Patvirtinta: Direktoriaus jsakymu
2026-04-28 d. Nr. VI-66

Pusrydiai
Patiekalo maistiné verté, g EREne
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr. ISeiga i =
P P g2 @ baltymai,g| riebalai, g an.l lavan verte, kcal
eniai, g
Lietiniai su bananais, obuoliais ir cinamonu 5-17, 250 14,06 12,49 82,78 499,77
Jogurtas 14-18 125 5,50 4,88 5,88 89,38
Sezoninis vaisius (kriausé) 16-26 150 0,75 0,15 15,30 65,55
Nesaldinta arbata 14-3 200 0,00 0,00 0,00 0,00
IS viso: 20,31 17,52 103,95 654,69
Pietuis
Patiekalo maistiné verté, g . .
. Ac - nerginé
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr. ISeiga li b .
P g g2 @ baltymai,g| riebalai, g ang‘la‘van verté, kcal
deniai, g
Agurkiné sriuba su perlinémis kruopomis (augalinis) (tausojantis) 1-21 300 4,19 5,40 29,24 182,28
Duona (leidziama vaiky maitinime) 16-72 40 3,04 0,36 20,76 98,44
Ryziy plovas su vistienos mésa (tausojantis) 9-38 230/70 22,00 15,67 51,70 435,79
Marinuoti agurkai 4-23 80 0,80 0,32 6,16 30,72
2-jy rusiy darzovés (agurkai, pomidorai) 4-15 120 1,02 0,24 5,16 26,88
IS viso: 31,05 21,99 113,01 774,11
Vakariené
Patiekalo maistiné verté, g L.
Patiekalo pavadinimas Rp. Nr. Iseiga (g) AT Energiné
baltymai,g| riebalai, g g. . verté, kcal
deniai, g
Mieliniai blyneliai 5-55; 250 21,93 20,08 86,73 615,31
Trintos uogos (braskes) 13-1/4 50 0,30 0,10 6,00 25,00
Nesaldinta arbata 14-3 200 0,00 0,00 0,00 0,00
Sezoninis vaisius (nektarinas) 16-45 150 1,65 0,45 13,95 66,45
IS viso: 24,03 20,73 105,53 706,76
IS viso (dienos davinio): 75,39 60,24 322,19 2135,56




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Lietiniai su bananais, obuoliais ir

Patiekalo pavadinimas: cinamonu
Recepturos Nr. 5-17;
Kortelés uzpildymo data: 2026 03 29
Mase, g Maistiné ir energiné verte
Maisto produkto pavadinimas Bruto| Neto Balt.,, | Rieb., | Angl, Keal
g g g
Kvietiniai miltai 550D 90 90 | 10,80 | 1,08 | 63,54 [ 307,08
Pienas 2.5 % rieb. 60 60 1,74 1,50 | 2,82 | 31,74
Vanduo * 60 60 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00
Visty kiauSiniai 8 7 086 | 082 | 005 | 11,01
Druska joduota 03] 03| 0,00 [ 0,00 [ 0,00 0,00
Cukrus 3 3 0,00 | 000 | 299 | 11,98
Saulégrazy aliejus 3 3 0,00 3,00 0,00 | 27,00
blynu mase: 223
Kepty lietiniy masé| - 210 - - - -
Obuoliai be s¢klalizdziy, lupti 65 40 0,16 | 0,00 | 396 | 16,48
Citrina - sultims 2 1 0,01 0,00 | 0,09 0,44
Bananai 64 40 048 | 0,12 9,24 [ 39,96
Cinamonas 0,1 | 0,1 0,00 | 0,00 | 0,08 0,35
Idaro mase| - 81 - - - -
Pusgaminio masé| - 291
Aliejus (tinkamas terminiam apdorojimui) 12 6 0,00 5,97 0,00 [ 53,73
ISEIGA: 250 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 14,06 | 12,49 | 82,78 | 499,77

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

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Lietiniams; miltai sijojami, dedami kiauSiniai, cukrus, druska, pilamas pienas, aliejus, vanduo
ir plakama iki vientisos skystos masés. | jkaitintg iki 120-140 °C temperattros keptuve pilama
lygiu plonu sluoksniu tesla. Lietinis apkepamas i$ abiejy pusiy (po 2-3 min.) iki Sviesiai
gelsvos spalvos. Lietiniai blynai be jdaro gaminami kaip pusgaminis. Pusgaminio galiojimo
terminas 24 val.
Idarui: obuoliai nuplaunami, nulupami, i§imami séklalizdZiai ir sutarkuojami, paslakstomi
citrinos sultimis ir iSmaiSomi. Bananai nuplaunami, nulupami ir supjaustomi smulkiai. Vaisiai
sumaiSomi, dedamas cinamonas ir viskas gerai iSmaiSoma. Ant lietinio blyno vienos pusés
tolygiai paskirstomas jdaras, lietinis sulankstomas, formuojami kvadrato formos gaminiai.
Ikaitintame iki 120-130° C temperatiiros aliejuje 3-5 min. apkepami pusgaminiai i§ abiejy
pusiy, kol susidarys gelsva, traski plutelé. Tada blynus sudedame j kepimo skardg ir baigiame
kepti 160 C temperatiiroje. 10-15 min. Porcijai patiekiami 2vnt. lietiniai blynai.

Laikymo salygos: patiekalas laikomas Silumg palaikanciose jrenginiuose, esant juose
ne zemesnei kaip + 68° C temperatiirai.

Realizavimo trukmé: patiekalas turi buti suvartotas pagaminimo dieng.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Jogurtas

Receptiros Nr. 14-18

Kortelés uzpildymo data: 2026 03 29

Mase, g Maisting ir energiné verte
Maisto produkto pavadinimas Bruto | Neto Balt., | Rieb., | Angl., Keal
g g g
Naturalus jogurtas 1725 1725 J,00 4,88 J,88 89,38
ISEIGA; 125 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 5,50 4,88 5,88 89,38

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

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Jogurtas pateikiamas kambario temperatiiros.

Laikymo salygos: laikomas nuo +4°C iki +6°C temperatiiroje.

Realizavimo trukmé: patiekalas turi biiti suvartotas kaip nurodyta gamintojo.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patickalo pavadinimas: Sezoninis vaisius (kriau$é)

Receptiiros Nr. 16-26

Kortelés uzpildymo data: 2024 07 12

Masé¢, g Maistiné ir energiné verté
Maisto produkto pavadinimas Bruto | Neto Balt., | Rieb., | Angl,, Keal
g g g
Kriausés 167 150 0,75 0,15 [ 1530 | 65,55
ISEIGA/j 150 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté | 0,75 0,15 15,30 | 65,55

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

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Vaisiai plaunami tekan¢iu kambario temperatiiros vandeniu.

Laikymo salygos: kambario temperatiiroje

Realizavimo trukmé: Laikyti kambario temperatiiroje arba taip, kaip nurodé tickéjas



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Nesaldinta arbata
Receptiiros Nr. 14-3
Kortelés uzpildymo data: 2026 03 29
Mase, g Maisting ir energiné verté
Maisto produkto pavadinimas Balt., | Rieb., | Angl.,
Bruto | Neto Kcal
g g g
Arbata 02 0,2 0,00 0,00 0,00 0,00
Vanduo * 200 200 0,00 0,00 0,00 0,00
ISEIGA; 200 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté 0,00 0,00 0,00 0,00

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

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Arbatzoles uzpilti nedideliu kiekiu verdancio vandens, palaikyti 5-10 min., nukosti. Arbatos koncentrata
supilti j verdantj vandenj, atvésinti iki patiekimo temperatiros.

Laikymo salygos: gérimas laikomas kambario temperatiiroje, arba ne zemesné kaip 68 °C.

Realizavimo trukmé: pateikimo temperatiira ne Zemesné kaip 22 °C.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Agurkiné sriuba su perlinémis

Patickalo pavadinimas: kruopomis (augalinis) (tausojantis)
Receptiros Nr. 1-21
Kortelés uzpildymo data: 2026 03 29
Mase, g Maisting ir energiné verté
Maisto produkto pavadinimas Bruto | Neto Balt., | Rieb., [ Angl,, Keal
g g g
Morkos < 20% 19 15 0,15 0,02 1,56 6,98
Ropiniai svogiinai 12 10 0,11 0,01 0,86 3,97
Saulégrazy aliejus 5 5 0,00 5,00 0,00 45,00
Kepintos morkos ir svogiinai - 20 - - - -
Agurkai rauginti (marinuoti) 23 15 0,42 0,00 0,20 2,46
Vanduo * 15 15 0,00 0,00 [ 0,00 0,00
Troskinti rauginti agurkai: 30
Bulves < 30% 54 35 0,70 0,04 6,90 | 30,70
Perlinés kruopos 30 30 2,79 0,33 19,68 | 92,85
Vanduo * 180 180 0,00 0,00 [ 0,00 0,00
Druska joduota 0,3 0,3 0,00 0,00 [ 0,00 0,00
Malti juodieji pipirai 0,01 0,01 0,00 0,00 [ 0,01 0,04
Lauro lapai 0,01 0,01 0,00 0,00 [ 0,01 0,04
Sviezi krapai 0,7 0,5 0,02 0,01 0,04 0,26
ISEIGA: 300 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 4,19 5,40 | 29,24 | 182,28

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

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Perrinktos ir nuplautos perlinés kruopos palengva maisant suberiamos j verdantj vanden;j ir
verdamos ant silpnos kaitros 40-45 min. Rauginti agurkai plaunami, pjaustomi Siaudeliais ir 10-15
min. verdami atskirai nedideliame vandens kiekyje ant silpnos kaitros. Bulvés ir svogiinai valomi,
plaunami, pjaustomi kubeliais. Morkos nulupamos, nuplaunamos ir sutarkuojamos. Jkaitintame
keptuvéje (iki +120+130° C temperatiiros) aliejuje 5-7 min. kepinami ropiniai svogtinai ir morkos. |
verdantj vandenj dedamos bulvés, virtos perlinés kruopos ir verdame ant silpnos kaitros. Po 15 min.
dedamos kepintos prieskoninés darzovés, prieskoniai, Sutinti agurkai ir verdama 10-12 min., kol
darzovés suminkstés. Patiekiant sriubos pavirSius apibarstomas plautais smulkintais krapais.

Laikymo salygos: patiekalas laikomas Silumg palaikanciose jrenginiuose, esant juose ne
zemesnei kaip + 68° C temperatirai.

Realizavimo trukmé: patiekalas turi buti suvartotas pagaminimo dieng.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Duona (leidZiama vaiky maitinime)

Receptiiros Nr. 16-72

Kortelés uzpildymo data: 2024 08 15

Masé¢, g Maistiné ir energiné verté
Maisto produkto pavadinimas Bruto | Neto Balt., | Rieb., | Angl,, Keal
g g g
Duona (leidZiama vaiky maitinime) 40 40 3,04 0,36 | 20,76 | 98,44
ISEIGA]j 40 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 3,04 0,36 | 20,76 | 98,44

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

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Duona pateikiama raikyta.

Laikymo salygos: laikymo salygos nurodytos ant gamintojo pakuotés

Realizavimo trukmé: realizavimo trukmé nurodyta ant gamintojo pakuotés



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Ryziy plovas su viStienos mésa

Patiekalo pavadinimas: (tausojantis)
Receptiiros Nr. 9-38
Kortelés uzpildymo data: 2024 09 16
Masé¢, g Maistiné ir energiné verté
Maisto produkto pavadinimas Bruto| Neto Balt., | Rieb., | Angl,, Keal
g g g
AtSaldyta vis¢iuky Slauneliy mésa b.k. b.o 125 | 100 | 17,10 | 8,00 0,20 | 141,20
arba Saldytos visciuky Slauneliy mésa b.k.b.o 110 | 100 0,00 0,00 0,00 0,00
Mésa po siluminio apdorojimo| - 70 - - - -
Morkos < 20% 38 30 0,30 0,03 3,12 13,95
Ropiniai svogtinai 18 15 0,17 0,02 1,29 5,96
Cesnakai 1,3 1 0,06 0,00 0,18 0,94
Pomidory padazas 15 15 0,18 0,02 4,05 17,10
Saulégrazy aliejus 7 7 0,00 7,00 0,00 63,00
Malti juodieji pipirai 0,01 | 0,01 [ 0,00 0,00 0,01 0,04
Druska joduota 0,2 0,2 0,00 0,00 0,00 0,00
Vidurziemio juros prieskoniai (be druskos) 1 1 0,00 0,00 0,01 0,04
Kepintos darzovés| - 40 - - - -
Plikyti ryziai 60 60 4,20 0,60 | 42,84 | 193,56
Vanduo * 100 | 100 0,00 0,00 0,00 0,00
Druska joduota 0,2 0,2 0,00 0,00 0,00 0,00
ISEIGA{ 230/70 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 22,00 | 15,67 | 51,70 | 435,79

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

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Jeigu gamyboje naudojama Saldyta viStiena, tai ji atSildoma mazdaug 17 val. nuo 0°C iki +4°C
temperatiiroje. AtSaldyta mésa nuplaunama, nusausinama, ir supjaustoma kubeliais. Morkas nulupame,
nuplauname ir supjaustome kubeliais. Svogiinus nulupame, nuplauname ir supjaustome kubeliais.
Cesnakus nulupame, nuplauname ir supjaustome smulkiai. Puode (arba pramoninéje keptuvéje)
jkaitintame iki 120-130° C temperatiiros aliejuje, apkepinamos pjaustytos morkos, ¢esnakai, druska,
j-pipirai, svogiinai 5-7 min, kol darzovés suminkstés. Tada dedame pomidory padaza iSmaiSome su
darZzovémis ir pakepame 3 min.. Ryziy kruopos perrenkamos ir gerai perplaunamos. | puoda (arba
pramoning keptuve) prie darzoviy dedama mésa pjaustyta kubeliais, ryziai, pilamas vanduo, dedama
druska ir prieskoniai. Vanduo ryZzius turi apsemti 1-1.5 cm auks$c¢iau sudéty ryziy lygio. Indas
uzdengiamas dang¢iu ir viskas troskinama 40-45 min. ant silpnos kaitros, kol ryziai sugers visg skysti ir
kai mésa suminkstés. Pateikiame pagal valgiarasti.

Laikymo salygos: patickalas laikomas Silumga palaikanciose jrenginiuose, esant juose ne
zemesnei kaip + 68° C temperatiirai.

Realizavimo trukmé: patiekalas turi buti suvartotas pagaminimo dieng.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Marinuoti agurkai

Patiekalo pavadinimas:

Receptiiros Nr. 4-23

Kortelés uzpildymo data: 2026 03 29

Mase, g Maisting ir energiné verte
Maisto produkto pavadinimas Brutol Neto Balt., | Rieb., | Angl, Keal
g g g
Marinuoti agurkai 160 80 0,80 0,32 6,16 30,72
ISEIGA; 80 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté | 0,80 0,32 6,16 30,72

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

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Pries patiekima marinuoti agurkai nukosiami. Patickiama pagal valgiarast;.

Laikymo salygos: darzovés laikomos nuo 0°C iki +6°C temperatiiroje.

Realizavimo trukmé: patiekalas turi buti suvartotas pagaminimo diena.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

2-ju rusiy darzovés (agurkai, pomidorai)

Patiekalo pavadinimas:

Receptiros Nr. 4-15

Kortelés uzpildymo data: 2026 03 29

Mase, g Maisting ir energiné verté
Maisto produkto pavadinimas Bruto| Neto Balt., | Rieb., [ Angl,, Keal
g g g
Pomidorai 63 60 0,60 024 | 348 | 18,48
Sviezi agurkai 63 60 0,42 0,00 1,68 8,40
ISEIGA; 120 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 1,02 0,24 5,16 26,88

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

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Visos darzovés kruopsciai nuplaunamos po tekanciu vandeniu. Pomidorai pjaustomi skiltelémis, agurkai
lazdelémis.

Laikymo salygos: darzovés laikomos nuo 0°C iki +6°C temperatiiroje.

Realizavimo trukmé: patiekalas turi buti suvartotas pagaminimo diena.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Mieliniai blyneliai
Receptiros Nr. 5-55;
Kortelés uzpildymo data: 2026 03 29
Mase, g Maisting ir energiné verté
Maisto produkto pavadinimas Bruto| Neto Balt., | Rieb., | Angl., Keal
g g g
Kvietiniai miltai 550D 100 [ 100 | 12,00 [ 1,20 | 70,60 | 341,20
Visty kiausSiniai 56 50 6,15 5,85 0,35 | 78,65
Pienas 2.5 % rieb. 120 | 120 | 3,48 3,00 5,64 | 63,48
Vanduo * 18 18 0,00 0,00 0,00 0,00
Sausos mielés 2 2 0,30 0,03 0,16 2,06
Cukrus 10 10 0,00 0,00 998 | 39,92
Vanilinis cukrus 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00
Druska joduota 02 | 0,2 0,00 0,00 0,00 0,00
Pusgaminio svoris: 301
Saulégrazy aliejus 10 10 0,00 | 10,00 | 0,00 | 90,00
ISEIGA: 250 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 21,93 | 20,08 | 86,73 | 615,31

Informacija apie ALERGENUS:
Alergija ir netoleravima sukelian¢ios medziagos arba produktai pabraukti ir pazyméti tamsintu St

TECHNOLOGINIS APRASYMAS
Pieng pasildome, istirpiname jame sausas mieles, dedame cukry ir palieckame 5 min. Tada
beriame sijotus miltus, cukry, vanilinj cukry, musame nuplautus kiauSinius ir sumaiSome tesla.
Sumaisytg tesla palickame 2-3 val, kad pakilty. IS paruostos teslos kepami blynai. Jkaitintame
iki 120-130° C temperatiiros aliejuje 3-6 min. apkepami blynai i$ abiejy pusiy, kol susidarys
gelsva, traski plutelé. Keptus blynus dedame j kepimo skarda ir baigiame kepti jkaitintoje
konvekcinéje krosnyje.
Porcijai patiekiami 2 blynai.

Laikymo salygos: patiekalas laikomas §ilumg palaikanciose jrenginiuose, esant juose
ne zemesnei kaip + 68° C temperatiirai.

Realizavimo trukmé: patiekalas turi biiti suvartotas pagaminimo diena.




PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas: Uogiené (su mazai cukraus

Recepturos Nr. 13-1/4

Kortelés uzpildymo data: 2026 03 29

Mase, g Maisting ir energiné verté
Maisto produkto pavadinimas Bruto| Neto Balt., | Rieb., | Angl., Keal
g g g
Uogiené 53 50 0,30 | 0,10 | 6,00 | 25,00
ISEIGA: 50 - - - -
Patiekalo maistiné ir energiné verté 0,30 0,10 6,00 25,00

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

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Uogiené turi biiti pateikta su kuo maziau cukraus ir nevirSyti leistinu normy.
Laikymo sglygos: trintos uogos laikomos nuo 0°C iki +6°C temperatiiroje.

Realizavimo trukmé: turi biti suvartotos tg pacia dieng.



PATIEKALO TECHNOLOGINE KORTELE

Patiekalo pavadinimas:

Sezoninis vaisius (bananas)

Receptiiros Nr. 16-22
Kortelés uzpildymo data: 2024 07 12
Mase, g Maistiné ir energiné verté
Maisto produkto pavadinimas ;
p p Bruto | Neto Balt., | Rieb., | Angl, Keal
g g g

Bananai 240 150 1,80 0,45 | 34,651 149,85

ISEIGA 150 - - - -

Patiekalo maistiné ir energiné verté

1,80 0,45 | 34,65 | 149,85

Informacija apie ALERGENUS:

Alergija ir netoleravima sukeliancios medziagos arba produktai pabraukti ir

pazymeéti tamsintu Sriftu.

TECHNOLOGINIS APRASYMAS

Bananus nuplauti, nusausinti. Porcijuojama pagal valgiarastj.

Laikymo salygos: kambario temperatiiroje

Realizavimo trukmeé: Laikyti kambario temperatiiroje arba taip, kaip nurodé

tiekéjas




