
расчёт на одну порцию СУПЕРХРУСТЯЩИЙ ФРИ 

CRUSH С БИТЫМ РЕДИСОМ 

И ОГУРЦАМИ
ИНГРЕДИЕНТЫ:
• Картофель фри WE FRY PREMIUM CRUSH DS02 — 150 г 

• Свежий огурец (без семян) — 30 г

• Болгарский перец — 30 г

• Морковь — 30 г

• Кунжутное масло — 11 г

• Редис — 10 г

• Свёкла — 5 г

• Белый кунжут — 2 г

• Чёрный кунжут — 2 г

Для маринада:

• Соус терияки — 15 г

• Соевый соус — 10 г

• Имбирь — 8 г

• Чеснок — 5 г

ИНСТРУКЦИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Моем все овощи. Нарезаем морковь, перец и огурец на длинные брусочки,  

у огурца удаляем сердцевину с семечками. Свёклу нарезаем тонкими ломтиками. 
Редис накрываем плёнкой и слегка отбиваем плоской стороной ножа или ступкой 
(главное, чтобы редис треснул). Заливаем овощную нарезку и битый редис соево-
имбирным маринадом с соусом терияки и рубленым чесноком. Маринуем 1,5 часа. 


Готовим картофель фри серии PREMIUM CRUSH с двойной панировкой 
любым удобным способом. 


Выкладываем на тарелку горячий картофель фри и хрустящие замаринованные 
овощи. Заправляем кунжутным маслом и посыпаем белым и чёрным кунжутом.  
При желании украшаем микрозеленью.

https://wefry.ru/howtocook/DS02/

