1. Plonai kočiotos tešlos pyragėlio su mėsos įdaru gamybos būdas, apimantis tešlos paruošimą, įdaro paruošimą, pusfabrikačio formavimą bei jo terminį apdirbimą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad pyragėlį formuoja iš 1-2 mm storio tešlos lakšto, kurį aptepa lygiu sluoksniu paruošto įdaro, perlenkia pusiau ir konditeriniu ratuku apipjauna pusapvalės formos 22-24 cm skersmens pyragėlį, kurį kepa 180°C – 250° C temperatūros riebaluose iš abiejų pusių.

2. Plonai kočiotos tešlos pyragėlio su mėsos įdaru gamybos būdas pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad tešlą gamina iš kvietinių miltų, druskos ir vandens, išlaikant tokį komponentų santykį, kg/10 kg:

kvietiniai miltai
 10

druska 

0,2

vanduo 

4,8 l.

3. Plonai kočiotos tešlos pyragėlio su mėsos įdaru gamybos būdas pagal 1 ir 2 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad tešlą minko purenant miltus bei plėšant ją pirštais iki gaunant vientisą masę, po to apkloja maistine plėvele ir palieka 0.5 – 1.5 val. subręsti.

4. Plonai kočiotos tešlos pyragėlio su mėsos įdaru gamybos būdas pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad įdarą gamina iš mėsos faršo, vištienos sultinio, ropinių svogūnų, prieskonių mišinio, druskos, žalių petražolių lapų ir vandens, išlaikant tokį komponentų santykį, kg/10 kg:

mėsos faršas 


10

sausas vištienos sultinys 
0,10

ropiniai svogūnai

 4.0

prieskonių mišinys 

0,12

druska 



0,2 

žalių petražolių lapai 

03 

vanduo 



10 l.

5. Plonai kočiotos tešlos pyragėlio su mėsos įdaru gamybos būdas pagal 1 ir 4 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad įdarą paruošia su puse kiekio vandens ir palieka 0,5 – 1,5 val. subręsti, po to supila likusį kiekį vandens ir gerai permaišo.

6. Plonai kočiotos tešlos pyragėlio su mėsos įdaru gamybos būdas pagal 1,4 ir 5 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad įdarui faršą paruošia iš 100 % jautienos faršo.

7. Plonai kočiotos tešlos pyragėlio su mėsos įdaru gamybos būdas pagal 1,4 ir 5 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad įdarui faršą paruošia iš 100 % avienos faršo.

8. Plonai kočiotos tešlos pyragėlio su mėsos įdaru gamybos būdas pagal 1,4 ir 5 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad įdarui faršą paruošia iš 100 % kiaulienos faršo.

9. Plonai kočiotos tešlos pyragėlio su mėsos įdaru gamybos būdas pagal 1,4 ir 5 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad įdarui faršą paruošia iš 70 % jautienos ir 30 % kiaulienos faršų mišinio.

10. Plonai kočiotos tešlos pyragėlio su mėsos įdaru gamybos būdas pagal 1, 4, 5, 6, 7, 8 ir 9 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad prieskonių mišinį įdarui paruošia iš baltųjų ir juodųjų pipirų, universalių “Santa Marijos” ir “Gurmetos” mėsos prieskonių, džiovintų krapų ir maltų čili pipirų, išlaikant tokį komponentų santykį, g:

baltieji pipirai




100

juodieji pipirai 




100

universalūs “Santa Marija” mėsos prieskoniai 
150

“Gurmeta” mėsos prieskoniai


75

džiovinti krapai




30

malti čili pipirai




3.

