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KARSTYJY PATIEKALY GAMYBOS TECHNOLOGINES NAUJOVES
IR PLETROS TENDENCIJOS

Darbas su pirmuoju pasaulyje
VarioCooking Center®

Virimas, kepimas
gruzdinimas...

Viskas viename jrengime
» Tris kart greiciau
. 40% maziau energijos
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MULTIFICIENCY®-
tal lankstumas

Maksimalus
lankstumas

virimas, kepimas, gruzdinimas,
virimas Zzemoje T,

arba virimas po spaudimu...
viename multi funkciniame
jrengime

MULTIFICIENCY®-

garantuotas gaminimo rezultatas

Garantuotas geriausias
= - @@ zultatas

tobulas karscio paskirstymas
tikslitemp.kontrolé

matuojamas tikras jkaitimo laikas
energijos taupymas
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MULTIFICIENCY®-
tali produktyvumas

— Auksdiausias
produktyvumas
3 x kartus greiciau
- 10% zaliavy sgn.sumazinimas
- 40% maziau elektros
. - 30% paziau ploto
b - 70% maziau vandens

VarioCooking Center MULTIFICIENCY®

tobulai tinka restoranams
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Tobulai tinka restoranams

Mise en place ( paruosimas) ir
pateikimas, naudojantis tik vienu
jrengimu

Nepakei¢iamas korporaciniame
maitinime

Geriausi gaminimo rezultatai 3 kartus greiciau
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VarioCooking Center MULTIFICIENCY®
- lengvas valdymas

VarioCooking Control®
- tai iSmintingas gaminimas

I8sirinkite simbolj , \ w\n/" A 4 |
kurj maisto produktg gaminate \ B ]

Nereikia pastovios kontrolés
Nebéra rutininio darbo

Paprastai sakant- lengviau ir patraukliau dirbti, garantuojant puiky rezultatg
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VarioCooking Control®
- 7 procesy grupés

Mésa

Zuvis

Darzovés ir garnyrai

Kiausiniy patiekalai

Sriubos ir padazai
Pieno produktai ir desertai

Uzbaigimas ir pateikimas

Jusy norimas rezultatas :
— kepant kepsnj G

durch
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Nebéra rutinos &/
— gaminant makaroninius gaminius

—_

ohne mit

1 rm—

simmemd sprudelnd

Makaronai neperverdami

Nebereikia pastovios prieziiiros ir kontrolés
— naktinis kepimas

VarioCooking Control® kontroliuoja ir reguliuoja
temperaturg , pasiekiant geriausig rezultata!
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Jrengimas pilnai kontroliuoja a la carte

VarioCooking Center® informuoja, kai patiekalas
pagamintas ir pasufleruoja proceso eigg

3 ranka reguliuojamos operacijos
- virimas, kepimas ir gruzdinimas

13:05 ™ [OE)

Jis valdote gaminimo procesg,nustatydami temperatarg ir laikg
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Programavimas ranka

PowerBoost

1000000

Virimas, kepimas, gruzdinimas
Iki 12 programos zingsniy 71 °C

Kombinuojamas gruzdinimas ir I——

virimas °
27°C

Programy valdymas
E

Ranka vald. programy sukiirimas
Programy keitimas

Programy kopijavimas

ISsaugoty procesy papildymas
Paveiksléliy jkélimas

Priedy nustatymas

Patiekaly grupiy sukirimas
Pastaby papildymas

Individualus sortiravimas

13
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"’ Pagalbos funkcija
- gaunate teisingg informacija

Naudojimosi instrukcija ir gamybos patarimai- jrengime
@ Braten

For ale Fischanten, mit odsr ohne Hais, auch mariner, als Fiet odor im
Ganzen, die gebraten werden kénnen. 2.8 Lachsfilet. Foroleriet, Red
Snagper, Rotberben.

Bedienungshinweise

Filimengen im Tiegel
e Maximale Beladungsmengen fo

Vorezen B [[wancwn tok)

VarioCooking Canter®1 12: 16 kg je
T

oge!
VarioCooking Canter®21 1: 100 kg
VarioCooking Conter'311: 150 kg

e

Beachien Sie zur Ihver Sicherhed die
Garparameter Einhallung der Fillgrenzen anfand
der Markienngen im Tiegel

1
o — o — ]
=5 o | S e = Gerdtatyp " an
Watien Sie “Gck” i ganze Fische | Wiion Sia “dine” i Filets von Mindestfilistand 3 Uter 20 Uiter
e Fischtiots Uper 2 om Stivke. | Seezunge, Forelen oder Serdinen Maximaler Fillstand 100 Liter
Mindestfilistand Of for 30 Litor
Maximalor Folstand OF 6 Litor 38 Uter
i ] | 0 e Sl Flistand fir Kochen
S =l e == it Kerben 10 Uiter 60 Lter
Watken S *hall” fir sehv zorls und | Witien Si “Gurker far Prockite, Mindestllstand fir
empfrudiche Procite b denen eine starks Briunung odse e 2L 20 Uter
Krussprige e envinsch ist Maximaler FOstand 0r 14 Liter 80 Liter

Watlen Sie “glasig’ 2. B, 1or
Thuntisch, Zander oder Lachs.

VarioBoost™
— tris kartus greiciau!

60 kg mesos troskinimo procesas, lyginant su iprastomis keptuvemis
60 kg mésos per 17 min, vietoje 85 min. => 80% sutaupoma laiko

T°C Pakrovimas 1 Pakrovimas 2 Pakrovimas 3 Pakrovimas 4
12kg 12kg 12kg 12kg
20kg 20kg 20kg
|prasta kep!

Vario gamini

Centras

80% laiko taupymas
Kaitinimas

Laikas
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VarioBoost™
— tris kartus greiciau!

lprést: badas

60 kg mésos troskinimag 17 min 85 min
20 kg makarony virimas | 38 min 80 min
100 kg guliaSo ruoSimas|{ 100 min 240 min
401 drebudiai 22 min 75 min

70kg gruzdinimas 65 min 120 min
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VarioCooking Center®
- Produkty Seima

VarioCooking Center®teisingas dydis kiekvienai virtuvel

VarioCooking Center

VarioCooking Center

VarioCooking Center

112 211 311
30-100 porciju 100-300 porciju 100-500 porciju
pagaminti pagaminti pagaminti
Darbiné talpa 2x14 Ltr 100 Ltr 150 Ltr
Darbo plotas 2x11dm? 42 dm? 65 dm?
Galingumas 17 kW 28 kW 45 kW
Stovas Pasirinktinai
VitroCeran Pasirinktinai Pasirinktinai Pasirinktinai
plokste
Spaudimas Pasirinktinai Pasirinktinai Pasirinktinai
Ventiliacijos Priedai Priedai Priedai
gaubtas

Integruotas

Vid. temperatiros matuoklis

vid.temp.matuoklis(standartin¢je
komplektacijoje)

6 matavimo taskai

Tiksli proceso temp.kontrolé

magnetinis laikiklis

Lengvas valymas

16
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Vandens dozavimas
- VarioDoseTM

VarioDose™ vandens
dozavimas(standartineje
komplektacijoje)

Tikslus uzpildymas
(litrais)

Maziau papildomo
valdymo

UzZpildymas10
litres/min.)

Paprasgiau ir lengviau!

Vandens dusas

Integruotas vandens
dusas (standartineje
komplektacijoje)

17
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Integruotas skysé&iy isleidimas

> Integruotas skysgiu
iSleidimas(standartineje komplektacijoje)

> Nereikalingas grinduy trapas

» Darbo saugumas: neslapios ir
neslidzios grindys.

» Laiko taupymas: nereikia iSversti
keptuves

» Laiko taupymas: greigiau, nei
pavergiant keptuve:112 modelis
1Stustinamas per 1 minute, 311
modelis - per 2 minutes 90 Itr
vandens (ISvertimo procesas

90 | talpos = 4 min.)
> Ergonomiskas

Virimas krepseliuose

> AutoLift™

» Krepseliai pakeliami automatiskai,
pasibaigus gam.procesui

> Komplektuojamas
> Neperverdama
> Lengvasaptarnavimas

> Vandens taupymas verdant
(70% sumazeéjavandens

sunaudojimas)

18
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Pressure cooking
— greitas, Svelnus ir taupantis energija

Su VarioCooking Center MULTIFICIENCY®
Gaminimo metu spaudimas lieka nepakites
Nesuardoma lastelés struktara
Visada gaunasi geras gaminimo rezultatas
Didelis karsgio perdavimo plotas sukuriagreigiau spaudima

Pospaudiminis gaminimas- paprastas ir greitas "

Grotelés

Tam, kad iSvengti kontakto tarp produkto ir
kepimo dugno
pospaudiminis garinimas GN-
konteineriuose

Galimas VarioCooking Center®112, 211
ir311

19
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Virimo ir gruzdinimo krepseliai

VarioCooking Center®112
VarioCooking Center®211 ir 311

Krepselio jdéklas —mod. 211 ir 311

Marmito priedas VitroCeran pavirsiui
iki 4 sriuby ar padazy laikymui tinkamoje temp.
4 x 1 L krepSeliai virSuje
1x GN 2/3 vandens konteineris
Optimali temp.kontrolé

Tinkamas visiems VarioCooking Center®

modeliams

20
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Priedas su 6 porcijiniais krepSeliais su rankenomis ir
rémeliu

Idealus virimui, gruzdinimui ir uzbaigimui

Ua

[\
ey

Virtuvés valdymo sistema

VarioCooking Center® ir SelfCooking Center®

Procesy ir programy administravimui
HACCP-dokumentacijai

visiems VarioCooking Center irSelfCooking

Center

21
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COOK&CHILL (PAGAMINTA IR ATVESIN:I'A) TECHNOLOGIJOS
PRIVALUMAI INTENSYVAUS VESINIMO/UZSALDYMO
SPINTOS

NAUJOS MAISTO GAMINIMO TECHNOLOGIJOS, BUDAI ISLAIKYTI MAISTO KOKYBE.
ENERGIJOS TAUPYMAS VIRTUVEJE

Kas tai yra Cook-Chill gamybos procesas?

» Maisto gamyba, kur maistas po terminio apdorojimo kontroliuojamoje
aplinkoje atauSinamas, kad galéty véliau buti iSvezamas ar pateikiamas
lankytojams

» Maisto pagaminimas ir iSvezimas( ar pateikimas lankytojams) laikinai
atskiriami:

1.Maistas termiskai apdorojamas

2.Termiskai apdorotas maistas atau$inamas kontroliuojamoje
temperatiroje

3. Maistas sandéliuojamas ir transportuojamas Saltoje temperattiroje
4. Maistas regeneruojamas prie§ maisto pateikima lankytojui

Cook-Chill technologijos variantai

Cook & Chill
.- | o . Mais.m
pateikimas
"

Hot Fill

Sous-Vide

5 A 1 Maisto
M g S

Reikalavimai Cook and Chill (pagaminta-atausinta)
procesui

Minimaliausi reikalavimai, patvirtinti Suomijoje

» Vid.produkto temp.+ 60 OC -> + 8 OC max per 4 val.
» Realizacijos term.max. 3 dienos

Maisto

Sandéliavimas Regeneravimas e
pateikimas

Stipriausi reikalavimai, patvirtinti Anglijoje
» Vid.produkto temp.+ 70 OC -> + 3 OC max per 90 min.

22
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» Real.term max. 5 dienos (hot fill -3 savaités)

Greitesnis atauSinimas -> geresné maisto kokybé ir didesné sauga
AtauSinimas-programuojamas procesas , kontroliuojamas per vidinés

temperattiros pokyti ir produkto konsistencija.

Trys pagrindinés temos

AtausSinimas
» Transportavimas
» Regeneravimas

Kaip atauSinti ?

Ausinimas ir sandéliavimas
Saldytuve ar Saldymo kameroje-
kokie skirtumai ?

Intensyvaus
ausinimo spinta

- — LISgarintojas
(-' ' fentiliatorius
= —rw—i
L ’
- = —_—
L4

= —H+
C__MN \ ’

Saldytuvas

23
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Kaip transportuoti ?

Transportavimo variantai

» Transportavimo dézése
» Transportavimo spintelése
» Izoliuotuose konteineriuose

» Transportavimo véziméliuose

termo vézimélis

Kaip regeneruoti maista?

Kaip regeneruoti?

Konvekcinése garo krosnyse
Pospaudiminése viryklése

Pasildomuose véziméliuose

24
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Konvekcinés garo krosnys

» Automatiniai gaminimo ir
maisto paSildymo
procesai

» Visoms maisto rasims

» Visada galima pasiekti
trokStama rezultata

» RVAST sistema

Pospaudiminé viryklé

—=1 i

» Greitis

» Reguliuojamas garo
spaudimas

» Geriausiai tinka supakuotam
produktui ir skystam maistui

» Efektyvus gaminant garnyrus
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Kas tai yra- SCC- Maisto gaminimo centras®?

Maisto gaminimo centras-
SelfCooking Center® —terminio
apdorojimo procesai

"GPS-navigacijos sistema”, kuri
automatiSkai parenka geriausig
terminio apdorojimo procesg tam,
kad pasiekti geriausig rezultatg
Virejas pasirenka , kokio nori
rezultato

Maisto gaminimo centras -
SelfCooking Center® pats
parenka tinkamiausig technologijg

Maisto gaminimo centras

SelfCooking Center® -
Pagrindiné nauda

Galite greitai pagaminti visokiausius patiekalus
INesvarbu, ka. Nesvarbu, kokio dydzio. Nesvarbu, kiek.

Taip, kaip norite. Kiekviena kartg taip pat.
Ramenines méss el feadiot saministpaukitiony. darionds,
gaminial. Visi gamihiai iskepami lengvar tir taip, Kaip norime
Laikas koncentruotis i
esminius dalykus!
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Maisto gaminimo centras- SelfCooking Center®
nauja jrengimo prieziaros era

ISmintinga priezitra
CareControl®

Parenka optimaly valymo procesg

27
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Jrengimo iSmintis —
padeda Sefui kiekvienoje situacijoje
NEW
ISmintingas terminis ISmintinga jrengimo
apdorojimas priezitra
SelfCooking Control® CareControl
... automatiskai nustato ir ... automatiSkai nustato esama
prisitaiko prie gaminio specialiy uzkalkéjimo lygj ir prisitaiko prie
poreikiy ... pagrindiniy jrengimo priezituros
reikalavimy ...

ISlaidy ekonomija

“Kaip tik laiku" reikSmeé:

Valymas ir nukalkinimas vyksta tuomet,
kai reikia sumazinti chemijos, vandens ir
elektros sgnaudas .

Tai naudinga ne tik Jums — maziau
terSiame gamta.

\ Readily biodegradable
& inaccordance with OECD 301B

Kuo protingesné jrangos
technologija,
tuo mazesnés sgnaudos.

28
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Maksimali naudojimosi jrengimu
apsauga

« Specialls kalkes istirpdantys ingredientai caretabs sudétyje
apsaugo kaitinimo elementg nuo pasidengimo kalkémis .

* Tai garantuoja maksimaly darbo patikimuma visu darbo metu,
iSvengiant vandens minkstintojo jsigyjimo islaidy bei laiko ir pinigy,
iSleidziamy nukalkinimui .

Atsisveikiname
su kaitinimo elementy uzkalkéjimu!

29
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Kodél SelfCooking Center,
o0 ne paprasta konvekciné
garo krosnis?
SelfCooking Control® HACCP (USB jungtis)
ClimaPlus Control® USB-update( atnaujinimas)
CleanJet® Naktinis gaminimas
Care Control® Kostutus (aly, ohjelmointi)
Lygiy Control® Autom. jkaitinimas
Procesy biblioteka Autom. atvésinimas
5 ventiliatoriaus greiciai virs 40 kalby
6-vid.temp.matavimo taskai Galimybé rinktis signalo
garsg
Laikrodis Rankinis d Ll ‘as

Gaminimas per naktj /
gaminimas zemoje
temperatiroje

"uzdirbk pinigus miegodamas”
llgéja jrengimo panaudojimo laikas
Daugiau gamybos valandy,
nedidinant personalo iSlaidy

MazZiau streso ir skubéjimo dienos
metu

Daugiau galimybiy gaminimui dieng
Svorio nuostoliai mazesni daugiau nei
10%

MinkStesni ir sultingesni gaminiai
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Kas gali atsispirti
aromatingiems ,k3 tik
iSkeptiems konditerijos
gaminiams?
Paruosti kepimo procesai
kildinimas: integruoti |

kepimo procesg arba
atskirti

ISmintingas drékinimas
Penki ventiliatoriaus greiciai
6-tasky vid.temperatiros
matuoklis
Vid.temp.matuoklio laikiklis

. Grill kepta vista

net 50 % mazesni
svorio nuostoliai
Tik per 30 min.
Jvairaus dydzio
produktai kepami
vienu metu
Kojelés
Kratinéelés
puselés
Visa vista
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Kepti grill lengva
pirstais valgomus
uzkandzius, garnyrus ir kt.

Liesy Sonkauliuky grotelés —
barbeque vakaréliui!

4215189 GN1/1

32



Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

Pokyliy arba A la Carte
aptarnavimui

Pagaminty patiekaly regeneravimas
Finishing® procesai

33
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KARSTYJY DARZOVIY, ZUVIES, MESOS IR KONDITERIJOS
GAMINIY GAMYBA

KARSTUJU DARZOVIY PATIEKALY IR GARNYRU PARUOSIMAS IR
PATIEKIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,DARZOVIY RATATUJA*

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS

APRASYMAS

Gaminio pavadinimas P-Dardoviy ratatuja

Autorius arba receptlros Nr.

Gatavo gaminio Seiga, g _ 1000

El.Nr, | Zaliavos pavadinimas Masé

Bruto Neto kg.

1 | Z:Badazanai 0.4000 0.2250
2 | ZDruska 0.0050 0,000
3 | Z:Baziikas 00100 0.0070
4 | Z:Aiejus OLITALIA alyvuogiy 1| 0.0700 0,0700
5 | Z:Paprika gelt, 0.2000 0,1500
6 | Z:Paprika raud. 0.2000 0.1500
7 | Z:Ropiniai svoginai 0.1500 0,100
8 | Z:Morkos 0.2000 0.1500
9 | Z:Cukiniia falia 0.3500 0.2250

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:
Visos dar Zoves supjaustomos vienodais kubeliai i patroSkinamos konvekcinee krosnyje 160 laipsniy temperatCroje apie 5 min.
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,GRILL DARZOVES*

Iieiga 1 porcijai pagal receptirg gr. (neto svoris) 1746

Kodas Sudedamosios dalys Vienel ai BRUTOD NETD
192 Z:Druska kg 0.0100 o100
219 Z:Bliejus Vilniaus rapsy Sl kg 0.1000 0.1000
215 Z:Padatas "Worchester" kg 0.2000 0.2000
271 Z:Bliejus OLITALIA alyvuogiy 1 | kg 0.1000 0.1000
211 Z:Rozmarinas kg 0.0100 0.0060
44 Z:Cicbrelis kg 0.0050 0.0030
46 Z:Bazilikas kg 0.0080 0.0050
1080 3:Malti juedi pipirai kg 0.0020 0.0020
15 Z:Cukinija Falia kg 0.4000 0.3300
160 Z:Bakaianai kg 0.6000 0.3000
32 Z:Paprika gelt, kg 0.3000 0.2000
33 Z:Paprika raud. kg 0.3000 0.2000
34 2:5vogiinai raud., kg 0.2300 0.2100
29 Z:Cesnakai kg 0.0100 0.0800

Patiekalo gamybos tachnologinio proceso aprafymas:

darfovés supjaustomos, lengvai pasidomos ir kepamos ant griliaus, patlakstant vorfesterio padafu. IEkeptas darfoves pabarstome

prieskoniais ir alyvuogiy aliejjumi. Dariovés marinucjasi beliau ir prirekus gamirugjame prie patiekaly,
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,GARINTOS DARZOVES*“

Iieiga 1 porcijai pagal receptira gr. (neto sworis) 1000

Kodas Sudedamesios dalys Vienetai BRUTO NETO

10541 P:Garintos morkos kg 0.3300 0.3300
13 Z:Morkos kg 0.5280 0.3465
10551 PrGarinti kalafijorai kg 0.3400 0.3400
15 Z:K alafijorai kg 0.6800 0.3400
10561 PrGarinti porai kg 0.3300 0.3300
37 Z:Porai kg 0.4950 0.3300

Patiekalo gamybos technologinio proceso apraiymas:

morkos ir kalafijorai Everdami garuose. darfovés supjaustomos ir pried pateikiant dar kartg pagarinamos ir karstos teikiamos prie
patiekaly. Porai garinami tik prief pat pateikima.
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,VIRTOS APKEPTOS BULVES*

Receptlra ..........oeeens m.

I8eiga 1 porcijai pagal receptiirg gr. (neto svoris) 250

Kodas Sudedamosios dalys Vienetai BRUTO NETO
10231 P:Virtos bulvés kg 0.1500 0.1500
47 Z:Bulves kg 0.2250 0.1500
170 2Z:Aliejus SHELL 15kg kg 0.1000 0.1000

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

konvekcinéje krosnyje iSgariname bulves, iSgarintas bulves supjaustome skiltelémis ir kepame gruzdintuvéje kol lengvai paskrunda.
IZkeptas bulves pabarstome druska ir patiekiama prie patiekaly.
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ZUVIES IR JUROS GERYBIY PUSGAMINIY RUOSIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,RUKYTA ZUVIS“

Receptlrd ..ocovissernse M NBoecnrssesssnsusseniiiisiissisiins

Iéeiga 1 porcijai pagal receptiira gr. (neto svoris) 1010

Kodas Sudedamosios dalys Vienetai BRUTO NETO
560 Z:Sviestzuves filé kg 17000 1.0000
192 Z:Druska kg 0.0100 0.0100

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas.

sviesta7uvés file pasiidome ir palaiko 10min, kad pasimarinuoty. | rikykia dedame pjuveny norma ant groteliy, skirty rikymui, dedama
sviestazuves file ir rikoma 20min. rilkymo procesas vyksta taip: 10min Zuvis apverdama ir 10min Fuvis rilkinama. baigus rikyti Zuvis
atvésinama ir pjaustoma porcijomis.

TECHNOLOGINE KORTELE ,,KEPTA ZUVIS*

Receptlira ...ccooveennenns M. NF i,

ISeiga 1 porcijai pagal receptiira gr. (neto svoris) 163

Kodas Sudedamosios dalys Vienetai BRUTO NETO
1866 Z: Svieio sterko file kg 0.1500 0.1400
192 Z:Druska kg 0.0030 0.0030
1526 7: Kvietiniai miltai kg 0.0200 0.0200

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

Imame sterko file, oda 3 vietose jpjauname. Pabarstome druska ir miltais, 0 pertekliy nukratome. Kepame katintame aliejuje.
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TECHNOLOGINE KORTELE ,, ZUVIS DORADA KEPTA DRUSKOJE*

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS

Gaminio pavadinimas

APRASYMAS

Dorada druskoje

Autorius arba receptiros Nr,

GelavogamiioGeiga, 6. 10

BN, | Zaavospavadiimas Mase
Bruto Neto kg.
1| ZDorada, 300-400g,atvesint Ssrosta 0.1000 01000
2 | P:Garintas padatas 0.0200 0.000
3| 2Salen il 00100 0,080
¢ | D 00020 00010
5 | ZDnska 05000 05000

Patiekalo gamybos technologinio proceso apradymas:

i8skrosta 2uvj stipriai nusausiname ir S iSorés ir§ vidaus. I8 druskos darome Sarkofaga, ikaiiname konvekcine krosn iki 230 laipsniy

temperatdiros ir Zuv] kepame nuo 25 min ir daugiau atsizvelgiant  Zuvies svori, Geriausia kept] 2uv] druskoje nuo 500g.
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,STERKO MALTINIS“

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS

APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Sterko mainis

Autorius arba receptiros Nr.

Gatavo gaminio iSeiga, g. X

El.N. | Zaliavos pavadinimas Mase

Bruto Neto kg.

1| P: Sterko mattinio farsas 0.1500 0,1500
2| Z:Miejus SHELL 15kg 0.0500 0,050
3| Z:Sviestas 69% 200g 0.0150 0.0150
4 | P:Garintos morkos 0.0600 0,0600
5 | PGarinti porai 0.0400 0,0400
6| Z:Sviestas 69% 20g 0.000 0.0200
7| ZPetratoles 0.0010 0.0006
8 | Lkapa 0.0010 0.0005
0 | ZKausinia 0.0100 0.0100
0| ZiKiauin 0.0200 0.0200

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

qaminamas tk & Sviedio sterko fl, kuri néra buvusi Zemesnejei nei O laipsni temperataroje. Sterko fle sumalama i sutinama kuterv,
sudedamivisiingridientai gerai iémaiSome, Sviestas padaromas su Zalumynas ir pastidomas. Daromas 150g mases maltiniai {darytas
sviestu. Maldn apkepame 160 laipsniy atinoje gruzdintuveje ir baigiame kepfi konvekcingje krosnyje 160 laipsniy temperatdroje apie 9 min
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,0TO FILE SU VOVERAICIY PLUTELE“

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Oto file su voveraiiy plutele ir prancd

Autorius arba receptiros Nr.

Gatavo gaminio iSeiga, g. 405
El.Nr. | Zaliavos pavadinimas Mas
Bruto ~ Netokg.

1 | Z20tofilé suoda 0.1600 0.1400
2 | ZDska 0.0030 0.0030
3| ZSviestas 69% 200g 0.0300 0.0300
4 | P:Virtos voveraites su svogunais 0.1000 0.1000
5 | 2: PranciiziSkos bubytés 0.1200 0.1200
6 | ZCirina 0.1500 0.1200
7 | ZKrapal 0.0020 0,0010

Patiekalo gamybos technologinio procso aprasymas:
| utkepimo inda dedame sviesto ir graZiai supjaustylus oto filé gabalélius, pabarstylus druska. Zuvj uzdengiame virtomis voveratérmis su
svognais. Salia dedame paryZietiSkas bulvytes ir dar keletg gabaleliy sviesto. Kepame 160 laipsniy temperatiroje, konvekcinéje krosnyje.
Pradioje gerai bty kepti kepimo réZime 56 min., poto kombinuotu rézimu.




Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

TECHNOLOGINE KORTELE ,,MELYNIEJI MOLIUSKAI CESNAKINIAME GRIETINELES

PADAZE“

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Mélynieji moliuskai ¢esnakiniame greitin

Autorius arba receptiiros Nr.

Gatavo gaminioSeiga,g. 430
El.Nr, | Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.

1| ZMélynieji moliuskai 0.4000 0.3500
2| 2:Miejus SHELL 15k 0.0400 0.0400
3| Z:Baltas wnas 0,040 0.0400
4 | TBuMesfi2Skg 0.1400 0.1000
5 | ZDnska 0.0040 0.0040
6 | ZPora 0.0180 0.0150
7 | P:Garintos morkos 0.0300 0,0300
8 | Z:Cesnakal 0.0060 0.0040
9 | Z:Grietinéle 35% mais. 1 kg 0,100 0.1000

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

{virimo inda supilame vyn, grietinele, Sesnakus, nuplautus mélynuosius moliuskus, pabarstome morkomis r porais ir tro$kiname kol
atsiveria moliuskai, Patiekiame su bulvytémis fri.
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,RIZOTAS SU KALMARAIS*

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Rizotas su kumpiu ir kalmarais

Autorius arba receptiiros Nr.

Gatavo gaminio i$eiga, g. 350
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg

1| Z:Aliejus OLITALIA alyvuogiy 1| 0.0150 0.0150
2| I:Sviestas 69% 200g 0.0150 0.0150
3 | Z:Ropiniai svogiinai 0.0300 0.0281
4 | ZCesnakal 0.0080 0.0071
5 | ZBaltas vnas 0.0700 0.0700
6 | :Kalmanyfie 0.1000 0.1000
7 | ZDruska 0,0020 0.0020
8 | Z:Maltijuodi pipira 0.0001 0.0001
9 | Z:Morkos 0.0040 0.0033
10 | Z:Grietiné 0.1000 0.1000
11| Z:Petratolés 0.0100 0.0060
12| P: Rizotas su kumpiu 0.1000 0.1000
13| ZMorkos 0.0200 0.0167
14 | Z:Cesnaky laidka 0.0010 0.0005

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas.

| kepimo inda pilame aliejy ir dedame sviesta. Suberiame ropinius svoginus ir Gesnakus. Kepame kol svoginai nuskaidréja, o ¢esnakai
pakvimpa, Pilamas baltas vynas, pagariname, sudedame kalmary Siedus, barstome druska ir pipirais. Ruosiame apie 3 min,, tada
sudedame juostelémis supjaustytas morkas. Jei reikia, ipilame Sie tiek Zuvies sultini. Sudedame grietine ir pabaigoje petraZoles, gerai
i¥maiSome. | lékstes vidurj dedame forma, | ja sudedame rizota, Aplink sudedame kalmarus su pada2u. Rizota puosiame morkos juostele ir

tesnako lai8ku.
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,ISPANISKA PAELJA SU JUROS GERYBEMIS IR
VISTIENA*®

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Ispani8ka paelija su jiros gérybémis ir

Autorius arba receptiros Nr.

Gatavo gaminio i8eiga, g. 20
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
1| Z:Paprika raud. 0.0250 0.0200
2 | Z:Pomidorai 0.0600 0.0500
3 | : Saldyti zirneliai 0.0300 00200
4 | Z:Safranas 0.0001 0.0001
5 | Z:Ropiniai svogiinai 0.0500 0.0469
6 | Z:Cesnakai 0.0080 0.0064
7 | Z:Saldyta broileriy file 0.0500 0.0441
8 | Z:Kalmaryfile 0.0600 0.0500
9 | Z:Tigrinés krevetés be galvy nelukstentos 0.0300 0.0150
10 | Z:Glaziiruotos krevetés su kiautu 1 kg 0,0450 0.0400
11 | Z:Melynieji moliuskai 0.1000 0.0900
12 | Z:Sultinys GB vidtienos 0.0050 0,0050
13 | Z:Ciberfole 0.0080 0.0080
14 | Z:liejus OLITALIA alyvuogiy 11 0.0450 0.0450
15 | P:Virti plikyti ryZiai 0.3500 0.3500
16 | ZCitrina 0,0450 0.0450

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:
| paelijos ruosimo puoda pilame alyvuogiy alieju, jbastome trinto Safrano ziupsnelj, vidtienos sultinio ir ciberZolés. Sudedame supjaustytas
darzoves ir vistiena, bei kalmary Ziedus, krevetes ir mélynuosius moliuskus ir dedame kepti. ISkepus vidtienai ir jdros gérybéms, supilame
virtus ryZius, gerai imaidome ir stipriai pakepiname. Jei reikia galima dar pilti alyvuogiy aliejaus arba Zuvies sultinio. Paruosta paelijg
sudedame | stipriai jkaitinta lekste, pateikiame su citrina.
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KARSTUJY MESOS PATIEKALY PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,JAUTIENOS STEIKAS BRENDZIO IR ZALIYJY PIPIRY

PADAZE“

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGHJOS

APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Jautienos steikas brendz.pad.(gerai)

Autorius arba receptros Nr.

Gatawo gaminoeiga.g. 410

El.N. | Zaliavos pavadinimas Mase

Bruto Neto kg.

1| Z:Jautienos iSpjova 0.2300 0.2000
2| Z:Mlejus Viiaus rapsiy 51 0.0400 0.0400
3 | P: Rudasis padazas 0,0400 00400
4 | Z:Cesnaky laiskal 0.000 0.0010
5 | Z:qristi juodieji pipirai 0.0040 0.0040
6 | ZDrusks 0.0040 0.0040
7 | Z:Sddus il padatas 0.0150 0.0150
8 | P:Zalumyny sviestas 0.0100 0.0100
g | Z:Brendis ALTAX0, 0,7 0.0150 0,000
10 | P:Grill darzovés 01800 01800

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

200g jautienos pasddome ir kepame pagal reikiama apkepimo laipsn : su krauju, vidutini$kai, gerai. Patiekiama su brendZio pada2u.
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TECHNOLOGINE KORTELE , KEPTA VISTIENOS KRUTINELE SU GERVUOGIY

PADAZU*

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS

APRASYMAS

Autorius arba receptlros Nr.

Gatavo gaminio i3eiga, g. 0

ElLNr. | Zaliavos pavadinimas Mase

Bruto Neto kg.

1| Z:Saldyta broferiy filé 0.1700 01500
2| Z:hliejus Viniaus rapsy 5 0.0400 0.0400
3| Z:Vidienos prieskonia 0.0020 0.0020
4 | L:Cukiija fai 0.0350 0.0300
5 | Z:Figlriniai kroketai 0.1000 0.0900
6 | ZAliejus SHELL 15kg 0,0500 0,0500
7 | Z:Sirupas MONIN juody serbenty, 7 0.0080 0,0080
8 | Z:Grietinéle 35% maié.] kg 0.0300 0.0300
9 | Z:Gevuogés 25k 0.0750 0.0700
10 | ZRaudonas vynas 0,0400 0,0300

Patiekalo gamybos technologinio proceso apradymas.

150g, vi$ienos krutinglg pasddome ir kepame ant giiaus. Pafiekiame su gervuogiy padazu ir apkepta cukinija.
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KONDITERIJOS GAMINIY GAMYBA IR PATIEKIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,VARSKES PYRAGAS SU BRASKEMIS“ VARSKES

MASE

Produkty pavadinimas Kiekis g
,»Kesé mase* milteliy miSinys varskés pyragui 160
Varske 9% riebumo 800
Grietinélé 600
Cukrus 80

Varske gerai iSminkome su cukrumi. Pilame grietinéle, ,,Kesé mase¢™ ir gerai iSminkome. Jeigu

kietesné varské ar gumuliukais, galima permalti mésmale, tada masé gaunasi puresné.

TORTO PADAS

Produkty pavadinimas Kiekis g
Miirabela milteliy miSinys torto padui 400
Margarinas / sviestas 200
KiauSinis 1 vnt.
Vandens 20
Kakava 30

Margaring sutarkuojame ir sumaiSome su Miirabela milteliais, sudedame kakava, iSmaiSome,
imusame kiausinj, pilame vandenj ir iSminkome teslg. Dalj teSlos (~ 200 g) dedame atSaldyti, o
likusia isklojame formos dugng ir krastus ( 3 cm j virSy). Apkepame 15 min. 180° C
temperatiiroje. ISkepus sudedame varSkés mase. AtSaldyta teslos gabaliukg tarkuojame per

buroking tarkg ant virSaus ir dar kepame apie 35 min.

TECHNOLOGINE KORTELE ,,.SOKOLADINIS TORTAS ,, DELICIJA“ SOKOLADINIS
TORTAS (3 vnt)

BISKVITAS
Produkty pavadinimas Kiekis g
Sviestas 500
Sokoladas 500
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Kiausiniai 15 vnt. (360 g baltymy,
240 g. tryniy)

Cukrus 500

Miltai 250

Sudedame j puoda sviesta, Sokoladg ir iStirpiname. Supilame trynius ir gerai iSmaiSome.

Baltymus (360 g) sumaiSome su cukrumi ir plakame iki standziy puty. I $§ig3 mase po truputj pilame
Sokolado masg ir su Sluotele atsargiai maiSome. Persijojame miltus per sietelj ir taip pat po truputj
beriant maiSome su Sluotele.

3 skardas padengiame sviestiniu popieriumi ir tolygiai paskleidziame masg¢. Kepame 240°C
temperatiiroje 7-8 min. IS vienos skardos gauname biskvitg vienam tortui. ISpjauname 2 apskritimis

(vienas padul, kitas — virsui), o vidurinj sluoksnj darome i$ liku¢iy.

PERTEPIMUI
Produkty pavadinimas Kiekis g
Grietinélés 1200
Sokolado 1200

Grietinéle uzviriname, nuimame nuo ugnies ir suberiame Sokolada, maiSome kol pasidaro vientisa
mase.

I forma dedame biskvitg ir uzpilame Sokoladu pertepimui. Po to déliojame likusius trupinélius ir vél
uzpilame juos pertepimu (mazdaug po 3 gerus SaukStus) ir dedame trecig sluoksnj (ta puse ] virsy,
kuri buvo prilipusi prie sviestinio popieriaus), vél uzpilame Sokolado. Dedame atSaldyti.

AtSalus tortui, su peiliu apipjaunam kraStus ir iSimame i$ formos. KraStus taip pat aptepame Sokolado
mase ir apibraukiame konditerinémis Sukomis. Ant torto virSaus supilame visg likusig Sokolado masg¢

ir su SauksStu padarome bangeles (tapnojant Saukstu).
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EGZOTINIY PATIEKALY GAMYBA

EGZOTINIY ZUVIES PATIEKALY PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,CILIETISKAS JUROS ESERIO DIDKEPSNIS SU
KOKOSINIU SAFRANO PADAZU”
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RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIOS

APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Cilietigko jdros ederio didkepsnis su ko

Autorius arba receptdiros Nr.

Gatavo gaminio iSeiga, g. 320

Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas . Mase

Bruto ~ Neto kg.

1| Z Cilietiskas jdros eserys 0.2300 0.1900
2 | Z:Druska 0.0040 0.0040
3 | Z:Sviestas 69% 200g 0.0050 0.0050
4 | 7: Kokoso pienas 0,0500 0.0400
5 | Z:Safranas 0.0001 0.0001
6 | Z:Ugniné paprika 0.0001 0.0001
7 | Z:Pomidorai dZiovinti aliejuje 0.0150 0.0140
8 | Z:Bazlikas 0.0020 0.0010
9 | Z:Sparaginés pupelés 0.0650 0.0591
10 | Z:Rausvieji pipirai 0,0005 0.0005
11 | Z:Laimo vaisiai 0.0150 0.0150
12| Z:Cesnaky laiskai 0.0010 0.0010
13 | Z:Bakazanai 0.0600 0.0300
14 | Z:Aliejus SHELL 15kg 0.0200 0.0200
15 | Z:Aliejus OLITALIA alyvuogiy 11 0.0200 0.0200

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

Cilietisko eSerio pjausnys iskepamas ant grotuotos plok$tumos pavirSiaus,

kuo sausiau. Kokoso piene istirpiname $afrana, pabarstome

prieskoniais, sudedame sviesta, jladiname citriny sultiy, Garnyras: ant labai silpnos ugnies pakepiname geltonas Sparagines pupeles,
sauléje diovintus pomidori ir baziliky lapelius (stengtis, kad neprarasty spalvos). Atpjauname 3 riekeles baklaZano, i$ abiejy pusiy

pabarstome druska, pavoliojame miltuose ir kepame fritirinéje kaitintoj

popieriaus, nusausiname.

| Iekste sudedame baklaZanus, ant jy dedame $paragines pupe

graziai padlakstome padaZu lekSte, pabarstome rausvaisiais pipirais, puogiame Eesnako laiskais ir laimu.

e 120 laipsniy, I8keptus baklaZanus dedame ant rank§luostinio

les, sauléje dZiovintus pomidorus, bazilikus. Salia dedamas kepsnys,
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,KEPTI UOTY IKRAI“

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Kepti uoty ikrai su salotomis

Autorius arba receptiros Nr.

Gatavo gaminio ideiga, g. 220
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto ~ Neto kg.

1 | Z: Uotyikrai 0.1300 0.1200
2 | Z:Druska 0.0030 0.0030
3 | Z: Kvietiniai miltai 0.0250 0.0200
4 | Z:Aiejus Vilniaus rapsy 5l 0.0300 0.0300
5 | Z:Sviestas 69% 200g 0.0200 0.0200
6 | P.Svietios darzovés garnyrui 0.1000 0.1000
7 | ZcCitrina 0.0200 0.0180

Patiekalo gamybos technologinio proceso apraSymas:
uoto ikrus pas Gidome, pavoliojame miltuose, likutj nukratome ir kepame kol graZiai apskrus pakaitintame aliejuje. Patiekiame su $v. salotomis
ap$lakstome sviestu.
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EGZOTINIY JUROS GERYBIY PATIEKALY PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE »SPAGHETTI MARINARA SU JUROS GERYBEMIS IR
ZUVIMI*

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Spagetti Marinara su jlros gérybémis

Autorius arba receptlros Nr.

Gatavo gaminio iSeiga, g. 460
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
1| Z:Makaronai SPAGETTI 500g 0.1100 0,2300
2 | Z:Niejus OLITALIA alyvuogiy 1| 0.0200 0.0200
3 | Z:Svoginai raud. 0.0100 0.0067
4 | Z:Cesnakai 0.0100 0.0080
5 | Z:Ledjrio menkés file 0.0500 0.0400
6 | ZLadia-atvésinta, su galva, iéskrosta,6-7 kg 0.0400 0.0200
7 | Z:Jiros kokteilis "Fruti di Mare" 0.1000 0.0600
8 | Z:Midijos Zaliakriauklés 0.0200 0.0200
9 | Z:Melynieji moliuskai 0.0800 0,0500
10 | Z:Tigrinés krevetés be galvy nelukstentos 0.0300 0.0250
11 | Z:Baltas vynas 0.0150 0.0150
12 | ZDruska 0.0050 0.0050
13 | Z:Malti juodi pipirai 0.0010 0.0010
14 | Z:Cesnaky laiékai 0.0010 0.0010
15 | Z:Siris "Dziugas" 0.0200 0.0200
16 | Z:Grietinele 35% mais.1 kg 0.0800 0.0700
17 | Z:KiauSiniai 0.0400 0.0400

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:
Spagetius isverdame pasditame vandenyje su lageliu aliejaus iki aldente . | keptuve pilame aliejy, sudedame svoganus ir Eesnakus.
Pakepiname kol esnakas pakvimpa, bet ne paruduoja. Tada sudedame Zuvj ir jdros gérybes, pilame balta vyna. Kai vynas nugaruoja,

joilame Siek tiek sultinio.
Padazas: | padaZing pilame grietinle, jleidZiame kiauSinio trynj. ISmaiSome ir verdame ant silpnos ugnies. Pabaigoje jberiamas sdris ir gerai

i$maisome.
| lekdte dedame spagetius, pilame padaza, graiai iSdeliojame keptas Zuvies ir jros gérybes. Puosiame Zaluma.
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,ZALIA KRIALVJKLES MIDIJOS, UZKEPTOS SURIU IR
KEDRO RIESUTAIS*

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gainio pavadimas Laliakriauklés midijos uZkeptos p. sdru

Autorius arba receptiros Nr.

Gatavo gaminio iSeiga, g. 190
BN, | dalavos pavadinimas el
Bruto Neto kg,

1| ZMidios Talikriaukles 0.1500 0.1500
2| Z:Svistas 69% 200g 0.0250 0.0250
3| ZDnska 00010 0.0010
4 | ZCesnaka 0.000 0.0010
5| 2:Siris "Diiugas’ 0.0250 0.0250
6 | ZNedrorieSuta 00080 0.0080
7| Z:Balikas 0,0030 00010

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

Midias atvesint . Siesta sumaiSyt su smulkintu Sesnaku , pipiras ircruska . MiSinj et ant midiy uzbarstyt tarkuotu sdriv kedro
rieSutais Kepti 34 minutes 180 laipsniy jaitintoje krosnyje .



Gaminio pavadinimas

Autorius arba receptiros Nr.

Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

TECHNOLOGINE KORTELE ,,JURY SUKUTES KONJAKO PADAZE*

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS

APRASYMAS

Jiry Sukutés konjako padaze

Gatavo gaminio iSeiga, g. 210
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
1 Z:Jtiros Sukutés be ikry, 1 kg 0.0110 0.0900
2 | Z:Cesnakai 0.0030 0.0027
3 | Z:Svogiinai raud. 0.0100 0.0100
4 | Z:Pomidorai dZiovinti aliejuje 0.0150 0.0140
5 P:Paperonata 0.0400 0.0400
6 | Z:Sparaginés pupelés 0.0160 0.0160
7 | Z:Ugniné paprika 0.0002 0.0002
8 | Z:Sparaginés pupelés 0.0400 0.0400
9 | Z:Aliejus OLITALIA alyvuogiy 1| 0.0200 0.0200
10 | P: Rudasis padaZas 0.0500 0.0500

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

jny Sukutes pasidomos ir pakepamos ant griliaus. Svarbu neperkepti. Patiekiama su kojako padaZu ir pakeptomis darzovémis.
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GURMANISKU PATIEKALY PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,VARLIY SLAUNELES BALTOJO VYNO-PORY PADAZE“

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Varliy §launelés baltojo vyno pory padaz

Autorius arba receptiiros Nr.

Gatavo gaminio ieiga, g.  __ 210
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas - Masé
Bruto Neto kg.
1 | Z: Varliy Slaunelés 0.1500 0.1400
2 | Z:Druska 0.0020 0.0020
3 | Z: Kvietiniai miltai 0.0150 0.0150
4 | Z:Siris "Diiugas" 0.0100 0.0100
5 | Z:liejus Vilniaus rapsy 5l 0.0300 0.0300
6 | Z:Sviestas 69% 200g 0.0030 0.0030
7 | Z:Ropiniai svogiinai 0.0200 0.0187
8 | Z:Cesnakai 0.0030 0.0024
9 | Z:Baltas vynas 0.0500 00500
10 | ZPorai 0.0150 0.0113
11 | Z:Grietinéle 35% mais. 1 kg 0.0300 0.0304
12 | Z:Petratolés 0.0030 0.0018
13 | Z:Razinos 0.0150 0.0150
14 | P:Virt plikyti ryfiai 0.0900 0.0900

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

Varliy $launeles atvésiname, nusausiname ir pabarstome prieskoniais. Lengvai, plonu sluoksniu pavoliojame miltuose, mitty likutj
nukratome. Kepame ikaitintame aliejuje, kol rusvai pagels. Baigus kepti pabarstome tarkuotu permidZano siriu.

Gaminame padaZa; padaZingje istirpiname sviesta su aliejumi, lengvai, Kol nuskaidrés pakepiname svoganus, esnaka. Pilame baltg vyna,
nugariname alkoholj. Sudedame plonais $iaudeliais supjaustytus porus. Pilame grietinéle, skaniname pipirais, druska, cukrumi. Pabaigoje
suberiame smulkiai supjaustytas petraZoles.

Gamyras: virt ryZiai sumai§omi su sviestu ir pamirkytomis razinomis, truputiu vandens ir patroskinami padaZinéje. | lekSte formoje
sudedame ryZius, kagio forma varliy $launeles, paSlakstome padazu, puoSiame baziliku. Likusj padaZg supilame | padaZing i pateikiame.
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,SRAIGES UZKEPTOS SU CESNAKINIU SVIESTU*

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Sraigés su Sesnakiniu sviestu uzkeptos k

Autorius arba receptiros Nr.

Gatavo gaminio iSeiga, g. >0
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
1| Z:Sraigiy mésa su Cesnaky sviestu 0.0625 0.0625

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

sraigés isimamos i§ pakuotés sudedamos i keramikinj specialy indg ir kepamos konvekcinéje krosnyje.
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,KEPTOS ANTIES KEPENELES*

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS

APRASYMAS

Autorius arba receptiros Nr.

Gatavo gaminio iSeiga, g. 100

Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase

Bruto Neto kg.

1 | ZAnties kepenélés 100% 0.0500 0.0500
2 | ZCitrina 0.0150 0.0020
3 | Z:Torres5 . 0,0050 0.0050
4 | ZMedus 0.0050 0.0050
5 | Z:Aliejus Viliaus rapsy 5 0.0150 0.0150
6 | P:Rudasis padazas 0.0150 0.0150
7 | P: Rizotas su kumpiu 0.0100 0.0100
8 | Z:Peletriinas 0.0020 0.0020

Patiekalo gamybos technologinio proceso agraémas:

Anties kepenelés at§iidomos pasidamos ir kepamos be riebaly, Patiekiamos su rizotu bei medaus-slyvy padazu.
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PIRMINIS ZVERIENOS APDOROJIMAS, PUSGAMINIYU RUOSIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,ELNIENOS SKERDIENOS PARUOSIMAS*

Zaliavos pavadinimas:

Elnienos skerdienos paruo$imas

Gatavos Zaliavos iSeiga: 1000 g.
Zaliavos pavad. Vnt.[Bruto  |Neto
Elnienos skerdena g 1000 700

Gamybos technologinio proceso apraSymas

Elnienos skerdena iSdorojama specialioje iSansto dezinfekuotoje patalpoje.

[Sdorota elniena suvakumuojame, tada jdedame  Sokofrizerj  greito -18 laipsniu susaldyme reZima.
Dedame | specialias dezés ir laikome Saldymo kameroje.

Elniena yra suzenklinima ,raSome susaldymo data.

Laikome -18 lapsniu temperatiiroje 24 mén. nuo susaldymo datos
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,MARINUOTAS SERNO KUMPIS*

Pusgaminio pavadinimas:

Marinuotas Serno kumpis

Receptiiros Nr. 329800
Gatavo pusgaminio iSeiga: 2800 g.
Zaliavos pavad. Vnt. Bruto |Neto
Serniena (kumpis) g. 2800 2800
Vanduo g. 5000 5000
Druska g. 400 400
Cukrus g. 50 50
Juodi malti pipirai g. 20 20
Ciobreliai g. 20 20
Kadagio uogos g. 20 20
Lauro lapai g. 5 5
Viso: 8310 8310
[$eiga: 2800

Gamybos technologinio proceso apraSymas

[ vandenj sudedami druska, cukrus gerai iSmaiSome, sudedame kitus prieskonius. Kumpj marinuo-

jame 2-3 dienas.

Pusgaminio kokybés rodikliai
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ZVERIENOS PATIEKALY ASORTIMENTAS RESTORANE

UzkandzZiai:

o Elnienos saliamis su keptu stiriu

e Elnienos (Sernienos) griezinéliai su orkaitéje keptomis rudeninémis darzovémis

o Sefo paruosta elniena su §vieZiais $pinatais

e  Elniuko nugarinés uzkanda (karpacas)

o ,Medziotojy uzeigos* patiekaly rinkinys ( elniena, stirniena, keptas stirnienos pastetas,

baklaZanai, keptas varSkes siiris, pelésinis siiris).
Ypatingieji Zvérienos patiekalai:

o FElnio karkos griezinéliai su troskintomis darzovémis

« Sernienos trodkinys su voveraitémis ir alaus padazu

o Elnienos troskinys su dziovintomis slyvomis
 Stirnienos troskinys su dziovintais obuoliais

« Sernienos didkepsnis su skrudinta $onine ir voveraitémis
e Elnienos didkepsnis su baravyky padazu

e Stirniena su vy$niy padazu

« Zvérienos (stirnienos, $ernienos, elnienos) rinkinys (2—3 asmenims)

« Sefo paruostas elnienos didkepsnis (2—3 asmenims)
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ZVERIENOS PATIEKALY PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,MARINUOTAS ELNIENOS SASLYKAS*

Pusgaminio pavadinimas:  Marinuotas elnienos Saslykas

Receptiiros Nr. 360155
Pusgatavo gaminio iSeiga: 5600 g.
Zaliavos pavad. Vnt. Bruto  [Neto
ISkaulinta elniena g 5500] 5500
Citrina g 200 200
Baltojo vyno actas g 50 50
Juodi malti pipirai g 15 15
Cukrus g 15 15
Ciobreliai g 10 10
Viso: 5700 5700
[Seiga: 5600

Pusgamybos technologinio proceso apraSymas
[$kaulinta elniena supjaustomas gabaliukais, marinuojamassu prieskoniais 2 paras.
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,STEIKAS IS STIRNIENOS SU ZALIYJY PIPIRY PADAZU*

Kodas Zaliavos pavadinimas Mato vien,|  Brutto Netto | Savikaina
110393 | Stimiena kepsniams g 180 180 6.41
101415 Prieskoniai "Vegeta" g 3 3 0.07
101519 Cesnakai g 8 0.06
100402 | Aliejus ml 60 60 0.31
:101521 Pipiriukai "Jalapeno" g 10 10 0.31
|100803 Sojos padazas g 15 15 0.19
100414 Sviestas g 10 10 0.08
110092 | Cukinija g 85 80 047
100730 | Morkos Sald. g 40 40 0.28
100329 Ankstiniai Zirneliai g 10 10 0.11
100013 | Vynas virtuvei ml 30 30 0.27

=7323001 | Sultinys kauly g 30 30 0.02
Viso 2i4 8.58
VISO 444 8.58

Paruosto gaminio iSeiga : 444 g

Gamybos technologinio proceso apraSymas :

Stirniena kepsniams marinuojame ; kadagio uogos,ciobreliai, éesnako supjaustytos sklitelés, j. pipirai).

Suporcijuota strinienos kepsnj kepame ant keptuvés po 5 min. i§ abiejy pusiy ir konvekcingje ant kepimo

180- 200 laipsniu temp. dar 4-5 min. ISkepta stirienos kepnj supjaustome 3- 4 riekelemis.

Kur kepé kepsnys | tas sultys ruoSiame padaZg : dedame Zalius plpmukus kons, sojg pilame, sviesto.

Garnyras: Troskiname sultinyje ir vyne, dedame druska, rozmarino. y ) Ib7/, 4 Ty /) 2 / P(.—
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TECHNOLOGINE KORTELE STEIKAS IS SERNIENOS SU KRIENY - BRUKNIY

PADAZU

[ Kodas Zaliavos pavadinimas Mato vien. Brutto Netto | Savikaina
101392 Sernas kepsniams g 200 160 4.00
.101 415 | Prieskoniai "Vegeta" g 3 3 0.07
102103 | Druska g 3 3 0.00
.100402 Aliejus mil 60 60 0.31
102026 | Obuoliai g 200 170 0.25
100414 Sviestas g 10 10 0.08
j00297 Sdris pelésinis g 20 20 0.46
|101 167 | Saldytos bruknés g 100 100 0.79
102414 | Krienai g 30 30 0.16
Viso 556 6.12
VISO 556 6.12

Paruosto gaminio iSeiga : 556 g

Gamybos technologinio proceso aprasymas :

Sernienos kumpis kepsniams marinuojasi: tendinas, Giobreliai, kadagio uogos, aliejus, j.pipirai)

Suformuojame steikg ir kepame ant plok§tumos po 5 min. i§ abiejy pusiy( 10 min.), tada dedame |

konvekcing 180-200 laipsniu temperatiroje ir kepame dar 3-5 min.

18 obuolio isimame séklas, apkepame ant sviesto. Ant obuolio dedame iSkeptg gerai Sernienos steikg, ant

virSaus uzdedame pelésinio sario trikampélj.

Padazas ruosiamas :( Bruknes su kuteruojame su krienais) ir pasildome . PH77EH A O 7 EF D, 2 Z' 4 C
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BANKETINIY PATIEKALY GAMYBA

MOKYMO ELEMENTAS. BANKETINIY PATIEKALY GAMYBOS

TECHNOLOGINIO PROCESO PLANAVIMAS IR ORGANIZAVIMAS

RESTORANE

BANKETINIO MENIU FORMAVIMAS IR KONTROLES STANDARTAS RESTORANE

Siejamos $ios patiekaly grupés:

Salotos (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant | miesta, valstybe bei gyventojy
mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 5 patiekalai atitinkantys slavy bei rusy virtuve);
Saltieji ir karstieji uzkandziai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j miesta, valstybe
bei gyventojy mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 8 patiekalai atitinkantys slavy bei rusy
virtuve)
Sriubos (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j technologinj procesa bei gamybos
planavimag); (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant | miesta, valstybe bei gyventojy
mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 3 patiekalai atitinkantys slavy bei rusy virtuve);
Karstieji patiekalai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant ;] miestg, valstybe bei
gyventojy mitybos paprocius, bet ne maZziau kaip 15 patiekaly atitinkanciy slavy bei rusy
virtuve);
Miltiniai patiekalai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant j miestg, valstybe bei
gyventojy mitybos papro€ius, bet ne maZziau kaip 8 patiekalai atitinkantys slavy bei rusy
virtuve. Biitini ranky darbo koldiinai);
Uzkandziai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant | miesta, valstybe bei gyventojy
mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 8 patiekalai atitinkantys slavy bei rusy virtuve);
Desertai (kiekis nustatomas individualiai, atsizvelgiant i miesta, valstybe bei gyventojy
mitybos paprocius, bet ne maziau kaip 5 patiekalai atitinkantys slavy bei rusy virtuve);
BANKETINIS MENIU
Banketinis meniu pateikiamas atsidarius restoranui po 30 jo darbo dieny (kai darbuotojai bina

pilnai jvalde esamo meniu gamybos technologija);
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Banketinio meniu patiekaly skaiCiy bei asortimentg nustato marketingo skyrius kartu su
gamybos skyriumi;

Banketinj meniu sudaro 40-200 patiekaly;

Banketinio meniu pateikiamas vyksta ne véliau kaip 30 dieny iki jo pasileidimo;

Personalo mokymai vyksta ne véliau likus 15 dieny iki meniu pasileidimo (mokymai vyksta
kelias dienas — dél grafiko ir reikalingy mokymo dieny skai¢iaus sprendzia gamybos skyrius);
Pasileidus banketiniam meniu — privaloma savaités eigoje, atsakingam darbuotojui
(technologui) prizitiréti padalinj kaip vyksta banketinio meniu jgyvendinimo procediira;
Pries 15 dieny informuoti padalinj, apie banketinio meniu galiojimo pasibaigima ar pakeitimag
kitu;

Taip pat gali buiti jvedami papildomi banketiniai patiekalai (laikantis paminéto darby grafiko);

Sventinio banketinio meniu pavyzdys:

Nor -

{45 CHAMPAGNE 923
u :

Meunier & Cie

QAT i O

Rukyto ungurio ir saldziyju bulviy Terrine su zaliyju obuoliy kremu,

raudonaisiais burokéliy ikrais ir dobily lapy salotomis

Svieziy sterky uzkandis su kepinty migdoly ir krevediy kremu,
zemuogiy ziedais ir citrinzole

Svieziy lietuvisky agurky ir degtinés Serbetas

Troskinta anties Slaunelé su keptais apelsinais, SkotiSku viskio padazu

bei trintais kastonais

Sokoladinio biskvito juostelés su aitriu triufeliniu kremu, Svieziomis

tresnemis ir Saltu tresniy Serbetu
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Iskilmingi banketiniai patiekalai, gaminami restorane.
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SALOTY PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,SALOTOS SU LASISA“

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200 m__ men__d
Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Salotos su lasisa

Gaminio iSeiga: 0,24
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto

produkto svoris 1 porc.

1 |Saloty mix "Katpedele” pusg.kg Kg 0,055 0,055 0,055 0,055
2 |Greipfrutai valyti kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
3 |Melionas valytas kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
4 [Rikyta ladi3a 5\r kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
5 |Svoglny laiskai kg Kg 0,015 0,015 0,015 0,015
6 [Citrininis uZpilas kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
7 |Citrina valyta pjaustyta kq Kg 0,010 0,010 0,010 0,010

0,240 0.240 0,240 0,240

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apradymas:

| didele balta lekste dedame saloty miksa, dedame valyto greipfruto gabalélius, valyto meliono iéskobtus gabaliukus, per visas
salotas 3 vietose dedama susukta lasisos file, barstomi svogany laidkai (stambiai pjaustyti) ir pilamas citrinins uzpilas. PuoS$iame
citrinos skiltele

Gaminame tik uZsakius, realizuojame i$ karto

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio i3eiga: 0,240 kg (+/-5g sverimo paklaida)
4. Realizacijos terminas. ~ NERA

5. Laikymo salygos: NERA

Technologas - kalkuliatorius

Technologas




Patiekalo pavadinimas:

Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

TECHNOLOGINE KORTELE ,,CEZARIO SALOTOS*

Technologiné kortelé

Saloty miksas 3 kg

Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 Kg
1 |Valyta Iceberg salota kg. Kg 0,510 0,500 0,500 0,500
2 |Valytos Romaine salotos kg. Kg 0,510 0,500 0,500 0,500
1.020 1.000 1,000 1.000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis aprasymas:

Salotos prie$ naudojant nuplaunamos po $altu tekan&iu vandeniu (esant bitinybei,pamerkiamos j $alto vandens vonig).Salotos
iSplaunamos ir vanduo gerai iSkratomas i§ salty lapy.Ruosiant miksg visos salotos plésomos rankomis. GRIEZTAI DRAUDZIAMA
SALOTY LAPUS PJAUSTYTIPEILIU! Saloty lapai suplésomi 4 -5cm.(ilgio - plogio) nelygios formos dalimis ir sumai$omos
tarpusavyje.Paruostas miksas laikomas Saldytuve 0 + 6C temperataroje ne ilgiau,kaip 12val.

1,020kg (+/-5g sverimo paklaida)
1,000kg (+/-5g sverimo paklaida)
12val.

0 +6 C temperatiiroje

2. Pusgamino svoris:

3. Gaminio iSeiga:

4. Realizacijos terminas:
5. Laikymo salygos:

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Saloty miksas 3 kg

Gaminio i$eiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Valyta Iceberg salota k. Kg 0,510 0,500 0,500 0,500
2 |Valytos Romaine salotos kg. Kg 0,510 0,500 0,500 0,500
1,020 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apradymas:

Salotos pried naudojant nuplaunamos po 3altu tekangiu vandeniu (esant bitinybei,pamerkiamos  $alto vandens vonig).Salotos
isplaunamos ir vanduo gerai iskratomas i$ salty lapy.Ruosiant miksg visos salotos pleSomos rankomis.GRIEZTAI DRAUDZIAMA
SALOTY LAPUS PJAUSTYTIPEILIU! Saloty lapai supléesomi 4 -5cm.(ilgio - plo¢io) nelygios formos dalimis ir sumai$omos
tarpusavyje.Paruostas miksas laikomas $aldytuve 0 + 6C temperatiroje ne ilgiau kaip 12val.

1,020kg (+/-5g svérimo paklaida)
1,000kg (+/-5g svérimo paklaida)
12val.

0 +6 C temperatdroje

2. Pusgamino svoris:
3. Gaminio iseiga:
4. Realizacijos terminas:

5. Laikymo sglygos:

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,SALOTOS SU KREVETEMIS*

TVIRTINU

Viadovaujantysis technologas

200m___ men_d
Technologiné kortele
Patiekalo pavadinimas: ~ Salotos su krevetém
Gaminio i3eiga: 0.2
NI, Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1t
1 |Saloty miksas kg Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
2 |Morkos valytos kq Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
3 |Agurkai $v. valytikq Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
4 |AtSildytos krevetés kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
5 |Migdoly drolés kg Kg 0,012 0,010 0,010 0,010
6 |Padazas salotoms su krevetem kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
0202 0200 0200 0200

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

| lekstes viduriuka dedame paruosta saloty miksa, ant virSaus dedame plonais $iaudeliais tarkuotas morkas ir plonais Siaudeliais,
pjaustytus $vieZius Zalius agurkus. Pilame padaza, barstome sausai pakepintas migdoly droZles ir atvesintas krevetes. Gaminame
tik uzsakius, realizuojame is Karto.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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VIENO KASNIO UZKANDVZIU, UZKANDZIY PRIE VYNO IR ALAUS
PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,SUMUSTINIS SU KUMPIU*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200__m men. d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Sumus$tinis su kumpio mase
Gaminio iseiga: 0,04
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 vnt
1 |Skrebu&iai ka Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
2 |Kumpio jdaras kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
3 [Zalumakg Kg 0,001 {0,000 0,000 0,000
0,041 0.040 0,040

10,040
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas .

15 batono taurele iSpjaunami ploni apskritimai ir apkepami, kol graZiai apskrunda (kaip jprastai skrebugiai). Batonas atvésinamas.
Ant paruosto batono Spricuojama kumpio mase. Puogiama petrazolés Sakele.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

VICIONU RESTORANY GRUPE, UAB, V.Kréves pr.97, Kaunas, |mones kodas: 301675046, PVM kodas: LT100004036319

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m men. d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Kumpio jdaras kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. - Pavaéi?imas Mé{o vnt Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 Kumpis virtas (tarkuotas) kg Kg 0,303 0,300 0,300 0,300
2 |Fermentinis sdris tarkuotas kg Kg 0,202 0,200 0,200 0,200
3 |Grietinelée kg Kg 0,202 0,200 0,200 0,200
4 |Pomidory padazas kg Kg 0,101 0,100 0,100 0,100
5 |Majonezas kg Kg 0,202 0,200 0,200 0,200
6 |Cukrus kg Kg 0,005 0,000 0,000 0,000
7 |Druska kg Kg 0,005 0,000 0,000 0.000
8 |Pipirai kg Kg 0,005 0,000 0,000 0,000
1,025 1,000 1,000 1,000
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Virtas kumpis supjaustomas $iaudeliais. Fermentinis siris sutarkuojamas. Visi produktai dedami j blenderj ir sutrinami. Dedama juody
malty pipiry, druskos ir cukraus. Paruoétas jdaras iskarto naudojamas tolimesnéeje gamyboje.
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,VYTINTAS KUMPIS SU MELIONU*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200__m men. d.

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Vyt.kumpis su melionu 50g porc

Gaminio iSeiga: 0,05
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 porc.
1 |Saloty mix "Katpedele" pusg.kg Kg 0,003 0,003 0,000 0,003
2 | Vytintas kiaul. kumpis Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
3 [Melionas valytas kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
0.053 0,053 0,050 0.053
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

TECHNOLOGINE KORTELE ,,VYTINTAS KUMPIS SU PELESINIU SURIU“

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. d.
Technologiné kortelée
Patiekalo pavadinimas: Vyt.kump.su pel.siriu 50g porc
Gaminio iSeiga: 0,05
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 pore.
1 Saloty mix "Katpedelé" pusg.kg Kg 0,003 0,003 0,000 0,003
2 Dziovinti pomidorai kg Kg 0,005 0,005 0,000 0,005
3 Vytintas kiaul. kumpis Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
4 Sdaris pelésinis kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
0.058 0.058 0.050 0.058

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,UZKANDIS PRIE VYNO“

TVIRTINU
: Vadovaujantysis technologas

200 m___ meén__d

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: UZKANDIS PRIE VYNO

Gaminio iSeiga: 0,425
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1vnt
1 [Batonas Kg 0,060 0,060 0,060 0,060
2 |Alyvuogiy kremas Kg 0,045 0,045 0,045 0,045
3 |Saloty mix "Katpedele" pusg kg Kg 0,010 0,010 0,010 0,010
4 |Vyniniai pomidorai valyti (kg) Kg 0,060 0,060 0,060 0,060
5 [Marinuota lasi$os file kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
6 |Suris pelésinis kg Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
7 |Saris rikytas Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
8 |Vynuogés valytos kq Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
9 |Alyvuoges kons. Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
10 [Mety lapeliai (kg) Kg 0,002 0,002 0,000 0,002
0427 0427 0425 0427

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

| kuterj sudedame juodas alyvuoges, jpilame skysZio i$ juody alyvuogiy ir alyvuogiy aliejy, dedame Siek tiek pasmulkintus krapus ir
svogiiny laiskus. Visus produktus sutriname iki vienalytés mases, sudedame j $varig targ ir laikome 0*-+6*C temperatiroje,
realizuojant per 24valandas.Ant pranciizisko batono riekeliy (3vnt.)dedame alyvuogiy kremo, saloty mikso, jpjauta mini pomidorg ir
marinuotg la$isg. Tris paruostus crostini dedame j Iekstes Sona. Salia dedame riekelemis pjaustyta sirj Brie ir MedZiotojy srj,
pjaustyta riekelémis. Dedame raudony vynuogiy keke ir juodas alyvuoges, puosiame métos Sakele. Ganminame tik uzsakius,
realizuojame i$ karto.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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SALTYJU BANKETINIY ZUVIES PATIEKALUY IR UZKANDZIY

PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,TRASKIOJE TESLOJE KEPTOS JUROS GERYBES*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Tr.tel.keptos j.gér 200g porc
Gaminio iSeiga: 0,23
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 pore.
1 |AtSildytos karaliSkos krevetes kg Kg 0,080 0,060 0,060 0,060
2 |Kalmarai atvésinti Kg 0,040 0,030 0,030 0,030
3 |Kraby lazdelés $ald. Kg 0,040 0,030 0,030 0,030
4 |Alaus tesla kg Kg 0,100 0,080 0,080 0,080
5 |Aliejus kg Kg 0,040 0,000 0,000 0,000
6 |Pipirai kg Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
7 |Druska kg Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
8 |Petrazolés - Krapai (valyti) Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
9 [Mangy padaZas kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
0,334 0,230 0.230 0.230
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Alaus te$la kg
Gaminio ideiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 Kg
1 |Miltai kvietiniai a.r. kg Kg 0,343 0,340 0,340 0,340
2 |Majonezas kg Kg 0,114 0,113 0,113 0,113
3 |Alus "Svyturio ekstra" pilstomas L 0,286 0,283 0,283 0,283
4 |Kiausiniai kg Kg 0,257 0,254 0,254 0,254
5 |Krakmolas kg Kg 0,011 0,010 0,010 0,010
6 |Vegeta - univ.prieskoniai kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
1.021 1,000 1.000 1,000
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1§ milty, majonezo, krakmolo, kiausiniy ir alaus uzmaisoma tesla. Dedama prieskoniy VEGETA.Gerai iSplakame iki vienalytés mases ir
i§ karto naudojame tolimesnéje gamyboje.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,LASISA |DARYTA DARZOVEMIS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

2000 m___ men_ d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: LasiSa jdaryt.darzovém kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg

1 |Valyta laSi$a farSiravimui (k Kg 0,900 0,837 0,837 0,837
2 |Svogiinai kepti kg Kg 0,045 0,043 0,043 0,043
3 |Morkos maZos atSildytos kg Kg 0,070 0,065 0,065 0,065
4 {Sviestas kg Kg 0,020 0,016 0,016 0,016
5 |Porai valyti kg Kg 0,010 0,009 0,009 0,009
6 |Zalumakg Kg 0,005 0,004 0,004 0,004
7 |Natiralios citriny sultys kg Kg 0,010 0,008 0,008 0,008
8 |[Druska kg Kg 0,015 0,000 0,000 0,000
9 |Pipirai kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
10 |Geliskg Kg 0,020 0,018 0,018 0,018
11 |Saloty lapai valyti kg Kg 0,030 0,000 0,000 0,000
12 |Citrina valyta pjaustyta kg Kg 0,050 0,000 0,000 0,000
13 |Porai valyti kg Kg 0,020 0,000 0,000 0,000
14 |Alyvuoges kons. Kg 0,030 0,000 0,000 0,000
15 |Kapariai kons. Kg 0,020 0,000 0,000 0,000
16 |AtSildytos krevetés kq Kg 0,030 0,000 0,000 0,000

1.285 1.000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,NAMUOSE SUDYTA LASISA“

Vadovaujantysis technologas

TVIRTINU

A}

200m__ men_d
Technologing kortelé
Patiekalo pavadinimas. - Namuose siidyta lasisa kg
Gaminio iSeiga. 1
N, Pavadinimas Matovnt | Bruttoviso | Nefoviso | Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1K
I |AtSidyta valyta lasisos filé kg Kg 1111 1,000 1,000 1,000
2 | Natiralios citriny sultys kg Kg 0,009 0,000 0,000 0,000
3 |Druskakg Kg 0,099 0,000 0,000 0,000
4 |Pipirai kg Kg 0012 0,000 0,000 0,000
5 |Zalmakg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000
ALl 1,000 1000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Druska, balimal pipira 2g. i dimo skonio prieskoniai 10g. sumaiSomi. Paslakstome natiraliomis citriny sultmis ir stama

smulkintais $v.krapais.
Sidyta 28iSa sudedama | indel, indelis uzdengiamas, uikljuojamas lipdukas, nurodants pagaminimo laka (dats i valanda), dedama
| Saldytuva ir pliekama pasisidyt 36 valandoms 0-8 C temperatiroje. Galiojmo lakas ne iliau 12 valandy

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,GASPADORIAUS UZKANDIS*

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m men. d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Gaspadoriaus uzkandis
Gaminio iseiga: 0,2
Nr Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
. produkto svoris 1 vnt
Valyta silkes file Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
Aromatinis uzpilas silkei kg Kg 0,100 0,100 0,100 0,100
3 |Zalumakg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
0.202 0,200 0.200 0.200

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Silkes file supjaustoma juostelémis ir sudedama silkine lek3te. UZpilama aromatinio uZpilo. Puosiama petraz

nedelsiant.

oles Sakele. Pateikti

Technologas - kalkuliatorius

Technologas

Patiekalo pavadinimas:

Technologiné kortelé
Aromatinis uzpilas silkei kg

Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Razinos kg Kg 0,085 0,085 0,085 0,085
2 |Agurkai kons. valyti kg Kg 0,220 0,220 0,220 0,220
3 | Svoginai balti valyti kg Kg 0,340 0,340 0,340 0,340
4 |Saldis pipirai valyti kg Kg 0,085 0,085 0,085 0,085
5 |Aliejus kg Kg 0,085 0,082 0,082 0,082
6 |VANDUO L 0,125 0,121 0,121 0,121
7 |Natdralios citriny sultys kg Kg 0,060 0,058 0,058 0,058
8 |Cukrus kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
9 |PetraZzolés - Krapai (valyti) Kg 0,010 0,010 0,009 0,010
1,020 1,001 1,000 1,001
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Nuvalytus ir nuplautus ropinius svogiinus supjaustome pusZiedZiais, marinuotus agurkus supjaustome plonais griezineliais,
nuplautus be sekleliy saldziuosius pipirus supjaustome plonomis juostelémis. Viska gerai iSmaiSome ir pridedame Siltame vandenyje
i8mirkyty ir nuplauty raziny. Darzoves uzpilame aliejumi bei (VIETOJ VISO KORTELEJE NURODYTO VANDENS KIEKIO) skys¢iu nuo
marinuoty agurky.
Aromatinj uZpilg paskaniname citrinos sultim, cukrumi, barstome susmulkintas petrazoles. Paruostas padazas dedamas | indelj.
indelis uzdengiamas. Uzklijuojamas lipdukas su pagaminimo laiku (data ir laikas). Laikymo salygos: temperatiira 0-6 C, laikas -24 val.
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SALTYJY BANKETINIY MESOS PATIEKALY IR UZKANDZIY
PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,MESOS ASORTI*

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m men. d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Mésos asorti (3rasys) vnt
Gaminio iseiga: 0,13
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 vnt
1 |Gabale kepta spranding kg. Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
2 |Nugariné jdaryta dZiovintais vaisiais kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
3 |Vistienos vyniotinis kg Kg 0,030 0,030 0,030 0,030
4 |Pomidorai valyti kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
5 |Aqurkai $v. valyti kg Kg 0,010 0,010 0,010 0,010
6 |Saloty lapai valyti kq Kg 0,005 0,000 0,000 0,000
7 |Zalumakg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
0,137 0,130 0.130 0,130
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Technologas - kalkuliatorius
Technologas
Patiekalo pavadinimas: Vistienos vyniotinis kg
Gaminio norma: 1 Kg
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Savikaina
produkto iSeiga
1 |Vistienos kotletiné mase (kg) Kg 0,350 0,238 0,238 0,000
2 |Pievagrybiai kepinti kg Kg 0,085 0,080 0,080 0,000
3 | Svoginai kepti kg Kg 0,045 0,042 0,042 0,000
4 |Morkos keptos kg Kg 0,085 0,080 0,080 0,000
5 |Druska kg Kg 0,008 0,000 0,000 0,000
6 |Pipirai kg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000
7 |Lauro lapai kg Kg 0,003 0,000 0,000 0,000
8 |Cesnakas valytas ki Kg 0,008 0,000 0,000 0,000
9 |Zelatina kg Kg 0,020 0,020 0,000 0,000
10 |18kaulinti visty kumpeliai su oda ki Kg 0,820 0,560 0,560 0,000
1.428 1.020 1,000 0.000
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Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas:  Gabale kepta sprandiné kg.

Gaminio iSeiga: 1
NI Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Cesnakas valytas kg Kg 0,035 0,000 0,000 0,000
2 |Pipiraikg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000
3 {Lauro lapai kg Kg 0,003 0,000 0,000 0,000
4 |Druskakg Kg 0,006 0,000 0,000 0,000
5 |Kiaulienos sprandiné $v. Kg 1,450 1,000 1,000 1,000
1498 1000 1,000 1000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Cesnakai sukapojami. Kiaulienos spranding iétrinama druska, juodais ir kvapiais pipirais, kapotais ¢esnakais, aliejumi, lauro lapais.
marinuojama 24 valandas, Saldytuve 0-6 C temperatiroje.
Marinuota mésa dedama j skardele. Konvekcing krosnis jkaitinama iki +200 C. Dedama mésa, pilama vandens ir kepama 15-20
minuciy, kol apskrunda. RetkarCiais palaistoma. Temperatira sumazinama iki
+150 C ir baigiama kepti pusiau gary réZime, kol temperatiira mésos viduje pasiekia +75 C.
I§kepusi mésa ne ilgiau kaip per viena valndg atvésinama iki kambario temperatiros, dedama | Saldytuva, kur faikoma 0-6 C
temperatiroje ne ilgiau kaip 24 valandas. ’

Skardelgje like mésos sultys supilamos j dubenélj, atvésinamos ir laikomos padazy gamybai.
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,JAUTIENOS CARPACCIO“

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200 m___ meén__d

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Jautienos Carpaccio vyn.p

Gaminio iSeiga: 0,14
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 vnt

1 |Jautienos carpacio kg Kg 0,050 0,050 0,050 0,050

2 |Carpacio padaZas kg Kg 0,040 0,040 0,040 0,040

3 [Suris kietasis Kg 0,020 0,020 0,020 0,020

4 |Pistacijy rieSutai lukStenti kg Kg 0,010 0,010 0,010 0,010

5  [Saloty mix "Katpédelé" pusg.kq Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
0,140 0,140 0.140 0140

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apradymas:

| balta (karty patiekaly) lekste dedame Saldyta jautienos file(pjaustyta slaiseriu) plonais griezineliais, pilame carpagio padaza,
barstome stambiais grieZinéliais tarkuotu parmezano siiriu. Puosiame saloty miksu ir smilkintomis pistacijomis (rieSutais), Gaminame
tik uzsakius, realizuojame i$ karto.

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 0,140kg (+/-5g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas:  NERA
5. Laikymo salygos: NERA

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,NUGARINE |DARYTA DZIOVINTAIS VAISIAIS*

I VIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Nugariné jdaryta dziovintais vaisiais kg
Gaminio iseiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Kiaulienos nugarine $v. Kg 1,200 0,830 0,830 0,830
2 |Slyvos dziov. Kg 0,120 0,085 0,085 0,085
3 |Abrikosai dziov. Kg 0,120 0,085 0,085 0,085
4  |Pipirai kg Kg 0,003 0,000 0,000 0,000
5 |Prieskoniai mésai kg Kg 0,007 0,000 0,000 0,000
6 |Druska kg Kg 0,008 0,000 0,000 0,000
1,458 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,]DARYTA VISTA*

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200 m__~ mén__d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: |daryta vista kg
Gaminio i3eiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Vista, paruota farSiravimui kg Kg 0,830 0,606 0,606 0,606
2 |Dziovinty vaisiy jdaras vistai kg Kg 0,525 0,394 0,394 0,394
3 |Saloty lapai valyti kg Kg 0,030 0,000 0,000 0,000
4 |Vynuogés valytos kg Kg 0,100 0,000 0,000 0,000
5 |Apelsinai valyti pjaustyti kg Kg 0,085 0,000 0,000 0,000
6 |Persikai kons. Kg 0,100 0,000 0,000 0,000
7 Ananasai kons. Kg 0,100 0,000 0,000 0,000
8 |[Zaluma kg Kg 0,020 0,000 0,000 0,000
1790 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Paruostas jdaras dedamas j iSkaulintg vista. Kepame konvekciniame peciuje +180 C temp. 60% drégmés 1 val. (kol temperatiira

viduje pasieks +75 C temp.).Atvésinama iki kambario temperatiros ne ilgiau kaip per vieng valanda. Tinkamumo vartoti trukme 0-6
temperatdroje iki 48 val.
Lekstéje dedama jdaryta vista, kuri puoSiama saloty lapais, persiky, ananasy i§lenktomis skiltelémis, dekoruoptomis apelsiny

"gélytémis", vynuogés pjaustomos pusiau ir jy puselés iSmétomos Ieksteje aplink vista.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,]DARYTA VISTA“

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200 m___ meén.__d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Dziovinty vaisiy jdaras vistai kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Grietinélé kg Kg 0,235 0,232 0,232 0,232
2 |DzZiuvéséliai Kg 0,085 0,084 0,084 0,084
3 |Sviestas kg Kg 0,070 0,069 0,069 0,069
4 |Abrikosai dZiov. Kg 0,125 0,124 0,124 0,124
5 |Slyvos dziov. Kg 0,060 0,059 0,059 0,059
6 |Lazdyno rieSutai kg Kg 0,056 0,055 0,055 0,055
7 |Druska kg Kg 0,006 0,000 0,000 0,000
8 |Pipiraikg Kg 0,005 0,000 0,000 0,000
9 |I8kaulinti visty kumpeliai su oda kg Kg 0,380 0,377 0,377 0,377
1,022 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Vistienos kumpeliy mésa sumalame, supilame grietinéléle, iSlydyta sviesta, dziuvésélius. Dedame prieskonius (druska, juodus
maltus pipirus, maitus kvapius pipirus), nuplikytus dZiovintus abrikosus ir dziovintas slyvas, lazdyno rieSutus, viskg gerai

ismaisome. Paruoétas jdaras i$karto naudojamas tolimesnéje gamyboje.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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KARSTUJY BANKETINIYU ZUVIES PATIEKALY PARUOSIMAS IR
PATIEKIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,, KEPTA KUPRE*
TVIRTINU
Padalinio vadovas

2000_m men. ___d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Kepta kuprés filé (100g)
Gaminio iSeiga: 1 * 0,1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
1 vnt 1vnt produkto svoris 1 vnt
1 vnt
1 Marinuota kupres filé kg Kg 0,120 0,100 0,100 0,100
2 Aliejus kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
0,130 0,100 0,100 0,100

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis aprasymas:

Marinuota kupres filé dedame kepti | +170'C temperatdroje konvékcinj pe&iy, pusiau gary rézime apie 10 minuéiy, kol vidiné kepimo
temperatiira bus ne mazZesne kaip +75'C. Patiekimo temperatira ne maZesne kaip +68'C. Laikymo laikas ne Zemesnéje kaip +75'C
temperataroje ne ilgiau, kaip dvi valandas.

Kepta Zuvis, kuri i$ karto nerealizuojama, atvésinama iki kambario temperatiros ne ilgiau kaip per vieng valanda ir sudedama i
laikymui skirtg tara, tara uzdengiama, uzklijuojamas lipdukas, ant kurio uzradomas pagaminimo laikas (data ir valanda). Kepta Zuvis
dedama j Saldytuvy. Laikymo sglygos: temperat?ra 0 / +6'C, laikas ne ilgiau 6 valandos.

Galima sveérimo paklaida +/-5g

2. Pusgamino svoris: 0.000kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 1.000 (+/-5g svérimo paklaida)

4. Realizacijos terminas: 2 val

5. Laikymo saglygos: +75'C -

Technoogas - kalkuliatorius

Technologas

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Kur norésiu ten plauksiu

Gaminio iSeiga: 0,515
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto ) Svoris netto
produkto svoris 1 vnt
1 |Kepta kupres file (1 vnt 1,000 0,120 0,100 0,120
2 |Brokoliai at8ildyti kg Kg 0,060 0,060 0,060 0,060
3 |Ziediniai kopdstai at8ildyti kg Kg 0,060 0,060 0,060 0,060
4 |Zalias sviestas kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
5 |Baravyky padaZas su grieting¢le kg Kg 0,080 0,080 0,080 0,080
6 |Citrina valyta pjaustyta kg Kg 0,015 0,015 0,015 0,015
7 |Bulvé folijoje su 2u (150/30 vnt 1,000 0,180 0,180 0,180
8 |Vegeta - univ.prieskoniai kg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
9 |Zaluma kg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
2,239 0,535 0,515 0,535
Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas o
Atsildyti brokoliai ir kalafijorai apkepami jkaitintoje keptuveje Zaliame svieste, pabarstome sausu vi;tienps sultiniu. Darzoviy wdm_e
temperatiira turi bdti ne mazesné kaip +75 C. Baravyky padazas pasildomas mikrobangy krosnelgje apie 1 minute, kol temperatura
bus ne mazesné kaip +75 C. Citrina supjaustome j tris pusZiedZius. o } o
Ant lekétés krasto dedame kepta bulve folijoje, kairiame kraste dedame apkeptus brokolius ir ka.lafuorus. Des_lmajame 1ekstes krgste
dedame tris citrinos skilteles. Ant lekates pilame baravyky padaza ir dedame kupres file. Patiekimo temperatiira ne Zemesne kaip
+68 C. Patiekti nedelsiant.




Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

TECHNOLOGINE KORTELE ,,LASISOS KEPSNYS TEMPURA*

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

2000m__ men_d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  LasiSos kepsnys Tempiira kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 [AtSildyta valyta laSiSos file kg Kg 1,240 1,200 0,922 1,200
2 |Prieskoniai Zuviai kg Kg 0,006 0,000 0,000 0,000
3 |Vegeta - univ.prieskoniai kg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000
4 |Pipirai kg ar 1,500 0,000 0,000 0,000
5 |Citrinos $v. Kg 0,016 0,000 0,000 0,000
6 [Aliejus kg Kg 0,030 0,006 0,006 0,006
7 | Sezamo séklos kg Kg 0,09 0,072 0,072 0,072
289 1.278 1,000 1218

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Nuvalyta laSiSos file sfo bk suporcijuojam | 6 porcijas, jpjaunam oda ir pamarinuojam su prieskoniais (prieskoniai Zuviai 6g, vegetta

4g, balti malt pipirai 1,6g), aliejumi, citrinos sultimis ir citrinos Zievele, pusgaminj jpjaunam iilgai iki odos ir iSskleidziam, kad gautsi
ovali forma. Pusgaminis laikomas 0+6 C temperatiiroje, ne ilgiau, kaip 36 val. Zalio pusgam.svoris 1 - porcijos iSeiga : 165 gr ( +51-5

o)

LasiSos pusgaminj apibarstom i§ kairés pusés baltu sezamu, o i§ desinés puses juodu sezamu. Dedame kepti j konvekcine krosnj
kepimast+garai +180 C temperatdroje apie 10 min. Viding temperatira kepimo metu + 75 C. Atleidziant vidiné temperatira ne
mazesné, kaip + 68 C.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

TECHNOLOGINE KORTELE ,,YPATINGAS SKORPIONZUVES KEPSNYS*

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Ypatingas skorpionzuvés kepsnys vnt

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m__ men __d

Gaminio iseiga: 0,14
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 vnt
1 [Marinuota skorpionZuves file kg Kg 0,120 0,110 0,110 0,110
2 |Aliejus kg Kg 0,030 0,000 0,000 0,000
3 |KiauSiniai kg Kg 0,030 0,010 0,010 0,010
4 | Sirio paniuruoté skorpijonZuvei Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
0.200 0.140 0.140 0,140

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apradymas:

Atitirpinta marinuota skorpionzuvés filé (Zalios svoris 120g) paniruojam kiausinio plakinyje ir sOrio paniruotéje skorpionzuvei.
Kepame jkaitintoje keptuvéje su aliejumi. Kepsnys turi biti graZiai apskrudes (viding temperatira ne zemesné nei +75'C
temperatijros). Patiekimo temperatiira ne mazesne kaip +68'C. Laikymo laikas ne zemesnéje kaip +75'C temperatiiroje ne ilgiau, kaip

dvi valandas.

Kepta zuvis, kuri i karto nerealizuojama, atvésinama iki kambario temperatdiros ne ilgiau kaip per vieng valanda ir sudedama |
laikymui skirta tara, tara uzdengiama, uzkljuojamas lipdukas, ant kurio uzraSomas pagaminimo laikas (data ir valanda). Kepta Zuvis

dedama j $aldytuva. Laikymo sglygos: tempera

t?ra 0/ +6'C, laikas ne ilgiau 6 valandos. Pries patiekiant pasildome mikrobangy

krosnelgje apie 4 minutes arba konvekcinéje krosnyje pusiau gary rézimu prie +160'C apie 8 minutes, vidiné gaminio temperatira turi
biti +75'C . Pasildzius produktas realizuojamas i$ karto.

Galima svérimo paklaida +/-5g

2. Pusgamino svoris: 0.200kg (+/-5g svérimo paklaida)

3. Gaminio i$eiga: 0.140kg (+/-5g svérimo paklaida)

4. Realizacijos terminas: 2 val.
5. Laikymo s?lygos: +75'C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

KARSTUJY BANKETINIY MESOS PATIEKALY PARUOSIMAS IR
PATIEKIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,GRILL KIAULIENOS SPRANDINES KEPSNYS*

IVIRTINU

Padalinio vadovas

20000 m____ men_ d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Grill kiaul.sprandinés kepsnys porc
Gaminio iSeiga: 1 * 0315
N Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
1 porc. 1 por. produkto svoris 1 porc.
1 porc.
1 |Sprandiné su garstyiomis kepta porc pore. 1,000 0,165 0,165 0,165
2 |Grill keptos bulvés kg Kg 0,150 0,150 0,150 0,150
1,150 0.315 0.315 0.318

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apradymas:

Pasildytos karsty patiekaly lekstes virSuje deSinéje dedamas lankytojo pasirinktas garnyras. Salia - kairéje puséje dedamos grill
keptos bulvés su lupena, pjaustytos skittelemis apie 1,5 -2cm.ploCio.LekStes apatioje dedama grill kepta kiaulienos spranding. Tarp
bulviy ir grill keptos kiaulienos sprandinés dedama padaziné su kar$tu lankytojo pasirinktu padazu 50g.
Patiekimo temperatiira ne Zemesné kaip +68 C. Gaminama tik uZsakius, realizuojama is karto.
Uzsakius maist i3sinesimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

P.S. GRILL KEPTY DARZOVIY PJAUSTYMO BUDA ZIURETI NUOTRAUKOUE.

2. Pusgamino svoris:

3. Gaminio iSeiga:

4, Realizacijos terminas:
5. Laikymo salygos:

0,365 kg (+/-5 g svérimo paklaida)+vieno pasirinkto gamyru svoris
165/150/50g (+/-5g svérimo paklaida) + vieno pasirinkto garnyru svoris
Gaminame tik uzsakius
Realizuojame i$ karto

Technoogas - kalkuliatorius

Technologas
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

TECHNOLOGINE KORTELE ,,GRILL JAUTIENOS DIDKEPSNIS*“

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas.  Grill keptas jaut.i$pjovos didk.porc
(Gaminio iSeiga: 1+ 017

Nr. Pavadinimas Matownt | Bruttoviso | Nettoviso | Pagaminto | Svoris netto
1 porc. Tporc. | produktosvoris | 4 porc.
' 1 porc.
1 |Marin.jaut iSpjovos didk.porc porc. 1,000 0,200 0,170 0,200

100 0 A 000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis aprasymas:
Marinuota jautienos iSpjova kepama ant kaitinto griiaus. Steika galime duoti kepta su kraujy,vidutiniSkai kepta arba pilnai kepta.

PJAUSTYMO IR KEPIMO BUDAS TAIKOMAS TAM TIKRAM PATIEKALUI (ZIURETI NUOTRAUKA)
Kepimo biidai: .

[Rare*raudonas: kai patiame centre temperatiira apie +50C(6-8min.)

Medium vidutinis: kai patiame centre temperatra apie +60C(10-12min)

Well-done"- gerai keptas: kai paiame centre temperatira apie +75C(15-20min)

Pateikiame nedelsiant. Galima svérimo paklaida kepto steiko iki 30 (priklauso nuo kepimo bido)
Gaminama tik uZsakius,realizuojama i karto.

Uzsakius maistg iSsinesimui, vadovautis paskutiniu pakavimo nurodymu.

2, Pusgamino svoris: 0,200 kg (+/-5 svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 0,170 kg. (+-30g svérimo paklaida) priklauso nuo kepimo biido.
4, Realizacios terminas: Realizuojama iS karto

5. Laikymo slygos: Gaminama tik uZsakius

Technoogas - kalkuliatorius

Technologas




Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

TECHNOLOGINE KORTELE ,,KIAULIENA ]DARYTA BARAVYKAIS“

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

2000m___ men__d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Kiauliena jdaryta baravykais vnt,
Gaminio iSeiga: 0,2
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1vat
1 |Kiaulienos nugariné $v. Kg 0,120 0,095 0,09 0,095
2 |Baravykai kepti kg Kg 0,020 0,019 0,019 0,019
3 {Svoginai kepti kg Kg 0,030 0,029 0,029 0,029
4  |Fermentinis siris tarkuotas kg Kg 0,020 0,017 0,017 0,017
5  |Kiauiniai kg Kg 0,030 0,024 0,024 0,024
6 |Dziuvéseliai Kg 0,020 0,016 0,016 0,016
7 |Druska kg Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
8 |Pipirai kg Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
9 |Aligjus kg Kg 0,025 0,000 0,000 0,000
0.267 0.200 0.200 0.200

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Atpjauname porcijinj kiaulienos nugarinés gabalelj ir plonai iSmusame, pabarstome druska ir pipirais. Kepintus baravykus, kepintus
svogunus ir tarkuota fermentinj sirj sumaiSome | vieng mase. Paruosta jdaro mase dedame ant iSmustos kiaulienos nugarings.

Susukamas suktinukas. Suktinukas du kartus paniruojamas kiausinio plakinyje ir dZiuvéséliuose.
Paniruotas suktinukas kepamas iki +160 C temperatiros jkaitintoje fritidrinje apie 10 minuciy, kol temperatira viduje pasiekia +75 C.

Patiekimo temperatiira ne mazesné kaip +68 C.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas




Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

TECHNOLOGINE KORTELE ,,APKEPTAS SURIU KIAULIENOS KEPSNYS*

TVIRTINU

Padalinio vadovas

2000_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: ~Apkeptas sriu kiaul.kepsnys
Gaminio iSeiga: 1 * 0,305
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
1 vnt 1 vnt produkto svoris 1 vnt
1 vnt
1 |Marinuota kiaulienos sprandiné (130q) vt 1,000 0,130 0,100 0,130
2 |Morkos kepsniui kg Kg 0,060 0,048 0,048 0,048
3 |Tarkis kepsniu kg Kg 0,050 0,047 0,047 0,047
4 |Fermentinis siris tarkuotas kg Kg 0,040 0,030 0,030 0,030
5 |Voveraitiy padaZas kg Kg 0,080 0,080 0,080 0,080
6 |PetraZolés - Krapai (valyti) Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
1231 0335 0.305 0.335

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apra$ymas:

Marinuota kiaulienos spranding apkepame i$ abiejy pusiy ant kaitintos keptuvés. Ant apkeptos kiaulienos dedame 30 gramy
paruosty morky kepsniui. Pabarstome 20 gramy tarkuoto srio. Dedame kepta blyna, dedame 30 gramy morky kepsniui ir

pabarstome 20 gramy tarkuoto siirio. Paruo3ta kiigj dedame j konvekcine krosnj, kepame +170 C temperatiiroje apie 15 minugiy,
pusiau gary réZime. I3kepto kepsnio viding temperatira ne mazesné kaip +75 C.
Pateikiame su sveio pasirinktu gamyru. Patiekimo temperatira ne Zemesné kaip +68 C. Patiekti nedelsiant.
Gaminame ir realizuojame tik uZsakius

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio i3eiga: 0,305kg (+/-59 svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: Gaminame tik uzsakius

5. Laikymo salygos:

Realizuojame i§ karto

Technoogas - kalkuliatorius

Technologas
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KARSTUJY BANKETINIY PAUKSTIENOS PATIEKALY PARUOSIMAS IR
PATIEKIMAS
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Patiekalo pavadinimas:

Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

TECHNOLOGINE KORTELE ,,VISTIENOS KORDONBLUE*

Technologiné kortelé

Vistienos Kordonblue

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200 m___~ men.__d

Gaminio iSeiga: 0
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 vt

1 |Visty file Sv. Kg 0,150 0,150 0,150 0,150
2 |Eermentinis siris tarkuotas kq Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
3 |Siris pelésinis kg Kg 0,040 0.040 0,040 0,040
4 |Sviestas kg Kg 0,010 0,010 0,000 0,010
5 |Aliejus kg Kg 0,030 0,030 0,000 0,030
6 |[Druska kg Kg 0,002 0,002 0,000 0.002
7 |Prieskoniai paukstienai kg Kg 0,002 0,002 0,000 0.002
8 [Miltai kvietiniai a.r. kg Kg 0,020 0,020 0,000 0.020
9 |Kiaus$iniai kg Kg 0,020 0,020 0.020 0,020
10 [Cukinija valyta kq Kg 0,040 0,040 0.040 0,040
11 |Porai valyti kg Kg 0,020 0,020 0.020 0,020
12 |Salds pipirai valyti kq Kg 0,040 0,040 0,040 0,040
13 [Morkos valytos kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
14 [Bulviy kroketai kepti kg Kg 0,150 0,150 0,150 0.150
0.564 0.564 0.500 0.564

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas:
Vistienos file pamarinuojama su nurodytais prieskoniais. tuomet joje padaroma iSilga kiSene. Tarkuotas fermentinis sdris
sumaisomas su tarkuota desra ir jdaras sudedamas | vistienos kiSenés vidy. Paruostas pusgaminis gali biti laikomas 0 - +6'C
temperatiroje - 24valandas - pusgaminio svoris 150g. Prie$ kepima kepsnys du kartus paniuruojams - miltai, kiau$inis, miltai,
kiau$inis ir kepamas jkaitintuose riebaluos +170'C temperatlroje 7 -9 minutes. Kepimg baigiame konvekciniame peciuje 175'C
temperatiroje iki 12 minugiy. Vidiné gaminio temperatira +68'C. I5kepta pusgaminj laikome +68'C temperatiroje. Realizacija -3
valandos.

2. Pusgamino svoris:
3. Gaminio iSeiga:
4. Realizacijos laikas

5. Laikymo salygos: +68'C

kg (+/-5g sverimo paklaida)
0,160kg (+/-5g svérimo paklaida)
3 valandos

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

TECHNOLOGINE KORTELE ,,PONIOS KEPSNYS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200 m__ men_ d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Ponios kepsnys
Gaminio iSeiga: 0,51
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1 vnt
1 |Kepta vitienos filé (pic.110g) vnt 1,000 0,140 0,110 0,140
2 |VarSkés kremas su éesnakais kg Kg 0,080 0,080 0,080 0,080
3 [Voverai€iy padaZas kg Kg 0,080 0,080 0,080 0,080
4 |Aqurkai §v. valyti kg Kg 0,100 0,080 0,080 0,080
5 |Bulvés virtos kg Kg 0,150 0,120 0,120 0,120
6 |Voveraités Sald. Kg 0,020 0,015 0,015 0,015
7 [Svogdnai balti valyti kg Kg 0,010 0,010 0,010 0,010
8 |Fermentinis sris tarkuotas kg Kg 0,020 0,015 0,015 0,015
9 |[Aliejus kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
10 |Zaluma kg Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
1471 0540 0510 0.540

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Agurkas pjaunamas pusiau iSilgai j dvi lygias dalis, iSimame agurky séklydes. Paruoéta varkes krema $pricuojame per maisel |

agurkus. Agurkus pabarstome smulkintais krapais.

Virtose bulvése iSpjaunamas viduriukas. Voveraités ir svoganai susmulkinami, pakepiname ant jkaitintos keptuvés aligjuje ir
nuko$iame. Sumai$ome su tarkuotu sdiriu ir prikisame j i$skoptas bulves. Bulves kepame konvekcingje krosnyje +170 C
temperatiiroje 10-15 minuiy. Prie$ patiekiant pabarstome bulviy prieskoniais ir smulkintais krapais.

Marinuota vistienos filé pjauname jstrizai, kepame +170 C temperatiiroje apie 15 minugiy, kol vidiné temperatira bus ne maZesné
kaip +75 C.

Voveraidiy padazas paildomas mikrobangy krosneléje apie 2 minutes, iki +75 C temperatiros.

| lekstes krasta pilame karsta padaza. Dedame viena ant kito vistienos filés gabaliukus. Salia padazo dedamos jdarytos bulves ir
agurkai. Patiekimo temperatiira ne mazesné kaip +68 C. Patiekti nedelsiant.

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,VISTIENOS FILE SU SILBARAVYKIAIS*

Patiekalo pavadinimas: Vist.file su Silbaravykiais porc

Technologiné kortelé

Padalinio vadovas

2000 m __ meén__d

Gaminio i8eiga: 1 * 0175
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
1 porc. 1 porc. produkto svoris 1 porc.
1 porc.
1 |Marinuota kepta vistienos kritinelé vnt 1,000 0,120 0,120 0,120
Silbaravyk
2 |Silbaravykiy padasas kg Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
Balzamiko padazas kg Kg 0,005 0,005 0,005 0,005
1055 0.175 0175 0178

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apradymas:

| karsty patiekaly Iekste dedama kepta vistienos kriltinelé ir pilamas karstas Silbaravykiy padaZas.

Pateikimo temperatiira +68'C

Gaminame tik uZsakius ir realizuojame i$ karto.

Pagrindinis $altas garnyras arba karstas darZoviy garnyras dedamas IekStés virSuje, apatioje jo (kairgje puséje) dedamas karstas
garnyras (bulvés, ryziai) ir desiniame Sone pateikiamas kepsnys (pagrindinis garmyras)

2. Pusgamino svoris: kg (+/-59 svérimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 0,175kg (+/-5g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas:. ~ Gaminame tik uZsakius

5. Laikymo salygos: Realizuojame i$ karto

Technoogas - kalkuliatorius

Technologas
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Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

NETRADICINIY ZALIAVY, PRIESKONIY, PRODUKTY NAUDOJIMAS
IR PRITAIKYMAS GAMINANT KARSTUOSIUS
PATIEKALUS

Jury velnias paplitgs visose Atlanto vandenyno pakrantése, Vidurzemio ir Juodojoje jurose,
taip pat Baltijos juros pictvakarinéje dalyje

Si zuvis turi mazai riebaly, i§ kity zuvy issiskiria savo tvirta tekstiira, panasia j krevediy,
omary. Skonis Svelnus, Siek tiek salstel¢jes. Jiry velniy valgoma tik Siek tiek daugiau nei
uodega (galva sudaro 60-70% kitino dydzio).

Balta subtilaus skonio mésa be aSaky tinkama ir kepti ant groteliy, ir virti, ir troskinti. Jg daznai
kepa ant grilio, kepama nesubyra, tik negalima perkepti. Sia Zuvj galima gaminti visais
jmanomais budais.

Kursiams jiiry velnias buvo sakralinis apeiginis valgis, jdarydavo many kose ir kepdavo
orkaitéje ant kadagio lentos (ant Sios lentos kity zuvy kepti negalédavo). Sis patickalas

atrodydavo iSties fantastiSkai ir netgi bauginanciai su visais savo dygliais ir velniska i§vaizda.

CilietiSkas eSerys

dar vadinamas juodasis jiiry eSerys - brangus, bet labai skanus jiiros gérybiy delikatesas. Tai
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Dorados

Karstyjy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa
brangiy ir iSskirtiniy restorany patiekalas.

Labai Svelnus ir sultingas skonis, beveik néra kauly, sniego baltumo mésa, kurios tekstiira
tokia, kad praktiskai perkaitinti nejmanoma.

CilietiSkas eserys zavi reikliausius gurmany skonius. Si zuvis universali savo kulinariniu

paruoSimu, galima kepti visais biidais.
paskaninama kmynais, petrazolémis, pipirais, svogiinais, pagardinama jvairiais zalumynais

galima kepti druskos apvalkale.

Tai viena i$ labiausiai auginamy Zuvy zuvininkystés sektoriuje.

Dorada yra vertinama kaip viena populiariausiy jiriniy Zuvy, j3 paprasta pagaminti. Dorada
galima kepti orkaitéje arba kepsninéje su darzovémis.

Pagrindiné kulinaro uzduotis-pabrézti unikaly skonj ir i§saugoti sultinguma, jos neperkepti ir
nesudziovinti.

Dorados mésa gana stangri, bet sultinga ir minkSta, kepant ji nesubyra, joje néra daug smulkiy
kauliuky., stangrios ir netrapios mésos. Doradas tinka kepti nepjaustytas, su visa galva — ant
groteliy arba orkaitéje, skanu troskintos dorados arba filé kepsneliai. Dorada ypatingai dera

balto vyno padaze, su citrinomis ir alyvuogémis.

Austrés — gurmaniSkas patiekalas, kuriame gausu cinko, magnio, gelezies, vario, kalcio, jodo,
Jvairiy vitaminy. Restorane vartojamos Zalios i$ atidaryty geldeliy su laseliu padaZo ar citrina.
Austriy sezonas tesiasi 8 ménesius (nuo rugséjo iki balandzio), ne kiekvienas zino, kodél
susiformavo toks sezoniskumas. Viena i$ priezas¢iy slypi miisy senovéje. Vélyva pavasarj ir

vasarg biina karsta, o austrés — itin greitai gendantis produktas. Saldytuvy anks&iau nebuvo,

greitai pristatyti produkty taip pat nebuvo jmanoma. Dabar yra visos salygos, bet vasarg
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valgyti austriy vis vien nepradéta. Siuo mety laiku austrés pradeda daugintis ir tampa

drumstai baltos spalvos bei specifinio skonio ( tai biidinga tik ,,tikroms, ,,Jaukinéms*
austréms, fermose auginamos austrés gali biiti patieckiamos bet kuriuo mety laiku).

Kada austrés geriausios? Stai taisyklé, kuri tinka tiek pranciizy, tiek angly kalboms — Kai
ménesio pavadinime néra ,,r*‘ raidés, tada valgyti natiiraliai iSaugusiy austriy nepatariama.
Pavyzdziui, May (geguZe), June (birzelj), July (liepa), August (rugpjiti). Sylant orams
prasideda austriy dauginimosi sezonas, per kurj susiformuoja riebalinis sluoksnis — dél to
nukencia austriy skonio savybés.

Austriy mylétojams sukurtos keturis sezonus valgomos austrés. Skoniu jos nenusileidzia
iprastoms, bet gamtos surédyti dalykai daznai yra geresni — taciau gal tris kartus brangesni.
[Sauginty austriy Siandien yra apie 90 %, laukiniy — labai maZzai.Austriy biina jvairiy dydziy,
formy ir skoniy. Skirtinga ir tekstiira — vienos gali biiti kietos, kitos — skystokos. Kainai jtakos
turi pirmiausia riisis, o tik po to — dydis. Austrés gali biiti devyniy dydziy. Kuo smulkesné —

tuo pigesné.

Skiriasi austriy Zymeéjimas: plokSciosios austrés zymimos nuliais (keturi nuliai — nuo 120 g,
trys — 100-120 g, du — 90-100 g, vienas — 80 g), o giliosios — raidémis ir skaiéiais (TTG (0)
— daugiau nei 120 g, TG (1) — 100-120, G(2) — 75-100 g, M (3) — 50-75, P (4) — maziau nei
50 g). Kiekviena austriy risis pasiZymi savitu, nepakartojamu skoniu, kai kuriy skonis
primena net meliong. Skonis priklauso nuo to, kokiomis sglygomis moliuskas augo 4 metus.

Austres pirmiausia su Sepeteliu nuplaukite po tekanciu vandeniu, po to bent dviems
valandoms pamerkite j pasiidyta vanden;j. Sitaip jos apsi$varins, neliks smélio ir smulkiy
mikroorganizmy. Tik po to kriauklytes atidarysite ir sudésite ant ledo gabaléliy...

Valgomos paprastai — atidaromos, apipilamos Zzaliyjy citriny sultimis, dera austrés ir
raudonojo vyno-acto padazas. ,,Laukinés* austrés yra neutralaus skonio, ta¢iau turi tam tikra,
nepakartojamg prieskonj. Jas siiloma ragauti su sausu baltuoju vynu arba Sampanu, kad
gérimas panaikinty gomuryje liekant] specifinj skonj ir paruosSty skonio receptorius kitiems
patiekalams. EgzotiSky patiekaly mégejai austriy valgyma apibiidina paprastai: ,,jas reikia
tiesiog praryti®.

Restorane ruosiamos: ,,Bretaniskos austrés sniege®, ,,Jiros gérybiy sniego piramidé*.

Daugiau informacijos http://www.meniu.lt/naujiena/elegantiskasis-antradienis-restorane-esse-iki-
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kito-austriu-sezono-vilnius

Krevetés

5 pav. Senegalo krevetés 6 pav. Sniego tauré su tigrinémis krevetémis

e Krevetés vienos populiariausiy jiiros gerybiy, jose gausu vitaminy ir mineraly, baltymy ir B

grupés vitaminy, beveik néra riebaly.

e Aptinkama apie 300 rusiy kreveciy, kuo Saltesnis vanduo, tuo mazesnés krevetés auga.
Krevetés prekyboje skirstomos j 7 dydzius, dydis matuojamas pagal tai, kiek jy telpa viename
kilograme. Krevetés uzauga nuo 2 cm iki 20-30cm.

e Ant pakuotés raSoma F raidé, rodo kad krevetés uzaugintos kreveciy tikyje ( ang. Farm).

e Virtas ir zalias krevetes laikyti $aldiklyje, jdétas j sandary maielj. Zalios uz3aldytos krevetés
geriau nei virtos iSlaiko savo skonj. Krevetés greitai genda, tad Sviezias ar virtas reikéty
suvartoti tg pacia dieng. Ilgiau iSsilaiko tik Saldiklyje uzsaldytos krevetés: virtos — apie pora
meénesiy, o Sviezios uzsaldytos — iki pusmecio. Atsildyti krevetes reikéty pakiSant po Saltu
vandeniu (ne siltu!).

e DaZniausi paruoSimo biidai yra virimas, kepimas, skrudinimas, kepimas ant groteliy,
troskinimas. Verdamos pastidytame vandenyje, pridedant prieskoniy bei prieskoniniy
darzoviy, labai tinka krapai.

e Svarbu jy nepervirti, tada jos bus tarsi guminés. Kai jos paraudonuoja ir iSkyla j pavir$iy, tuoj
pat iSgriebkite. karStuosius patiekalus. Kaip garnyras prie Zuvies patiekaly, krevetés
patiekiamos neislukstentos.

e Restorane gaminama: ,,Sniego taure su tigrinémis krevetémis ir padazais®, ,, Tigrinés krevetés

gruzdintos tempiiroje su darzovémis®, ,, Tigrinés krevetés keptos ant grilio” .
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Midijos

7 pav. Midijos 8 pav. Zaliakriauklés midijos uzkeptos su siiriu ir kedro riesutais

Midijos - skaniis ir maistingi dvigeldziai moliuskai. Baltymy, vitaminy C ir Bi2, kalio,
gelezies, fosforo, cinko, seleno, mangano Saltinis. Midijas galima virti garuose, kepti
orkaitéje. Siais biidais gaminama restorane, ¢ia galite paragauti mélynyjy moliusky ir
zaliakriaukliy midijy.

Geriausiy midijy sezonas — nuo birZelio vidurio iki vasario pabaigos. Panardintos | vandenj,
Sviezios geldelés nuskesta. Tos, kurios lieka pladuriuoti pavirSiuje, turi bati be gaileséio
iSmetamos — jos netinkamos maistui. Gyvos midijos savo geldeles laiko stipriai suspaustas, taciau
verdant pradeda atsidarinéti. Neatsidariusioms — kelias j Siuksliy kibira.

Gyvos midijos pirmiausia turi biiti kruops¢iai nuplaunamos po tekanciu vandeniu, nuo jy
peiliu nugramdomas prilipgs smélis, augaly liekanos.

Saldytos midijos at$ildomos $altame vandenyje, o atSilusios nuplaunamos po tekanéiu i3
krano vandeniu.

Su geldelémis verdamos Sviezios midijos iSskiria nemaza skyscio, todel prie§ virimg | puoda
nereikia pilti daug vandens. Verdama ant stiprios ugnies storasieniame inde. Kriaukleléms
prasiverus, pasklis skanus kvapas. Patyre vir¢jai j vandenj pila vyno, deda prieskoniniy
zoleliy, svoginy, desnaky. Midijos patiekiamos su sultiniu, kuriame viré. Siy jiiros gérybiy
meésa puikiai tinka salotoms ir antriesiems patiekalams, gerai derinasi su darzovémis,

kruopomis, pomidory padazu.

Balzaminis kremas

skirtas pagardinti ir papuosti patiekalus;
kremas tinka paskaninti desertus, o ypac¢ ledus;

marinuoti mésos produktus, bei paskaninti juos kepant, jo tirSta konsistencija neleidZia
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nuslysti nuo patiekalo ir tvirtai laikosi.

Alyvuogés

-

9 pav. Zaliosios ir juodosios alyvuogés

Auginama apie 40 jvairiausiy alyvuogiy rusiy;

Zalios alyvuogés, nesubrendusios yra astraus skonio, kad skonis susvelnéty, gamintojai jas
idaro jvairiais jdarais: paprika, migdolais, marinuoja, siido;

tamsiai rusvos alyvuogés yra natiiraliai prinokusios, brandinamos su siirimu, - pasikeicia jy
spalva ir skonis. Jos tampa juodos, sultingesnés bei §velnesnés;

Ruosiant jvairius patiekalus su alyvuogémis daZniausiai atsiZvelgiama j jy dydj. Smulkios
alyvuogés - ruo$iant $altus uzkandzius ir salotas;

vidutinio dydzio — picg ir makarony patiekalus;

stambiausios - dazniausiai jdaromos.
juodosios alyvuoges labiau tinka prie mésos patiekaly ;

zaliosios — prie Salty zuvies patiekaly;

alyvuogiy mylétojai prioriteta teikia vaisiams su kauliukais, nes i§imdami kauliuka gerokai
suprastiname skon;j bei kokybe.

Restorane alyvuogés naudojamos gaminant: ,, IspaniSky alyvuogiy asorti (juodos
vytintos,zalios pikantiskos ir Zalios traiskytos), Sefo salotas, lasiSos-jautienos karpadio,

rinkiniui prie vyno.

Triufeliy aliejus

gaminamas ne spaudziant, o laikant triufelius alyvuogiy arba vynuogiy kauliuky aliejuje
suteikia patiekalams iSskirtinj kvapa;
vartojamas ruoSiant ryziy, makarony valgius, padazus;

kaitinti nerekomenduojama;
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Sezamo aliejus

e labai $velnaus, bet sodraus skonio, suteikia patickalams specifinio Azijos virtuvés skonio

 tinka troskinti, kepiniams bei desertams, gardinti salotas, marinuoti ir kepti.

e sezamo aliejus gana stabilus ir tinkamas maistui gaminti iki 180°C, taip yra dél didelio
kiekio antioksidanty, kurie natiiraliai saugo aliejy nuo sugedimo;

o laikyti tamsioje vésioje vietoje.

o Restorane naudojama: gaminant lasisg japoniskai.
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NETRADICINIY PRIESKONIY, PRODUKTY NAUDOJIMAS GAMINANT
KARSTUOSIUS PATIEKALUS

NETRADICINIY PRIESKONIY PARUOSIMO IR PANAUDOJIMO PATIEKALAMS
GAMINTI RESTORANE APRASAS

Bazilikas:

Sviezio baziliko lapeliai

o Bazilikas $viezias ir dziovintas. Yra keletas baziliko riiSiy — cinamono bazilikas, citrininis
bazilikas, Tailando bazilikas

o ISsiskiria savo aromatu, d¢l jame esanciy eteriniy aliejy. Jis tinka Zuvies, darzoviy, varskes
patiekalams, sriuboms, padazams paskaninti.

 Zuvinéje bazilika naudojame graikiskoms salotoms, padazams, grill darzovéms gardinti;

e naudojamas gaminant italiSkus ir kity VidurZzemio jiiros regiono Saliy patiekalus, pesto padaza,
pomidorus su mocarela salotas, makarony padazus;

e gaminant darzoves — baklazanus, paprika ir cukinijas;

e pranciiziSkame Zoleliy miSinyje;

e Zuvies, moliusky, kraby, vistienos, verSienos, avienos, jautienos ir kiauSiniy patiekalams;

e gaminant sviestg su zalumynais, Saltus padazus ir saloty padazus;

e gaminant Serbeta, ledus;

o nerekomenduojama déti baziliky, kol patiekalas verda, nes jie praranda didele dalj aromato;

e galima naudoti nesmulkintus lapus ar supjaustyti. kadangi bazilikas supjaustytas greitai
pajuosta, pjaustyti reikéty tik prie$ patiekiant patiekalg.

o Restorane naudojama: pilietiSko eSerio kepsniui, patiekaly puosSimui.

Kaparéliai

Kaparéliy pumpurai

e Naudojami kaparéliy pumpurai — dziovinti, stidyti ir marinuoti vyno acte;
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o kapareliai pasizymi pikantiSku ruigsciai siiriu, Siek tiek kartoku skoniu, primenanciu garstycias,
alyvuoges ir juoduosius pipirus;

o kaip iSsiaiskinti, ar kapareliai geros kokybés? Turi buti kieti, uzdari, zalios alyvuogiy spalvos,
patys maziausi pumpurai apie 3 mm ilgio, ir vadinami nonpareils ‘neprilygstamaisiais’ ir
parduodami uz auksc¢iausig kaina, kiti i$sirikiuoja pumpury didéjimo ir kainos mazéjimo tvarka;

o kaparéliai ypac dera prie jautienos, zuvies ir paukstienos patiekaly, tinka jvairiausiems, makarony,
meésos ar zuvies padazams ruosti, dedami j Sviezias salotas, misSraines, majoneza, taip pat Saltyjy
uzkandziy papuoSimui;

e pries vartodami kaparéelius, galite juos perplauti vandeniu, kad pasalintuméte druskos pertekliy.

e Restorane naudojama: lasisos tartarui, Sefo salotoms, salototoms su riikyta lasisa, ozkos siiriu,

apelsinais ir medaus padazu, gardinti.

Roziniai pipirai

RoZiniai pipirai

o Dziovintos uogos, augancios ant medziy, su tikraisiais pipirais neturi nieko bendra,
subrendusi uoga, kaulavaisis, btina nuo Svelniai rozinés iki raudonos netgi purpurinés

» maloniai kvepia, skonis ne deginantis, o salsvokas ir Siek tiek aStrokas, primenantis
kalendra, imbiera,;

o kad Siy pipiry aromatas pilnai atsiskleisty, reikia keptuvéje sausai pakepinti, po to sumalti, |
patiekalus berti prie§ pat patiekiant;

o tinka jautienai, Sviesiai mésai visStienai, Zuviai, vézZiagyviams, padazams, gaminant salotas,
nes nekeicia patiekalo skonio, suteikia jdomy aromatg

o Restorane naudojama - pilietiSko juros eSerio patiekalo puoSimui.

Peletriinas (vaistinis kietis)

Sviezio peletriino lapeliai

« Svieziuose peletriino lapuose randama kar¢iyjy medziagy, eteriniy aliejy, vitamino C;
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« kadangi jo stiprus skonis, reikia nepadauginti;

e vartojami Sviezi ir dziovinti kiecio lapai, kurie tinka pagardinti salotas, varskeés, kiausiniy,
avienos gaminius, sriubas, padazus.

o tinka aromatizuoti marinatus, nes susvelnina acto prieskonj, aromatizuoti majonezg, acta,
konservuoti agurkus, paprikas, pomidorus;

e peletriinas ypatingai gerai dera su zuvimi, jiros gérybémis, vistienos bei kiausiniy
patiekalais;

e peletrinas taip pat naudojamas Bearnaise padazui gardinti.

e Restorane naudojama: juros gérybiy padazui, padazui prie lasiSos didkepsnio gardinti.

Rozmarinas

Rozmarinas

o Dazniausiai naudojamas keptai mésai gardinti — puikiai tinka prie verSienos bei kiaulienos;

e rozmarino lapai stipriai kvepia, tinka avienos, Zvérienos ir kitokios mésos patiekalams
paskaninti;

o zolelé turi cheminiy junginiy, padedanciy maistui ilgiau iSsilaikyti SvieZiu, rozmarinas
naudojamas marinatams, kartu su alyvy aliejumi ir ¢esnaku;

e dera su bulvémis, kartu su alyvy aliejumi ir cesnaku naudojama apkepinant darzoves;

o suteikia egzotiSka skonj visiems mésos patiekalams, kepsniy padazams ir rigstiems
kepiniams;

» tinka pabarstyti jau pagamintg patiekalg arba déti j karStus riebalus gaminimo pradzioje.

o Restorane naudojama: jautienos steiko kepsnio garnyrui — kepintoms darzovéms gardinti.

Safranas

Prieskoniy karalius - Safranas
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Naudojamas prieskonis- isskirtinés restorano zuvienés gamybai ir padazy gamybai.

Sis prieskonis yra unikalus ir pakaitalo jam néra.

Safranas suteikia sodrig geltong spalva ir rySky aromata;

Safranas yra stiprus prieskonis - perdozavus, patiekalui arba kepiniui suteikia kartumo skonj;
naudojamas vienas, kadangi kiti prieskoniai uzgozty jo subtily ir Svelny aromata.

galimi skirtingi Safrano naudojimo budai:

pirma, prieskonis per nakt] mirkomas nedideliame kiekyje vandens, tada miSinys
nukosiamas ir skystis naudojamas;

antra, prieskonis sumalamas, sumaiSomas su nedideliu kiekiu pieno ir po pusvalandzio jau
galima naudoti.

barstyti Safrang kaip jprastg prieskonj biity klaida, jis per stiprus, kad tolygiai pasiskirstyty ir

dalis skonio bei aromato bus prarandama. Patartina pasiruosti reikiama kiekj skys¢io ank$¢iau

Ciberzolé

Sezamo séklos

iSvardintais buidais ir aplieti juo patiekalus tik gaminimo pabaigoje.

« Restorane naudojama: bouillabaisse sriubai, padazui prie ¢ilietisko jtros eSerio gardinti.

Kurkuma arba dar vadinama ,,indisku Safranu “.

geltonos spalvos milteliai turi §velniai aitry, malony, vos juntamg aromata, priklausomai nuo
naudojamo kiekio — astry, kiek deginantj skonj;

puikiai dera prie ryZiy, naudojama darzoviy patiekalams, uzkandziams;

nedidelis ciberzolés kiekis tinka gardinti: jiiros gérybiy patiekalus, padazus prie Zuvies;
naudoti reikia su saiku, padauginus gali neigiamai paveikti patiekalo skon;.

Restorane naudojama: paeljai ir garinam padazui gardinti.

Sezamo séklutés (baltos, juodos)
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e Sezamo séklutés (baltos, juodos) neturi kvapo;

o s¢klas pakepinus, atsiranda malonus, rieSutus primenantis kvapas, jos tampa traSkiomis.

o Pakepinimas: reikia jkaitinti sausg keptuve ir suberti sezamo sé¢klas, intensyviai maiSant
skrudinti, kol séklos truputj pakeicia spalva.

e naudojamos salotoms pagardinti, jomis gardinamos krevetés ir kiti jaros produktai;

o Restorane naudojama: $vieziy darzoviy salotoms gardinti.

Prieskoniai Zzuviai. Kokie jie turéty baiti? Zuvis turi specifinj aromata, kurj viréjai stengiasi
uZgozti. Zuvies baltymai lengvai yra ir neilaiko savo formos, turime déti tokiy prieskoniniy Zoliy
kaip krapai, kurie uzgozia nemalony kvapa, ir truputj citrinos sulciy, kad islaikytume forma,
baltieji pipirai pabrézia zuvies skonj, bet nepabrézia aromato. Tiek krapai, tiek pipirai, imbieras

puikiai tinka ne tik zuviai, bet ir paukstienai ar darzovéms.

Nuskintos zZolelés greitai suvysta, reikéty jas suvartoti gana greitai, gyvavimo laikg galima
prailginti jas laikant Saldytuve, suvyniojus i drégna popierinj rankSluostj ir laisvai jvyniotas ]
virtuving plévele tik reikéty vis pakeisti popierinj ranksluostj. Galima Saldytuve Zoleles laikyti
pamerktas j vandenj, tik vanden] reikéty pakeisti ir pakirpti koty galus. Taip laikomos Zolelés

i8silaikys savaite ar ilgiau.
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NETRADICINIY ZALIAVY NAUDOJIMAS GAMINANT GURMANISKUS
PATIEKALUS, KARSTUOSIUS ZUVIES PATIEKALUS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,VARLIY SLAUNELES BALTOJO VYNO PORY PADAZE*

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Varliy $launelés baltojo vyno pory padaz

Autorius arba receptiiros Nr.

Gatavo gaminio iSeiga, g. 210
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas - Mase
Bruto Neto kg.
1 Z: Varliy Slaunelés 0.1500 0.1400
2 | Z:Druska 0.0020 0.0020
3 | Z: Kvietiniai miltai 0.0150 0.0150
4 | Z:Siris "Diiugas" 0.0100 0.0100
5 | Z:Aliejus Vilniaus rapsy 51 0.0300 0.0300
6 | Z:Sviestas 69% 200g 0.0030 0.0030
7 | Z:Ropiniai svogiinai 0.0200 0.0187
8 | Z:Cesnakai 0.0030 0.0024
9 | Z:Baltas vynas 0.0500 0.0500
10 | ZPorai 0.0150 0.0113
1 | Z:Grietinéle 35% maid.1 kg 0.0300 0.0304
12 | Z:Petraiolés 0.0030 0.0018
13 | Z:Razinos 0.0150 0.0150
14 P:Virti plikyti ryZiai 0.0900 0.0900

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:
Variiy $launeles atvésiname, nusausiname ir pabarstome prieskoniais. Lengvai, plonu sluoksniu pavoliojame miltuose, milty likutj
nukratome. Kepame jkaitintame aligjuje, kol rusvai pagels. Baigus kepti pabarstome tarkuotu permidZano sriu.
Gaminame padaZa; padaZingje itirpiname sviesta su aliejumi, lengvai, kol nuskaidrés pakepiname svoginus, ¢esnaka. Pilame balta vyna,
nugariname alkoholj. Sudedame plonais Siaudeliais supjaustytus porus. Pilame grietinéle, skaniname pipirais, druska, cukrumi. Pabaigoje
suberiame smulkiai supjaustytas petraZoles.
Garnyras: virti ry?iai sumaiSomi su sviestu ir pamirkytomis razinomis, trupu&iu vandens ir patroSkinami padaZingje. | lekSte formoje
sudedame ryZius, kigio forma varliy $launeles, paSlakstome padazu, puoSiame baziliku. Likusj padaZg supilame | padaZine ir pateikiame.
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,KEPTOS ANTIES KEPENELES*

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS

APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Keptos anties kepenélés

Autorius arba receptdros Nr.

Gatavo gaminio ideiga, g. 100

Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase

Bruto Neto kg.

1 Z:Anties kepenélés 100% 0.0500 0.0500
2 Z:Citrina 0.0150 0.0020
3 Z: Torres S 0.0050 0.0050
4 Z:Medus 0.0050 0.0050
5 Z:Aliejus Vilniaus rapsy 5l 0.0150 0.0150
6 P: Rudasis padazas 0.0150 0.0150
7 P: Rizotas su kumpiu 0.0100 0.0100
8 Z:Peletriinas 0.0020 0.0020

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:
Anties kepen élés atsildomos pastidamos ir kepamos be riebaly. Patiekiamos su rizotu bei medaus-slyvy padazu.

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Sraigés su Eesnakiniu sviestu uzkeptos k

Autorius arba receptdros Nr.

Gatavo gaminio ieiga, g. 750
” . s Mase
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas — T
1 Z:Sraigiy mésa su Cesnaky sviestu 0.0625 0.0625

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

sraigés i§imamos i§ pakuotés sudedamos { keramikinj specialy inda ir kepamos konvekcingje krosnyje.
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,JURY SUKUTES KONJAKO PADAZE*

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS

Gaminio pavadinimas

APRASYMAS

Jiry Sukutés konjako padaze

Autorius arba receptdros Nr.

Gatavo gaminio iSeiga, g. 20
Eil. Nr. Faliavos pavadinimas _ Mase
Bruto Neto kg.

1| Z:Jiiros Sukutes be ikry, 1 kg 0.0110 0.0900
2 | ZCesnakai 0.0030 0.0027
3 | Z:Svoglinai raud, 0.0100 00100
4 | Z:Pomidora diovint aliejuje 0.0150 00140
5 | P:Paperonata 0.0400 0.0400
6 | Z:Sparaginés pupelés 00160 00160
7 | ZUgniné paprika 00002 0.0002
8 | L:Sparaginés pupelés 0.0400 00400
9 | Z:Alejus OLITALIA alyvuogiy 1| 0.0200 00200
10 | P: Rudasis padafas 00500 0.0500

Patiekalo @mzbos technolgginio proceso agraémas:

jiny Sukutés pasddomos ir pakepamos ant griiaus. Svarbu neperkepti. Patiekiama su kojako padazu ir pakeptomis darzovémis.
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APRASAS APIE NETRADICINIY GURMANISKU ZALIAVYU PARUOSIMA,
PANAUDOJIMA
Zuvies restorany darbuotojai teigia, kad $vieZia skaniai pagaminta Zzuvis su padazu gali biti

gurmaniska.

Varliy Slaunelés

Uz“s“aldytos arliq launele's

e Mésa yra minkSta ir labai sultinga. Mésos spalva jspuidinga kaip ir pats patickalas — baltai
roziné, primena vistienos mésos spalva.

e Pagal maisting vert¢ varlés prilygsta midijoms arba austréms. Varliy mésa yra dietinis
patiekalas, kuriame yra begalé vitaminy bei mineraliniy medZziagy.

e Varliy kojeliy patiekalas yra Zinomas visame pasaulyje, taciau jj labiausiai vertina pranciizy
bei kiny gurmanai.

e Varles kepa gruzdintuvéje, keptuvéje, ant ieSmo, troskina su jvairiais padazais.
Anciy kepenélés

4

Uzsaldytos anciy kepenélés Keptos anties kepenélés (foie gras)
su baravyky risottu ir medaus-slyvy padazu

e Zasy arba an¢iy kepenéliy past eta, visame pasaulyje vadinamga pranciizisku terminu FOIE
GRAS, - tai labai turtingo, sviestinio ir delikataus skonio produktas. Jei Foie gras patiekiamas
kaip uzkandis, pranciizai ant jo uzbarstyty Svieziai sumalty pipiry arba uzdéty troskinty figy

(figy dZemo”). Valgoma Foie gras su pakepinta arba paprasta duona ir vynu.
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Norint, kad Foie gras iSskleisty visg savo subtilaus aromato spektrg ir i§skirtinj skonj, 10-20
min. pries degustacija jis palaikomas kambario temperatiiroje, nes pernelyg Saltas produktas
prarasty dalj savo tirpstancios konsistencijos ir sudétingos aromaty puokstes.

Kad biity iSsaugota Foie gras konsistencija (tirStumas, takumo laipsnis), produktas pjaustomas
paskutine akimirkg ir itin atsargiai. Optimali porcija - 50-70 g Zmogui (jei Foie gras valgomas
kaip uzkandis) arba 100-130 g (jei pagrindinis patiekalas).

Tikros Foie gras nebiina su alyvuogémis, grybais, antiena arba zasiena ir juo labiau kiauliena.
Vienintel¢ iSimtis - | Zasy arba anciy kepen¢liy paSteta leidziama déti iki 30% trumy, kadangi
Sie grybai turi labai rySky aromatg.

Anciy ir zasy kepenéliy produktai yra jautriis Sviesai ir kontaktui su oru. Jeigu atpjovus
matomas apytikriai 0,5 mm papilkéjes krastelis - tai gali reiksti, kad sandélyje buvo laikyta
neteisingomis saglygomis arba siunta yra senoka. Kokybé didzigja dalimi priklauso nuo sezono
- geriausios 73sy arba anciy kepene¢lés iSgaunamos Ziemg, vasarg jos biina mazesnés ir

liesesnés.

Uzkeptos sraigés

Jei norisi ko nors egzotisko, paragaukite sraigiy. Skaniausios sraigés biina tada, kai jos
gaminamos §vieZios, o restoranuose patiekalai ruoSiami 1§ Saldyty, tad dalis skonio savybiy
prarandama.

I iSplautg ir 18dZiovinti kiautg, jkiSama iSvirta sraigé, o anga uZtepama Cesnakiniu sviestu
(iSsukamas su Cesnakais, krapais, petrazolémis), taip dazniausiai paruoSiamos sraiggs.
Restoranas uZsako paruostas, uzSaldytas sraiges. Prie§ patiekiant j stalg Sie kiauteliai 8-9
minutes paSildomi karStoje orkaitéje. Prie sraigiy rekomenduojama skrudinta duona ir baltas

vynas.
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Jiiry Sukutés

S
X

Jiry Sukutés konjako padaze*,

e mésa savo skoniu primena krabus, savo maistine verte prilygsta austréms.

(1  kepamos aliejuje, tik ne per ilgai, apie 5-7 minutes.

e jkaitiname ir apkepiname Sukutes i$ abiejy pusiy po 2-3 min., kol susidaro plutelé (labai
svarbu neperkepti, nes bus neskanios, gumingés).

o Keptas Sukutes galite patiekti su jvairiais padazais, galite valgyti vienas, jos gali biiti saloty,

makarony patiekaly ingridientas. Puikiai dera prie vyno.

Daugiau informacijos http://patarimai.blogas.lt/kaip-valgyti-foie-gras-

http://patarimai.blogas.lt/tikras-zasu-kepeneliu-pastetas-foie-gras-60.html

http://zpasaulis.lt/index.php?id=2233
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PADAZY GAMYBA

GRIETINES, GRIETINELES IR PIENO PADAZY PARUOSIMAS IR

PATIEKIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,RYTIETISKAS GRIETINES IR KUMYNO PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200 m___ men__d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Rytieti$kas grietinés ir kumyno padazas kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Grietiné kg. Kg 1,000 1,000 1,000 1,000
2 |Druska kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
3 |Kumynas kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000

1,020 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apradymas:
Grietiné sumai$oma su druska ir kumyno prieskoniais.
Perdedame j $vary inda ir naudojame tolimesnéje gamyboje.

2. Pusgamino svoris: kg

3. Gaminio iSeiga: 1,000kg (+/-5g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas; 48 val

5. Laikymo sglygos: 0-+6'C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,BEFSTROGENO PADAZAS*“

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200 m___ mén__d
Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas:  Jautienos befstrogeno padazas (kg)

Gaminio i8eiga: 0,94
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto

produkto svoris 0,94 Kg

1 |Sviestas kg Kg 0,080 0,080 0,067 0,080
2 |Miltai kvietiniai a.r. kg Kg 0,055 0,055 0,050 0,055
3 |Grietinglé kg Kg 0,200 0,200 0,183 0,200
4 |VANDUO L 0,600 0,600 0,550 0,600
5 |Sojos padazas kg Kg 0,050 0,050 0,000 0,050
6 |Pomidory pasta (koncentruota) kg Kg 0,100 0,100 0,090 0,100
7 |Druska kg Kg 0,008 0,008 0,000 0,008
8 |Pipiraikg Kg 0,004 0,004 0,000 0,004
9 |Lauro lapaikg Kg 0,001 0,001 0,000 0,001
10 |Cukrus kg Kg 0,010 0,010 0,000 0,010

1,108 1,108 0,940 1108

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
Technologinis apraSymas.

Sviestas itirpinamas puode. tuomet suberiame ir pakepiname miftus, sudedama pomidory pasta, viskas plakimo $luotele gerai
imaisoma, tuomet ant silpnos ugnies kaitiname pamazu pildami grietinélg ir vanden;.

Viska kaitiname kol uzverda, nuskanaujame sojos padazu ir prieskoniais. Paverdame 5 minutes. Naudojame tolimesnéje gamyboje.
2. Pusgamino svoris: 1,179kg (+/-5g svérimo paklaida)

3. Gaminio ieiga: 1,000kg (+/-59 svérimo paklaida)

4. Realizacijos terminas: 24 val.

5. Laikymo salygos: 0-+6C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,BALTASIS KRAPU PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.

Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Baltasis krapy padazas kg

Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg

1 |Sviestas kg Kg 0,060 0,053 0,053 0,053

2 |Grietinélé kg Kg 0,200 0,175 0,175 0175

3 |Pienas kg Kg 0,800 0,700 0,700 0,700

4 |Miltai kvietiniai a.r. kg Kg 0,060 0,053 0,053 0,053

5 |Pipirai kg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000

6 |Druska kg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000

7 |Cukrus kg Kg 0,003 0,000 0,000 0,000

8 |Petrazolés - Krapai (valyti) Kg 0,020 0,020 0,019 0,020
1151 1001 1,000 1,001

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas:

Sviestas istirpinamas. Sudedami miltai. Miltai pakepinami. Gerai i$maisoma. Po truputj, maza srovele, maisant pilamas pienas.
Uzverdama, maiSant verdama, kol dingsta Zaliy milty skonis. Dedama druskos, cukraus ir balty malty pipiry. Supilama grietinglé.
Krapai sukapojami ir sudedami j padaZa. Nuskanaujama. Patiekimo temperatiira ne mazesné kaip +68'C.

Paruoétas padazas atvésinamas iki kambario temperatiros ne ilgiau kaip per vieng valanda. padazas supilamas j laikymui skirtg
inda, indas uzdengiamas, uzKlijuojamas pagaminimo laikas (data ir valanda). Laikymo salygos: temperatiira 0/ +6'C, laikas ne ligiau
12 valandy.

Prie$ pateikiant padazg pakartotinai pasildome, kol vidiné temperatiira pasiekia +75'C

Galima svérimo paklaida +/- 59

2. Pusgamino svoris: 1,000 kg (+/-5g svérimo paklaida)

3. Gaminio i8eiga: kg (+/-5g svérimo paklaida)

4 Realizcijos terminas: 12val

5. Laikymo salygos: 0/ +6'C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,PIKANTISKAS GARSTYCIY PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: PikantiSkas garsty€iy padazas kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Grietinéle kg Kg 0,600 0,500 0,500 0,500
2 |GarstySiy tyré kg Kg 0,180 0,170 0,170 0,170
3 |Cesnakinis padazas picoms {aptepimui} kg Kg 0,100 0,080 0,080 0,080
4  [Vynas Namy baltas L 0,140 0,120 0,120 0,120
5 [Sviestas kg ' Kg 0,150 0,130 0,130 0,130
6 |Cukrus kg Kg 0,012 0,000 0,000 0,000
7 {Pipirai kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
8 [Druska kg Kg 0,006 0,000 0,000 0,000
1,198 1,000 1.000 1.000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas

| puoda pilamas Sesnakinis picy padazas, grietinélé, dedama garsty&iy tyre, druska, cukrus, juodi grasti pipirai. Viskas gerai
iémaiSoma ir uzverdama. Pilamas baltas Namy vynas, dedamas sviestas, viskas i§mai$oma ir verdama dar apie 5 min., kol padazas
§iek tiek sutirstés. Vidiné temperatiira virimo metu ne Zemesné, kaip +100 C. Atvésintas pusgaminis dedamas j laikymui skirta tara,
tara uzdengiama, uzklijuojamas fipdukas, ant kurio nurodomas pagaminimo laikas (data ir valanda). Laikymo salygos: temperatira 0 /
+6'C, laikas 24 valandos.

2. Pusgaminio svoris: 1.198kg( +/- 5gr.sverimo paklaida)

3. Gaminio iseiga: 1.000 kg.(+/- 5 gr.sverimo paklaida)
4, Realizacijos terminas; 12 val.

5. Laikymo salygos: 0+6C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,BESEMELIO PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m meén. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: BeSamelio padazas kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 [Aligjus kg Kg 0,040 0,035 0,035 0,035
2 [Miltai kvietiniai a.r. kg Kg 0,050 0,045 0,045 0,045
3 [Druska kg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
4 |Pienas kg Kg 1,000 0,969 0,920 0,969
1,092 1,049 1,000 1,049

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

| ikaitinta aliejy dedame miltus, apkepiname ir supilame pien, beriame druska ir uzverdame.
Paruostas padazas atvésinamas iki kambario temperatiiros ne ilgiau kaip per vien valanda. Padazas pilamas | indelj. Indelis
uzdengiamas. Uzkljuojamas lipdukas su pagaminimo laiku (data ir valanda). Indelis su padazu dedamas j $aldytuva. Lakymo
salygos temperatiira 0-6 C, laikas ne ilgiau kaip 24 valandos.

Technologas - kalkufiatorius

Technologas
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GRYBU PADAZU PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,VOVERAICIU PADAZAS*

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Voverai¢iy padazas kg

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m___ _men. d.

Gaminio ieiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg

1 |Voveraités $ald. Kg 0,200 0,160 0,160 0,160
2 |Svoginai balti valyti kq Kg 0,100 0,080 0,080 0,080
3 |Aliejus kg Kg 0,066 0,053 0,053 0,053
4 |Grietinele kg Kg 0,500 0,400 0,400 0,400
5 |Miltai kepinti kq Kg 0,015 0,012 0,012 0,012
6 |VANDUO L 0,166 0,130 0,130 0,130
7 |Druska kg Kg 0,006 0,000 0,000 0,000
8 |Pipirai kg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
9 |Sojos padazas kg Kg 0,020 0,015 0,015 0,015
10 |Sdris lydytas tepamas kg Kg 0,180 0,144 0,140 0,144
11 |PetraZolés - Krapai (valyti) Kg 0,017 0,011 0,010 0,011
1272 1,006 1.000 1,006

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis aprasymas:

Svogiinai supjaustomi smulkiais kubeliais. Voveraités at$ildomos. AtSildytas voveraités ir smulkintus svoginus pakepiname ant
jkaitintos keptuves, kol svoginai suminksteja. | puodg pilame grietinéle, lydyta sarj, pilame vandenj sumai$yta su kepintais miltais,
sojos padaza, j.pipirus maltus, druska. PadaZas uzverdamas. Verdame 5-7minutes, kol padazas sutirstés. Prie$ pabaigiant virti

sudedame smulkintus krapus.

I&virtas padaZas atvésinamas iki kambario temperatiiros ne ilgiau kaip per vieng valanda. Padazas supilamas | laikymui skirtg indg,
indas uzdengiamas, uzklijuojamas pagaminimo laikas (data ir valanda). Padazas laikomas Saldytuve 0-6 C temperatiroje, ne ilgiau

kaip 48 valandas.

Prie$ patiekiant pasildomas mikrobangy krosneléje apie 2minutes, iki +75 C temperatiros.
PASTABA: naudojamas augalinis genetiskai nemodifikuotas aliejus.

2. Pusgamino svoris:
3. Gaminio iSeiga:

4. Realizacijos terminas: ~ 48val.
5. Laikymo sglygos:

0-+6'C

kg (+/-5g svérimo paklaida)
1,000kg (+/-5g sverimo paklaida)

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,BARAVYKU PADAZAS SU GRIETINELE*

1VIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200 m___ meén.__d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Baravyky padazas su grietinéle kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Baravykai $ald. Kg 0,250 0,187 0,187 0,187
2 |Svogiinai balti valyti ka Kg 0,100 0,080 0,080 0,080
3 |Aliejus kg Kg 0,060 0,046 0,046 0,046
4 |Grietinélé kg Kg 0,450 0,360 0,360 0,360
5 |Miltai kepinti kq Kg 0,015 0,012 0,012 0,012
6 |VANDUO L 0,180 0,145 0,145 0,145
7 |Druska kg Kg 0,006 0,000 0,000 0,000
8 |Pipiraikg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
9 |Sojos padazas kg Kg 0,020 0,015 0,015 0,015
10 |Sdris lydytas tepamas kg Kg 0,180 0,144 0,144 0,144
11 |PetraZolés - Krapai (valyti) Kg 0,015 0,015 0,011 0,015
1,278 1.004 1,000 1,004

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas:

Svogiinai supjaustomi smulkiais kubeliais. Baravykai Siek tiek at&ildomi, supjaustomi 1-2cm skersmens kubeliais. Susmulkintus
baravykus ir svoganus pakepiname ant jkaitintos keptuvés, kol svogiinai suminkteja. | puodg pilame grietinele, lydyta sirj, pilame
vandenj sumai$yta su kepintais miltais, sojos GRYBY padaza, j.pipirus maltus, druska. PadaZas uzverdamas ir verdamas apie 5
minutes, kol sutirdtes. Prie$ pabaigiant virti sudedame smulkintus krapus. (padazo vidiné temperatlra ne Zemesné 100'C)

Iévirtas padaZas atvésinamas iki kambario temperatiiros ne ilgiau kaip per vieng valanda, uzdengiama, uzklijuojamas lipdukas, ant
kurio nurodomas pagaminimo laikas (data ir valanda). Laikymo salygos: temperatiira 0-6 C, laikas ne ilgiau 48 valandy.
PASTABA: naudojamas augalinis genetiskai nemodifikuotas aliejus.

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g sverimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 1,000kg (+/-5g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas:  48val.

5. Laikymo sglygos: 0-+6C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,SILBARAVYKIUY PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200m__ men_ d

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas:  Silbaravykiy padazas kg

Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg

1 |Svogiinai balti valyti kg Kg 0,080 0,050 0,050 0,050
2 {Cesnakas valytas kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
3 |Baravykai atSildyti kg Kg 0,200 0,140 0,140 0,140
4 |Druska kg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000
5 {Pipiraikg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
6 |Sviestas kg Kg 0,040 0,000 0,000 0,000
7  |Miltai kvietiniai a.r. kg Kg 0,035 0,020 0,020 0,020
8 |[Grietinele kg Kg 0,900 0,790 0,790 0,790

1,271 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas:

Svogiinai supjaustomi Siaudeliais, Cesnakas sukapojams smulkiais kubeliais. | jkaitintg keptuve dedami kepti svogiinai su ¢esnakais,
tuomet sudedami atildyti Silbaravykiai, pakepiname 3-4 minutes, tuomet beriami miltai, lengvai pakepinami i pilama grietinélé.
Padazas verdamas +100'C temperatiiroje 5-7 minutes, atvésiname ir perdedame  §vary indg ir laikome 0 - +6'C temperatiroje.

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 1,000kg (+/-5g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: 48 val.

5. Laikymo sglygos: 0-+6C

Technologas - kalkuliatorius

Technologas
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PADAZU SU ALKOHOLINIAIS GERIMAIS PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,VYNO - GRIETINELES PADAZAS*

Patiekalo pavadinimas:  Vyno-grietinés padazas kg.

Technologiné kortelé

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

00 m___ men_d

Gaminio iSeiga: 1
N, Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1Kg

1 |Vynas baltas L 0,200 0,160 0,160 0,160

2 |Grietinélé kg Kg 1,000 0,800 0,800 0,800

3 |Natiralios citriny sultys kg Kg 0,083 0,040 0,040 0,040

4 |Druskakg Kg 0,013 0,000 0,000 0,000

5 |Cukrus kg Kg 0,020 0,000 0,000 0,000
1.286 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
| puodel; supilame grietinéle, uzverdame supilame vyna, pakaitiname kol iSgaruos ir sut

permaisome.
ISvirtas padazas atvésinamas iki kambario temperatdros ne ilgiau kaip
indas uzdengiamas, uzkljuojamas pagaminimo laikas (data ir valanda)

kaip 12 valandy.

irétés, tuomet sudedame prieskonius ir

per viena valanda. Padazas supilamas j laikymui skirtg inda,
" Padazas laikomas Saldytuve 0-6 C temperatdroje, ne ilgiau

Technologas - kalkuliatorius
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,PORTO PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m meén. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Porto padaZas kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Cesnakinis padazas picoms (aptepimui) kg Kg 0,080 0,080 0,060 0,080
2 |Svoginai balti valyti ka Kg 0,080 0,080 0,060 0,080
3 |Vynasr. Calvet Cabernet Sauv litr L. 0,275 0,275 0,470 0,275
4 |Brendis Alita L 0,300 0,300 0,100 0,300
5 |Cukrus kg Kg 0,275 0,275 0,250 0,275
6 |Balzamiko padazas kg Kg 0,160 0,160 0,160 0,160
7 |Pipirai kg Kg 0,003 0,003 0,000 0,003
8 [Krakmolas kg Kg 0,022 0,022 0,000 0,022
9 |Gervuogés Sald. Kg 0,275 0,275 0,200 0,275

1,470 1,470 1,000 1,470

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas

| puoda pilame Eesnakinj picy padaza, dedame kubeliais(4x4mm) pjaustytus svogiinus, pakepiname iki gintarinés spalvos, beriame
cukry pakaitiname, pilame brendj, pagariname, paskui supilame vyna, balzamiko padaza, dedame druska, juodus gristus pipirus,
paverdame 5-8 min.Pavirus pilame krakmolg i§maiyta su mazu kiekiu(50g) vandens, dedame gervuoges(3aldytas) viska iSmaisome
ir verdame dar apie 2min., kol padazas Siek tiek sutirtés. Viding temperatiira viimo metu ne Zemesné, kaip +100 C. Atvésintas
pusgaminis dedamas j laikymui skirta targ, tara uzdengiama, uzklijuojamas lipdukas, ant kurio nurodomas pagaminimo laikas (data ir
valanda). Laikymo sglygos: temperatiira 0/ +6'C, laikas 24 valandos.

2. Pusgaminio svoris: 1.470kg( +/- 5gr.sverimo paklaida)

3. Gaminio i8eiga: 1.000 kg.(+/- 5 gr.sverimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: 48 val

5. Laikymo salygos: 0+6C

Technologas - kalkuliatorius
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,VISKIO PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200 m___men __d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: _ Viskio padazas kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Brendis Alita L 0,130 0,080 0,080 0,080
2 |Viskis Jack Daniels litr L 0,060 0,040 0,040 0,040
3 |Pipirai kg Kg 0,018 0,010 0,010 0,010
4 |Medus (paprastas) kg Kg 0,250 0,190 0,190 0,190
5 |Cesnakas valytas kg Kg 0,026 0,010 0,010 0,010
6 |Druska kg Kg 0,003 0,000 0,000 0,000
7 |Cukrus kg Kg 0,090 0,070 0,070 0,070
8 |Natdralios citriny sultys kg Kg 0,120 0,080 0,080 0,080
9 |Balzamiko padazas kg Kg 0,120 0,080 0,080 0,080
10 |Pomidory padazas kg Kg 0,390 0,300 0,300 0,300
11 |Svoginai balti valyti kg Kg 0,260 0,130 0,130 0,130
12 |Sviestas kg Kg 0,020 0,010 0,010 0,010
1,487 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apradymas.

| puoda su islydytu sviestu dedamas smulkiai pjaustytas svogtnas ir gesnakas(kubeliai 3x3 mm.), pakepiname, pilame brendj,
balzamiko padaza, $v.spaustas citriny sultys, dedamas medus, pomidory padazas, druska, cukrus, juodi gristi pipirai. Verdama
dar apie 5 - 7 min., kol padazas $iek tiek sutirstes. Pavirus pilamas viskis gerai i$maiSoma ir uzverdama. Viding temperatira virimo
metu ne zemesné, kaip +100 C. Atvésinta pusgaminj dedame j laikymui skirta targ. Tara uzdengiama, uzklijuojamas lipdukas, ant
kurio nurodomas pagaminimo laikas (data ir valanda). Laikymo salygos: temperatiira 0 / +6'C, laikas 72 valandos.

2. Pusgaminio svoris: 1.487kg( +/- 5gr.sverimo paklaida)
3. Gaminio i?eiga: 1.000 kg.(+/- 5 gr.sverimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: 72 val.

5. Laikymo salygos: 0+6C

Technologas - kalkuliatorius
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éALTUJU PADAZU PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS
TECHNOLOGINE KORTELE ,, ZALUMYNY PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200m__ men_d

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Zalumyny padazas kg

Gaminio iseiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto

produkto svoris 1Kg
1 |Petradolés - Krapai (valyti) Kg 0,100 0,070 0,070 0,070
2 |Druska kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
3 |Pipiraikg Kg 0,002 0,000 0,000 0,000
4 |Cukrus kg Kg 0,005 0,000 0,000 0,000
5 |Aliejus alyvuogiy kg Kg 0,850 0,850 0,850 0,850
6 |Cesnakas valytas kg Kg 0,020 0,020 0,020 0,020
7 |Svogiinai balti valyti kq Kg 0,070 0,060 0,060 0,060
1.057 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

213 korteléje nurodyto vandens kiekio supilame j puoda. Sudedame prieskonius "salat dresing", valytus smulkintus Gesnakus, cukry,

druska. Padazg uzverdame, supilame 1/3 Salto vandens itirpinta krakmola, pakaitiname iki uzvirimo, supilame b.sausg vyna,

smulkintus krapus, "pizza gewurz" prieskonius ir atitraukiame nuo kaitros.

|3virtas padazas atvésinamas iki kambario temperatiiros ne ilgiau kaip per viena valanda, uZdengiama, uzklijuojamas lipdukas, ant

kurio nurodomas pagaminimo laikas (data ir valanda). Laikymo salygos: temperatira 0-6 C, laikas ne ilgiau 12 valandy.

Technologas - kalkuliatorius
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,CESNAKINIS PADAZAS SALOTOMS*

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Cesnakinis padazas salotoms kg

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200 m___ men_d

Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg

1 |Actas vyno kg Kg 0,100 0,095 0,095 0,095

2 |Cukrus kg Kg 0,015 0,010 0,010 0,010

3 |Druska kg Kg 0,030 0,020 0,020 0,020

4 |Zalumakg Kg 0,080 0,075 0,075 0,075

5 |Pipirai kg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000

6 |Prieskoniai picai kg Kg 0,004 0,000 0,000 0,000

7 |Aliejus kg Kg 0,850 0,800 0,800 0,800
1,083 1.000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas ’
| inda supilamas BALTAS VYNO actas, suberiamas cukrus, druska, kapotos petraZolés ir viskas sukuteriuojama iki vientisos

masés.
Suberiami mali juodi pipirai, mairdnas, smulkinti Cesnakai, kuteriuojant maza srovele supilamas aliejus.

Pusgaminis laikomas $aldytuve 0 +6 C temperatiroje ne ilgiau kaip 24 val.

Technologas - kalkuliatorius
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,SALOTUY UZPILAS SU RUGSTELE*

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: - Saloty uZpilas su citrinos rigStele kg

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m mén.__d.

Gaminio iseiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1Kg

1 |Citriny rig8tis kg Kg 0,025 0,012 0,012 0,012

2 |Druska kg Kg 0,033 0,015 0,015 0,015

3 |Cukrus kg Kg 0,083 0,040 0,040 0,040

4 [VANDUO L 0,500 0,467 0,467 0,467

5 |Aligjus kg Kg 0,500 0,467 0,467 0,467
114 1000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

| virinta atSaldyta vanden] dedamas cukrus, druska i citrinos riigétis. Padazas maiSomas, kol Stirps cukrus ir maza srovele

supilamas aligjus. MaiSoma ik vientisos mases. ParuoStas padazas dedamas | indel. Indelis uzdengiamas. Uzklijuojamas lipdukas su
pagaminimo laiku (data ir laikas). PadaZas laikomas $aldytuve 0 +6 C temperatiroje ne iigiau, kaip 12 val.

Technologas - kalkuliatorius
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,CESNAKUY, GARSTYCIU, MEDAUS PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Cesnaky, garsty&iy medaus padazas kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Cesnakas valytas kg ' Kg 0,052 0,049 0,049 0,049
2 |Actas kg Kg 0,103 0,100 0,100 0,100
3 |Garstyciy tyré kg Kg 0,103 0,100 0,100 0,100
4 |Medus (paprastas) kg Kg 0,206 0,200 0,200 0,200
5 |Aligjus kg Kg 0,621 0,551 0,551 0,551
6 |Druska kg Kg 0,008 0,000 0,000 0,000
1.083 0.999 0.999 0.999

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apraSymas:

Valyti ¢esnakai sukapojami. | duben] sudedami Sesnakai, pilamas actas, dedamas medus ir garstyGios. Gerai iSplakama $luotele.

Maza srovele, plakant po truputj pilamas aliejus. Dedama druskos.

Padazas pilamas j indel. Indelis uZdengiamas. uzklijuojamas lipdukas su galiojimo faiku (data ir valanda). Laikoma Saldytuve 0+6C

temperatdroje, ne ilgiau 72 valandas.

2. Pusgamino svoris: (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 1000g (+/-5g svérimo paklaida)
4, Realizacijos terminas: ~ 72val.

5. Laikymo salygos: 0- +6'C temperatiroje

Technologas - kalkuliatorius
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,CEZARIO PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m___ men_d

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Cezario padazas kg

Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto

produkto svoris 1Kg
1 |Svoginai balti valyti kg Kg 0,080 0,070 0,070 0,070
2 |Cesnakas valytas kg Kg 0,015 0,010 0,010 0,010
3 |Tarkuotas kietasisi siris Kg 0,070 0,060 0,060 0,060
4 |Virtas kiausinis kg Kg 0,070 0,060| 0,060 0,060
5 |Garstyciy tyré kg Kg 0,170 0,150 0,150 0,150
6 |Actas vyno kg Kg 0,100 0,090 0,090 0,090
7 |Aligjus alyvuogiy kg Kg 0,520 0,500 0,500 0,500
8 [Druska kg Kg 0,025 0,000 0,000 0,000
9 |Cukrus kg Kg 0,020 0,000 0,000 0,000
10 |Majonezas kg Kg 0,070 0,060 0,060 0,060
11 |Pipirai kg Kg 0,007 0,000 0,000 0,000
1147 1.000 1,000 1.000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas.

Visi produktai sudedami j blenderj ir plakamni 3 - 4 minutes (kol pilnai susijungia). PadaZas perpilamas | sausg $vary indg.

P.S. Naudojamas baltas vyno actas, gristi pipirai.

2. Pusgaminio svoris: 1,147 kg( +/- 5gr.sverimo paklaida) 3. Gaminio

ideiga: 1,000 kg.(+/- 5 gr.sverimo paklaida) 4. Realizacijos terminas:

72 val 5. Laikymo salygos: 0/+6'C

Technologas - kalkuliatorius
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,JOGURTINIS PADAZAS*

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Jogurtinis padazas kg

Gaminio iSeiga: 1

Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto

produkto svoris 1Kg
1 |Kefyras Kg 0,669 0,635 0,635 0,635
2 |Majonezas kg Kg 0,335 0,318 0318 0,318
3 |Natiralios citriny sultys kg Kg 0,011 0,010 0,010 0,010
4 |Druska kg Kg 0,013 0,009 0,009 0,009
5 |Pipirai kg Kg 0,001 0,000 0,000 0,000
6 [Cesnakas valytas kg Kg 0,013 0,012 0,012 0,012
7 |Petrazolés - Krapai (valyti) Kg 0,020 0,020 0,016 0,020
1062 1.004 1,000 1,004

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apraSymas:

Majonezas isplakamas, kad nebity gumuliuky. Supilame kefyra ir gerai i$plakame. Cesnakus isspaudziame per Eesnakspaude. |
padazg supilame natiralias citriny sultis, sudedame smulkiai susmulkintus vieZius KRAPUS, druska, BALTUS MALTUS pipirus.
Viska gerai iSmaiSome, kad itirpty druska ir i$simai$yty prieskoniai.
Paruoitas padazas pilamas | indelj. Indelis uzdengiamas. UZKlijuojamas
valanda.Galiojimo laikas: ne iigiau kaip 48 val, temperatira 0-6 C.

lipdukas ant kurio nurodomas pagaminimo laikas: data ir

2. Pusgamino svoris: (+/-5q svérimo paklaida)
3, Gaminio iSeiga: 1000g (+-5g svérimo paklaida)
4 Realizacijos terminas; ~ 48val.

5. Laikymo salygos: 0- +6'C temperatiiroje

Technologas - kalkuliatorius
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KALKULIACINE KORTELE ,,CITRININIS UZPILAS*

KALKULIACINE KORTELE Padaz

Patiekalo pavadinimas: ~ Citrininis uzpilas kg

Gaminio norma: 1Kg

Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Savikaina
produkto ieiga
1 |Medus (paprastas) kg Ke| 0,100 0,100 0,100 0,000
2 |Aligjus alyvuogiy kg Kg 0,750 0,700 0,700 0,000
3 |Natdralios apelsiny sultys kg Kg 0,100 0,100 0,100 0,000
4 |Natralios citriny sultys kg Kg 0,100 0,100 0,100 0,000
5 |Cesnakas valytas kg Kg 0,015 0,000 0,000 0,000
6 |Cukrus kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
7 |Druska kg Kg 0,010 0,000 0,000 0,000
8 [Pipirai kg Kg 0,003 0,000 0,000 0,000
1,088 1,000 1,000 0.000

Pardavimo kaina s/m: 0,00

Pardavimo PVM: 0,00

Pardavimo kaina b/m: 0,00

Patiekalo savikaina: 0,00

Antkainis b/m: 0,00

Antkainis (%): 0,00

Paruosto gaminio iSeiga: 1

Technologas - kalkuliatorius
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SALDZIYJY PADAZY PARUOSIMAS IR PATIEKIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,KARAMELES PADAZAS*
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Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas. - Karamelé kg

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200 m___ men_d

Gaminio iSeiga: 1
NI, Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Grietinélé kg Kg 0,280 0,250 0,250 0,250
2 |Karamelinis kremas Rududu kg Kg 0,750 0,750 0,750 0,750
1.030 1,000 1.000 1000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apraSymas:

Su plaktuvu iSplakame grietinéle ir ru du du iki vientisos maseés.Paruoétas pusgaminis laikomas atvesintoje patalpoje,uZdengtame

inde nuo 0 iki + 6 C ne ilgiau,kaip 24 val

2, Pusgamino svoris: 1000 gr

3. Gaminio iSeiga: 1000 gr (+/-10g svérimo paklaida)

4. Realizacijos terminas: Gaminama tik uzsakius, realizuojame i§ karto
5. Laikymo salygos: Gaminama tk uZsakius, realizuojame i§ karto

Technologas - kalkuliatorius
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,VANILINIS PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Vanilinis padazas kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 [Sviestas kg Kg 0,109 0,095 0,095 0,095
2 |Cukrus kg Kg 0,109 0,095 0,095 0,095
3 [Vanilinis cukrus kg Kg 0,006 0,000 0,000 0,000
4 |Grigtinelé kg Kg 0,867 0,790 0,790 0,790
5 | Miltai kvietiniai a.r. kg Kg 0,027 0,020 0,020 0,020
118 1,000 1.000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apraSymas:

Sviestas puode iSlydomas iki virimo temperatdros, tuomet | jj supilame persijotus miltus ir lengvai pakepiname apie 2min. Tuomet
dalimis pilame grietinele, suberiame cukry, vanilinj cukry ir padaza uzverdame. Misinj kaitiname apie 5min.

Atvesusj padaza supilstome | indelius, uzklijuojame lipduka, uzra$ome pagaminimo data ir valanda. Realizacija 48 val. laikant 0-+6'C.
Galima svérimo paklaida -/+5g

2. Pusgamino svoris: 1,000 kg (+/-5g svérimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: kg (+/-5g sverimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: ~ 48val.
5. Laikymo salygos: 0- +6C

Technologas - kalkuliatorius
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,ZAGARES — SOKOLADO PADAZAS"

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200m___ men_d
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: - Zagarés - Sokolado padazas kg
Gaminio iSeiga: 1
NI, Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Sokoladinis glaistas kg Kg 0,321 0,315 0315 0315
2 (Grietinglé kg Kg 0,642 0,620 0,620 0,620
3 [Likeris Sokoladinis vy$niy L 0,080 0,065 0,065 0,065
1,043 1,000 1,000 1000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

Grietinéle uzverdame ir supilame Sokolado granules ir gerai iSmaiSome. Kai padazas praausta ik +40 C temperatiros supilame

vySniy likeri.

Ivirtas padazas atvésinamas ik kambario temperatiros ne ilgiau kaip per vieng valanda. Padazas supilamas | laikymui skirta inda,
indas uzdengiamas, uzklijuojamas pagaminimo laikas (data i valanda). Padazas lakomas Saldytuve 0-6 C temperatiroje, ne iigiau

kaip 12 valandy.
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,TRINTY UOGY PADAZAS*

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m men. d.
Technologineé kortelé
Patiekalo pavadinimas: Trinty uogy padazas kg
Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Braskeés 3ald. Kg 0,250 0,250 0,250 0,250
2 |Spanguolés $ald. Kg 0,250 0,250 0,250 0,250
3 |Vysnios $ald. Kg 0,250 0,250 0,250 0,250
4 [Cukrus kg Kg 0,200 0,175 0,175 0,175
5 |VANDUO L 0,100 0,075 0,075 0,075
1,050 1.000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis aprasymas:

Saldytos uogos uzpilamos karstu virintu vandeniu, sudedamas cukrus ir viskas supilama j blenderio inda, uzdengiame ir sutriname
blenderio pagalba iki vientisos padaZo konsistencijos. padaZas perpilamas j &vary ir sausg indg. naudojame tolimesnéje gamyboje.

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g sverimo paklaida)
3. Gaminio i$eiga: 1,000kg (+/-5g sverimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: 24

5. Laikymo salygos: 0-+6'C
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SVIESTO, SURIO PADAZY PARUOSIMAS, PATIEKIMAS

TECHNOLOGINE KORTELE ,,PARMEZANO SURIO PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200 m___ mén__d.

Technologiné kortelé

Patiekalo pavadinimas: Parmezano srio padazas kg

Gaminio iSeiga: 1
Nr. Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg

1 |Sario padazo milteliai kg Kg 0,100 0,050 0,050 0,050

2 |Pienaskg Kg 0,700 0,600 0,600 0,600

3 |Grietinélé kg Kg 0,350 0,300 0,300 0,300

4 [Sviestas kg Kg 0,050 0,050 0,050 0,050
1,200 1,000 1,000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas
1. Technologinis apraSymas:

| puoda pilamas pienas, grietinélé, dedamas sviestas ir suberiami padazo milteliai. Viskas dedama virimui ir nuolatos mai$ant $luotele
padazas kaitinams iki virimo. Padazui uzvirus, jis dar kaitinamas iki 2 minu€iy. Vidiné padazZo virimo temperatira +100'C. atvésinta
padaza perpilame j $vary indg, uZdengiame danggiu arba maistine plévele ir laikome $altai 0 - +6'C temperatiroje.

2. Pusgamino svoris: kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 1,000kg (+/-5g svérimo paklaida)
4. Realizacijos terminas: ~ 48val.

5. Laikymo salygos: 0-46C
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,SURIO IR BROKOLIY PADAZAS*

TVIRTINU

Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas:  Sirio ir brokoliy padazas kg
Gaminio iSeiga: 1
N, Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto | Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 {Slrio ir brokoliy padazo milteliai kg Kg 0,080 0,070 0,070 0,070
2 |Pienas kg Kg 0,630 0,620 0,620 0,620
3 |Grietinglé kg Kg 0,300 0,280 0,280 0,280
4 |Sviestas kg Kg 0,040 0,030 0,030 0,030
1,050 1,000 1000 1,000

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apraSymas:
| puoda pilamas pienas, grietinélé, dedamas sviestas ir suberiami padazo milteliai. Viskas dedama virimui ir nuolatos mai$ant $luotele
padazas kaitinams iki virimo. Pada2ui uzvirus, jis dar kaitinamas iki 2 minuciy. Viding padaZo virimo temperatira +100'C. Padazg
atvésiname iki 0 -+4'C neilgiau nei per 4 val. Atvésinta padaza perpilame  $vary inda, uzdengiame dangCiu arba maistine plévele ir

laikome Saltai 0 -/+4'C temperatiroje ne ilgiau nei 12 val. Po pakartotinio pasidymo padazg realizuoti ne ilgiau kaip per 1 val

2. Pusgamino svoris: ~ kg (+/-5g svérimo paklaida)
3. Gaminio iSeiga: 1,000kg (+/-5g sverimo paklaida)

4. Realizacijos terminas: 12val.
5. Laikymo salygos: 0-/+4C
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TECHNOLOGINE KORTELE ,,BALTAS LYDYTO SURIO PADAZAS*

TVIRTINU
Vadovaujantysis technologas

200_m men. __d.
Technologiné kortelé
Patiekalo pavadinimas: Baltas lydyto sirio padazas kg
Gaminio i8eiga: 1
N, Pavadinimas Mato vnt. Brutto viso Netto viso Pagaminto Svoris netto
produkto svoris 1Kg
1 |Grietinelé kg Kg 0,640 0,640 0,640 0,640
2 |Miltai kepinti kg Kg 0,030 0,020 0,020 0,020
3 |[VANDUO L 0,250 0,250 0,080 0,250
4 |Druska kg Kg 0,010 0,010 0,000 0,010
5 |Pipiraikg Kg 0,001 0,001 0,000 0,001
6 |Siris lydytas tepamas kg Kg 0,260 0,260 0,260 0,260
1191 1181 1,000 1181

Gaminimo technologija ir patiekalo apiforminimas

1. Technologinis apradymas.

| puoda pilame grietinele, dedame lydyta sirj, pilame vandenj, sumaisyta su kepintais miltais.Dedame juodus maltus pipirus,druska
nuolat maisant,uzverdame.Vidiné temperatiira virimo metu ne Zemesné kaip +100 C Atvesintas pusgaminis laikomas $aldytuve 0+6
C temperatiroje ne ilgiau, kaip24 val.

2. Pusgaminio svoris: 1.181kg( +/- 5gr.sverimo paklaida)

3. Gaminio iSeiga: 1.000 kg.(+/- 5 gr.sverimo paklaida)
4. Realizacijos terminas:  ne ilgiau, kaip 24 val.

5. Laikymo salygos: 0+6 C temperatiroje
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