
 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

   

Веганский жареный̆ сэндвич с грибами 

 

ИНГРЕДИЕНТЫ БРУТТО НЕТТО 

Хлеб тостовый "Harris" злаки 50 гр 50 гр 

ПФ Баклажаны гриль 40 гр 40 гр 

ПФ Шампиньоны жареные 20 гр 20 гр 

Паприка Санфил 20 гр 20 гр 

Салат Лоло-Биондо 16 гр 15 гр 

Салат руккола 5 гр 5 гр 

ПФ Соус Грибной 30 гр 30 гр 

Выход готового блюда 180 гр 

 

РЕЦЕПТ: 

1. Тосты обсушить до лёгкой корочки в конвектомате (2-3 мин. с каждой 

стороны при 160 градусах) или на контакт-гриле.  

2. Паприку санфил зачистить от семян и кожи, обсушить салфетками всю 

лишнюю влагу и нарезать крупной соломкой (~3мм). 

 

Выкладка - на 1-ый ломтик размазать грибной соус, выложить баклажаны, 

шампиньоны, паприку санфил, разложить салат руккола и лоло-биондо, 

накрыть 2-ым ломтиком хлеба. 

 

 



 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

   

 

Баклажаны гриль 
 

ИНГРЕДИЕНТЫ БРУТТО НЕТТО 

Баклажаны 55 гр 50 гр 

Соль 1 гр 1 гр 

Масло растительное 5 гр 5 гр 

Чеснок 2 гр 2 гр 

Специя тимьян 1 гр 1 гр 

Выход готового полуфабриката 40 гр 

 

РЕЦЕПТ: 

• Баклажаны нарезать на слайсере 5мм кольцами, посолить, перемешать, 

и отставить на 10 мин. 

• Затем добавить мелко рубленный чеснок, специи, сбрызнуть маслом, 

перемешать. 

• Разложить на листе в один слой и запечь в конвектомате при 180 градусах 

5-7 мин. 

• Дать остыть и насухо обсушить салфетками. 

 

Шампиньоны жареные 

 

ИНГРЕДИЕНТЫ БРУТТО НЕТТО 

Шампиньоны 50 гр 50 гр 

Соль 1 гр 1 гр 

Масло растительное 5 гр 5 гр 

Чеснок 2 гр 2 гр 

Специя тимьян 1 гр 1 гр 

Выход готового полуфабриката 40 гр 

 

РЕЦЕПТ: 

• Шампиньоны нарезать кольцами 5мм, посолить, добавить мелко 

рубленный чеснок, специи, масло и перемешать. 

• Разложить на листе в один слой и запечь в конвектомате при 180 градусах 

5-7 мин. до полуготовности с равномерным колером. 

• Дать остыть и насухо обсушить салфетками. 
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Соус грибной 

 

ИНГРЕДИЕНТЫ БРУТТО НЕТТО 

Майонез Healmanz 82,5% 500 гр 500 гр 

Сметана 20% 200 гр 200 гр 

Белые грибы маринованные 170 гр 170 гр 

Белые грибы сухие 30 гр 30 гр 

Лук красный 43 гр 40 гр 

Специя Чеснок молотый 15 гр 15 гр 

Соус ворчестер 25 гр 25 гр 

Петрушка 30 гр 20 гр 

Соль 7 гр 7 гр 

Перец дроблёный 3 гр 3 гр 

Выход готового полуфабриката 1 кг 

 

РЕЦЕПТ: 

• Маринованные грибы отжать салфетками от масла. 

• Сухие пробить блендером в порошок. 

• Чеснок, лук, листья петрушки мелко порубить, всё смешать и несильно 

пробить блендером, чтобы оставались кусочки грибов. 

 


