
расчёт на одну порцию ТРИО СОЧНЫХ ШАШЛЫЧКОВ 

С КАРТОФЕЛЬНЫМИ СЛАЙСАМИ 
ИНГРЕДИЕНТЫ:
Для шампура № 1:

• Слайсы WE FRY SL01 — 100 г 

• Шампиньоны — 200 г

• Сыр халуми — 150 г

Для шампура № 2:

• Слайсы WE FRY SL01 — 100 г 

• Свино-говяжий фарш — 200 г

• Зелень (укроп, петрушка, кинза,  
мята, тархун) — 5 г

Для шампура № 3:

• Слайсы WE FRY SL01 — 120 г 

• Куриные бёдра — 150 г

• Бекон — 40 г

Для маринованного лука:

• Красный лук — 50 г

• Яблочный уксус — 4 г

• Соль — 1 г

• Перец — 1 г

• Сахар — 1 г

Для соуса «Лютеница»:

• Сладкий перец — 50 г

• Свежие томаты — 50 г

• Острый перец — 15 г

• Сахар — 5 г

• Растительное масло — 5 г

• Соль — 1 г

• Чеснок — 1 г

Для соуса сацебели:

• Протёртые консервированные томаты — 50 г

• Приправа хмели-сунели — 3 г

• Свежая зелень (кинза, петрушка, укроп) — 3 г

• Чеснок — 3 г

• Яблочный уксус — 2 г

• Соль — 1 г

• Перец — 1 г

• Сахар — 1 г

ИНСТРУКЦИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Д ефростируем картофельные слайсы. 


Насаживаем на шампур № 1 картофельные слайсы, свежие шампиньоны и аккуратные  
кусочки сыра халуми. Нарезка сыра должна быть примерно равна нарезке слайсов.  
Чередуем ингредиенты в таком порядке: картофельный слайс, шампиньон, халуми, 
картофельный слайс и так далее.  


Для шампура № 2 фарш смешиваем с мелко рубленой свежей зеленью. Чередуем 
ингредиенты в таком порядке: картофельный слайс, аккуратный плотный кусочек  
фарша (лепим на шампур руками), картофельный слайс и так далее. 


Рубим куриные бёдрышки на средние кусочки. Насаживаем на шампур № 3  
картофельный слайс, куриное бёдрышко, бекон, картофельный слайс и так далее. 


Все шампуры обжариваем на мангале до готовности. 


Готовим соус «Лютеница». Все овощи запекаем в духовке, затем удаляем с них кожицу, 
пробиваем в блендере (стакане) вместе со специями и растительным маслом, затем 
прогреваем массу в сотейнике. 


Готовим соус сацебели. В протёртые томаты добавляем чеснок, зелень, специи и доводим  
до кипения. Солим, перчим, доливаем немного уксуса и придаём сладость с помощью сахара. 


Красный лук нарезаем кольцами. Доводим до вкуса солью, уксусом, сахаром и перцем. 


Готовое трио шашлычков выкладываем на доску, украшаем кольцами маринованного лука. 
Подаём с соусом сацебели и авторской «Лютеницей».


