1. Mėsos įdaras, susidedantis iš mėsos faršo, svogūnų, druskos ir juodųjų pipirų,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad jo gamybai naudojamas jautienos ir kiaulienos faršas, esant tokiam komponentų santykiui (masės ():

Jautienos faršas
 30,0-60,0

Kiaulienos faršas 
30,0-50,0

Svogūnai 

10,0-20,0

Druska 


0,8-2,0

Juodieji pipirai 

0,1-0,5.

2. Mėsos įdaras, susidedantis iš jautienos ir kiaulienos faršo, svogūnų, druskos ir juodųjų pipirų,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad jo gamybai naudojamas jautienos ir kiaulienos faršas ir šaltas virintas vanduo, esant tokiam komponentų santykiui (masės ():

Jautienos faršas 
25,0-70,0

Kiaulienos faršas 
20,0-50,0

Svogūnai 

6,0-15,0

Šaltas virintas vanduo 
6,0-9,5

Druska 


0,8-2,0

Juodieji pipirai 

0,1-0,5.

3. Mėsos įdaro gamybos būdas, apimantis svogūnų susmulkinimą ir visų komponentų sumaišymą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad svogūnus susmulkina, malant kartu su sumaišytu jautienos ir kiaulienos faršu.

4. Mėsos įdaro gamybos būdas pagal 3 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad į jautienos ir kiaulienos faršo ir svogūnų masę pila šaltą virintą vandenį.

5. Mėsos įdaro gamybos būdas pagal 3 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad mėsos įdarą iki panaudojimo išlaiko 0-+10 (C temperatūroje.

6. Mėsos įdaro pagal 1 arba 2 punktą panaudojimas miltinių arba bulvinių patiekalų gamybai.

7. Mėsos įdaro pagal 1 arba 2 punktą panaudojimas koldūnų gamybai.

