virti kietyjy kvieciy makaronai 90
192 |Lesiai 11 11 2.83 0.12 6.12 35.01
289 |Paprika 12 8 0.07 0.02 0.51 2.14
248 |Morkos £ 25% 7 5 0.05 0.01 0.53 2.3
255 |Ropiniai svogunai 4 3 0.03 0 0.26 1.16
261 |Cesnakai 1 1 0.03 0 0.09 0.46
444 (Tyras alyvuogiy aliejus 3 3 0 3.06 0 27.05
408 |Druska juoduota 0.26 0.26 0 0 0 0
422 [Malti juodieji pipirai 0.05 0.05 0.01 0 0.03 0.16
440 |Prieskoniai (be druskos) 0.05 0.05 0 0 0 0
202 [Konservuoti pomidorai savo sultyse 31 31 0.4 0.06 1.01 6.73
520 [Vanduo * 5 5 0 0 0 0
PUSGAMINIS 956 (raudonyjy lesiy ir darZoviy 60
padaZas)
Pusgaminio mase 150
ISEIGA: 90/60 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 9.89 3.7 37.91 | 223.96
199- Makaronai su darzoviy ir raudonuyjy lesiy padazu 90/60 9.89 3.7 3791 223.96
19. (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS




1. Makarony paruosimas: makaronus berti j verdantj pasudytg vandenj ir virti pagal instrukcijas ant pakuotés.
Makarony nepervirti, turi likti Siek tiek kietoki (Al Dente). ISvirus vandenj nupilti. Galima pasilikti Siek tiek makarony
nuoviro padazo konsistencijai reguliuoti.

2. Raudonuosius lesius nuplauti, uzpilti verdanciu vandeniu ir palaikyti apie 7-10 min. Tuomet nusausinti.

3. Paprikai pasalinti séklalizdZius, nuplauti ir supjaustyti kubeliais.

4. Morkas nuplauti, nuskusti, pakartotinai nuplauti ir sutarkuoti stambesne tarka.

5. Svoginus ir Cesnakus nulupti bei nuplauti. Svoginus supjaustyti kubeliais, ¢esnakus perpjauti j mazdaug 6-ias dalis.
6. Visas padaZui skirtas darZoves, lesSius, druskg, pipirus, prieskonines Zoleles ir aliejy sumaisyti dubenyje. Déti j
kepimo popieriumi isklotg skardg. Kepti konvekcinéje krosnyje 180 2C temperatiroje apie 30—40 min., kol darZovés
suminkstés. Tuomet viska sutrinti smulkintuvu. Jei padaZas per tirstas, pilti Siek tiek pasilikto makarony nuoviro.

7. ) padaZg suberti nusunktus makaronus ir gerai iSmaisyti.
*

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Svi. darzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, paprika)
Recepturos Nr. 2-52.0
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
286 |SvieZi agurkai 30 28 0.19 0 0.78 3.89
289 |Paprika 44 28 0.25 0.06 1.86 7.78
248 |Morkos £ 25% 59 44 0.44 0.04 4.62 20
Pusgaminio mase 100
ISEIGA: 100 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.89 0.1 7.26 31.67
2-52.0 Svi. darZoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, 100 0.89 0.1 7.26 31.67
paprika)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkos nulupti, nuplauti, supjaustyti lazdelémis. Paprika ir agurkas nuplaunami vandeniu, nusausinami ir iSémus i$
paprikos séklas supjaustomi lazdelémis.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Trinta Ziediniy kopiisty sriuba (tausojantis) (augalinis)
Recepturos Nr. 22
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
248 |Morkos £ 25% 18 14 0.14 0.01 1.44 6.23
261 |Cesnakai 1 0.46 0.03 0 0.08 0.42
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 2 2 0 2.3 0 20.67
263 |Saliery gumbai 9 6 0.1 0.02 0.59 2.52
255 |Ropiniai svogunai 11 9 0.1 0.01 0.79 3.51
PUSGAMINIS 1 (morkos, svogiinai, cesnakai, 18
salierai)
231 |Saldyti Ziediniai kopdstai 55 50 1 0 3 15.5
251 |Bulvés £25% 34 20 0.4 0.02 3.94 16.6
440 |Prieskoniai (be druskos) 0.1 0.1 0 0 0 0
520 [Vanduo * 62 62 0 0 0 0
422 |Malti juodieji pipirai 0.1 0.1 0.01 0.01 0.06 0.31
408 |Druska juoduota 0.1 0.1 0 0 0 0
Pusgaminio mase 150
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.77 2.37 9.91 65.75
22 Trinta Ziediniy kopdsty sriuba (tausojantis) 150 1.77 2.37 9.91 65.75
(augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Ziediniai kopistai nuplaunami ir atskiriami Ziedai (arba galima naudoti $aldytus) Bulvés nulupamos, nuplaunamos ir
supjaustomos kubeliais. Morkos nuvalomos, nuplaunamos ir sutarkuojamos. Svogtnai nulupami, nuplaunami ir
supjaustomi kubeliais. Salierai nulupami, nuplaunami ir sutarkuojami. Cesnakai nulupami, nuplaunami ir
susmulkinami. Puode, kuriame bus verdama sriuba, jkaitinamas aliejus ir keletg minuciy apkepamos tarkuotos
morkos, salierai, Cesnakai su svogiinais. Tada supilamas vanduo ir verdama 10 min. Po to sudedamos bulvés ir
verdamos dar 10 min. Sudedamas Ziedinis kopistas, tuomet verdama 10 min. Sriuba pertrinama virtuviniu trintuvu
ir dar kartg uzverdama, tuomet patraukiamas puodas nuo kaitros. Pateikiama pagal valgiarast;.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Jautienos befstrogenas (tausojantis)

Receptiros Nr. 11-17/2
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 3 3 0 3.19 0 28.7
255 |Ropiniai svogunai 29 24 0.26 0.02 2.07 9.13
248 |Morkos £ 25% 32 24 0.24 0.02 2.5 10.82
PUSGAMINIS 87 (Morkos, svogiinai, lygiomis 29
dalimis)
520 |Vanduo * 23 23 0 0 0 0
PUSGAMINIS 89 (Troskinio nugarinimas) 3
520 |Vanduo * 5 5 0 0 0 0
106 |Pienas 2.5 % rieb. 3 3 0.09 0.08 0.14 1.62
422 |Malti juodieji pipirai 0.03 0.03 0 0 0.02 0.09
142 |Sviestas 82% rieb. 3 3 0.02 2.5 0.03 22.75
178 |Kvietiniai miltai 550D 3 3 0.37 0.04 2.15 10.67
408 |Druska juoduota 0.09 0.09 0 0 0 0
PUSGAMINIS 28 (Balto padaZo pusgaminis) 14
439 |Pomidory pasta 6 6 0.23 0.03 1.37 6.35
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 6 6 0 5.74 0 51.66
17285:58 Jautienos nugariné (Sviezia) 98 98 21.58 5.88 0 147.12
Pusgaminio masé 150
ISEIGA: 105/45 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 22.79 17.51 8.28 288.92
11- Jautienos befstrogenas (tausojantis) 105/45 22.79 17.51 8.28 288.92
17/2

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS




Mésg nuplauti po tekanciu vandeniu. Nuplautg mésg nusausinti, nupjauti storas jungiamojo audinio pléves ir
sausgysles. Paruostg mésg supjaustyti pailgais smulkiais gabaliukais arba sumalti. Morkas, svoglnus nuvalyti,
nuplauti, supjaustyti kubeliais. Pjaustytas darZoves (morkos, svogiinai) sudéti j kepimo skardg, pabarstyti
prieskoniais, paslakstyti aliejumi, iSmaisyti ir kepti jkaitintoje konvekcinéje krosnyje +1602 C temperatiiroje 15 min.
Baltas padaZas, paruoSimas: PadaZo paruosimui: Miltus sijoti ir iSdZiovinti keptuvéje +110+1209 C temperatdroje, 4-6
min. iki Sviesiai gelsvos spalvos. IS milty, pieno, vandens paruosti padaZg. Sviestg iStirpinti puode, maisyti virtuvine
Sluotele ir berti miltus, pilti karstg (+85 C) pieno ir vandens misinj. Viskg gerai iSmaisyti ir patraukti nuo kaitros.
Puode jkaitinti aliejy, sudéti jautienos mésg ir pakepti 5-7 min. Tuomet supilti vandenj ir troskinti 25 min. Tada
sudéti pakepintas darZoves, pomidory pastg ir troskinti 15 min. Galiausiai supilti paruostg baltg padazg, uzvirti ir
patraukti nuo kaitros.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Plakta bulviy ko$é, pagardinta sviestu bei kapotais

krapais (tausojantis)

Recepturos Nr. E 06-30.5
Kortelés uzpildymo data: 2026 07 02
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
251 |Bulvés £25% 171 100 2.01 0.1 19.79 83.39
142 ([Sviestas 82% rieb. 12 12 0.1 9.89 0.13 89.94
106 |Pienas 2.5 % rieb. 5 5 0.15 0.13 0.24 2.66
408 |[Druska juoduota 0.1 0.1 0 0 0 0
Pusgaminio masé 117
ISEIGA: 100 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.25 10.11 20.16 | 175.99
E 06- Plakta bulviy kosé, pagardinta sviestu bei 100 2.25 10.11 20.16  175.99
30.5 kapotais krapais (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
visiskai suminkstés (apie 20—-25 min.). Vandenj nupilti. Pieng pasildyti iki 70-80 °C. Krapus nupluti, nusausinti ir
sukapoti. | bulves sudéti sviesta, supilti pasildytg pieng ir sutrinti bei iSplakti iki purios, vientisos konsistencijos.
Pabarstyti krapais.

Patiekti pagal valgiarastj!

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Marinuoti agurkéliai (augalinis)

Receptiros Nr. 18.2/5
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté

Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,

Nr Bruto Neto Kcal

8 8 8
206 |Marinuoti agurkai 160 80 0.8 0.32 6.16 33.6
Pusgaminio mase 80
ISEIGA: 80 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.8 0.32 6.16 33.6
18.2/5 Marinuoti agurkéliai (augalinis) 80 0.8 0.32 6.16 33.6

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Agurkus supjaustyti griezinéliais arba lazdelémis.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Svz. papriky lazdelés

Receptiros Nr. 33-15/1.
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté

Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,

Nr Bruto Neto Kcal

8 8 8
289 |Paprika 80 50 0.45 0.1 3.35 14
Pusgaminio mase 50
ISEIGA: 50 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.45 0.1 3.35 14

33- Svi. papriky lazdelés 50 0.45 0.1 3.35 14
15/1.

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

Paprikas gerai nuplauti, iSimti séklalizdZius. Supjaustyti pailgomis lazdelémis ir pateikti.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Realizavimo trukmeé: -




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Puris blynai is kefyro ir milty (tausojantis)

Recepturos Nr. 10.21.18
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
178 |Kvietiniai miltai 550D 47 47 5.65 0.57 33.26 | 164.87
108 |Kefyras 2.5% rieb. 47 47 1.51 1.18 2.26 25.44
414 [Kepimo milteliai 0.47 0.47 0 0 0 0
406 |Cukrus 4 4 0 0 3.76 14.89
408 |Druska juoduota 0.09 0.09 0 0 0 0
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 6 6 0 5.62 0 50.62
520 [Vanduo * 28 28 0 0 0 0
145 |Visty kiauSiniai 8 8 0.93 0.73 0.05 11.83
Pusgaminio masé 141
ISEIGA: 140 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 8.09 8.1 39.33 | 267.65
10.21. Purds blynai i$ kefyro ir milty (tausojantis) 140 8.09 8.1 39.33  267.65
18

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Miltus sumaisyti su cukrumi ir druska. ISplakti kiausinius ir sumaisyti su kefyru, miltais, cukrumi ir durska. Tada
suberti kepimo miltelius ir suplakti su plaktuvu iki vientisios masés. Aliejy jkaitinti iki 120-1302 C temperatdros ir 3-6
min. apkepti blynus is abiejy pusiy, kol gaminio viduje temperatlra pasieks ne maZiau kaip +75°C ir kol susidarys
gelsva, traski plutelé. Porcijai patiekiami 2 blynai.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Grikiy ir lesSiy troskinys su darzovémis

(tausojantis)(augalinis)

Receptiros Nr. 23/0
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
248 |Morkos £ 25% 17 13 0.13 0.01 1.34 5.81
261 |Cesnakai 1 0.43 0.02 0 0.08 0.39
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 2 2 0 2.14 0 19.28
263 |Saliery gumbai 9 6 0.09 0.02 0.55 2.35
255 |Ropiniai svogunai 10 9 0.09 0.01 0.74 3.27
PUSGAMINIS 1 (morkos, svogiinai, cesnakai, 17
salierai)
420 [Lauro lapai 0.06 0.06 0.01 0 0.04 0.17
202 |Konservuoti pomidorai savo sultyse 18 18 0.23 0.04 0.59 3.96
520 |Vanduo * 30 30 0 0 0 0
192 |Lesiai 24 24 6.05 0.26 13.07 74.84
520 |Vanduo * 30 30 0 0 0 0
422 [Malti juodieji pipirai 0.06 0.06 0.01 0.01 0.04 0.19
229 §a|dyti brokoliai 36 33 0.96 0.1 1.65 9.24
153 |Grikiy kruopos 18 18 1.98 0.27 12.77 61.35
520 |Vanduo * 30 30 0 0 0 0
408 |Druska juoduota 0.06 0.06 0 0 0 0
231 |Saldyti Ziediniai kopdstai 36 33 0.66 0 1.98 10.23
408 |Druska juoduota 0.06 0.06 0 0 0 0
Pusgaminio mase 203
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 10.23 2.86 32.87 191.07
23/0 Grikiy ir leSiy troskinys su darZzovémis 150 10.23 2.86 32.87 191.07

(tausojantis)(augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukeliancios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS




Grikius perplauname kelis kartus ir verdame pasidytame vandenyje 20-25 min. LeSius perplauname kelis kartus ir
verdame pasiidytame vandenyje 20-25 min. Saldytus brokolius ir Ziedinius kopistus atitirpiname kambario
temperatdroje ir supjaustome smilkiau. Pomidorus savo sultyse supjaustome j 4 dalis. Morkas, saliero Saknis,
svogunus, ¢esnakus nulupame, nuplauname. Morkas ir saliero Saknis sutarkuojame. Svogtinus ir ¢esnakus
supjaustome kubeliais. Pjaustytas darZoves (morka, salieras, svogiinas, Cesnakas) apkepame jkaitintoje keptuvéje su
aliejumi 7-10 min., kol darzovés suminkstés. Tada pilame truputi vandens, dedame prieskonius, virtus grikius, virtus
leSius, smulkintus Ziedinius kopastus ir smulkintus brokolius, pilame pomidorus savo sultyse, uzdengiame ir
troskiname 5-7 min. Pateikiame pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Kreminé raudonuyjy leSiy sriuba (tausojantis)(augalinis)

Recepturos Nr. 10.21.09
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
248 |Morkos £ 25% 25 19 0.19 0.02 1.96 8.47
261 |Cesnakai 1 1 0.03 0 0.11 0.56
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 3 0 3.12 0 28.08
263 |Saliery gumbai 13 9 0.13 0.03 0.81 3.42
255 |Ropiniai svogunai 15 13 0.14 0.01 1.08 4.77
PUSGAMINIS 1 (morkos, svogiinai, cesnakai, 24
salierai)
408 |[Druska juoduota 0.49 0.49 0 0 0 0
251 |Bulvés £25% 42 24 0.49 0.02 4.82 20.3
520 [Vanduo * 82 82 0 0 0 0
420 [Lauro lapai 0.16 0.16 0.02 0.01 0.12 0.45
192 |Lesiai 20 20 4.94 0.22 10.66 61.04
422 [Malti juodieji pipirai 0.16 0.16 0.02 0.01 0.1 0.5
295 |DzZiovinti krapai 0.23 0.16 0.01 0 0.01 0.07
Pusgaminio masé 150
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 5.96 3.44 19.67 | 127.67
10.21. Kreminé raudonyjy lesiy sriuba 150 5.96 3.44 19.67 127.67
09 (tausojantis)(augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Morkos ir salierai nulupami, nuplaunami ir sutarkuojami. Svoginai ir ¢esnakai nulupami, nuplaunami ir supjaustomi
kubeliais. Jkaitintame puodg, kuriame bus verdama sriuba, jkaitinamas aliejus ir kepinamos morkos, salierai, ¢esnakai

ir ropiniai svoglinai, 5-7 min., kol darZovés suminkstés. Pakepintas darZoveés uzpilamos verdanciu vandeniu. UZvirus
dedamos bulvés, prieskoniai, druska ir verdama ant silpnos kaitros 15 min., tada dedami lesiai ir verdama 10 min. Kai

sriuba iSverda iSimami lauro lapai ir pertrinama virtuviniu trintuvu. Patiekiant sriubos pavirSius apibarstomas

smulkintais Zalumynais. Pateikiama pagal valgiarastj.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Sultingi vistienos kukuliai grietinélés padazZe (tausojantis)

Receptiros Nr. 9-40/2
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
46 |AtS. visty Slauneliy mésa b.k. b.o 106 101 17.33 8.11 0.2 142.92
408 |[Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
422 [Malti juodieji pipirai 0.27 0.27 0.03 0.02 0.17 0.84
261 |Cesnakai 1 1 0.04 0 0.12 0.61
440 |Prieskoniai (be druskos) 1 1 0 0 0 0
145 |Visty kiauSiniai 9 8 1 0.79 0.06 12.73
PUSGAMINIS 142 (Vistienos kukuliy pusgaminis 82
9-40/2)
255 |Ropiniai svogunai 24 20 0.22 0.02 1.74 7.7
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 4 4 0 4.03 0 36.31
PUSGAMINIS 3 (svogdnai, aliejus(terminis)) 12
115 |Grietinélé 36 % rieb. 21 21 0.45 7.37 0.62 70.61
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 3 3 0 2.72 0 24.51
520 |Vanduo * 27 27 0 0 0 0
Pusgaminio masé 130
ISEIGA: 110/20 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 19.07 23.07 291 296.23
9-40/2  Sultingi vistienos kukuliai grietinélés padaze 110/20 19.07 23.07 2.91 296.23

(tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Svogiinai nulupami, nuplaunami, supjaustomi ir pakepinami jkaitintoje keptuvéje su aliejumi. AtSaldyta vistiena
nuplaunama, nusausinama, sumalama kartu su kepintais svogtnais, dedami smulkinti ¢esnakai, kiauSiniai, druska,

piprai, prieskoniai ir viskas gerai iSmaiSoma. Formuojamas apvalios formos pusgaminis. Vistienos maltinio
pusgaminis kepamas 35-40 min. jkaitintoje iki 1602C temperatiros konvekcinéje krosnyje nustacius 20 % gary
funkcija, kol gaminio viduje temperatiira pasieks ne maziau kaip 80°C. Baigus kepti ant vistienos kukuliy pilama
grieitinélé ir dar 5 min pakaitinama jkaitintoje krosnyje.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Virti kietyjy kvie¢iy makaronai su alyvuogiy aliejumi
(tausojantis)

Recepturos Nr. 5-1.7.5
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
520 [Vanduo * 65 65 0 0 0 0
444 (Tyras alyvuogiy aliejus 3 3 0 3.23 0 28.52
408 |Druska juoduota 0.32 0.32 0 0 0 0
184 |Kietyjy kvieciy makaronai 32 32 4.84 0.32 21.94 | 111.29
Pusgaminio masé 100
ISEIGA: 95/3 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 4.84 3.55 21.94 | 139.81
5- Virti kietyjy kvieciy makaronai su alyvuogiy 95/3 4.84 3.55 21.94 139.81
1.7.5 aliejumi (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Makaronai beriami j verdantj pastdytg vandenj ir verdama ant silpnos kaitros, kol suminkstés (makarony virimo
laikas nurodytas ant gamintojo pakuotés). Virti makaronai paslakstomi alyvuogiy aliejumi ir atsargiai iSmaiSomi.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Orkaitéje kepti brokoliai su kapotais ¢esnakais (augalinis)
(tausojantis)

Recepturos Nr. E 06-30.6
Kortelés uzpildymo data: 2026 07 02
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
229 |Saldyti brokoliai 213 193 5.6 0.58 9.66 54.11
408 |[Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
261 |Cesnakai 5 4 0.21 0 0.7 3.48
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 2 2 0 1.92 0 17.3
Pusgaminio masé 200
ISEIGA: 100/1 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 5.82 2.5 10.36 74.89
E06- Orkaitéje kepti brokoliai su kapotais cesnakais 100/1 5.82 2.5 10.36 74.89
30.6 (augalinis) (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

popieriumi. Kepti jkaitintoje 180 °C orkaitéje 15—-18 min., kol brokoliai suminkstés ir lengvai apskrus.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Brokolius sumaisyti su aliejumi, Cesnakais ir druska. Vienu sluoksniu paskleisti ant kepimo skardos, isklotos kepimo

Patiekti karStus, pagal valgiarast;!

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Morky Siaudeliai (tausojantis) (augalinis)

Receptiros Nr. 21-04/26
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté

Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,

Nr Bruto Neto Kcal

8 8 8
248 |Morkos £ 25% 67 50 0.5 0.05 5.2 22.5
Pusgaminio mase 50
ISEIGA: 50 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.5 0.05 5.2 22.5

21- Morky Siaudeliai (tausojantis) (augalinis) 50 0.5 0.05 5.2 22.5
04/26

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkas nuplauti ir nuvalyti. Supjaustyti plonomis, pailgomis juostelémis.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Varskeés apkepas (tausojantis)
Receptiros Nr. 15/2.13
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
119 |Varské 9 % rieb. 87 87 12.82 7.85 3.05 135.13
145 |Visty kiauSiniai 39 35 4.29 3.38 0.24 54.75
142 |Sviestas 82% rieb. 9 9 0.07 7.15 0.1 65.04
406 ([Cukrus 8 8 0 0 7.83 30.99
156 |Many kruopos 7 7 0.72 0.07 5.22 25.11
106 [Pienas 2.5 % rieb. 17 17 0.51 0.44 0.82 9.24
408 |Druska juoduota 0.02 0.02 0 0 0 0
Pusgaminio mase 163
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 18.4 18.88 17.26 | 320.25
15/2.1 Varskeés apkepas (tausojantis) 150 18.4 18.88 17.26  320.25
3

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Many kruopas uzpilkite grietinéle arba pienu ir palikite 30 min, kad isSbrinkty.
Kiausiniy trynius iStrinkite su cukrumi (1 kiauSinis 50g be luksto).

Jmaisykite varske, minkstg arba smulkintg sviesta, iSbrinkusias many kruopas.
Mase gerai iStrinkite iki vientisos konsistencijos.

Atskirai iSplakite kiauSiniy baltymus iki standziy puty ir Svelniai jmaisykite j mase.
Kepimo indg patepkite sviestu.

Supilkite mase ir kepkite 180 °C orkaitéje apie 25—30 min, kol virSus graZiai apskrus.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C

temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Sildantis pupeliy troskinys (tausojantis) (augalinis)

Receptiros Nr. 11/18/2026
Kortelés uzpildymo data: 2026 09 18
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
194 (Baltosios pupelés 29 29 6.26 0.2 18.46 98.43
1254 |Raudonosios pupelés 29 29 6.7 0.38 17.76 98.13
251 |Bulvés £25% 44 26 0.52 0.03 5.1 21.48
289 |Paprika 21 13 0.12 0.03 0.87 3.62
255 |Ropiniai svogunai 12 10 0.11 0.01 0.83 3.69
202 [Konservuoti pomidorai savo sultyse 19 19 0.25 0.04 0.64 4.27
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 3 3 0 3.22 0 28.97
261 |Cesnakai 1 1 0.04 0 0.12 0.58
1201212 Maltas imbieras 0.13 0.13 0 0 0 0
499 |Saldi dZiovinta paprika (malta) 0.19 0.19 0 0 0 0
405 [Maltas kuminas 0.06 0.06 0.01 0.01 0.01 0.22
426 (Ciberiolé 0.06 0.06 0 0 0.02 0.07
408 |[Druska juoduota 0.06 0.06 0 0 0 0
520 [Vanduo * 19 19 0 0 0 0
Pusgaminio mase 150
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 14 3.91 43.81 | 259.47
11/18 Sildantis pupeliy troskinys (tausojantis) 150 14 3.91 43.81  259.47

/2026 (augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Pupeles, jei naudojamos konservuotos, nusausinti ir nuplauti. Bulves, morkas, svoglinus ir saldZigjg paprikg nuvalyti,

nuplauti. Bulves supjaustyti nedideliais kubeliais, morkas, svogtnus ir paprikg susmulkinti.

Svoglinus ir morkas trumpai patroskinti nedideliame kiekyje vandens su aliejumi. Sudéti saldZigjg paprika, bulves,
smulkintus pomidorus, ¢esnakg, imbierg, saldZigjg paprika, kuming ir ciberZole. Jpilti vandens tiek, kad darZovés

galéty tolygiai troskintis. Troskinti uzdengtame inde, kol darZzovés suminkstés.

Baigiant gaminti sudéti virtas baltgsias ir raudongsias pupeles, jberti druskos, atsargiai iSmaisyti ir troskinti dar 5-10
min., kad pupelés susilty, o skoniai susijungty. Pagamintas troskinys turi bQti tirStas, sultingas, aromatingas, su
minksStomis darZzovémis ir pupelémis. Patiekti pagal valgiarast;j!




Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Orkaitéje kepti brokoliai su kapotais ¢esnakais (augalinis)
(tausojantis)

Recepturos Nr. E 06-30.6
Kortelés uzpildymo data: 2026 07 02
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
229 |Saldyti brokoliai 213 193 5.6 0.58 9.66 54.11
408 |[Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
261 |Cesnakai 5 4 0.21 0 0.7 3.48
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 2 2 0 1.92 0 17.3
Pusgaminio masé 200
ISEIGA: 100/1 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 5.82 2.5 10.36 74.89
E06- Orkaitéje kepti brokoliai su kapotais cesnakais 100/1 5.82 2.5 10.36 74.89
30.6 (augalinis) (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

popieriumi. Kepti jkaitintoje 180 °C orkaitéje 15—-18 min., kol brokoliai suminkstés ir lengvai apskrus.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Brokolius sumaisyti su aliejumi, Cesnakais ir druska. Vienu sluoksniu paskleisti ant kepimo skardos, isklotos kepimo

Patiekti karStus, pagal valgiarast;!

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Morky Siaudeliai (tausojantis) (augalinis)

Receptiros Nr. 21-04/26
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté

Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,

Nr Bruto Neto Kcal

8 8 8
248 |Morkos £ 25% 67 50 0.5 0.05 5.2 22.5
Pusgaminio mase 50
ISEIGA: 50 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.5 0.05 5.2 22.5

21- Morky Siaudeliai (tausojantis) (augalinis) 50 0.5 0.05 5.2 22.5
04/26

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkas nuplauti ir nuvalyti. Supjaustyti plonomis, pailgomis juostelémis.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Agurkiné sriuba su perlinémis kruopomis (augalinis)

Patiekalo pavadinimas: N
(tausojantis)

Receptiros Nr. 1-01/2
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
248 |Morkos £ 25% 19 14 0.14 0.01 1.48 6.41
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 6 6 0 5.67 0 51.04
255 |Ropiniai svogunai 12 10 0.11 0.01 0.86 3.79
PUSGAMINIS 30 (Morkos, svogiinai, 15
aliejus(terminis ))
207 [Rauginti agurkai 23 16 0.44 0 0.2 2.96
251 |Bulvés £25% 35 21 0.42 0.02 4.09 17.23
520 |Vanduo * 92 92 0 0 0 0
420 [Lauro lapai 0.1 0.1 0.01 0.01 0.07 0.29
295 |[Dziovinti krapai 1 1 0.04 0.01 0.07 0.45
520 [Vanduo * 7 7 0 0 0 0
422 |Malti juodieji pipirai 0.1 0.1 0.01 0.01 0.07 0.32
162 |Perlinés kruopos 5 5 0.48 0.06 3.4 16.61
408 |[Druska juoduota 0.31 0.31 0 0 0 0
Pusgaminio masé 151
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.64 5.8 10.25 99.09
1-01/2 Agurkiné sriuba su perlinémis kruopomis 150 1.64 5.8 10.25 99.09

(augalinis) (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Perrinktos ir nuplautos perlinés kruopos palengva maiSant suberiamos j verdantj vandenj ir verdamos ant silpnos
kaitros 40-45 min. Rauginti agurkai plaunami, pjaustomi Siaudeliais ir 10-15 min. kaitinami vandenyje nt silpnos
kaitros. Bulvés ir svoglinai valomi, plaunami, pjaustomi kubeliais. Morkos nulupamos, nuplaunamos ir
sutarkuojamos. | keptuve su jkaitintu aliejumi jdedami ropiniai svogtnai ir morkos ir kepinamos 5-7 min., kol
darZovés suminkstés ir jgaus rusva spalva. Tada pilamas verdantis vanduo ir dedamos bulvés, virtos perlinés kruopos,
prieskoniai ir verdama 10-12 min., kol darZovés suminkstés. Likus 5 min. iki sriubos virimo pabaigos dedami Sutinti
agurkai ir druska. Patiekiant sriubos pavirsSius apibarstomas smulkintais Zalumynais. Pateikiama pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.




Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Orkaitéje kepti lasiSos gabaliukai pagardinti citrinos

Patiekalo pavadinimas: . L
sultimis (tausojantis)

Recepturos Nr. 87
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
79 |Saldyta lasiSos file 193 148 31.11 20.74 0.74 311.11
408 |[Druska juoduota 0.12 0.12 0 0 0 0
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 4 4 0 3.54 0 31.84
329 |Citrina 4 4 0.04 0.01 0.33 1.03
422 [Malti juodieji pipirai 0.12 0.12 0.01 0.01 0.08 0.37
Pusgaminio mase 148
ISEIGA: 120 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 31.16 24.3 1.15 344.35
87 Orkaitéje kepti lasiSos gabaliukai pagardinti 120 31.16 24.3 1.15 344.35

citrinos sultimis (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Jei Zuvis Saldyta — atitirpinti Saldytuve (0-6 °C temperatiroje). Tada supjaustyti Zuvj porcijomis ir déti ant skardos
iSteptos aliejumi. Paruostus Zuvies pusgaminius apibarstyti druska, pipirais ir kepti 25-35 min. jkaitintoje orkaitéje
+175 °C temperatdroje. ISkepg Zuvj paslakstyti citrinos sultimis. Pateikti pagal valgiarast;.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Bulviy - moliagy kosé su sviestu (tausojantis)
Recepturos Nr. 3-12.3
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
251 |Bulvés £25% 137 81 1.61 0.08 15.86 66.83
408 |[Druska juoduota 0.16 0.16 0 0 0 0
520 [Vanduo * 201 201 0 0 0 0
PUSGAMINIS 9 (virtos bulves) 74
106 |Pienas 2.5 % rieb. 12 12 0.35 0.3 0.57 6.38
408 |[Druska juoduota 0.46 0.46 0 0 0 0
142 |Sviestas 82% rieb. 3 3 0.02 2.28 0.03 20.72
237 |Saldyti molitgai 32 23 0.23 0.02 1.5 6.02
Pusgaminio masé 100
ISEIGA: 95/3 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.21 2.68 17.96 99.95
3-12.3  Bulviy - molitigy kosé su sviestu (tausojantis) 95/3 2.21 2.68 17.96 99.95

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Bulvés nulupamos, nuplaunamos ir verdamos pastdytame vandenyje 30-40 min. Vanduo bulves turi apsemti 1-1.5
cm auksciau sudéty bulviy lygio. 18virus bulvéms, vanduo nupilamas ir bulvés atidengus dangtj 1-2 min. garinamos
katile, kuriame viré. Molilgus atitirpinkite, nupilkite susidariusj skystj ir iSvirkite lengvai pastdytame vandenyje apie
10-15 min, po to nupilame vandenj ir pertriname iki vientisos masés. Nugarintos bulvés taip pat pertrinamos, j jy
mase sudedami pertrinti moliGgai ir palaipsniui, nuolat maisant, pilamas karstas 95-982 C temperatiros pieno ir
sviesto misinys. Bulviy-molitgy kosé iSplakama. Pateikiame pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

ICEberg salotos su agurkais, pomidorais ir paprika
pagardintos aliejaus ir provanso Zoleliy uZpilu (augalinis)

Receptiros Nr. 90.1/1
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
444 |Tyras alyvuogiy aliejus 8 8 0 7.69 0 68
408 |[Druska juoduota 0.19 0.19 0 0 0 0
520 [Vanduo * 12 12 0 0 0 0
411 |Provanso Zolelés prieskoniy mis. 0.19 0.19 0.02 0.01 0.04 0.54
PUSGAMINIS 47 (Saloty padaZas: aliejus, 8
provanso prieskoniai, druska, vanduo)
286 |SvieZi agurkai 33 31 0.22 0 0.86 4.31
289 |Paprika 12 8 0.07 0.02 0.52 2.15
275 |[ICE berg salotos 25 23 0.23 0.02 0.69 3.23
287 |Pomidorai 32 31 0.31 0.12 1.78 8.31
Pusgaminio masé 101
ISEIGA: 90/8 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.85 7.87 3.89 86.54
90.1/1 ICEberg salotos su agurkais, pomidorais ir 90/8 0.85 7.87 3.89 86.54

paprika pagardintos aliejaus ir provanso Zoleliy
uzpilu (augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

ICEberg salotg, pomidorus, agurkus, paprikg nuplauti, smulkiai supjaustyti. UZpilo gamybai sumaisyti provanso

Zoleles, druska, pipirus, aliejy ir palikti pastovéti. PadaZg galima pateikti atskirai arba iSkarto sumaisyti su darzovémis

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Svi. darzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, paprika)
Recepturos Nr. 2-52
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
289 |Paprika 20 13 0.11 0.03 0.84 3.5
248 |Morkos < 25% 33 25 0.25 0.03 2.6 11.25
286 |SvieZi agurkai 14 13 0.09 0 0.35 1.75
Pusgaminio mase 51
ISEIGA: 50 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.45 0.05 3.79 16.5
2-52  Svi. daroviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, 50 0.45 0.05 3.79 16.5
paprika)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkos nulupamos, nuplaunamos. Paprika ir agurkas nuplaunami tekanéiu vandeniu, nusausinami, is papriky
iSimami séklalizdZiai. DarZovés supjaustomos lazdelémis. Pateikti pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Vistienos kepsnys uZkeptas su siiriu (tausojantis)
Receptiros Nr. 12.30/5
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
145 |Visty kiauSiniai 11 10 1.21 0.95 0.07 15.39
261 |Cesnakai 0.36 0.28 0.02 0 0.05 0.25
408 |Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
422 [Malti juodieji pipirai 0.14 0.14 0.02 0.01 0.09 0.43
440 |Prieskoniai (be druskos) 0.14 0.14 0 0 0 0
438 [Pomidory padazas 11 11 0.13 0.02 3.03 12.53
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 1 1 0 1.39 0 12.54
123 [Fermentinis siris 45% rieb. 14 14 3.46 3.53 0.31 46.78
42 |AtS. visty broileriy filé 140 133 27.94 1.73 0 127.73
Pusgaminio mase 171
ISEIGA: 110/10 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 32.77 7.63 3.54 215.66
12.30/ Vistienos kepsnys uzkeptas su sariu (tausojantis) 110/10 32.77 7.63 3.54 215.66
5

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Saldyta vistiena atsildoma mazdaug 17 val. nuo 4°C iki +6°C temperatiroje. Atsilimas baigiamas, kai vistienos mésos
centre temperatira siekia 1°C. Vistienos file permalame, j maltg mase sudedame kiausinius, prieskonius, viska
iSmaiSome ir paliekama pusvalandZiui marinuotis. Véliau i$ maltos ir pasimarinavusios mésos formuojame delno
dydzio pusgaminius ir sudedame juos j kepimo skardg pateptg aliejumi bei kepame jkaitintoje konvekcinéje krosnyje
160-1702 C temperaturoje, apie 30 min. Tada kepsnio pavirsiy patepame pomidory padazu ir uzbarstome kietuoju
tarkuotu siriu ir uzkepame jkaitintoje orkaitéje 10-15 min.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Bulviy - moliagy kosé su sviestu (tausojantis)
Recepturos Nr. 3-12.3
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
251 |Bulvés £25% 137 81 1.61 0.08 15.86 66.83
408 |[Druska juoduota 0.16 0.16 0 0 0 0
520 [Vanduo * 201 201 0 0 0 0
PUSGAMINIS 9 (virtos bulves) 74
106 |Pienas 2.5 % rieb. 12 12 0.35 0.3 0.57 6.38
408 |[Druska juoduota 0.46 0.46 0 0 0 0
142 |Sviestas 82% rieb. 3 3 0.02 2.28 0.03 20.72
237 |Saldyti molitgai 32 23 0.23 0.02 1.5 6.02
Pusgaminio masé 100
ISEIGA: 95/3 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.21 2.68 17.96 99.95
3-12.3  Bulviy - molitigy kosé su sviestu (tausojantis) 95/3 2.21 2.68 17.96 99.95

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Bulvés nulupamos, nuplaunamos ir verdamos pastdytame vandenyje 30-40 min. Vanduo bulves turi apsemti 1-1.5
cm auksciau sudéty bulviy lygio. 18virus bulvéms, vanduo nupilamas ir bulvés atidengus dangtj 1-2 min. garinamos
katile, kuriame viré. Molilgus atitirpinkite, nupilkite susidariusj skystj ir iSvirkite lengvai pastdytame vandenyje apie
10-15 min, po to nupilame vandenj ir pertriname iki vientisos masés. Nugarintos bulvés taip pat pertrinamos, j jy
mase sudedami pertrinti moliGgai ir palaipsniui, nuolat maisant, pilamas karstas 95-982 C temperatiros pieno ir
sviesto misinys. Bulviy-molitgy kosé iSplakama. Pateikiame pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

ICEberg salotos su agurkais, pomidorais ir paprika
pagardintos aliejaus ir provanso Zoleliy uZpilu (augalinis)

Receptiros Nr. 90.1/1
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
444 |Tyras alyvuogiy aliejus 8 8 0 7.69 0 68
408 |[Druska juoduota 0.19 0.19 0 0 0 0
520 [Vanduo * 12 12 0 0 0 0
411 |Provanso Zolelés prieskoniy mis. 0.19 0.19 0.02 0.01 0.04 0.54
PUSGAMINIS 47 (Saloty padaZas: aliejus, 8
provanso prieskoniai, druska, vanduo)
286 |SvieZi agurkai 33 31 0.22 0 0.86 4.31
289 |Paprika 12 8 0.07 0.02 0.52 2.15
275 |[ICE berg salotos 25 23 0.23 0.02 0.69 3.23
287 |Pomidorai 32 31 0.31 0.12 1.78 8.31
Pusgaminio masé 101
ISEIGA: 90/8 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.85 7.87 3.89 86.54
90.1/1 ICEberg salotos su agurkais, pomidorais ir 90/8 0.85 7.87 3.89 86.54

paprika pagardintos aliejaus ir provanso Zoleliy
uzpilu (augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

ICEberg salotg, pomidorus, agurkus, paprikg nuplauti, smulkiai supjaustyti. UZpilo gamybai sumaisyti provanso

Zoleles, druska, pipirus, aliejy ir palikti pastovéti. PadaZg galima pateikti atskirai arba iSkarto sumaisyti su darzovémis

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Svi. darzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, paprika)
Recepturos Nr. 2-52
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
289 |Paprika 20 13 0.11 0.03 0.84 3.5
248 |Morkos < 25% 33 25 0.25 0.03 2.6 11.25
286 |SvieZi agurkai 14 13 0.09 0 0.35 1.75
Pusgaminio mase 51
ISEIGA: 50 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.45 0.05 3.79 16.5
2-52  Svi. daroviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, 50 0.45 0.05 3.79 16.5
paprika)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkos nulupamos, nuplaunamos. Paprika ir agurkas nuplaunami tekanéiu vandeniu, nusausinami, is papriky
iSimami séklalizdZiai. DarZovés supjaustomos lazdelémis. Pateikti pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Cukinijy ir bulviy blynai (be kiausinio) (tausojantis)

Receptiros Nr. 3-8/5
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
408 |Druska juoduota 0.13 0.13 0 0 0 0
266 |Cukinija 103 94 1.12 0.09 3.19 14.99
PUSGAMINIS 10.1 (Nusunkta cukinija) 56
251 |Bulvés <25% 96 56 1.12 0.06 11.07 46.66
255 |Ropiniai svogunai 12 10 0.11 0.01 0.85 3.74
408 |[Druska juoduota 0.14 0.14 0 0 0 0
422 [Malti juodieji pipirai 0.14 0.14 0.02 0.01 0.09 0.43
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 7 7 0 6.99 0 62.92
182 |Kukurizy miltai 42 42 3.71 0.51 33.56 | 153.63
Pusgaminio mase 164
ISEIGA: 140 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 6.08 7.67 48.75 | 282.38
3-8/5 Cukinijy ir bulviy blynai (be kiausinio) 140 6.08 7.67 48.75  282.38

(tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukeliancios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

Bulves, cukinijas, svoglinus nulupame ir nuplauname. Bulves ir svogiing sutarkuojame (per burokine tarkga),

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

iSmaisome. Cukinijg sutarkuojame (per burokiné tarkg) pabarstome druska, iSmaiSome ir paliekame 15-30 min., kad
iSsiskirty sultys. Tada nuspaudziame cukinijg nuo suliy ir sumaiSome su bulviy ir svogiiny mase. | mase dedame

prieskonius ir gerai iSmaiSome. Dedame miltus ir uZmaiSome blyny mase. | jkaitintg keptuve Saukstu dedame mase ir
formuojame ovalios formos blynus. Apkepame juos mazdaug po 3-5 min. Tada sudedame j kepimo skardg ir
baigiame kepti jkaitintoje konvekcinéje krosnyje 5-10 min, +160C temperatiroje. Pateikiame pagal valgiarast;.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Prieskoniniy darZoviy sultinys su Zaliais Zirneliais

(tausojantis)(augalinis)

Recepturos Nr. 1-10
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
248 |Morkos £ 25% 22 16 0.16 0.02 1.69 7.32
261 |Cesnakai 1 1 0.03 0 0.1 0.49
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 3 0 2.7 0 24.27
263 |Saliery gumbai 11 8 0.11 0.02 0.7 2.96
255 |Ropiniai svogunai 13 11 0.12 0.01 0.93 4,12
PUSGAMINIS 1 (morkos, svogiinai, cesnakai, 21
salierai)
408 |[Druska juoduota 0.5 0.5 0 0 0 0
295 |DZiovinti krapai 1 1 0.03 0.01 0.07 0.43
420 |Lauro lapai 0.1 0.1 0.01 0.01 0.07 0.28
422 [Malti juodieji pipirai 0.2 0.2 0.02 0.02 0.13 0.62
520 [Vanduo * 109 109 0 0 0 0
232 |Saldyti Zalieji Zirneliai 22 20 1.29 0.08 3.42 19.57
Pusgaminio mase 150
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.78 2.86 7.11 60.06
1-10 Prieskoniniy darZoviy sultinys su Zaliais Zirneliais 150 1.78 2.86 7.11 60.06

(tausojantis)(augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Morkos ir salierai nulupami, nuplaunami ir sutarkuojami. Svogiinas ir ¢esnakai nulupami, nuplaunami ir supjaustomi
kubeliais. Puode jkaitinamas aliejus ir pakepinami salierai, cesnakai ir svogtinai. Tada pilamas vanduo, dedami

prieskoniai, lauro lapai, Saldyti Zirneliai ir verdami 10-15 min. ISvirus sriubai, iSimami lauro lapai.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Cesnakiniai duoniukai su prieskoniais

Receptiros Nr. 255/1
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
444 |Tyras alyvuogiy aliejus 1 1 0 0.69 0 6.07
440 |Prieskoniai (be druskos) 0.17 0.17 0 0 0 0
261 |Cesnakai 0.44 0.34 0.02 0 0.06 0.31
475 |Viso grido ruginé duona 14 14 0.93 0.15 7.14 34.19
408 |Druska juoduota 0.07 0.07 0 0 0 0
Pusgaminio mase 16
ISEIGA: 15 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.95 0.84 7.2 40.57
255/1 Cesnakiniai duoniukai su prieskoniais 15 0.95 0.84 7.2 40.57

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Supjaustykite duong kubeliais, sudékite jg j duben;.
Cesnaka nulupkite, smulkiai sukapokite ir dékite j dubenélj ant duonos. Apslakstykite duona alyvuogiy aliejumi,

pabarstykite prieskoniais ir viskg gerai iSmaisSykite. Dékite duoniukus j skardg isklotg kepimo popieriumi ir kepkite
konvekcinéje krosnyje tol, kol lengvai pruduos ir taps traskis.

Laikymo sglygos: Laikoma kambario temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Plikyty ryZiy plovas su visty Slauneliy mésa (tausojantis)
Receptiros Nr. 9-30/4.1.1
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
46 |AtS. visty Slauneliy mésa b.k. b.o 87 82 14.1 6.6 0.16 116.24
PUSGAMINIS 101/1 (Termiskai apdorota ats. 67
visCiuky Slauneliy mésa)
438 [Pomidory padazas 10 10 0.12 0.01 2.69 11.13
422 [Malti juodieji pipirai 0.07 0.07 0.01 0.01 0.04 0.21
261 |Cesnakai 0.34 0.27 0.01 0 0.05 0.24
408 |Druska juoduota 0.2 0.2 0 0 0 0
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 2 2 0 1.98 0 17.83
255 |Ropiniai svogunai 16 13 0.15 0.01 1.14 5.04
248 |[Morkos < 25% 26 20 0.2 0.02 2.07 8.96
PUSGAMINIS 100 (DarZovés su pomidoru
padazu plovui: Morkos, ¢esnakai, svoginai, 26
pomidory padaZas)
520 |Vanduo * 63 63 0 0 0 0
158 |Plikyti ilgagrudziai ryZiai 43 43 3.04 0.43 30.99 140.2
408 |[Druska juoduota 0.33 0.33 0 0 0 0
Pusgaminio masé 199
ISEIGA: 135/65 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 17.62 9.06 37.15 | 299.85
9- Plikyty ryZiy plovas su visty slauneliy mésa 135/65 17.62 9.06 37.15  299.85
30/4.1 (tausojantis)

A

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Jeigu gamyboje naudojama Saldyta vistiena, tai vistiena atSildoma maZdaug 17 val. nuo 0°C iki +6°C temperatdroje.
Atsildymas baigiamas, kai vistienos temperatdra siekia 1°C. Atsaldyta viStiena nuplaunama, nusausinama, ir
supjaustoma kubeliais. Morkos ir svogiinai nulupami, nuplaunami ir supjaustomi kubeliais. Cesnakai nulupami,
nuplaunami ir smulkiai supjaustomi. Puode jkaitintame iki 120-1302 C temperatiros aliejy apkepinamos pjaustytos
morkos, ¢esnakai, druska, j.pipirai ir svoglinai 5-7 min, kai darZovés suminkstés. Tada dedamas pomidory padazas ir
iSmaiSomas su darZzovémis, pakepame dar 2 minutes. RyZiy kruopos perrenkamos ir gerai perplaunamos. | puodg su
darZovémis dedama vistiena pjaustyta kubeliais, ryZiai, pilamas vanduo ir gardinama druska.Vanduo ryzius turi
apsemti 1-1.5 cm. Indas uzdengiamas dangciu ir viskas troskinama 40-45 min. ant silpnos kaitros, kol ryZiai sugers
visg skysti ir kai viStiena suminkstés.




Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Morky salotos su aliejaus ir citriny sul€iy uzpilu (augalinis)
Recepturos Nr. 2-85.9
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
329 |[Citrina 1 1 0.01 0 0.06 0.19
408 |[Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
444 |Tyras alyvuogiy aliejus 7 7 0 6.58 0 58.16
248 |[Morkos < 25% 123 92 0.92 0.09 9.58 41.45
Pusgaminio masé 101
ISEIGA: 90/8 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.93 6.67 9.64 99.8
2-85.9 Morky salotos su aliejaus ir citriny sulciy uzpilu 90/8 0.93 6.67 9.64 99.8
(augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Morkos nulupamos, nuplaunamos, sutarkuojamos ir sumaiSomos su citriny-aliejaus uzpilu, druska ir Zirneliais.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatdroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Svi. darzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, paprika)
Recepturos Nr. 2-52.0
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
286 |SvieZi agurkai 15 14 0.1 0 0.39 1.94
289 |Paprika 22 14 0.13 0.03 0.93 3.89
248 |Morkos £ 25% 30 22 0.22 0.02 2.31 10
Pusgaminio mase 50
ISEIGA: 50 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.44 0.05 3.63 15.83
2-52.0 Svi. darZoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, 50 0.44 0.05 3.63 15.83
paprika)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkos nulupti, nuplauti, supjaustyti lazdelémis. Paprika ir agurkas nuplaunami vandeniu, nusausinami ir iSémus i$
paprikos séklas supjaustomi lazdelémis.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Apkepti varskéciai (atnaujintas)

Receptiros Nr. 6/8/1
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
406 ([Cukrus 1 1 0 0 1.39 5.48
414 (Kepimo milteliai 1 1 0 0 0 0
145 |Visty kiauSiniai 5 4 0.51 0.4 0.03 6.54
409 |Vanilinis cukrus 0.46 0.46 0 0 0 0
178 |Kvietiniai miltai 550D 32 32 3.89 0.39 22.87 | 113.39
408 |[Druska juoduota 0.09 0.09 0 0 0 0
PUSGAMINIS 131 (Apkepti varskéciai 6/8) 35
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 4 4 0 4.39 0 39.51
178 |Kvietiniai miltai 550D 2 2 0.21 0.02 1.25 6.18
119 ([Varské 9 % rieb. 115 115 16.86 10.32 4.01 177.79
Pusgaminio masé 150
ISEIGA: 115/35 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 21.47 15.53 29.55 | 348.89
6/8/1 Apkepti varskéciai (atnaujintas) 115/35 21.47 15.53 29.55 348.89

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

J varSke dedami istrinti su cukrumi kiausiniai, beriami miltai, natdrali vanilé, kepimo milteliai ir viskas gerai
iSmaiSoma. IS paruostos masés formuojami apvalis pusgaminiai ir dedami ant miltais pabarstyto pavirSiaus.
Pusgaminiai apkepami jkaitintame (iki 120-130°C temperatdros) aliejuje i$ abiejy pusiy po 3-4 min., kol susidarys
gelsva plutelé. Apkepti pusgaminiai dedami j kepimo skardg ir 7-10 min. kepami jkaitintoje iki 1602 C temperataros,
15 min. konvekcinéje krosnyje, kol susidarys gelsva traski plutelé. Porcijai patiekiami 2 varskéciai.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

LeSiy karis su darzovémis (tausojantis) (augalinis)

Receptiros Nr. 23/021
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
248 |Morkos £ 25% 22 17 0.17 0.02 1.76 7.61
261 |Cesnakai 1 1 0.03 0 0.1 0.51
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 3 0 2.8 0 25.23
263 |Saliery gumbai 11 8 0.12 0.02 0.73 3.08
255 |Ropiniai svogunai 14 11 0.12 0.01 0.97 4.28
PUSGAMINIS 1 (morkos, svogiinai, cesnakai, 99
salierai)
427 |[Kario prieskoniai 0.08 0.08 0 0 0 0
426 (Ciberiolé 0.08 0.08 0 0 0.02 0.09
405 [Maltas kuminas 0.08 0.08 0.02 0.01 0.01 0.26
420 [Lauro lapai 0.08 0.08 0.01 0 0.06 0.22
202 [Konservuoti pomidorai savo sultyse 24 24 0.31 0.05 0.78 5.18
520 [Vanduo * 39 39 0 0 0 0
192 |Lesiai 31 31 7.92 0.35 17.11 97.94
422 [Malti juodieji pipirai 0.16 0.16 0.02 0.01 0.1 0.48
229 |Saldyti brokoliai 47 43 1.25 0.13 2.16 12.09
520 [Vanduo * 39 39 0 0 0 0
231 |Saldyti Ziediniai kopdstai 47 43 0.86 0 2.59 13.38
408 |Druska juoduota 0.39 0.39 0 0 0 0
Pusgaminio mase 202
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 10.83 3.41 26.37 170.34
23/02 Lesiy karis su darzovémis (tausojantis) (augalinis) 150 10.83 3.41 26.37 170.34

1

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukeliancios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Leius perplauname kelis kartus ir verdame pastidytame vandenyje 20-25 min. Saldytus brokolius ir Ziedinius
kopustus atitirpiname kambario temperatiiroje ir supjaustome smilkiau. Pomidorus savo sultyse supjaustome j 4
dalis. Morkas, saliero $aknis, svogtinus, ¢esnakus nulupame, nuplauname. Morkas ir saliero Saknis sutarkuojame.
Svoglinus ir ¢esnakus supjaustome kubeliais. Pjaustytas darZoves (morka, salieras, svogiinas, cesnakas) apkepame

jkaitintoje keptuvéje su aliejumi 7-10 min., kol darZzovés suminkstés. Tada pilame truputi vandens, dedame

prieskonius, virtus lesius, smulkintus Ziedinius kopustus ir smulkintus brokolius, pilame pomidorus savo sultyse,
uzdengiame ir troskiname 5-7 min. Pateikiame pagal valgiarast;.




Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Morky salotos su aliejaus ir citriny sul€iy uzpilu (augalinis)
Recepturos Nr. 2-85.9
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
329 |[Citrina 1 1 0.01 0 0.06 0.19
408 |[Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
444 |Tyras alyvuogiy aliejus 7 7 0 6.58 0 58.16
248 |[Morkos < 25% 123 92 0.92 0.09 9.58 41.45
Pusgaminio masé 101
ISEIGA: 90/8 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.93 6.67 9.64 99.8
2-85.9 Morky salotos su aliejaus ir citriny sulciy uzpilu 90/8 0.93 6.67 9.64 99.8
(augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Morkos nulupamos, nuplaunamos, sutarkuojamos ir sumaiSomos su citriny-aliejaus uzpilu, druska ir Zirneliais.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatdroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Biri ryziy kosé (tausojantis)

Recepturos Nr. 4-41
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
520 [Vanduo * 62 62 0 0 0 0
158 [Plikyti ilgagridziai ryZiai 38 38 2.65 0.38 27.02 | 122.25
408 |Druska juoduota 0.4 0.4 0 0 0 0
Pusgaminio mase 100
ISEIGA: 100 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.65 0.38 27.02 122.25
4-41 Biri ryZiy kosé (tausojantis) 100 2.65 0.38 27.02  122.25

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

palikti valandai brinkintis. Puode apvirti ryZius, kad suminkstéty, apie 8 min.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Reikiama ryziy kiekj perplauti bent 5 kartus (tol, kol vanduo bus skaidrus, bespalvis), tada uZpilti Saltu vandeniu ir

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Svi. darzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, paprika)
Recepturos Nr. 2-52.0
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
286 |SvieZi agurkai 15 14 0.1 0 0.39 1.94
289 |Paprika 22 14 0.13 0.03 0.93 3.89
248 |Morkos £ 25% 30 22 0.22 0.02 2.31 10
Pusgaminio mase 50
ISEIGA: 50 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.44 0.05 3.63 15.83
2-52.0 Svi. darZoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, 50 0.44 0.05 3.63 15.83
paprika)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkos nulupti, nuplauti, supjaustyti lazdelémis. Paprika ir agurkas nuplaunami vandeniu, nusausinami ir iSémus i$
paprikos séklas supjaustomi lazdelémis.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Burokeéliy sriuba (tausojantis)(augalinis)

Receptiros Nr. 93/2
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
248 |Morkos £ 25% 30 22 0.22 0.02 2.33 10.1
261 |Cesnakai 1 1 0.04 0 0.13 0.67
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 4 0 3.72 0 33.49
263 |Saliery gumbai 15 10 0.16 0.03 0.96 4.08
255 |Ropiniai svogunai 18 15 0.16 0.01 1.29 5.68
PUSGAMINIS 1 (morkos, svogiinai, cesnakai, 29
salierai)
408 |[Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
253 |Virti burokéliai 40 38 0.61 0.04 3.65 16.5
251 |Bulvés £25% 52 31 0.61 0.03 6.05 25.49
440 |Prieskoniai (be druskos) 2 2 0 0 0 0
420 [Lauro lapai 0.15 0.15 0.01 0.01 0.11 0.43
422 [Malti juodieji pipirai 0.15 0.15 0.02 0.01 0.1 0.47
520 |Vanduo * 46 46 0 0 0 0
329 |Citrina 3 3 0.03 0.01 0.29 0.89
Pusgaminio mase 150
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.88 3.89 14.91 97.81
93/2 Burokeliy sriuba (tausojantis)(augalinis) 150 1.88 3.89 14.91 97.81

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Virti burokeéliai sutarkuojami. Bulvés nuskutamos, nuplaunamos ir supjaustomos kubeliais. Morkos ir salierai
nulupami, nuplaunami ir sutarkuojami. Svoginai ir ¢esnakai nulupami, nuplaunami ir supjaustomi kubeliais. Puode
kur bus verdama sriuba jkaitinamas aliejus ir pakepami salierai, morkos, ¢esnakai ir svogunai. Tada pilamas vanduo,
dedamos bulvés, prieskoniai ir verdama 25-30 min. Tada dedami virti, tarkuoti burokéliai, pilamos citrinos sultis ir
uzverdama. I8virus sriubai, iSimami lauro lapai.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Bulviy plokstainis su kiaulienos mésa

Recepturos Nr. 7.14-9.1
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
255 |Ropiniai svogunai 16 14 0.15 0.01 1.18 5.2
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 1 1 0 1.14 0 10.22
5 |AtS. kiaulienos kumpis 50 46 8.21 3.19 0 61.61
408 |[Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
422 [Malti juodieji pipirai 0.23 0.23 0.03 0.02 0.14 0.71
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 2 2 0 1.59 0 14.3
106 |Pienas 2.5 % rieb. 25 25 0.73 0.63 1.18 13.3
145 |Visty kiauSiniai 10 9 1.12 0.89 0.06 14.33
251 |Bulvés £25% 175 103 2.05 0.1 20.23 85.23
Pusgaminio mase 201
ISEIGA: 155/45 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 12.3 7.57 22.79 | 204.89
7.14- Bulviy plokstainis su kiaulienos mésa 155/45 12.3 7.57 22.79 204.89
9.1

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Bulvés valomos, plaunamos ir sutarkuojamos elektrine bulviy tarkavimo masina. Tarkiai nuspaudZiami. Pienas
kaitinamas puode iki +85°C temperatiros. Kaitintas pienas supilamas ant bulviy tarkiy ir masé gerai iSmaiSoma.
Svogiinai valomi, plaunami, po to supjaustomi kubeliais. Pjaustyti svogiinai pakepinami +150-+160°C temperatiroje
su aliejumi apie 3-5 min. Kepinti svogunai supilami j bulviy tarkiy mase, masé iSmaiSoma. Kiaulienos mésa plaunama,

sausinama ir supjaustoma 1,5x1,5 cm dydzio kubeliais (arba gali bti sumalama). Kiausiniai plaunami, po to

atskiriami lukstai. ) tarkuoty bulviy mase sudedama pjaustyta mésa, kiausiniai, beriama druska, pipirai. Masé

iSmaisSoma ir supilama j aliejumi iSteptg kepimo forma. Bulviy plokstainis kepamas orkaitéje +220 - +250°C

temperatiroje apie 40-60 min. Vidiné gaminio temperatira turi biti ne mazesné kaip +75°C. Patiekimo temperatira
ne mazesné kaip +68°C.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Baltaguziy kopusty ir agurky salotos su citrinos sul€iy-
aliejaus uzpilu (augalinis)

Receptiros Nr. 2-10/3.2
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
406 ([Cukrus 1 1 0 0 0.95 3.74
520 |Vanduo * 4 4 0 0 0 0
408 |Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
329 |Citrina 6 6 0.06 0.02 0.53 1.65
444 |Tyras alyvuogiy aliejus 4 4 0 3.79 0 33.48
PUSGAMINIS 44 (Saloty padaZas: aliejus, citrina, 9
druska, vanduo, cukrus)
286 |SvieZi agurkai 49 45 0.32 0 1.27 6.36
254 |BaltagizZiai kopUstai 57 45 0.64 0 1.95 10
Pusgaminio mase 99
ISEIGA: 90/9 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.02 3.8 4.7 55.24
2- Baltaguziy kopusty ir agurky salotos su citrinos 90/9 1.02 3.8 4.7 55.24
10/3.2 sulciy-aliejaus uzpilu (augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
DarzZoves nuplauti, supjaustyti plonais Siaudeliais arba sutarkuoti. UZpilo gamybai iSspausti nuplautos citrinos sultis ir

sumaisyti su aliejumi, druska, cukrumi. UZpilg galima patiekti atskirai arba sumaisyti is karto su smulkintomis
darZzovémis.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatdroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Darzoviy asorti (pomidorai, agurkai, paprika)

Recepturos Nr. 2-52.0.
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté

Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,

Nr Bruto Neto Kcal

8 8 8

287 |Pomidorai 19 19 0.19 0.07 1.09 5.06

286 |SvieZi agurkai 17 16 0.11 0 0.44 2.19

289 |Paprika 25 16 0.14 0.03 1.05 4.38

Pusgaminio mase 51
ISEIGA: 50 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.44 0.11 2.57 11.63

2- Darzoviy asorti (pomidorai, agurkai, paprika) 50 0.44 0.11 2.57 11.63
52.0.

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Pomidorus nuplauti, iSpjauti virSinéles ir pasmulkinti j 6-8 dalis. Paprika ir agurkas nuplaunami vandeniu,
nusausinami ir iSémus i$ paprikos séklas supjaustyti lazdelémis.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Orkaitéje keptas Zuvies apkepas (tausojantis)

Recepturos Nr. 8-25
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
255 |Ropiniai svogunai 19 16 0.18 0.02 1.39 6.16
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 3 3 0 3.22 0 29.02
PUSGAMINIS 3 (svogdnai, aliejus(terminis)) 10
79 |Saldyta lasisos file 51 39 8.17 5.44 0.19 81.67
82 |Saldyta menkeés filé 117 78 13.61 0.47 0 58.34
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 3 3 0 2.9 0 26.12
408 |Druska juoduota 0.19 0.19 0 0 0 0
422 |Malti juodieji pipirai 0.19 0.19 0.02 0.02 0.12 0.6
520 [Vanduo * 16 16 0 0 0 0
156 [Many kruopos 8 8 0.8 0.08 5.82 28
329 |Citrina 4 4 0.04 0.01 0.36 1.13
145 |Visty kiauSiniai 9 8 0.96 0.75 0.05 12.21
Pusgaminio masé 159
ISEIGA: 120 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 23.78 12.92 7.95 243.25
8-25 Orkaitéje keptas Zuvies apkepas (tausojantis) 120 23.78 12.92 7.95 243.25

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

Jei Zuvis (lasisa ir menkeé) Saldyta — atitirpinti Saldytuve (0-6 °C temperatiroje). Svoginus nulupti, nuplauti,

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

supjaustyti. Pjaustytus svoglinus pakepinti keptuvéje 3-5 min., kol suminkstés. Tada nuplautg lasi$g ir menke sumalti
per mésmale, kartu sumalti ir kepintus svogiinus. | gautg mase sudéti many kruopas, kiausinius, pilti vandens, déti

prieskonius ir gerai iSmaisyti. ] kepimo skardg (iSteptg aliejumi) sudéti Zuvies mase ir tolygiai paskirstyti. Kepti

jkaitintoje konvekcinéje krosnyje (+175 C temperatiiroje), 35-40 min. Pateikiant paslakstyti citrinos

sultimis.Pateikiame pagal valgiarastj.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

PieniSkas morky ir Spinaty padazas (tausojantis)

Receptiros Nr. 112/5
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
106 |Pienas 2.5 % rieb. 20 20 0.58 0.5 0.94 10.6
178 |Kvietiniai miltai 550D 3 3 0.37 0.04 2.17 10.77
248 |Morkos £ 25% 10 8 0.08 0.01 0.8 3.46
230 [Saldyti pinatai 3 3 0.09 0.01 0.11 0.71
142 |Sviestas 82% rieb. 3 3 0.02 2.52 0.03 22.95
520 |Vanduo * 3 3 0 0 0 0
Pusgaminio masé 40
ISEIGA: 40 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.14 3.08 4.06 48.49
112/5 Pieniskas morky ir Spinaty padazas (tausojantis) 40 1.14 3.08 4.06 48.49

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Miltai sijojami ir dZiovinami 110-1202 C temperattroje 4-6 min. iki Sviesiai gelsvos spalvos, po to atvésinama iki 70-

80°C temperatdros ir miltai iStrinami su sviestu (per kelis kartus skiedZiami Siltu 60-70-C temperatiros pienu). Véliau
dedamas muskato riesutas ir viskas gerai iStrinama iki vientisos masés. Morkos plaunamos, nuvalomos,

supjaustomos smulkiais kubeliais arba sutarkuojamos ir 3-4 min. verdamos, kol suminkstés. ] padazg dedamos

morkos, Spinatai ir nuolat maisant uzvirinama. UZvirinus padaZzas nuimamas nuo kaitros.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Virtos bulvés su sviestu ir krapais (tausojantis)

Recepturos Nr. 03-01
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
251 |Bulvés £25% 178 105 2.09 0.1 20.59 86.75
408 |[Druska juoduota 0.21 0.21 0 0 0 0
520 [Vanduo * 261 261 0 0 0 0
PUSGAMINIS 9 (virtos bulves) 96
408 |Druska juoduota 0.48 0.48 0 0 0 0
142 ([Sviestas 82% rieb. 4 4 0.03 3.15 0.04 28.69
295 |DZiovinti krapai 0.14 0.1 0 0 0.01 0.04
Pusgaminio mase 100
ISEIGA: 95/4 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.12 3.26 20.64 | 115.48
03-01 Virtos bulveés su sviestu ir krapais (tausojantis) 95/4 2.12 3.26 20.64 115.48

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Bulvés nulupamos, nuplaunamos ir verdamos pastdytame vandenyje 30-40 min.Vanduo bulves turi apsemti 1-1.5
cm auksciau sudeéty bulviy lygio. ISvirus bulvéms, vanduo nupilamas ir bulvés (atidengus dangtj) 1-2 min. garinamos

katile, kuriame viré. Prie$ pateikimg bulves paslakstome istirpintu sviestu ir pabarstome plautais, susmulkintais
krapais.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Baltaguziy kopusty ir agurky salotos su citrinos sul€iy-
aliejaus uzpilu (augalinis)

Receptiros Nr. 2-10/3.2
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
406 ([Cukrus 1 1 0 0 0.95 3.74
520 |Vanduo * 4 4 0 0 0 0
408 |Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
329 |Citrina 6 6 0.06 0.02 0.53 1.65
444 |Tyras alyvuogiy aliejus 4 4 0 3.79 0 33.48
PUSGAMINIS 44 (Saloty padaZas: aliejus, citrina, 9
druska, vanduo, cukrus)
286 |SvieZi agurkai 49 45 0.32 0 1.27 6.36
254 |BaltagizZiai kopUstai 57 45 0.64 0 1.95 10
Pusgaminio mase 99
ISEIGA: 90/9 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.02 3.8 4.7 55.24
2- Baltaguziy kopusty ir agurky salotos su citrinos 90/9 1.02 3.8 4.7 55.24
10/3.2 sulciy-aliejaus uzpilu (augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
DarzZoves nuplauti, supjaustyti plonais Siaudeliais arba sutarkuoti. UZpilo gamybai iSspausti nuplautos citrinos sultis ir

sumaisyti su aliejumi, druska, cukrumi. UZpilg galima patiekti atskirai arba sumaisyti is karto su smulkintomis
darZzovémis.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatdroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Darzoviy asorti (pomidorai, agurkai, paprika)

Recepturos Nr. 2-52.0.
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté

Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,

Nr Bruto Neto Kcal

8 8 8

287 |Pomidorai 19 19 0.19 0.07 1.09 5.06

286 |SvieZi agurkai 17 16 0.11 0 0.44 2.19

289 |Paprika 25 16 0.14 0.03 1.05 4.38

Pusgaminio mase 51
ISEIGA: 50 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.44 0.11 2.57 11.63

2- Darzoviy asorti (pomidorai, agurkai, paprika) 50 0.44 0.11 2.57 11.63
52.0.

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Pomidorus nuplauti, iSpjauti virSinéles ir pasmulkinti j 6-8 dalis. Paprika ir agurkas nuplaunami vandeniu,
nusausinami ir iSémus i$ paprikos séklas supjaustyti lazdelémis.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Kukuriizy milty blynai su augaliniu ryziy gérimu ir

cinamonu (augalinis)

Recepturos Nr. 5-78
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté

Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,

Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
408 |Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
182 |Kukurtzy miltai 71 71 6.27 0.86 56.75 259.78
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 4 4 0 4.09 0 36.83
406 |Cukrus 4 0 0 4.1 16.25
414 |Kepimo milteliai 1 1 0 0 0 0
103 Augalinis gérimas (migdoly, avizy, sojy, ryziy 48 48 0.19 0.53 1.5 23.99
arba kokosy)
520 |Vanduo * 14 14 0 0 0 0
480 ([Maltiliny sémenys 14 14 3.02 5.07 1.06 68.27
424 |Cinamonas 0.14 0.14 0.01 0 0.11 0.48
Pusgaminio masé 153
ISEIGA: 140 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 9.49 10.55 63.26 | 405.59

5-78  Kukuriizy milty blynai su augaliniu ryZiy gérimu 140 9.49 10.55 63.26  405.59

ir cinamonu (augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Blyneliy pagaminimas: Miltai sijojami, dedami malti liny sémenys, cukrus, pilamas ryZiy augalinis gérimas, aliejus,
vanduo, prieskoniai, kepimo milteliai arba soda ir plakama iki vientisos skystos maseés. ] jkaitintg iki 120-140 °C

temperatiros keptuve pilama lygiu plonu sluoksniu tesla. Blynai kepami kaip "lietinis blynas" apkepamas i$ abiejy
pusiu (po 2-3 min.) iki Sviesiai gelsvos spalvos. Pateikiame pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Skaidri kietyjy kvieciy makarony sriuba su vistiena

Patiekalo pavadinimas: N
(tausojantis)

Receptiros Nr. 1-03/5
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 2 2 0 2.07 0 18.59
255 |Ropiniai svogunai 11 9 0.1 0.01 0.8 3.55
248 |Morkos £ 25% 21 16 0.16 0.02 1.62 7.01
PUSGAMINIS 7 (morkos, svogiinai, saulégrqzy 15
aliejus)
261 |Cesnakai 0.02 0.01 0 0 0 0.01
422 [Malti juodieji pipirai 0.01 0.01 0 0 0.01 0.04
440 |Prieskoniai (be druskos) 0.01 0.01 0 0 0 0
46 |AtS. visty Slauneliy mésa b.k. b.o 13 12 2.1 0.98 0.02 17.35
408 |[Druska juoduota 0.01 0.01 0 0 0 0
PUSGAMINIS 31 (virta atSaldyty vistienos 10
Slauneliy meésa)
420 [Lauro lapai 0.1 0.1 0.01 0.01 0.07 0.28
184 |Kietyjy kvie¢iy makaronai 7 7 1.05 0.07 4.74 24.07
408 |Druska juoduota 0.3 0.3 0 0 0 0
251 |Bulvés £25% 42 25 0.5 0.02 491 20.68
520 [Vanduo * 92 92 0 0 0 0
422 |Malti juodieji pipirai 0.1 0.1 0.01 0.01 0.06 0.31
295 |DZiovinti krapai 1 1 0.03 0.01 0.07 0.43
Pusgaminio mase 151
ISEIGA: 140/10 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 3.96 3.2 12.31 92.31
1-03/5 Skaidri kietyjy kvieciy makarony sriuba su 140/10 3.96 3.2 12.31 92.31

vistiena (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukeliancios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS




Vistiena nuplaunama, ir dedama j verdanti vandenj, verdama 35-40 min. I8virtas sultinys perkoSiamas per
kiaurasamt;j j kitg puoda. Virta vistienos mésa nuimama nuo kaulo ir susmulkinama. Bulvés nulupamos, nuplaunamos
ir supjaustomos kubeliais. Morkos nulupamos, nuplaunamos ir sutarkuojamos. Svogiinas nulupamas, nuplaunamas ir
supjaustomas kubeliais. Jkaitintame aliejuje kepinami ropiniai svoginai ir morkos, 5-7 min., kol darZzovés suminkstés.
| verdantj sultinj dedamos bulvés, kepintos prieskoninés darzovés (morka, svogiinas), prieskoniai, druska ir verdama
ant silpnos kaitros 15 min., tada dedama smulkinta vistienos mésa ir kietyjy kviec¢iy makaronai, verdama 10-15 min.

Kai sriuba iSvirs iSimami lauro lapai. Patiekiant sriubos pavirSius apibarstomas plautais ir smulkintais Zalumynais.
Pateikiama pagal valgiarastj.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Varskes ir kriausiy apkepas (tausojantis)

Receptiros Nr. 6-28/3.1
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
145 |Visty kiauSiniai 11 10 1.26 0.99 0.07 16.1
331 |[Kriauseés 31 28 0.14 0.03 2.85 12.22
106 |Pienas 2.5 % rieb. 14 14 0.41 0.35 0.66 7.41
156 [Many kruopos 14 14 1.44 0.14 10.46 50.33
119 |Varské 9 % rieb. 93 93 13.7 8.39 3.26 144.48
406 |Cukrus 3 3 0 0 2.79 11.05
408 |Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 1 1 0 0.93 0 8.35
485 [Malti dZiavésiai 1 1 0.11 0.02 0.69 3.36
Pusgaminio mase 165
ISEIGA: 140 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 17.06 10.85 20.78 253.3
6- Varskes ir kriausiy apkepas (tausojantis) 140 17.06 10.85 20.78 253.3
28/3.1

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Kriau$es nuplauti, nulupti, iSimti séklalizdZius, supjaustyti. Many kruopas uzplikyti karstu (+85 C) pienu, iSmaisyti ir
palikti brinkti 10 min. Kiausinius nuplauti, jmusti j dubenj ir iSplakti. VarSke sumaisyti su pjaustytomis kriausémis,

plaktais kiauSiniais, plikytomis many kruopomis, viskg iSmaisyti iki vientisios masés. Paimti kepimo skarda, patepti
aliejumi, pabarstyti dZiGveésiais ir supilti varskés ir kriausiy mase. Déti j jkaitintg konvekcine krosnj (+185 C + 20% gary

funkcija) ir kepti 40-45 min. Ar iSkepé patikrinti jsmeigus ir iStraukus medinj, tinkant;j liestis su maistu, pagaliukg — jis

turi bati sausas, masé neprilipusi.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 682 C
temperai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Trinty uogy ir jogurto padazas

Recepturos Nr. 21.25.2
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté

Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,

Nr Bruto Neto Kcal

8 8 8

364 |Saldytos braskes 14 13 0.12 0.05 1.25 5.29

133 |Jogurtas (125g) 26 26 0.87 0.81 4.81 30

406 ([Cukrus 1 1 0 0 1.29 5.1

Pusgaminio mase 40
ISEIGA: 40 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.99 0.86 7.35 40.39
21.25. Trinty uogy ir jogurto padazas 40 0.99 0.86 7.35 40.39

2

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Atitirpiname uogas, dedame jas j dubenj, ant virSaus dedame natiraly jogurtg, beriame cukraus ir viskg pertriname

iki vientisos mases.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Svi. darzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, paprika)
Recepturos Nr. 2-52
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
289 |Paprika 40 25 0.23 0.05 1.68 7
248 |Morkos < 25% 67 50 0.5 0.05 5.2 22.5
286 |SvieZi agurkai 27 25 0.17 0 0.7 35
Pusgaminio mase 100
ISEIGA: 100 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.9 0.1 7.58 33
2-52  Svi. daroviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, 100 0.9 0.1 7.58 33
paprika)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkos nulupamos, nuplaunamos. Paprika ir agurkas nuplaunami tekanéiu vandeniu, nusausinami, is papriky
iSimami séklalizdZiai. DarZovés supjaustomos lazdelémis. Pateikti pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Vistienos karbonadas su avizy miltais(tausojantis)

Receptiros Nr. 04.22/1.
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
145 |Visty kiauSiniai 17 16 1.92 1.51 0.11 24.47
174 |Avizy miltai 11 11 1.6 0.99 7.17 44.07
411 |Provanso Zolelés prieskoniy mis. 0.16 0.16 0.02 0.01 0.03 0.44
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 5 5 0 4.65 0 41.87
408 |Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
49 |Saldyta viéty broileriy filé 164 156 35.53 | 2.65 0.31 | 166.75
440 |Prieskoniai (be druskos) 1 1 0 0 0 0
Pusgaminio mase 172
ISEIGA: 120 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 39.07 9.82 7.62 277.6
04.22/ Vistienos karbonadas su avizy miltais(tausojantis) 120 39.07 9.82 7.62 277.6

1.

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Mésg nuplauti po tekanciu vandeniu, nusausinti, pasalinti nereikalingas jungiamojo audinio dalis ir supjaustyti 1 cm

storio gabaliukais, lengvai pamusti mustuku. Pabarstyti prieskoniais, Zolelémis.

Paniruoti: prieskoniuotg mésos gabaliukg apvolioti kiausinio plakinyje, o tada aviZiniuose miltuose.

Kepti konvekcinéje krosnyje (180-200 °C) ~20-25 min., kol iSoré apskrus, o vidus bus iskepes (75 °C vidiné
temperatira).
Patiekti pagal valgiarastj!

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Virtos bulvés su sviestu ir krapais (tausojantis)

Recepturos Nr. 03-01
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
251 |Bulvés £25% 178 105 2.09 0.1 20.59 86.75
408 |[Druska juoduota 0.21 0.21 0 0 0 0
520 [Vanduo * 261 261 0 0 0 0
PUSGAMINIS 9 (virtos bulves) 96
408 |Druska juoduota 0.48 0.48 0 0 0 0
142 ([Sviestas 82% rieb. 4 4 0.03 3.15 0.04 28.69
295 |DZiovinti krapai 0.14 0.1 0 0 0.01 0.04
Pusgaminio mase 100
ISEIGA: 95/4 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.12 3.26 20.64 | 115.48
03-01 Virtos bulveés su sviestu ir krapais (tausojantis) 95/4 2.12 3.26 20.64 115.48

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Bulvés nulupamos, nuplaunamos ir verdamos pastdytame vandenyje 30-40 min.Vanduo bulves turi apsemti 1-1.5
cm auksciau sudeéty bulviy lygio. ISvirus bulvéms, vanduo nupilamas ir bulvés (atidengus dangtj) 1-2 min. garinamos

katile, kuriame viré. Prie$ pateikimg bulves paslakstome istirpintu sviestu ir pabarstome plautais, susmulkintais
krapais.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Burokeéliy ir rauginty koptisty salotos su aliejumi
Patiekalo pavadinimas: u I rauginty koptisty uafiejumi

(augalinis)
Receptiros Nr. 65.1/9
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
210 |Rauginti kopustai 46 42 0.33 0 1.54 8.75
253 |Virti burokéliai 55 52 0.83 0.05 4.95 22.4
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 6 6 0 6.22 0 55.97
Pusgaminio mase 100
ISEIGA: 95/6 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.17 6.27 6.49 87.11
65.1/9 Burokeéliy ir rauginty kopasty salotos su aliejumi 95/6 1.17 6.27 6.49 87.11
(augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Burokeélius nuvalyti, nulupti, nuplauti ir sutarkuoti (burokélius galima naudoti ir vaakumuotus). Burokélius sumaisyti
su raugintais kopUstais ir apipilti aliejumi.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

AvinZirniy troskinys (tausojantis) (augalinis)

Receptiros Nr. 65-14/2.
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
429 [DZiovinti raudonéliai 0.21 0.21 0.02 0.01 0.14 0.72
432 |[Dz. Petrazolés 0.21 0.21 0.04 0.01 0.11 0.32
408 |Druska juoduota 0.31 0.31 0 0 0 0
191 |AvinZirniai 36 36 7.15 1.23 14.88 99.3
250 |Molitgas < 40% 45 27 0.27 0.03 1.74 8.29
248 |[Morkos <£25% 36 27 0.27 0.03 2.79 12.07
289 |Paprika 20 12 0.11 0.02 0.83 3.47
202 [Konservuoti pomidorai savo sultyse 21 21 0.27 0.04 0.68 4.54
201 |Konservuoti kukurizai 20 13 0.39 0.25 1.45 10.73
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 7 7 0 7.19 0 64.67
255 |Ropiniai svogunai 16 13 0.15 0.01 1.15 5.1
297 |Sviezi krapai 0.3 0.21 0.01 0 0.01 0.09
422 [Malti juodieji pipirai 0.1 0.1 0.01 0.01 0.07 0.32
Pusgaminio mase 149
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 8.68 8.83 23.85 209.6
65- AvinzZirniy troskinys (tausojantis) (augalinis) 150 8.68 8.83 23.85 209.6
14/2.

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

AvinzZirniai uzmerkti i$ vakaro ir pradéti virti valandg pries patiekalo gaminima. Svogiinus, paprika, morkas ir molitigg
nuvalome, nuplauname, iS molitigo ir paprikos iSimame séklas. Smulkiai supjaustytg svogling, kubeliais supjaustytas

morkas ir pjaustyta paprikg pakepiname aliejuje su prieskoniais. Po to sudéti konservuotus pomidorus, molitgg ir
pastoviai maiSant troskinti. | patroskintas darZoves sudéti virtus avinZirnius, viskg sumaisyti. Tada sudéti kukurdzus ir
dar patroskinti apie 5 min.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Virtos bulvés su sviestu ir krapais (tausojantis)

Recepturos Nr. 03-01
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
251 |Bulvés £25% 178 105 2.09 0.1 20.59 86.75
408 |[Druska juoduota 0.21 0.21 0 0 0 0
520 [Vanduo * 261 261 0 0 0 0
PUSGAMINIS 9 (virtos bulves) 96
408 |Druska juoduota 0.48 0.48 0 0 0 0
142 ([Sviestas 82% rieb. 4 4 0.03 3.15 0.04 28.69
295 |DZiovinti krapai 0.14 0.1 0 0 0.01 0.04
Pusgaminio mase 100
ISEIGA: 95/4 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.12 3.26 20.64 | 115.48
03-01 Virtos bulveés su sviestu ir krapais (tausojantis) 95/4 2.12 3.26 20.64 115.48

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Bulvés nulupamos, nuplaunamos ir verdamos pastdytame vandenyje 30-40 min.Vanduo bulves turi apsemti 1-1.5
cm auksciau sudeéty bulviy lygio. ISvirus bulvéms, vanduo nupilamas ir bulvés (atidengus dangtj) 1-2 min. garinamos

katile, kuriame viré. Prie$ pateikimg bulves paslakstome istirpintu sviestu ir pabarstome plautais, susmulkintais
krapais.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Baltujy pupeliy sriuba (tausojantis)(augalinis)

Receptiros Nr. 71/0
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
248 |Morkos £ 25% 15 12 0.12 0.01 1.2 5.19
261 |Cesnakai 0.49 0.38 0.02 0 0.07 0.35
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 2 2 0 1.91 0 17.22
263 |Saliery gumbai 8 5 0.08 0.02 0.5 2.1
255 |Ropiniai svogunai 9 8 0.08 0.01 0.66 2.92
PUSGAMINIS 1 (morkos, svogiinai, cesnakai, 15
salierai)
520 |Vanduo * 100 100 0 0 0 0
408 |Druska juoduota 0.2 0.2 0 0 0 0
194 |Baltosios pupelés 15 15 3.23 0.1 9.51 50.7
420 [Lauro lapai 0.1 0.1 0.01 0.01 0.07 0.28
295 |[Dziovinti krapai 0.14 0.1 0 0 0.01 0.04
422 [Malti juodieji pipirai 0.1 0.1 0.01 0.01 0.06 0.31
251 |Bulvés £25% 34 20 0.4 0.02 3.94 16.6
Pusgaminio masé 150
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 3.95 2.09 16.02 95.71
71/0 Baltujy pupeliy sriuba (tausojantis)(augalinis) 150 3.95 2.09 16.02 95.71

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Pupeles perrinkti, nuplauti ir uzpilti vandeniu. Palikti brinkintis kambario temperatiroje per naktj (arba mazdaug 8
val.). Morkas, salierg nulupti, nuplauti ir sutarkuoti. Svoginus, ¢esnakus nulupti, nuplauti ir supjaustyti kubeliais.

Keptuvéje jkaitinti aliejy ir kepti tarkuotas morkas, salierg, pjaustytus svogunus ir ¢esnakus 5-7 min., kol darzovés
suminkstés. Bulves nulupti, nuplauti, supjaustyti kubeliais. Puode uzverdamas vandenj, dedamos iSmirkytos pupelés,

verdama 30 min. Tada dedamos pakepintos darZzovés (morkos, salieras, svogiinai, cesnakai) ir verdama 10 min.
Dedamos pjaustytos bulveés, prieskoniai, druska ir verdama 15 min. ISvirus sriubai, lauro lapai iSimami. Pateikiama
pagal valgiarast].

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Orkaitéje kepta lazanija su jautiena ir naminiu "besamel"

padazu (tausojantis)

Recepturos Nr. E 06-30.9
Kortelés uzpildymo data: 2026 07 02
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
262 |Saliery stiebai 12 9 0.05 0.02 0.08 0.65
520 |Vanduo * 19 19 0 0 0 0
408 |Druska juoduota 0.19 0.19 0 0 0 0
248 |[Morkos < 25% 37 28 0.28 0.03 2.91 12.6
422 [Malti juodieji pipirai 0.19 0.19 0.02 0.02 0.12 0.58
261 |Cesnakai 0.24 0.19 0.01 0 0.03 0.17
255 |Ropiniai svogunai 22 19 0.21 0.02 1.61 7.1
439 [Pomidory pasta 7 7 0.29 0.04 1.77 8.22
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 6 6 0 5.57 0 50.16
12548 . sy s
2845 Jautienos nugariné (Sviezia) 84 84 18.48 5.04 0 126.03
PUSGAMINIS 08-24d. (Lazanijos su jautienos
nugarine/darZoviy troskinio ir besamelio 143
nukepimas)
520 [Vanduo * 12 12 0 0 0 0
106 |Pienas 2.5 % rieb. 8 8 0.24 0.21 0.39 4.36
422 [Malti juodieji pipirai 0.08 0.08 0.01 0.01 0.05 0.25
142 ([Sviestas 82% rieb. 8 8 0.07 6.74 0.09 61.36
178 |Kvietiniai miltai 550D 8 8 0.99 0.1 5.81 28.79
408 |[Druska juoduota 0.25 0.25 0 0 0 0
PUSGAMINIS 28 (Balto padaZo pusgaminis) 37
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 4 4 0 3.79 0 34.11
187 [Lazanijos lakstai 57 57 7.89 1.31 40.46 205.2
122 |Kietasis fermentinis siris (45%) 11 11 3.29 3.2 0.01 42.06
Pusgaminio masé 200
ISEIGA: 145/55 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 31.82 26.09 53.33 | 581.64
E06- Orkaitéje kepta lazanija su jautiena ir naminiu 145/55 31.82 26.09 53.33 581.64
30.9 "besamel" padazu (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS




Padazo "besamel" paruosimui: Miltus sijoti ir iSdZiovinti keptuvéje +110+1209 C temperatdroje, 4-6 min. iki Sviesiai
gelsvos spalvos. IS milty, pieno, vandens paruosti padaza. Sviestg istirpinti puode, maisyti virtuvine Sluotele ir berti
miltus, pilti karstg (+85 C) pieno ir vandens misinj. Viskg gerai iSmaisyti ir patraukti nuo kaitros. Atvésinti ir dalj
atidéti lazanijos pusgaminio virSutinio sluoksnio patepimui. Jdaro gamybai: Mésg nuplauti ir sumalti per mésmale.
Morkas, svoglinus, ¢esnakus, saliero Saknis nulupti, nuplauti ir supjaustyti smulkiais kubeliais. Pjaustytas darzoves
sudéti j kepimo skardg, suberti prieskonius, paslakstyti aliejumi ir kepinti jkaitintoje konvekcinéje krosnyje +165 C
temperatdroje., 15 min., kol darzovés suminkstés. Pakepintas darZoves sudéti j puoda, kuriame virs ,, Bolognese”
padaZas. Maltg mésg sudeéti ir pakepinti 5-7 min, maisant. Tada jpilti vandenj, pomidory pastg ir troskinti ant mazos
kaitros, kol masé pasidarys tirsta. Atvésinti. Troskintg mésos mase sumaisyti su ,,beSamel” padazu. Sluoksniuojame
lazanijg: Kepimo skardg sutepti aliejumi 1) Déti lazanijos lakstg ant virSaus mésos ir padaZo jdarg. 2) Vél lazanijos
laksty, mésos ir padaZo jdarg. 3) Lazanijos lakStg, mésos ir padazo jdara. 4) VirSutinj lazanijos lakstg sutepti padazu ir
pabarstyti tarkuotu striu. Kepti jkaitintoje krosnyje +165 C, 40-50 min. Pateikiame pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Pekino kopiisty, agurky ir pomidory salotos su aliejaus
Patiekalo pavadinimas: I pusty, aguriy Ir pomicory u aliejau

uzpilu
Receptiros Nr. 2-10/7.
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
406 ([Cukrus 1 1 0 0 0.61 2.41
520 |Vanduo * 2 2 0 0 0 0
408 |Druska juoduota 0.37 0.37 0 0 0 0
329 |Citrina 4 4 0.04 0.01 0.34 1.06
444 |Tyras alyvuogiy aliejus 2 2 0 2.44 0 21.53
PUSGAMINIS 44 (Saloty padaZas: aliejus, citrina, 6
druska, vanduo, cukrus)
274 |Pekininiai kopustai 31 27 0.32 0.05 0.86 4.3
286 |SvieZi agurkai 42 39 0.27 0 1.08 5.4
287 |Pomidorai 40 39 0.39 0.15 2.24 10.42
Pusgaminio masé 111
ISEIGA: 95/5 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.02 2.65 5.13 45.11
2- Pekino kopisty, agurky ir pomidory salotos su 95/5 1.02 2.65 5.13 45.11

10/7. aliejaus uzpilu

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Pekino kopustai valomi, plaunami, pjaustomi plonais Siaudeliais. Agurkai ir pomidorai plaunami, nusausinami ir
supjaustomi. Aliejaus uzpilo gamybai: j vandenj pilamos iSspaustos citrinos sultys, dedamas cukrus, druska, pilamas
aliejus ir gerai iSmaiSoma. UZpilo masé supilama j saloty mase.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatdroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Svi. darzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, paprika)
Recepturos Nr. 2-52.0
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
286 |SvieZi agurkai 15 14 0.1 0 0.39 1.94
289 |Paprika 22 14 0.13 0.03 0.93 3.89
248 |Morkos £ 25% 30 22 0.22 0.02 2.31 10
Pusgaminio mase 50
ISEIGA: 50 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.44 0.05 3.63 15.83
2-52.0 Svi. darZoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, 50 0.44 0.05 3.63 15.83
paprika)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkos nulupti, nuplauti, supjaustyti lazdelémis. Paprika ir agurkas nuplaunami vandeniu, nusausinami ir iSémus i$
paprikos séklas supjaustomi lazdelémis.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Varskes virtinukai (tausojantis)

Recepturos Nr. 6-11
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
180 |Viso griido Spelta kvietiniai miltai 4 4 0.58 0.1 2.99 15.18
520 [Vanduo * 141 141 0 0 0 0
409 |Vanilinis cukrus 0.14 0.14 0 0 0 0
180 (Viso griudo Spelta kvietiniai miltai 31 31 4.28 0.71 21.95 | 111.32
408 |Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
408 |[Druska juoduota 0.14 0.14 0 0 0 0
119 |Varské 9 % rieb. 113 113 16.57 10.14 3.95 174.72
145 |Visty kiauSiniai 9 8 1.04 0.82 0.06 13.27
406 ([Cukrus 3 3 0 0 2.81 11.13
Pusgaminio mase 152
ISEIGA: 140 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 22.47 11.78 31.76 | 325.62
6-11 Varskes virtinukai (tausojantis) 140 22.47 11.78 31.76  325.62

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

J varSke dedami istrinti su cukrumi kiausiniai, druska, beriami miltai, natGrali vanilé ir viskas gerai iSmaiSoma. IS
varskés masés suformuojame volelius (2 cm @) ir supjaustome 1 cm plocio gabaléliais. Suformuoti varskétukai
dedami j verdantj pastidytg vandenj ir verdami 5-10 min. Tada patraukiame puodg nuo kaitros ir paliekame 10 min.,
varskéciy pribrinkinimui. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Cukinijy ir bulviy blynai (tausojantis)

Receptiros Nr. 3-8/7
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
408 |Druska juoduota 0.13 0.13 0 0 0 0
266 [Cukinija 103 94 1.12 0.09 3.19 14.99
PUSGAMINIS 10.1 (Nusunkta cukinija) 56
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 7 7 0 6.99 0 62.92
255 |Ropiniai svogunai 12 10 0.11 0.01 0.85 3.74
422 |Malti juodieji pipirai 0.14 0.14 0.02 0.01 0.09 0.43
251 |Bulvés £25% 96 56 1.12 0.06 11.07 46.66
145 |Visty kiauSiniai 8 7 0.86 0.68 0.05 11.03
178 |Kvietiniai miltai 550D 35 35 4.22 0.42 24.8 122.97
408 |[Druska juoduota 0.14 0.14 0 0 0 0
Pusgaminio masé 164
ISEIGA: 140 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 7.45 8.27 40.05 | 262.74
3-8/7 Cukinijy ir bulviy blynai (tausojantis) 140 7.45 8.27 40.05 262.74

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

Bulves, cukinijas, svoglinus nulupame ir nuplauname. Bulves ir svogiing sutarkuojame (per burokiné tarka),

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

iSmaiSome. Cukinijg sutarkuojame (per burokiné tarkg) pabarstome druska, iSmaiSome ir paliekame 15-30 min., kad

iSsiskirty sultys. Tada nuspaudziame cukinijg nuo sulciy ir sumaiSome su bulviy ir svoguny mase. ] mase dedame
prieskonius, kiauSinius ir gerai iSmaiSome. Dedame miltus ir uzmaiSome blyny mase. ] jkaitintg keptuve Saukstu

dedame mese ir formuojame ovalios formos blynus. Apkepame juos mazdaug po 3-5 min. Tada sudedame j kepimo
skarda ir baigiame kepti jkaitintoje konvekcinéje krosnyje 5-10 min, +160C temperatiroje. Pateikiame pagal
valgiarast;.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Trinta molidgy sriuba su moliigy séklomis (tausojantis)

Recepturos Nr. 1-90
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 3 3 0 2.85 0 25.61
255 |Ropiniai svogunai 15 13 0.14 0.01 1.11 4.89
248 |Morkos £ 25% 29 21 0.21 0.02 2.23 9.65
PUSGAMINIS 7 (morkos, svogiinai, saulégrqzy 21
aliejus)
237 |Saldyti molitgai 103 74 0.74 0.07 4.78 19.12
251 |Bulvés £25% 50 29 0.59 0.03 5.79 24.41
467 [MolitGgy séklos 3 3 0.71 1.32 0.41 16.38
520 [Vanduo * 44 44 0 0 0 0
408 |[Druska juoduota 0.44 0.44 0 0 0 0
422 [Malti juodieji pipirai 0.15 0.15 0.02 0.01 0.09 0.45
420 (Lauro lapai 0.15 0.15 0.01 0.01 0.1 0.41
295 |DZiovinti krapai 2 1 0.05 0.02 0.1 0.63
106 [Pienas 2.5 % rieb. 15 15 0.43 0.37 0.69 7.79
Pusgaminio masé 150
ISEIGA: 145/3 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.89 4.71 15.31 | 109.35
1-90 Trinta molitigy sriuba su molitgy séklomis 145/3 2.89 4.71 15.31  109.35

(tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Molidgus atitirpinti, nupilti susidariusi skystj. Bulvés, morkos, svogiinai nulupupami, nuplaunami ir supjaustomi.
Paruostos bulvés dedamos j puodg su verdanciu vandeniu ir verdamos 10 min. Keptuvéje jkaitinamas aliejus
apkepamos pjaustytos morkos ir svoginai. Tada j puoda su bulvémis sudedamos pakepintos darzovés, molitgas,
prieskoniai, druska, pipirai ir verdama 15 min. ant vidutinés kaitros. ISvirta sriuba pertrinams virtuviniu trintuvu.
Porcijuojama pagal valgiarast]. Patiekiant sriubos pavirSius apibarstomas smulkintais Zalumynais ir molitgy séklomis.
Porcijuojama pagal valgiarastj.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Zuvies kukuliai grietinélés—brokoliy padaze (tausojantis)

Recepturos Nr. 8-51.12
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
82 |Saldyta menkeés filé 113 75 13.18 0.45 0 56.48
520 [Vanduo * 34 34 0 0 0 0
145 |Visty kiauSiniai 7 6 0.74 0.58 0.04 9.46
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 2 2 0 2.25 0 20.23
229 |Saldyti brokoliai 17 15 0.44 0.05 0.75 4.22
408 |[Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
485 [Malti dZiavésiai 4 0.46 0.08 2.77 13.59
115 [Grietinélé 36 % rieb. 15 15 0.33 5.41 0.45 51.81
453 |Bulviy krakmolas 1 1 0.01 0 0.62 2.25
295 |DzZiovinti krapai 0.22 0.15 0.01 0 0.01 0.06
422 [Malti juodieji pipirai 0.15 0.15 0.02 0.01 0.1 0.47
Pusgaminio mase 153
ISEIGA: 105/25 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 15.17 8.83 4.74 158.57
8- Zuvies kukuliai grietinélés—brokoliy padaze 105/25 15.17 8.83 4.74 158.57
51.12 (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Jei Zuvis Saldyta - Zuvis defrostuojama mazdaug 17 val. nuo 4°C iki +6°C temperatiroje. Defrostacija baigiama, kai
Fuvies temperatiira siekia 1°C. Zuvies filé nuplaunama ir sumalama. Kiausiniai plaunami po tekanciu vandeniu, tada
sodos tirpalu, tada vél po tekanciu vandeniu. Sumalta Zuvies filé sumaiSoma su kiausiniu, dZiGvésiais, prieskoniais ir
Slakeliu vandens. Formuojami kukuliai, po 2 vienai porcijai. Brokoliai atitirpinami. Lengvai patroskinami aliejuje 3—4
min. Supilama grietinélé ir vanduo, uzvirinama. ] padaZg atsargiai sudedami Zuvies kukuliai. Troskinama po dangciu
apie 15-20 min., kol Zuvis iSverda, o brokoliai suminkstéja. Pabaigoje padazas tirStinamas krakmolu, iSmaisytu su
trupuciu Salto vandens. Pagardinama dZiovintais krapais. Patiekti pagal valgiarast;.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Perlinio kuskuso kosé (tausojantis)
Recepturos Nr. 3-53.8
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté

Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,

Nr Bruto Neto Kcal

8 8 8

408 |Druska juoduota 0.12 0.12 0 0 0 0

171 [Kuskusas 29 29 2.64 0.29 14.69 | 102.82

520 [Vanduo * 71 71 0 0 0 0

Pusgaminio mase 100
ISEIGA: 100 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.64 0.29 14.69 | 102.82
3-53.8 Perlinio kuskuso kosé (tausojantis) 100 2.64 0.29 14.69 102.82

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Kruopas perrenkamos ir nuplaunamos. Kruopos dedamos j puodg su verdanciu vandeniu ir druska, verdamos apie 15-
20 min., ant silpnos kaitros. ISvirus iSmaiSoma ir paliekama 10 min., kruopy pribrinkinimui. Patiekiama pagal
valgiarast;.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Virty burokéliy, zaliyjy Zirneliy salotos su karamelizuotais

Patiekalo pavadinimas: _ L
svogunais (tausojantis)

Recepturos Nr. E 06-30.11
Kortelés uzpildymo data: 2026 07 02
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
253 |Virti burokéliai 76 73 1.16 0.07 6.91 31.27
232 |[Saldyti zalieji zirneliai 26 23 1.5 0.09 3.99 22.8
255 |Ropiniai svogunai 18 15 0.17 0.02 1.31 5.79
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 4 4 0 3.5 0 31.51
442 |0buoliy actas 2 2 0 0 0.02 0.09
408 |[Druska juoduota 0.35 0.35 0 0 0 0
Pusgaminio masé 117
ISEIGA: 100 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.83 3.68 12.23 91.47
E 06- Virty burokeliy, Zaliyjy Zirneliy salotos su 100 2.83 3.68 12.23 91.47
30.11 karamelizuotais svogiinais (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Virtus burokélius, jei reikia, nusausinti ir supjaustyti smulkiais kubeliais. Zaliuosius Zirnelius apvirti 2=3 min.,
nusausinti ir atvésinti. Svoglnus nulupti, supjaustyti plonais pusZiedZiais ir létai kepti aliejuje 10—15 min., kol
suminkstés ir nattraliai lengvai karamelizuosis. Neapskrudinti. Burokélius sumaisyti su Zirneliais ir atvésusiais
svoguinais, pagardinti obuoliy actu ir druska. Salotas gerai iSmaisSyti ir prieS patiekiant palaikyti 10-15 min. +2...4+6 °C
temperaturoje.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatdroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Svi. darzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, paprika)
Recepturos Nr. 2-52
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
289 |Paprika 20 13 0.11 0.03 0.84 3.5
248 |Morkos < 25% 33 25 0.25 0.03 2.6 11.25
286 |SvieZi agurkai 14 13 0.09 0 0.35 1.75
Pusgaminio mase 51
ISEIGA: 50 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.45 0.05 3.79 16.5
2-52  Svi. daroviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, 50 0.45 0.05 3.79 16.5
paprika)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkos nulupamos, nuplaunamos. Paprika ir agurkas nuplaunami tekanéiu vandeniu, nusausinami, is papriky
iSimami séklalizdZiai. DarZovés supjaustomos lazdelémis. Pateikti pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Kietyjy kvie€iy makaronai pagardinti fermentiniu sariu

Patiekalo pavadinimas: -
(tausojantis)

Recepturos Nr. 5-3.4.6
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
408 |Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
520 [Vanduo * 109 109 0 0 0 0
123 |Fermentinis siiris 45% rieb. 16 16 4.03 4.11 0.36 54.49
184 |Kietyjy kvieciy makaronai 54 54 8.16 0.54 36.98 | 187.61
Pusgaminio masé 180
ISEIGA: 165/16 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 12.19 4.65 37.34 242.1
5-  Kietyjy kvieCiy makaronai pagardinti fermentiniu 165/16 12.19 4.65 37.34 242.1
3.4.6 sdriu (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Fermentinj siry sutarkuoti. Makaronai beriami j verdantj vandenj, dedame druska ir verdami ant silpnos kaitros, kol
suminkstés (makarony virimo laikas nurodytas ant gamintojo pakuotés). Prie$ patiekiant makaronai pabarstomi
tarkuotu fermentiniu sariu.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 682 C
temperai.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Kefyras 2,5 % rieb.

Recepturos Nr. 121
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté

Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,

Nr Bruto Neto Kcal

8 8 8
108 |Kefyras 2.5% rieb. 200 200 6.4 5 9.6 108
Pusgaminio mase 200
ISEIGA: 200 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 6.4 5 9.6 108

121 Kefyras 2,5 % rieb. 200 64 5 9.6 108

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Kefyras iSpilstomas j stiklines prie$ pat patiekima.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas nuo 4°C iki +6°C temperatdroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé nurodyta ant gamintojo pakuotés




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Troskinta boliviné balanda su darzovémis (tausojantis)

(augalinis)
Receptiros Nr. 08.20/1
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
160 |Boliviné balanda 30 30 3.9 2.1 16.79 | 106.72
266 |Cukinija 44 40 0.48 0.04 1.36 6.4
289 |Paprika 48 30 0.27 0.06 2.01 8.39
248 |Morkos < 25% 27 20 0.2 0.02 2.08 8.99
255 |Ropiniai svogunai 24 20 0.22 0.02 1.72 7.59
261 |Cesnakai 6 5 0.27 0 0.9 4.5
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 5 5 0 4.97 0 44.74
408 |[Druska juoduota 0.1 0.1 0 0 0 0
422 [Malti juodieji pipirai 0.01 0.01 0 0 0.01 0.03
Pusgaminio mase 150
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 5.34 7.21 24.86 | 187.37
08.20/ Troskinta boliviné balanda su darzovémis 150 5.34 7.21 24.86 187.37
1 (tausojantis) (augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukeliancios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Bolivines balandas gerai nuplauti Saltame vandenyje. Cukinija, paprika supjaustyti kubeliais. Morka supjaustyti
Siaudeliais arba sutarkuoti. Svogiing ir €esnaka smulkiai supjaustyti. Zoleles sukapoti.
Jkaitinti keptuve ar nedidelj puoda, supilti aliejy. Apkepinti svogiing ir cesnaka, kol taps permatomi. Sudéti morka,
truputj patroskinti. Sudéti cukinijg, paprika, pakepti kelias minutes. Suberti bolivines balandas, iSmaisyti. UZpilti
vandeniu ar sultiniu (santykis 1:2), pastdyti, pagardinti pipirais. Troskinti ant silpnos ugnies 15—-20 min., kol balandos
suminkstés ir skystis susigers.

Pabaigoje jmaisyti Zoleles.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Virty burokéliy, zaliyjy Zirneliy salotos su karamelizuotais

Patiekalo pavadinimas: _ L
svogunais (tausojantis)

Recepturos Nr. E 06-30.11
Kortelés uzpildymo data: 2026 07 02
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
253 |Virti burokéliai 61 58 0.93 0.06 5.53 25.02
232 §a|dyti Zalieji Zirneliai 21 19 1.2 0.08 3.19 18.24
255 |Ropiniai svogunai 15 12 0.13 0.01 1.05 4.64
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 3 3 0 2.8 0 25.21
442 |0buoliy actas 2 2 0 0 0.02 0.08
408 |[Druska juoduota 0.28 0.28 0 0 0 0
Pusgaminio masé 94
ISEIGA: 80 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.27 2.95 9.79 73.18
E 06- Virty burokeliy, Zaliyjy Zirneliy salotos su 80 2.27 2.95 9.79 73.18
30.11 karamelizuotais svogiinais (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Virtus burokélius, jei reikia, nusausinti ir supjaustyti smulkiais kubeliais. Zaliuosius Zirnelius apvirti 2=3 min.,
nusausinti ir atvésinti. Svoglnus nulupti, supjaustyti plonais pusZiedZiais ir létai kepti aliejuje 10—15 min., kol
suminkstés ir nattraliai lengvai karamelizuosis. Neapskrudinti. Burokélius sumaisyti su Zirneliais ir atvésusiais
svoguinais, pagardinti obuoliy actu ir druska. Salotas gerai iSmaisSyti ir prieS patiekiant palaikyti 10-15 min. +2...4+6 °C
temperaturoje.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatdroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Rigstyniy sriuba su kiausiniu (tausojantis)
Receptiros Nr. 16.58.8/2
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
199 [Konservuotos rugstyneés 17 17 0.22 0 0.44 2.72
251 |Bulvés <25% 43 26 0.51 0.03 5.02 21.16
248 |Morkos £ 25% 10 8 0.08 0.01 0.8 3.44
255 |Ropiniai svogunai 7 6 0.07 0.01 0.51 2.26
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 3 3 0 2.54 0 22.83
520 [Vanduo * 85 85 0 0 0 0
408 |Druska juoduota 0.25 0.25 0 0 0 0
422 [Malti juodieji pipirai 0.08 0.08 0.01 0.01 0.05 0.26
420 [Lauro lapai 0.08 0.08 0.01 0 0.06 0.24
145 |Visty kiauSiniai 6 5 0.63 0.49 0.04 8.01
297 |SvieZi krapai 1 1 0.03 0.01 0.06 0.37
Pusgaminio mase 151
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.55 3.09 6.98 61.28
16.58. Ragstyniy sriuba su kiausiniu (tausojantis) 150 1.55 3.09 6.98 61.28
8/2

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Bulvés ir svoglnai valomi, plaunami, pjaustomi kubeliais. Morkos nulupamos, plaunamos ir sutarkuojamos.
Jkaitintame iki 120-1402 C temperatiros aliejuje 5-7 min. kepinami ropiniai svoglnai ir morkos. ] verdantj vanden;
dedamos bulvés, po 5-6 min. dedamos kepintos prieskoninés darZzovés, prieskoniai ir verdama ant silpnos kaitros 10-
12 min., kol darZovés suminkstés. Likus 5 min. iki sriubos virimo pabaigos dedamos konservuotos riigStynés ir
druska. Kiausiniai plaunami, dedami j pastdytg 12-182 C temperatiros vandenj (10 kiausiniy - 3 | vandens, 40-50 g
druskos). Vandeniui uzvirus, kiausiniai verdami 8-10 min. Karstas vanduo nupilamas, kiausiniai 10-15 sek. uzpilami
Saltu vandeniu. Nulupti kiausiniai pjaustomi skiltelémis. Patiekiant j sriubg dedama kiausinio skiltelé, sriubos
pavirSius apibarstomas smulkintais Zalumynais.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Krosnyje kepti viStienos kumpeliai (tausojantis)

Recepturos Nr. E 07-01
Kortelés uzpildymo data: 2026 07 02
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
46 |AtS. visty Slauneliy mésa b.k. b.o 148 141 24.17 11.31 0.28 199.32
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 3 3 0 3.38 0 30.38
261 |Cesnakai 3 2 0.12 0 0.41 2.04
499 |Saldi dZiovinta paprika (malta) 0.45 0.45 0 0 0 0
426 (Ciberiolé 0.23 0.23 0 0 0.06 0.25
408 |[Druska juoduota 0.45 0.45 0 0 0 0
Pusgaminio masé 147
ISEIGA: 120 - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 24.3 14.68 0.75 231.99
E07- Krosnyje kepti viStienos kumpeliai (tausojantis) 120 243 14.68 0.75 231.99
01

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Vistienos $launeliy mésa nuplauti po tekanciu vandeniu, nusausinti. SvieZig ¢esnaka smulkiai sutarkuoti arba
susmulkinti ¢esnaky spaustuvu. Rapsy aliejy sumaisyti su ¢esnaku, malta saldzigja paprika, ciberZole ir druska.
Paruostu marinatu tolygiai aptepti vistienos Slauneliy mésg ir palikti marinuotis 20-30 min. +2...+6 °C temperatdroje.
Mésg sudéti j kepimo skardg vienu sluoksniu, neperkraunant. Kepti 180 °C temperatiroje 20-25 min., kol
storiausioje vietoje produkto vidaus temperatira pasieks ne maziau kaip 75 °C. ISkepusig mésg 3—5 min. palaikyti
pries porcijuojant. Patiekti pagal valgiarastj!

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

RyZiy kosé su kepintomis morkomis ir Zaliaisiais Zirneliais
(tausojantis)

Receptiros Nr. 04/15.3
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
158 |Plikyti ilgagrudziai ryZiai 23 23 1.61 0.23 16.46 74.47
520 |Vanduo * 58 58 0 0 0 0
248 |Morkos £ 25% 12 9 0.09 0.01 0.9 3.89
232 |Saldyti zalieji Zirneliai 10 9 0.55 0.03 1.47 8.4
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 2 2 0 1.72 0 15.48
440 |Prieskoniai (be druskos) 0.29 0.29 0 0 0 0
Pusgaminio masé 101
ISEIGA: 100 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.25 1.99 18.83 | 102.24
04/15. Ryziy kosé su kepintomis morkomis ir Zaliaisiais 100 2.25 1.99 18.83  102.24
3 Zirneliais (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

RyZius gerai perplauti ir iSmirkyti.
Morkas supjaustyti mazais kubeliais, Zirnelius atitirpinti.

Terminis apdorojimas:

] puodag jpilti aliejaus, trumpai (1-2 min.) pakepinti morkas, kad suminkstéty. Sudéti ryZius, iSmaisyti ir uzpilti

vandeniu. Virti ant silpnos ugnies, kol ryZiai suminkstés (~15—-18 min.).
Likus kelioms minutéms iki virimo pabaigos, sudéti Zirnelius. |berti druskos ir iSmaisyti!

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Pekino kopiisty, agurky ir pomidory salotos su aliejaus
Patiekalo pavadinimas: I pusty, aguriy Ir pomicory u aliejau

uzpilu
Receptiros Nr. 2-10/7.
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
406 ([Cukrus 1 1 0 0 0.61 2.41
520 |Vanduo * 2 2 0 0 0 0
408 |Druska juoduota 0.37 0.37 0 0 0 0
329 |Citrina 4 4 0.04 0.01 0.34 1.06
444 |Tyras alyvuogiy aliejus 2 2 0 2.44 0 21.53
PUSGAMINIS 44 (Saloty padaZas: aliejus, citrina, 6
druska, vanduo, cukrus)
274 |Pekininiai kopustai 31 27 0.32 0.05 0.86 4.3
286 |SvieZi agurkai 42 39 0.27 0 1.08 5.4
287 |Pomidorai 40 39 0.39 0.15 2.24 10.42
Pusgaminio masé 111
ISEIGA: 95/5 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.02 2.65 5.13 45.11
2- Pekino kopisty, agurky ir pomidory salotos su 95/5 1.02 2.65 5.13 45.11

10/7. aliejaus uzpilu

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Pekino kopustai valomi, plaunami, pjaustomi plonais Siaudeliais. Agurkai ir pomidorai plaunami, nusausinami ir
supjaustomi. Aliejaus uzpilo gamybai: j vandenj pilamos iSspaustos citrinos sultys, dedamas cukrus, druska, pilamas
aliejus ir gerai iSmaiSoma. UZpilo masé supilama j saloty mase.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatdroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Svi. darzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, paprika)
Recepturos Nr. 2-52.0
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
286 |SvieZi agurkai 15 14 0.1 0 0.39 1.94
289 |Paprika 22 14 0.13 0.03 0.93 3.89
248 |Morkos £ 25% 30 22 0.22 0.02 2.31 10
Pusgaminio mase 50
ISEIGA: 50 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.44 0.05 3.63 15.83
2-52.0 Svi. darZoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, 50 0.44 0.05 3.63 15.83
paprika)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkos nulupti, nuplauti, supjaustyti lazdelémis. Paprika ir agurkas nuplaunami vandeniu, nusausinami ir iSémus i$
paprikos séklas supjaustomi lazdelémis.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Virti kietyjy kvie€iy makaronai su darzovémis ir grietinéle
(tausojantis)

Recepturos Nr. 5-49
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
255 |Ropiniai svogunai 10 8 0.09 0.01 0.7 3.1
142 ([Sviestas 82% rieb. 6 6 0.05 4.68 0.06 42.59
228 |Saldytas darzoviy misinys 72 65 0.98 0.13 3.52 14.36
408 |[Druska juoduota 0.08 0.08 0 0 0 0
422 [Malti juodieji pipirai 0.08 0.08 0.01 0.01 0.05 0.25
440 |Prieskoniai (be druskos) 0.08 0.08 0 0 0 0
PUSGAMINIS 140 (Saldytos darZovés, svogiinai, 56
sviestas)
408 |Druska juoduota 0.08 0.08 0 0 0 0
520 |Vanduo * 70 70 0 0 0 0
184 |Kietujy kvieciy makaronai 50 50 7.56 0.5 3426 | 173.81
115 |Grietinélé 36 % rieb. 24 24 0.53 8.61 0.72 82.53
Pusgaminio masé 200
ISEIGA: 120/55/25 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 9.21 13.94 39.32 | 316.64
5-49 Virti kietyjy kvieciy makaronai su darzovémis ir 120/55/25 9.21 13.94 39.32 316.64

grietinéle (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

] uzvirusj ir pastdyta vandenj déti makaronus, i$maisyti, virti 15-20 min. Saldytas darZovess atitirpinti (0+6 C

temperatdroje) ir supjaustyti. Puode istirpinti sviestg ir sudéti pjaustytus svogiinus, kepti 5-10 min. Tuomet suberti
atSildytas ir supjaustytas darZoves, supilti grietinéle, dar troskinti 5-10 min. Temperattra gaminio viduje turi bati ne

maziau kaip + 75°C. Makaronus galima patiekti atskirai nuo darZoviy arba viskg kartu iSmaisyti. Porcijuojama pagal
valgiarastj.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Svi. darzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, paprika)
Recepturos Nr. 2-52.0
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
286 |SvieZi agurkai 30 28 0.19 0 0.78 3.89
289 |Paprika 44 28 0.25 0.06 1.86 7.78
248 |Morkos £ 25% 59 44 0.44 0.04 4.62 20
Pusgaminio mase 100
ISEIGA: 100 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.89 0.1 7.26 31.67
2-52.0 Svi. darZoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, 100 0.89 0.1 7.26 31.67
paprika)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkos nulupti, nuplauti, supjaustyti lazdelémis. Paprika ir agurkas nuplaunami vandeniu, nusausinami ir iSémus i$
paprikos séklas supjaustomi lazdelémis.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Orkaitéje kepti cukinijy ir morky blyneliai (tausojantis)

(augalinis)
Receptiros Nr. 09-22/26
Kortelés uzpildymo data: 2026 09 22
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
266 |Cukinija 74 67 0.8 0.07 2.28 10.73
248 |[Morkos <25% 45 34 0.34 0.03 3.49 15.09
255 |Ropiniai svogunai 16 13 0.15 0.01 1.15 5.1
61300, . .. . -

1 AvinZzirniy miltai 24 24 5.27 1.33 11.44 84.98
178 |Kvietiniai miltai 550D 9 9 1.13 0.11 6.63 32.86
261 |Cesnakai 1 1 0.04 0 0.12 0.6
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 5 0 5.34 0 48.04
520 [Vanduo * 11 11 0 0 0 0
499 |Saldi dZiovinta paprika (malta) 0.27 0.27 0 0 0 0
408 |Druska juoduota 0.13 0.13 0 0 0 0
297 |SvieZi krapai 0.19 0.13 0 0 0.01 0.06

Pusgaminio masé 165
ISEIGA: 150 - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 7.73 6.89 25.12 | 197.46
09- Orkaitéje kepti cukinijy ir morky blyneliai 150 7.73 6.89 25.12 197.46
22/26 (tausojantis) (augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Cukinijas nuplauti, sutarkuoti stambia tarka ir lengvai nuspausti susidariusj skystj. Morkas nuplauti, nuskusti ir
sutarkuoti. Svogunus ir ¢esnakus nuvalyti, smulkiai supjaustyti. DarZzoves sumaisyti su avinZirniy ir kvietiniais miltais,
prieskoniais bei smulkintais Zalumynais. )pilti vandens ir dalj aliejaus, gerai iSmaiSyti. Masé turi biti tirSta, lengvai
formuojama Saukstu. Formuoti nedidelius, mazdaug 50—60 g blynelius. Déti ant kepimo popieriumi iSklotos ir
aliejumi lengvai pateptos skardos. Kepti 180-190 °C temperatiroje apie 20—25 min., kepimo metu apversti, kol
blyneliai sutvirtés ir lengvai apskrus. Patiekti pagal valgiarast;j!

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Jogurtinis padazas "Tzatziki"
Receptiros Nr. 13.4/20
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
135 |Natiralus jogurtas 34 34 1.5 1.33 1.6 24.47
261 |Cesnakai 0.17 0.13 0.01 0 0.02 0.12
286 |SvieZi agurkai 4 4 0.03 0 0.11 0.55
408 |[Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
444 |Tyras alyvuogiy aliejus 1 1 0 1.31 0 11.56
422 [Malti juodieji pipirai 0.13 0.13 0.02 0.01 0.08 0.4
329 |[Citrina 3 3 0.03 0.01 0.24 0.76
Pusgaminio mase 40
ISEIGA: 40 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.57 2.65 2.06 37.85
13.4/2 Jogurtinis padazas "Tzatziki" 40 1.57 2.65 2.06 37.85
0

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Agurkus nuplaukite, sutarkuokite burokine tarka ir rankomis gerai nuspauskite skystj, kad neblty vandeningi ir

neatskiesty padazo. Jogurta, agurkus, smulkiai sukapotg ¢esnakg, prieskonius, citriny sultis ir aliejy sumaisykite.
PadaZg dékite j Saldytuva pastoveéti 1 val.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Ukrainietiski barsc¢iai (tausojantis)(augalinis)
Recepturos Nr. 10.21
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
255 |Ropiniai svogunai 12 10 0.11 0.01 0.84 3.73
261 |Cesnakai 1 1 0.03 0 0.11 0.53
263 |Saliery gumbai 7 5 0.07 0.01 0.45 1.91
289 |Paprika 11 7 0.06 0.01 0.46 1.92
438 |Pomidory padaZas 5 5 0.06 0.01 1.32 5.48
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 5 5 0 4.88 0 43.9
248 |Morkos £ 25% 20 15 0.15 0.01 1.53 6.62
PUSGAMINIS 29 (morkos, svogiinai, cesnakai, )8
salierai, paprikos ir pomidory padaZas)
329 |Citrina 3 3 0.03 0.01 0.28 0.87
251 |Bulvés £25% 36 21 0.42 0.02 4.14 17.43
420 [Lauro lapai 0.1 0.1 0.01 0.01 0.07 0.28
422 [Malti juodieji pipirai 0.1 0.1 0.01 0.01 0.06 0.31
253 |Virti burokéliai 41 39 0.62 0.04 3.71 16.77
408 |Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
254 |BaltaguZiai kopustai 36 29 0.41 0 1.25 6.38
520 [Vanduo * 30 30 0 0 0 0
Pusgaminio mase 150
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.98 5.02 14.22 | 106.12
10.21 Ukrainietiski barsciai (tausojantis)(augalinis) 150 1.98 5.02 14.22 106.12

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Burokéliai gerai nuplaunami, iSverdami, atvésinami, nulupami ir sutarkuojami. Baltieji gliZiniai kopUstai nuvalomi,
nuplaunami, supjaustomi Siaudeliais (arba tarkuojami). Paprika nuplaunama, iSimami séklalizdZiai ir smulkiai
supjaustomi. Bulvés, svoglnai ir ¢esnakai nuvalomi, nuplaunami, supjaustomi kubeliais. Morkos ir salierai nulupami,
nuplaunami ir sutarkuojami. Puode su jkatintu sviestu 5-7 min. apkepamos darZovés (ropiniai svoginai, morkos,
salierai, Cesnakai, paprika) ir tuomet dedamas pomidory padazas. ) verdantj vandenj dedamos bulvés, kepintos
darZoveés, prieskoniai, kopistai, burokai ir verdama ant silpnos kaitros 10-15 min., kol darZovés suminkstés. Prie$
patiekiant iSimami lauro lapai ir suberiami smulkinti Zalumynai.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.




Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Kietyjy kvie€iy makaronai su jautienos ir darZoviy

"Bolognese" padaiu

Receptiros Nr. 5-1/7.1/1
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 2 2 0 2.34 0 21.05
184 |Kietyjy kvie¢iy makaronai 63 63 9.4 0.63 42.63 216.3
248 |Morkos £ 25% 10 8 0.08 0.01 0.82 3.53
261 |Cesnakai 2 2 0.09 0 0.28 141
439 |Pomidory pasta 8 8 0.31 0.04 1.86 8.62
122 |Kietasis fermentinis siris (45%) 8 8 2.26 2.19 0.01 28.84
17285:58 Jautienos nugariné (Sviezia) 63 63 13.79 3.76 0 94.04
255 |Ropiniai svogunai 6 5 0.05 0 0.4 1.79
202 [Konservuoti pomidorai savo sultyse 47 47 0.61 0.09 1.55 10.34
Pusgaminio masé 206
ISEIGA: 180 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 26.59 9.07 47.55 | 385.93
5- Kietyjy kvieciy makaronai su jautienos ir 180 26.59 9.07 47.55 385.93
1/7.1/ darZoviy "Bolognese" padazu
1

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Dideliame puode uzkaiskite vandenj. Kai vanduo uzvirs, pastdykite jj, dékite makaronus ir virkite tiek minuciy, kiek
nurodyta ant pakuotés.
Morka nuskuskite ir sutarkuokite. Svogiinus nulupkite ir supjaustykite smulkiais kubeliais. Cesnakus nulupkite ir
susmulkinkite.
Keptuvéje jkaitinkite aliejy, dékite j jj morkas, svogtnus ir ¢esnakus ir kepkite, kol apskrus. Tada j tg pacig keptuve
verskite maltg jautieng, vis pamaiSydami kepkite, kol i$ mésos iSgaruos vanduo.
] keptuve su mésa dékite pomidory pastg, pabarstykite druskos, pipiry ir dar pakepkite kelias minutes. Tada supilkite
pomidorus savose sultyse ir troskinkite apie 10 minuciy. Kai makaronai isvirs, juos nukoskite, jdékite j Iékstes, ant jy

uzdékite ,Bolognese” padazo ir pabarstykite tarkuoto sario.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Pekino kopisty, Spinaty, pomidory ir agurky salotos su

aliejumi (augalinis)

Recepturos Nr. 23-26
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
279 |SvieZi $pinatai 6 5 0.14 0.02 0.17 1.07
287 |Pomidorai 34 33 0.33 0.13 1.9 8.82
274 |Pekininiai kopUstai 27 23 0.28 0.05 0.75 3.73
408 |[Druska juoduota 0.09 0.09 0 0 0 0
444 |Tyras alyvuogiy aliejus 7 7 0 6.54 0 57.78
286 |SvieZi agurkai 35 33 0.23 0 0.92 4.58
Pusgaminio masé 101
ISEIGA: 95/7 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.97 6.73 3.73 75.99
23-26  Pekino kopdasty, Spinaty, pomidory ir agurky 95/7 0.97 6.73 3.73 75.99

salotos su aliejumi (augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Pekino kopustus nuplauti ir supjaustyti $iaudeliais. Pomidorus ir agurkus nuplauti ir supjaustyti skiltelémis. Spinatus
nuplauti. Visas darzovés sumaisyti su aliejumi ir druska.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas nuo 4°C iki +6°C temperatdroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Svi. darzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, paprika)
Recepturos Nr. 2-52
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
289 |Paprika 20 13 0.11 0.03 0.84 3.5
248 |Morkos < 25% 33 25 0.25 0.03 2.6 11.25
286 |SvieZi agurkai 14 13 0.09 0 0.35 1.75
Pusgaminio mase 51
ISEIGA: 50 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.45 0.05 3.79 16.5
2-52  Svi. daroviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, 50 0.45 0.05 3.79 16.5
paprika)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkos nulupamos, nuplaunamos. Paprika ir agurkas nuplaunami tekanéiu vandeniu, nusausinami, is papriky
iSimami séklalizdZiai. DarZovés supjaustomos lazdelémis. Pateikti pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Lietiniai blynai su varskés ir banany jdaru

Receptiros Nr. 5-2/1.
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
106 |Pienas 2.5 % rieb. 29 29 0.84 0.73 1.37 15.42
406 |Cukrus 1 1 0 0 1.45 5.75
520 [Vanduo * 29 29 0 0 0 0
145 |Visty kiauSiniai 4 4 0.45 0.35 0.03 5.71
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 1 1 0 1.45 0 13.03
178 |Kvietiniai miltai 550D 44 44 5.24 0.52 30.82 152.79
408 |Druska juoduota 0.07 0.07 0 0 0 0
PUSGAMINIS 48 (Lietiniy pusgaminis) 96
119 |Varské 9 % rieb. 46 46 6.73 4.12 1.6 70.96
406 |Cukrus 2 2 0 0 2.4 9.52
PUSGAMINIS 54 (Varzkés jdaras: varske, cukrus) 40
324 |Bananai 38 24 0.29 0.07 5.54 23.28
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 2 2 0 2.39 0 21.49
Pusgaminio masé 160
ISEIGA: 95/40/25 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 13.55 9.63 43.22 | 317.95
5-2/1. Lietiniai blynai su varskés ir banany jdaru 95/40/25 13.55 9.63 43.22  317.95

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Lietiniy gamybai: miltus sijoti, jdéti kiausinius, druska, supilti pasildyta iki 35-402 C temperatiros pieng, vandenj ir
suplakti iki vientisos masés. Pries lietiniy kepima j teslg jpilti aliejaus ir gerai iSmaisyti. ] jkaitintg iki 120-140 °C
temperatiros keptuve, lygiu plonu (0,3-0,5 mm) sluoksniu pilti tesla. Lietinj apkepti i$ abiejy pusiy (po 2-3 min.) iki
Sviesiai gelsvos spalvos. Jdarui: Varske iSmaisSyti su cukrumi ir bananais. Ant lietinio vienos pusés tolygiai paskirstyti
varskés ir banany jdarg ir lankstant suformuoti kvadrato (ritinélio, trikampio) formos pusgaminius. Jkaitinti iki 120-
1302 C temperatiros aliejy ir 3-6 min. apkepti i$ abiejy pusiy, kol gaminio viduje temperatira pasieks ne maziau kaip

75°C ir kol susidarys gelsva, traski plutelé. Porcijai patiekiami 2 lietiniai.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Ryziy ir darZoviy plovas (tausojantis)

Recepturos Nr. 74
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté

Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,

Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
255 |Ropiniai svogunai 8 7 0.08 0.01 0.6 2.67
261 |Cesnakai 1 0.42 0.02 0 0.08 0.38
263 |Saliery gumbai 5 4 0.05 0.01 0.32 1.37
289 |Paprika 8 5 0.04 0.01 0.33 1.38
438 |Pomidory padaZas 4 4 0.04 0.01 0.95 3.93
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 4 4 0 3.5 0 31.48
248 |Morkos £ 25% 14 11 0.11 0.01 1.1 4.75
PUSGAMINIS 29 (morkos, svogiinai, cesnakai, 20
salierai, paprikos ir pomidory padaZas)
420 [Lauro lapai 0.1 0.1 0.01 0.01 0.07 0.28
408 |Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
422 |Malti juodieji pipirai 0.1 0.1 0.01 0.01 0.06 0.31
411 |Provanso Zolelés prieskoniy mis. 0.1 0.1 0.01 0.01 0.02 0.28
420 [Lauro lapai 0.1 0.1 0.01 0.01 0.07 0.28
520 [Vanduo * 110 110 0 0 0 0
159 |RyzZiy kruopos 40 40 2.81 0.4 28.67 129.72
229 |Saldyti brokoliai 33 30 0.87 0.09 1.51 8.43
234 |Saldytos $paraginés pupelés 22 20 0.4 0.06 1.53 8.25
287 |Pomidorai 21 20 0.2 0.08 1.16 5.42
Pusgaminio mase 240
ISEIGA: 200 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 4.67 4.2 36.48 | 198.93

74 RyZiy ir darZoviy plovas (tausojantis) 200 4.67 4.2 36.48 198.93

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Morkas, bulves, saliero $aknis, svogtinus, ¢esnakus nulupame, nuplauname. Morkas ir saliero Saknis sutarkuojame.
Svogiinus ir esnakus supjaustome kubeliais. Pjaustytas darZoves (morka, salieras, svogtinas, cesnakas) apkepame
jkaitintoje keptuvéje su aliejumi 3-5 min., kol darZovés suminkstés, dedame pomidory padazg ir dar kepame 1-2 min.
Pomidorus nuplauname jpjauname i$ abiejy pusiy ir blansiruojame (uZpilame verdanciu vandeniu 3 min.) ir nuimame
odeles. Blangiruotus pomidorus be odeliy supjaustome kubeliais. Saldytas darZoves (brokoliai ir $paraginés pupelés)
atitirpiname kambario temperatiroje ir supjaustome smulkiau. | verdantj vandenj dedame plautas ryZiy kruopas,
prieskonius, kepintas darzoves ir verdame 15 min., tada dedame atvésintas darZoves ir verdame 10 min. Pabaigoje
blansiruotus, pjaustytus pomidorus, iSmaiSome ir verdame 5 min. IS paruosto plovo iSimti lauro lapus. Pateikti pagal
valgiarast;j.




Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Pekino kopisty, Spinaty, pomidory ir agurky salotos su

aliejumi (augalinis)

Recepturos Nr. 23-26
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
279 |SvieZi $pinatai 6 5 0.14 0.02 0.17 1.07
287 |Pomidorai 34 33 0.33 0.13 1.9 8.82
274 |Pekininiai kopUstai 27 23 0.28 0.05 0.75 3.73
408 |[Druska juoduota 0.09 0.09 0 0 0 0
444 |Tyras alyvuogiy aliejus 7 7 0 6.54 0 57.78
286 |SvieZi agurkai 35 33 0.23 0 0.92 4.58
Pusgaminio masé 101
ISEIGA: 95/7 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.97 6.73 3.73 75.99
23-26  Pekino kopdasty, Spinaty, pomidory ir agurky 95/7 0.97 6.73 3.73 75.99

salotos su aliejumi (augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Pekino kopustus nuplauti ir supjaustyti $iaudeliais. Pomidorus ir agurkus nuplauti ir supjaustyti skiltelémis. Spinatus
nuplauti. Visas darzovés sumaisyti su aliejumi ir druska.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas nuo 4°C iki +6°C temperatdroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Spalvoty darZoviy , Vaivorykstés” sriuba (tausojantis)

(augalinis)
Receptiros Nr. 79/213.
Kortelés uzpildymo data: 2026 08 24
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
266 |Cukinija 21 19 0.23 0.02 0.64 3.02
289 |Paprika 50 31 0.28 0.06 2.11 8.81
229 |Saldyti brokoliai 18 17 0.49 0.05 0.84 4.7
287 |Pomidorai 24 23 0.23 0.09 1.34 6.23
408 |Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
422 |Malti juodieji pipirai 0.21 0.21 0.02 0.02 0.13 0.65
295 |DZiovinti krapai 0.3 0.21 0.01 0 0.01 0.09
251 |Bulvés £25% 53 31 0.63 0.03 6.19 26.1
520 [Vanduo * 168 168 0 0 0 0
248 |[Morkos < 25% 25 19 0.19 0.02 1.96 8.49
255 |Ropiniai svogunai 10 8 0.09 0.01 0.72 3.19
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 3 3 0 3.13 0 28.16
Pusgaminio masé 149
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.17 3.43 13.95 89.42
79/21 Spalvoty darzoviy ,Vaivorykstés“ sriuba 150 2.17 3.43 13.95 89.42
3. (tausojantis) (augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Visas darzoves nuplauti, nulupti (jei reikia atitirpinti) ir supjaustyti nedideliais, vienodo dydZio gabaliukais.
Puode jkaitinti aliejy, Siek tiek pakepinti svogling, morka ir paprikas (apie 3—4 min.), kol suminkstéja ir iSryskéja

aromatas. Supilti vandenj, sudéti bulves ir virti ~10 minuciy. Tuomet déti cukinijas, brokolius ir pomidorus. Virti dar
~10 minuciy, kol visos darzovés suminkstéja, bet nesukrenta. Pagardinti druska, krapais ar petrazolémis.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Auksaspalvis vistienos file kepsnelis (tausojantis)

Recepturos Nr. 10.21.02
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
295 |DZiovinti krapai 0.29 0.2 0.01 0 0.01 0.09
408 |[Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
440 |Prieskoniai (be druskos) 0.4 0.4 0 0 0 0
422 |Malti juodieji pipirai 0.2 0.2 0.02 0.02 0.13 0.62
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 2 2 0 2 0 17.98
54732 [Paukstienos vidiné filé atSaldyta 126 120 26.5 1.32 0.6 115.62
135 |Natiralus jogurtas 12 12 0.53 0.47 0.57 8.67
145 |Visty kiauSiniai 16 14 1.73 1.36 0.1 22.06
453 |Bulviy krakmolas 24 24 0.26 0 19.75 72.02
499 |Saldi dZiovinta paprika (malta) 0.4 0.4 0 0 0 0
432 |[DZ. PetraZolés 0.2 0.2 0.04 0.01 0.11 0.31
Pusgaminio mase 171
ISEIGA: 120 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 29.09 5.18 21.27 | 237.37
10.21. Auksaspalvis vistienos file kepsnelis (tausojantis) 120 29.09 5.18 21.27  237.37

02

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Vistienos mésa nuplaunama po Saltu tekanciu vandeniu, nusausinama vienkartiniu popieriniu ranksluosciu.

Pasalinamos sausgyslés, kremzlés ir mésa supjaustoma smulkiais, mazdaug 0,5—1 cm dydZio gabaléliais. Supjaustyta
meésa sudedama j indg, sumaiSoma su natdraliu jogurtu ir uzdengiama. Indas padedamas j Saldytuvg ir laikomas ne
trumpiau kaip 1 valanda, kad mésa pamarinuoty ir suminkstéty. ISémus i$ Saldytuvo, j vistieng jmusami kiausiniai,
suberiamas krakmolas (priklausomai nuo kiausiniy dydZio krakmolo gali reikéti daugiau), druska ir pasirinktini
prieskoniai (pvz., malta saldZioji paprika, cesnaky milteliai, dZiovintos petraZolés). Viskas gerai iSmaiSoma, kol
gaunama vientisa, Siek tiek tirSta masé. Keptuvéje jkaitinamas nedidelis kiekis augalinio aliejaus, Saukstu dedami
mésos gabaléliai ir i$ abiejy pusiy apkepami, kol pavirsius graZiai pagelsta, jgauna stabilig forma. Apkepinti kepsneliai
sudedami j kepimo popieriumi isklotg skardg ir baigiami kepti konvekcinéje orkaitéje 180 °C temperatiroje dar
10-12 minuciy (kepimo laikas priklauso nuo kepimo krosnies), kol pasiekia ne maziau kaip +75 °C vidine temperatdra.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C

temperaturai.




Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Plakta bulviy ko$é, pagardinta sviestu bei kapotais

krapais (tausojantis)

Recepturos Nr. E 06-30.5
Kortelés uzpildymo data: 2026 07 02
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
251 |Bulvés £25% 171 100 2.01 0.1 19.79 83.39
142 ([Sviestas 82% rieb. 12 12 0.1 9.89 0.13 89.94
106 |Pienas 2.5 % rieb. 5 5 0.15 0.13 0.24 2.66
408 |[Druska juoduota 0.1 0.1 0 0 0 0
Pusgaminio masé 117
ISEIGA: 100 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.25 10.11 20.16 | 175.99
E 06- Plakta bulviy kosé, pagardinta sviestu bei 100 2.25 10.11 20.16  175.99
30.5 kapotais krapais (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Bulves nuplauti, nuskusti, dar kartg nuplauti. Supjaustyti vienodo dydZio gabaléliais. Virti pastdytame vandenyje, kol
visiskai suminkstés (apie 20—-25 min.). Vandenj nupilti. Pieng pasildyti iki 70-80 °C. Krapus nupluti, nusausinti ir
sukapoti. | bulves sudéti sviesta, supilti pasildytg pieng ir sutrinti bei iSplakti iki purios, vientisos konsistencijos.
Pabarstyti krapais.
Patiekti pagal valgiarastj!

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Morky salotos su ¢esnakais ir aliejaus-citrinos sulciy

uzpilu
Receptiros Nr. 02/01.1
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté

Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,

Nr Bruto Neto Kcal

8 8 8

444 |Tyras alyvuogiy aliejus 4 4 0 3.67 0 32.4

408 |[Druska juoduota 0.46 0.46 0 0 0 0

520 |Vanduo * 1 1 0 0 0 0

406 |Cukrus 0.46 0.46 0 0 0.46 1.81

329 |[Citrina 3 3 0.03 0.01 0.26 0.8

PUSGAMINIS 126 (Saloty padaZas: alyvuogiy 3
aliejus, citrina, druska, vanduo, cukrus)
248 |[Morkos <25% 121 91 0.91 0.09 9.44 40.82
261 |Cesnakai 1 1 0.06 0 0.19 0.93
Pusgaminio mase 100
ISEIGA: 90/8 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.99 3.76 10.33 76.76
02/01. Morky salotos su ¢esnakais ir aliejaus-citrinos 90/8 0.99 3.76 10.33 76.76
1 sulciy uzpilu

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukeliancios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkas nuplauti, nuvalyti ir sutarkuoti su tarka. Nulupti ¢esnakg, smulkiai jj sukapoti arba sutarkuoti smulkia tarka.
Aliejaus uzpilo gamybai j vandenj pilamos iSspaustos citrinos sultys, dedamas cukrus ir pilamas aliejus. Morkos su

cesnakais apipilamos aliejaus uZpilu ir viskas gerai iSmaiSoma.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Svi. darzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, paprika)
Recepturos Nr. 2-52
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
289 |Paprika 20 13 0.11 0.03 0.84 3.5
248 |Morkos < 25% 33 25 0.25 0.03 2.6 11.25
286 |SvieZi agurkai 14 13 0.09 0 0.35 1.75
Pusgaminio mase 51
ISEIGA: 50 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.45 0.05 3.79 16.5
2-52  Svi. daroviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, 50 0.45 0.05 3.79 16.5
paprika)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkos nulupamos, nuplaunamos. Paprika ir agurkas nuplaunami tekanéiu vandeniu, nusausinami, is papriky
iSimami séklalizdZiai. DarZovés supjaustomos lazdelémis. Pateikti pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Keptas zZuvies kepsnys su kiausinio plutele keptas

Patiekalo pavadinimas: . L
orkaitéje (tausojantis)

Recepturos Nr. 8-10
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
145 |Visty kiauSiniai 12 11 1.35 1.07 0.08 17.26
178 [Kvietiniai miltai 550D 6 6 0.66 0.07 3.88 19.23
255 |Ropiniai svogunai 20 16 0.18 0.02 1.42 6.26
80 |[Saldyta tilapijos filé 157 121 24.18 2.06 0 116.06
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 6 6 0 5.47 0 49.21
408 |[Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
Pusgaminio masé 139
ISEIGA: 120 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 26.37 8.67 5.37 208.02
8-10 Keptas Zuvies kepsnys su kiausinio plutele keptas 120 26.37 8.67 5.37 208.02

orkaitéje (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Saldyta Zuvis defrostuojama mazdaug 17 val. nuo 4°C iki +6°C temperatiroje. Defrostacija baigiama, kai zuvies
temperatira siekia 1°C. Svogiinai valomi, plaunami ir sutarkuojami per smulkiausig tarka. Zuvies filé supjaustoma
porcijiniais gabaliukais ir marinuojama 20-30 min. su tarkuoto svoglino mase. Baigus marinuotis nuo Zuvies filé
nuimami svogiinai, pasidoma, pavoliojama miltuose ir suvilgoma kiausinio plakinyje. Zuvies kepsnio pusgaminis
apkepamas jkaitintame iki 120-1302 C temperatiros aliejuje i$ abiejy pusiy po 2-4 min., kol susidarys gelsva plutelé.
Baigiama kepti 170-1802 C temperatiros konvekcinéje krosnyje 10-15 min., kol gaminio viduje temperatira pasieks
ne maZziau kaip +75¢C.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Plakta bulviy ko$é, pagardinta sviestu bei kapotais krapais

Recepturos Nr. E 06-30.5.
Kortelés uzpildymo data: 2026 08 28
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
251 |Bulvés £25% 182 107 2.14 0.11 21.05 88.69
142 ([Sviestas 82% rieb. 5 5 0.04 4.38 0.06 39.86
106 |Pienas 2.5 % rieb. 5 5 0.15 0.13 0.25 2.83
408 |[Druska juoduota 0.11 0.11 0 0 0 0
Pusgaminio masé 117
ISEIGA: 100 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.33 4.62 21.36 | 131.38
E 06- Plakta bulviy kosé, pagardinta sviestu bei 100 2.33 4.62 21.36 131.38
30.5. kapotais krapais

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Bulves nuplauti, nuskusti, dar kartg nuplauti. Supjaustyti vienodo dydZio gabaléliais. Virti pastdytame vandenyje, kol
visiskai suminkstés (apie 20—-25 min.). Vandenj nupilti. Pieng pasildyti iki 70-80 °C. Krapus nupluti, nusausinti ir
sukapoti. | bulves sudéti sviesta, supilti pasildytg pieng ir sutrinti bei iSplakti iki purios, vientisos konsistencijos.
Pabarstyti krapais.
Patiekti pagal valgiarastj!

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Morky salotos su ¢esnakais ir aliejaus-citrinos sulciy

uzpilu
Receptiros Nr. 02/01.1
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté

Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,

Nr Bruto Neto Kcal

8 8 8

444 |Tyras alyvuogiy aliejus 4 4 0 3.67 0 32.4

408 |[Druska juoduota 0.46 0.46 0 0 0 0

520 |Vanduo * 1 1 0 0 0 0

406 |Cukrus 0.46 0.46 0 0 0.46 1.81

329 |[Citrina 3 3 0.03 0.01 0.26 0.8

PUSGAMINIS 126 (Saloty padaZas: alyvuogiy 3
aliejus, citrina, druska, vanduo, cukrus)
248 |[Morkos <25% 121 91 0.91 0.09 9.44 40.82
261 |Cesnakai 1 1 0.06 0 0.19 0.93
Pusgaminio mase 100
ISEIGA: 90/8 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.99 3.76 10.33 76.76
02/01. Morky salotos su ¢esnakais ir aliejaus-citrinos 90/8 0.99 3.76 10.33 76.76
1 sulciy uzpilu

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukeliancios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkas nuplauti, nuvalyti ir sutarkuoti su tarka. Nulupti ¢esnakg, smulkiai jj sukapoti arba sutarkuoti smulkia tarka.
Aliejaus uzpilo gamybai j vandenj pilamos iSspaustos citrinos sultys, dedamas cukrus ir pilamas aliejus. Morkos su

cesnakais apipilamos aliejaus uZpilu ir viskas gerai iSmaiSoma.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Sluoksniuota bulviy ir darzoviy uzkepélé (Tausojantis)

(Augalinis)
Receptiros Nr. 09-22/26.1
Kortelés uzpildymo data: 2026 09 22
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
g g g
251 |Bulvés £25% 120 71 1.41 0.07 13.89 58.54
266 [Cukinija 26 24 0.28 0.02 0.8 3.76
248 |Morkos < 25% 21 16 0.16 0.02 1.63 7.05
902 |[Brokolis < 20% 20 16 0.45 0.05 0.78 4.39
255 |Ropiniai svogunai 11 9 0.1 0.01 0.81 3.57
212 |[Konservuotos baltosios pupelés 39 24 5.36 0.38 14.11 81.35
520 |Vanduo * 20 20 0 0 0 0
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 3 3 0 3.12 0 28.07
261 |Cesnakai 0.5 0.39 0.02 0 0.07 0.35
499 |Saldi dZiovinta paprika (malta) 0.08 0.08 0 0 0 0
61508 e
0 Krapai (dZiovinti) 0.22 0.16 0.03 0.01 0.07 0.49
408 |Druska juoduota 0.16 0.16 0 0 0 0
Pusgaminio mase 184
ISEIGA: 160 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 7.82 3.67 32.16 | 187.59
09- Sluoksniuota bulviy ir darzoviy uzkepélé 160 7.82 3.67 32.16 187.59
22/26. (Tausojantis) (Augalinis)
1

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Bulves supjaustyti labai plonais grieZinéliais. Morkas sutarkuoti arba plonai supjaustyti, cukinijg supjaustyti
griezinéliais, brokolius susmulkinti, svogiing ir Cesnakg — smulkiai supjaustyti.
Mazdaug puse virty baltyjy pupeliy sutrinti su vandeniu, aliejumi ir ¢esnaku iki vientisos, skystos kreminés masés.
Likusias pupeles palikti sveikas arba lengvai pasmulkinti. Kepimo inde sluoksniuoti bulves - morkas = cukinijg -
brokolius = svogunus = pupeles, uZpilant dalimi pupeliy masés. VirSutinj sluoksnj formuoti i$ bulviy ir aptepti likusia
pupeliy mase. Kepti uzdengus 180 °C apie 35—40 min., tada atidengti ir kepti dar 10—15 min., kol bulvés visiskai
suminkstés ir pavirSius lengvai apskrus. Patiekti pagal valgiarast;!

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

LeSiy sriuba (be bulviy) (tausojantis) (augalinis)

Receptiros Nr. 1-26/7
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
261 |Cesnakai 1 1 0.06 0 0.19 0.96
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 4 0 4.26 0 38.31
255 |Ropiniai svogunai 26 21 0.24 0.02 1.84 8.13
248 |[Morkos < 25% 43 32 0.32 0.03 3.34 14.44
PUSGAMINIS 4 (morkos, svoginai, ¢esnakai, 33
aliejus(terminis))
295 |DZiovinti krapai 2 1 0.04 0.01 0.08 0.47
520 |Vanduo * 87 87 0 0 0 0
408 |Druska juoduota 0.33 0.33 0 0 0 0
420 [Lauro lapai 0.11 0.11 0.01 0.01 0.08 0.3
422 [Malti juodieji pipirai 0.11 0.11 0.01 0.01 0.07 0.34
192 |Lesiai 28 28 7.16 0.31 15.46 88.49
Pusgaminio masé 150
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 7.83 4.65 21.05 | 151.44
1-26/7 Lesiy sriuba (be bulviy) (tausojantis) (augalinis) 150 7.83 4.65 21.05 151.44

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Morkas nulupti, nuplauti ir sutarkuoti. Svogiing ir cesnaka nulupti, nuplauti ir supjaustyti kubeliais. Keptuvéje
jkaitiname aliejy iki 110-1302 C temperatiros ir kepiname morkas, ¢esnakus ir svogunus, 5-7 min., kol darZovés
suminksteés.
J verdantj sultinj dedame kepintas prieskonines darZoves, prieskonius, druskg ir verdame ant silpnos kaitros 15-20
min., tada dedame (raudonus leSius), viskg gerai iSmaiSome ir verdame 5-10 min. Patraukiame nuo kaitros.
Patiekiant sriubos pavirSius apibarstomas plautais smulkintais Zalumynais. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Keptas su garais maltos jautienos ir kiaulienos Snicelis

Patiekalo pavadinimas: N
(tausojantis)

Recepturos Nr. 11-1.23
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 1 1 0 1.3 0 11.69
255 |Ropiniai svogunai 7 6 0.06 0.01 0.51 2.23
248 |Morkos £ 25% 13 10 0.1 0.01 1.02 4.4
PUSGAMINIS 7 (morkos, svogiinai, saulégrqzy 9
aliejus)
408 |[Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 4 4 0 4.01 0 36.07
471 |Sviesi duona (batonas) 11 11 0.82 0.21 5.7 28.57
145 |Visty kiauSiniai 9 8 0.99 0.78 0.06 12.65
12548 . sy s
2845 Jautienos nugariné (Sviezia) 50 50 10.93 2.98 0 74.51
178 |Kvietiniai miltai 550D 5 5 0.64 0.06 3.79 18.79
3 |AtS. kiaulienos sprandiné 52 50 6.95 9.44 0 69.54
Pusgaminio mase 129
ISEIGA: 100 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 20.5 18.8 11.07 | 258.44
11- Keptas su garais maltos jautienos ir kiaulienos 100 20.5 18.8 11.07 258.44
1.23 Snicelis (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Svoguinus valyti, nuplauti ir supjaustyti smulkiais kubeliais. Morkas nulupti, nuplauti ir sutarkuoti per smulkig tarka.
Jkaitintame iki 110-1302 C temperatiros aliejuje 5-7 min. pakepinti darZoves. Apkeptas darZoves atvésinti iki
kambario temperatiiros. Mésg nuplauti, nusausinti ir sumalti su vandenyje iSmirkytu batonu. | maltg jautienos mase
sudéti kepintas darZoves, kiausinius, druska, viskg gerai iSmaisyti ir iSmusti. Suformuoti ovalo formos pusgaminius ir
juos apvolioti miltuose. Tada sudéti j skardg (suteptg aliejumi) ir kepti jkaitintoje iki 170-1802 C temperatiros
konvekcinéje krosnyje 15-20 min., kol gaminio viduje temperatira pasieks ne maziau kaip +75°C.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Virti kietyjy kvie¢iy makaronai su alyvuogiy aliejumi
(tausojantis)

Recepturos Nr. 5-1.7.5
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
520 [Vanduo * 65 65 0 0 0 0
444 (Tyras alyvuogiy aliejus 3 3 0 3.23 0 28.52
408 |Druska juoduota 0.32 0.32 0 0 0 0
184 |Kietyjy kvieciy makaronai 32 32 4.84 0.32 21.94 | 111.29
Pusgaminio masé 100
ISEIGA: 95/3 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 4.84 3.55 21.94 | 139.81
5- Virti kietyjy kvieciy makaronai su alyvuogiy 95/3 4.84 3.55 21.94 139.81
1.7.5 aliejumi (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Makaronai beriami j verdantj pastdytg vandenj ir verdama ant silpnos kaitros, kol suminkstés (makarony virimo
laikas nurodytas ant gamintojo pakuotés). Virti makaronai paslakstomi alyvuogiy aliejumi ir atsargiai iSmaiSomi.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

ICEberg salotos su provanso Zoleliy uzpilu (augalinis)

Receptiros Nr. 89.1/8
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
444 |Tyras alyvuogiy aliejus 5 5 0 5.1 0 45.1
408 |[Druska juoduota 1 1 0 0 0 0
422 [Malti juodieji pipirai 0.13 0.13 0.02 0.01 0.08 0.39
411 |Provanso Zolelés prieskoniy mis. 1 1 0.16 0.1 0.26 3.58
PUSGAMINIS 46 (Saloty padaZas: aliejus, 7
provanso prieskoniai, druska, pipirai)
280 |Rukola 4 4 0.09 0.03 0.13 0.89
275 |ICE berg salotos 24 21 0.21 0.02 0.64 3
286 |SvieZi agurkai 39 36 0.25 0 1 5
287 |Pomidorai 33 32 0.32 0.13 1.86 8.68
Pusgaminio masé 100
ISEIGA: 95/7 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.05 5.39 3.98 66.65
89.1/8 ICEberg salotos su provanso Zoleliy uzpilu 95/7 1.05 5.39 3.98 66.65

(augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

ICEberg salotg, rukolg, pomidorus, agurkus nuplauti, smulkiai supjaustyti. UZzpilo gamybai sumaisyti provanso Zoleles,
druska, pipirus, aliejy ir palikti pastovéti. Padazg galima pateikti atskirai arba iskarto sumaisyti su darzovémis.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatdroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Darzoviy asorti (pomidorai, agurkai, paprika)

Recepturos Nr. 2-52.0.
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté

Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,

Nr Bruto Neto Kcal

8 8 8

287 |Pomidorai 19 19 0.19 0.07 1.09 5.06

286 |SvieZi agurkai 17 16 0.11 0 0.44 2.19

289 |Paprika 25 16 0.14 0.03 1.05 4.38

Pusgaminio mase 51
ISEIGA: 50 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.44 0.11 2.57 11.63

2- Darzoviy asorti (pomidorai, agurkai, paprika) 50 0.44 0.11 2.57 11.63
52.0.

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Pomidorus nuplauti, iSpjauti virSinéles ir pasmulkinti j 6-8 dalis. Paprika ir agurkas nuplaunami vandeniu,
nusausinami ir iSémus i$ paprikos séklas supjaustyti lazdelémis.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Varskeés apkepas (tausojantis)
Receptiros Nr. 15/2.13
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
119 |Varské 9 % rieb. 81 81 11.96 7.32 2.85 126.12
145 |Visty kiauSiniai 36 33 4 3.16 0.23 51.1
142 |Sviestas 82% rieb. 8 8 0.07 6.67 0.09 60.7
406 ([Cukrus 7 7 0 0 7.31 28.93
156 |Many kruopos 7 7 0.67 0.07 4.87 23.43
106 [Pienas 2.5 % rieb. 16 16 0.47 0.41 0.76 8.62
408 |Druska juoduota 0.02 0.02 0 0 0 0
Pusgaminio mase 152
ISEIGA: 140 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 17.17 17.62 16.11 298.9
15/2.1 Varskeés apkepas (tausojantis) 140 17.17 17.62 16.11 298.9
3

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Many kruopas uzpilkite grietinéle arba pienu ir palikite 30 min, kad isSbrinkty.
Kiausiniy trynius iStrinkite su cukrumi (1 kiauSinis 50g be luksto).

Jmaisykite varske, minkstg arba smulkintg sviesta, iSbrinkusias many kruopas.
Mase gerai iStrinkite iki vientisos konsistencijos.

Atskirai iSplakite kiausiniy baltymus iki standziy puty ir Svelniai jmaisykite j mase.
Kepimo indg patepkite sviestu.

Supilkite mase ir kepkite 180 °C orkaitéje apie 25—30 min, kol virSus graZiai apskrus.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C

temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Trintos uogos su banananu
Receptiros Nr. 13-22/5.
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
324 |Bananai 27 17 0.21 0.05 3.96 16.63
364 |Saldytos bragkes 24 23 0.21 0.09 2.22 9.37
Pusgaminio masé 40
ISEIGA: 40 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.41 0.14 6.18 26
13- Trintos uogos su banananu 40 041 0.14 6.18 26
22/5.

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Saldytas uogas atitirpinti (kambario temperatiroje) ir istriname su bananu.
Jei naudojate SvZ. uogas, tai jas nuplauti, jei reikia nuimti lapelius ir pertrinti su bananu.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatdroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Sildantis avinZirniy trodkinys (tausojantis) (augalinis)

Receptiros Nr. 12/18/2026
Kortelés uzpildymo data: 2026 09 22
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
205 |Konservuoti avinZirniai 99 62 3.35 0.81 10.86 63.9
251 |Bulvés £25% 42 25 0.5 0.02 4.89 20.6
255 |Ropiniai svogunai 11 9 0.1 0.01 0.8 3.54
202 [Konservuoti pomidorai savo sultyse 19 19 0.24 0.04 0.61 4.09
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 3 0 3.09 0 27.78
261 |Cesnakai 1 0.03 0 0.11 0.56
1201212 Maltas imbieras 0.12 0.12 0 0 0 0
499 |Saldi dZiovinta paprika (malta) 0.19 0.19 0 0 0 0
405 [Maltas kuminas 0.06 0.06 0.01 0.01 0.01 0.21
426 (Ciberiolé 0.06 0.06 0 0 0.02 0.07
408 |[Druska juoduota 0.06 0.06 0 0 0 0
520 [Vanduo * 19 19 0 0 0 0
289 |Paprika 20 12 0.11 0.02 0.83 3.47
Pusgaminio masé 150
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 4.35 4 18.13 | 124.21
12/18 Sildantis avinZirniy trokinys (tausojantis) 150 4.35 4 18.13  124.21
/2026 (augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Avinzirnius, jei naudojami konservuoti, nusausinti ir nuplauti. Bulves, morkas, svoglnus ir saldzZigjg paprikg nuvalyti,
nuplauti. Bulves supjaustyti nedideliais kubeliais, morkas, svoglnus ir paprikg susmulkinti. Svogtinus ir morkas
trumpai patroskinti nedideliame kiekyje vandens su aliejumi. Sudéti saldZigjg paprika, bulves, smulkintus pomidorus,
¢esnakg, imbierg, saldzZigjg paprikg, kuming ir ciberZole. Jpilti vandens tiek, kad darZovés galéty tolygiai troskintis.
Troskinti uzdengtame inde, kol darZovés suminkstés.
Baigiant gaminti sudéti virtus/konservuotus avinzirnius, jberti druskos, atsargiai iSmaisyti ir troskinti dar 5-10 min.,
kad avinZirniai susilty, o skoniai susijungty. Pagamintas troskinys turi bati tirStas, sultingas, aromatingas, su
minkstomis darZzovémis ir avinZirniais. Patiekti pagal valgiarast;!

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.




Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

ICEberg salotos su agurkais, pomidorais ir paprika
pagardintos aliejaus ir provanso Zoleliy uZpilu (augalinis)

Receptiros Nr. 90.1/1
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
444 |Tyras alyvuogiy aliejus 8 8 0 7.69 0 68
408 |[Druska juoduota 0.19 0.19 0 0 0 0
520 [Vanduo * 12 12 0 0 0 0
411 |Provanso Zolelés prieskoniy mis. 0.19 0.19 0.02 0.01 0.04 0.54
PUSGAMINIS 47 (Saloty padaZas: aliejus, 8
provanso prieskoniai, druska, vanduo)
286 |SvieZi agurkai 33 31 0.22 0 0.86 4.31
289 |Paprika 12 8 0.07 0.02 0.52 2.15
275 |[ICE berg salotos 25 23 0.23 0.02 0.69 3.23
287 |Pomidorai 32 31 0.31 0.12 1.78 8.31
Pusgaminio masé 101
ISEIGA: 90/8 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.85 7.87 3.89 86.54
90.1/1 ICEberg salotos su agurkais, pomidorais ir 90/8 0.85 7.87 3.89 86.54

paprika pagardintos aliejaus ir provanso Zoleliy
uzpilu (augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

ICEberg salotg, pomidorus, agurkus, paprikg nuplauti, smulkiai supjaustyti. UZpilo gamybai sumaisyti provanso

Zoleles, druska, pipirus, aliejy ir palikti pastovéti. PadaZg galima pateikti atskirai arba iSkarto sumaisyti su darzovémis

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Svieziy kopiisty sriuba su pomidorais (tausojantis)

(augalinis)
Recepturos Nr. 1-61
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
248 |Morkos £ 25% 19 15 0.15 0.01 1.52 6.58
261 |Cesnakai 1 0.49 0.03 0 0.09 0.44
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 2 0 2.42 0 21.81
263 |Saliery gumbai 10 7 0.1 0.02 0.63 2.66
255 |Ropiniai svogunai 12 10 0.11 0.01 0.84 3.7
PUSGAMINIS 1 (morkos, svogiinai, cesnakai, 19
salierai)
254 |BaltaguZiai kopustai 38 30 0.42 0 1.29 6.6
422 [Malti juodieji pipirai 0.1 0.1 0.01 0.01 0.06 0.31
295 |DzZiovinti krapai 0.14 0.1 0 0 0.01 0.04
251 |Bulvés £25% 43 25 0.5 0.03 4.92 20.75
408 |[Druska juoduota 0.5 0.5 0 0 0 0
202 |Konservuoti pomidorai savo sultyse 10 10 0.13 0.02 0.33 2.2
520 [Vanduo * 66 66 0 0 0 0
420 [Lauro lapai 0.1 0.1 0.01 0.01 0.07 0.28
Pusgaminio mase 150
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.46 2.53 9.76 65.37
1-61 Svieziy kopisty sriuba su pomidorais 150 1.46 2.53 9.76 65.37

(tausojantis) (augalinis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

GuUziniai kopastai valomi, plaunami, pjaustomi Siaudeliais arba tarkuojami. Bulvés, svoglinai, cesnakai valomi,
plaunami, pjaustomi kubeliais. Morkos, salierai nulupami, nuplaunami ir sutarkuojami. Puode, kuriame bus verdama

sriuba jkaitiname aliejy ir jdedami ropiniai svogtinai, morkos, ¢esnakai, salierai ir kepama 5-7 min., kol darZovés
suminkstés. Pakepintos darZovés uzpilamos vandeniu ir uzverdama. | verdantj vandenj su darzovémis dedamos

pjaustytos bulvés ir verdama ant silpnos kaitros 10 -15 min. ISvirus bulvéms, dedami pjaustyti kopUstai, prieskoniai,
druska ir verdama 10-15 min., kol darZoveés suminkstés. Likus 5 min. iki sriubos virimo pabaigos dedami kubeliais

pjaustyti konservuoti pomidorai. Prie$ pateikima iSimami lauro lapai ir sriuba apibarstoma smulkintais Zalumynais.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.




Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Viso griido ruginé duona

Recepturos Nr. 16-1
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
475 |Viso grido ruginé duona 30 30 2.04 0.33 15.6 74.7
Pusgaminio mase 30
ISEIGA: 30 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.04 0.33 15.6 74.7
16-1 Viso grado ruginé duona 30 2.04 0.33 15.6 74.7

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Duona pateikiama raikyta.

Laikymo sglygos: Laikymo sglygas nurodo gamintojas ant pakuotés

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé nurodyta ant gamintojo pakuotés




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Orkaitéje kepti lasiSos gabaliukai pagardinti citrinos

Patiekalo pavadinimas: . L
sultimis (tausojantis)

Recepturos Nr. 87
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
79 |Saldyta lasiSos file 193 148 31.11 20.74 0.74 311.11
408 |[Druska juoduota 0.12 0.12 0 0 0 0
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 4 4 0 3.54 0 31.84
329 |Citrina 4 4 0.04 0.01 0.33 1.03
422 [Malti juodieji pipirai 0.12 0.12 0.01 0.01 0.08 0.37
Pusgaminio mase 148
ISEIGA: 120 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 31.16 24.3 1.15 344.35
87 Orkaitéje kepti lasiSos gabaliukai pagardinti 120 31.16 24.3 1.15 344.35

citrinos sultimis (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Jei Zuvis Saldyta — atitirpinti Saldytuve (0-6 °C temperatiroje). Tada supjaustyti Zuvj porcijomis ir déti ant skardos
iSteptos aliejumi. Paruostus Zuvies pusgaminius apibarstyti druska, pipirais ir kepti 25-35 min. jkaitintoje orkaitéje
+175 °C temperatdroje. ISkepg Zuvj paslakstyti citrinos sultimis. Pateikti pagal valgiarast;.

Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Perlinio kuskuso ko$é pagardinta sviestu (tausojantis)
Recepturos Nr. 3-53
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
408 |Druska juoduota 0.1 0.1 0 0 0 0
142 ([Sviestas 82% rieb. 3 3 0.02 2.39 0.03 21.71
171 |Kuskusas 39 39 3.49 0.39 19.4 135.79
520 [Vanduo * 58 58 0 0 0 0
Pusgaminio masé 100
ISEIGA: 95/3 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 3.52 2.77 19.43 157.5
3-53 Perlinio kuskuso kosé pagardinta sviestu 95/3 3.52 2.77 19.43 157.5

(tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Kruopas perrenkamos ir nuplaunamos. Kruopos dedamos j puodg su verdanciu vandeniu ir druska, verdamos apie 15-
20 min., ant silpnos kaitros. ISvirus kruopoms dedamas sviestas, iSmaiSoma ir paliekama 10 min., kruopy
pribrinkinimui. Patiekiama pagal valgiarast;j.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Orkaitéje keptos pikantiSsko burokéliy skiltelés
(tausojantis)

Recepturos Nr. 2025.01
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
253 |Virti burokéliai 135 128 2.05 0.13 12.18 55.14
261 |Cesnakai 2 2 0.09 0 0.29 1.44
431 [DZiovinti Ciobreliai 0.16 0.16 0 0 0.01 0.06
408 |[Druska juoduota 0.16 0.16 0 0 0 0
422 [Malti juodieji pipirai 0.16 0.16 0.02 0.01 0.1 0.5
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 5 5 0 4.79 0 43.07
Pusgaminio masé 135
ISEIGA: 100 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 2.16 493 12.58 | 100.21
2025. Orkaitéje keptos pikantisko burokéliy skiltelés 100 2.16 493 12.58 100.21
01 (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:

Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

1. Burokeélius supjaustyti skiltelémis ir sudéti j kepimo inda.
2.Nuskinti ¢iobreliy lapelius (ar pasmulkinti jy Sakeles) bei sudéti j indg su burokéliais.
3.Jtarkuoti ¢esnako.
4.Apslakstyti alyvuogiy aliejumi, pabarstyti druska ir pipirais.
5. Viska gerai iSmaisyti.
6.Kepti iki 180 C laipsniy jkaitintoje orkaitéje apie 30 min iki burokéliai suminkstés (tikslus laikas priklausys nuo
skilteliy dydzio.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Svi. darzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, paprika)
Recepturos Nr. 2-52.0
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
286 |SvieZi agurkai 15 14 0.1 0 0.39 1.94
289 |Paprika 22 14 0.13 0.03 0.93 3.89
248 |Morkos £ 25% 30 22 0.22 0.02 2.31 10
Pusgaminio mase 50
ISEIGA: 50 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.44 0.05 3.63 15.83
2-52.0 Svi. darZoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, 50 0.44 0.05 3.63 15.83
paprika)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkos nulupti, nuplauti, supjaustyti lazdelémis. Paprika ir agurkas nuplaunami vandeniu, nusausinami ir iSémus i$
paprikos séklas supjaustomi lazdelémis.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Kiaulienos karbonadas su avizy miltais (tausojantis)
Receptiros Nr. 04.22/1
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
4  |AtS. kiaulienos nugariné 126 120 32.37 16.78 0 268.54
145 |Visty kiauSiniai 13 12 1.47 1.16 0.08 18.82
174 |Avizy miltai 8 8 1.23 0.76 5.51 33.9
440.1 |Kiaulienos prieskoniai 1 1 0.05 0.03 0.08 0.96
411 |Provanso Zolelés prieskoniy mis. 0.12 0.12 0.02 0.01 0.02 0.34
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 4 4 0 3.58 0 32.21
Pusgaminio masé 145
ISEIGA: 120 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 35.14 22.33 5.7 354.76
04.22/ Kiaulienos karbonadas su avizy miltais 120 35.14 22.33 5.7 354.76
1 (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Mésg nuplauti po tekanciu vandeniu, nusausinti, pasalinti nereikalingas jungiamojo audinio dalis ir supjaustyti 1 cm
storio gabaliukais, lengvai pamusti mustuku. Pabarstyti prieskoniais, Zolelémis.

Paniruoti: prieskoniuotg mésos gabaliukg apvolioti kiausinio plakinyje, o tada aviZiniuose miltuose.

Kepti konvekcinéje krosnyje (180-200 °C) ~20-25 min., kol iSoré apskrus, o vidus bus iskepes (70 °C vidiné
temperatira).

Patiekti pagal valgiarastj!

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Virtos bulvés su sviestu ir krapais (tausojantis)

Recepturos Nr. 03-01
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
251 |Bulvés £25% 142 84 1.67 0.08 16.47 69.4
408 |[Druska juoduota 0.17 0.17 0 0 0 0
520 [Vanduo * 209 209 0 0 0 0
PUSGAMINIS 9 (virtos bulves) 77
408 |Druska juoduota 0.38 0.38 0 0 0 0
142 ([Sviestas 82% rieb. 3 3 0.02 2.52 0.03 22.95
295 |DZiovinti krapai 0.11 0.08 0 0 0.01 0.03
Pusgaminio mase 80
ISEIGA: 75/3 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.7 2.61 16.51 92.38
03-01 Virtos bulveés su sviestu ir krapais (tausojantis) 75/3 1.7 2.61 16.51 92.38

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Bulvés nulupamos, nuplaunamos ir verdamos pastdytame vandenyje 30-40 min.Vanduo bulves turi apsemti 1-1.5
cm auksciau sudeéty bulviy lygio. ISvirus bulvéms, vanduo nupilamas ir bulvés (atidengus dangtj) 1-2 min. garinamos
katile, kuriame viré. Prie$ pateikimg bulves paslakstome istirpintu sviestu ir pabarstome plautais, susmulkintais
krapais.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Svi. darzoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, paprika)
Recepturos Nr. 2-52.0
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
286 |SvieZi agurkai 30 28 0.19 0 0.78 3.89
289 |Paprika 44 28 0.25 0.06 1.86 7.78
248 |Morkos £ 25% 59 44 0.44 0.04 4.62 20
Pusgaminio mase 100
ISEIGA: 100 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0.89 0.1 7.26 31.67
2-52.0 Svi. darZoviy traskios lazdelés (morkos, agurkai, 100 0.89 0.1 7.26 31.67
paprika)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelianc¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Morkos nulupti, nuplauti, supjaustyti lazdelémis. Paprika ir agurkas nuplaunami vandeniu, nusausinami ir iSémus i$
paprikos séklas supjaustomi lazdelémis.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas nuo 0°C iki +6°C temperatiroje.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Spalvingy darzoviy troskinys su baltosiomis pupelémis
(tausojantis)

Receptiros Nr. 07/08/04
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
194 (Baltosios pupelés 11 11 2.33 0.08 6.86 36.58
520 |Vanduo * 22 22 0 0 0 0
Virtos pupelés 21
248 |[Morkos < 25% 24 18 0.18 0.02 1.86 8.04
266 |Cukinija 20 18 0.21 0.02 0.61 2.86
255 |Ropiniai svogunai 4 4 0.04 0 0.31 1.36
287 |Pomidorai 37 36 0.36 0.14 2.07 9.64
261 |Cesnakai 1 1 0.06 0 0.19 0.96
446 |Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 1 1 0 1.07 0 9.6
408 |[Druska juoduota 0.04 0.04 0 0 0 0
422 |Malti juodieji pipirai 0 0 0 0 0 0.01
426 [Ciberzolé 0.04 0.04 0 0 0.01 0.04
297 |SvieZi krapai 1 0.36 0.01 0 0.03 0.15
520 |Vanduo * 71 71 0 0 0 0
Pusgaminio masé 170
ISEIGA: 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 3.19 1.33 11.94 69.25
07/08 Spalvingy darZoviy troskinys su baltosiomis 150 3.19 1.33 11.94 69.25
/04 pupelémis (tausojantis)

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

ISvirkite pupeles pagal instrukcija.
Jkaitinkite alyvuogiy aliejy keptuvéje arba puode. Jdékite smulkintus svogunus ir kepkite apie 2—3 minutes, kol
suminkstés.
] puoda jdékite smulkintg ¢esnaka, tarkuotg morka, cukinija, brokoliy Ziedynus ir viskg maisykite ir kepkite dar 3—4

minutes.

Pomidorus (trintus arba smulkintus) supilkite j puodg ir dar 5 minutes troskinkite, jdékite pupeles.

Pagardinkite prieskoniais: Jberkite druskos, pipiry, ciberzolés.
Troskinkite apie 20—25 minutes, kol viskas susijungs j sodry troskinj. Jeigu reikia, jpilkite daugiau vandens, kad
patiekalas neb(ty per sausas.




Laikymo sglygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Realizavimo trukmé iki 4 val.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Virtos bulvés su sviestu ir krapais (tausojantis)

Recepturos Nr. 03-01
Kortelés uzpildymo data: 2026 06 29
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Prod. Maisto produkto pavadinimas Balt., Rieb., Angl.,
Nr Bruto Neto Kcal
8 8 8
251 |Bulvés £25% 142 84 1.67 0.08 16.47 69.4
408 |[Druska juoduota 0.17 0.17 0 0 0 0
520 [Vanduo * 209 209 0 0 0 0
PUSGAMINIS 9 (virtos bulves) 77
408 |Druska juoduota 0.38 0.38 0 0 0 0
142 ([Sviestas 82% rieb. 3 3 0.02 2.52 0.03 22.95
295 |DZiovinti krapai 0.11 0.08 0 0 0.01 0.03
Pusgaminio mase 80
ISEIGA: 75/3 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1.7 2.61 16.51 92.38
03-01 Virtos bulveés su sviestu ir krapais (tausojantis) 75/3 1.7 2.61 16.51 92.38

Informacija apie ALERGENUS:
Alergijg ir netoleravimg sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Bulvés nulupamos, nuplaunamos ir verdamos pastdytame vandenyje 30-40 min.Vanduo bulves turi apsemti 1-1.5
cm auksciau sudeéty bulviy lygio. ISvirus bulvéms, vanduo nupilamas ir bulvés (atidengus dangtj) 1-2 min. garinamos
katile, kuriame viré. Prie$ pateikimg bulves paslakstome istirpintu sviestu ir pabarstome plautais, susmulkintais
krapais.

Laikymo salygos: Patiekalas laikomas Silumg palaikanciuose jrenginiuose, esant juose ne Zemesnei kaip + 632 C
temperaturai.

Realizavimo trukmé: Suvartoti pagaminimo dieng




