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«ШАШЛЫК КАК ИСКУССТВО»


О книге

Надеюсь данная книжечка поможет, Вам, провести с пользой свои выходные. Идея книжки возникла в связи с надвигающемся летом и желанием выехать на природу. Так, что набирайте побольше мяса, маринуйте, берите с собой девушек и в путь. Главное желание, тогда у вас обязательно все получится. Данная книга была собранна редактором портала Soft-Best.Ws.
Весь материал был взят с интернета. Автор данной книги ни в коем случае не претендует на авторство данного материала. Данная книга распространяется свободно и без каких либо ограничений. Автор книги выражает глубокую признательность хозяевам сайтов, откуда был взят материал и картинки, а также автору программы Htm2Chm.
При создании книги использовался материал со следующих сайтов:
http://www.barbq.ru/
http://shashlik.info/
http://www.vkysni-shashlik.ru/
http://www.goodsmatrix.ru/
http://www.millionmenu.ru
http://burlet.narod.ru/
и многие другие…

Введение


Шашлык бесспорно самое первое блюдо, которое человек научился готовить. Наши предки еще в древние времена научились готовить пищу на огне и углях. Но не думаем, что у них было время и желание долго колдовать над убитым мамонтом, конем или медведем, чтобы придать мясу животного какой-нибудь необыкновенный вкус. Сотни веков спустя на шомполах от мушкетов и пищалей жарили в старину мясо охотники и солдаты. Но, все таки принято считать, что родина этого блюда — Восток: Иран, Ирак, Ливан, Кавказ.… Может, именно благодаря восточным традициям приготовления мяса, это блюдо и получилось такое ароматное и сочное. Сейчас шашлыком называют практически любое мясо, приготовленное на углях. А ведь шашлык — это не просто жареное мясо, это целый ритуал со своими правилами и запретами..

История и небольшие советы

У многих людей, не знакомых с историей, сложилось представление, будто шашлык — какое-то особое блюдо народов Кавказа, свойственное только им. Это совершенно неверно. Точно такой же шашлык можно встретить у многих народов мира.
Кстати, само слово "шашлык" вовсе не кавказского происхождения и в русском языке оказалось случайно. Оно является искажением крымско-татарского слова "шиш" — "вертел", "шишлык" — "что-то на вертеле".
Шашлык был известен в России и до XVIII века, но назывался "верченое" — мясо, переворачиваемое на вертеле.
Искать страну, где впервые появился шашлык бессмысленно. Еще древние люди, научившись добывать огонь, вкушали мясо, приготовленное на костре. Сотни веков спустя на шомполах от мушкетов и пищалей жарили в старину мясо охотники и солдаты. В Армении шашлык называют "хоровац", а в Азербайджане — "кебаб", в Турции — "шиш-кебаб". В странах Средиземноморья кебаб представляет собой котлетную массу с большим количеством мяты, нанизанную на деревянные палочки и запеченную в углях. На Западе и в Америке "верченые" блюда превратились в "переворачиваемые", там готовят мясо на решетке в жаровнях, именуемых "барбекю".
Маленькие кусочки маринованной баранины готовят во многих странах от Афганистана до Марокко. Во франкоязычной Северной Африке их называют "brochettes". Поскольку страны пустынные, на угли под шашлык идет саксаул и самшит. Такие угли очень горячие и "долгоиграющие" с ароматным дымом. В некоторых районах Африки местные аборигены делают шашлык из ливера. Кусочки сердца, печени, почек нанизываются на шампуры, солятся-перчатся и недолго жарятся на углях.
В Грузии для самых дорогих гостей делают "мцвади" на сухой виноградной лозе. Очень хорошо использовать древесину фруктовых деревьев — яблоня, вишня. Маленькие кусочки мяса на шампурах распространены и в Юго-Восточной Азии: Таиланде, Малайзии, Индонезии, — называются "satay". Готовятся, в основном, из свинины, курицы и креветок. Гурманы под шашлык пьют кахетинские белые вина. Не возбраняются красные крепкие вина. Они дополняют букет вкусовых ощущений. Знатоки восточной кухни рекомендуют с шашлыком пить любые сухие вины, которые прекрасно сочетаются с рыбой, мясом и овощами. Но выбор за вами, здесь запретов нет никаких.
Может, именно благодаря восточным традициям приготовления мяса, это блюдо и получилось такое ароматное и сочное. Сейчас шашлыком называют практически любое мясо, приготовленное на углях. А ведь шашлык — это не просто жареное мясо, это целый ритуал со своими правилами и запретами.
Шашлык — ароматное, сочное, пахнущее угольками мясо с бокалом хорошего сухого вина. Это блюдо, считающееся в России и во всем мире типичным кавказким, знакомо вообще многим пастушеским, скотоводческим народам, особенно горным. Что же касается названия — шашлык, то, несмотря на его несомненное тюркское происхождение, никто на Кавказе, в том числе и в тюркоязычном Азербайджане, не сможет обьяснить это слово, исходя из словарного запаса своего языка. В Грузии шашлык называют мцвади, в Армении — хоровац, а в Азербайджане — кебап. Слово “шашлык” употребляют только русские, которые заимствовали его у крымских татар еще в XVIII в. (“шишлик” от “шиш” — вертел) для обозначения блюд на вертеле, и из русского языка это слово перешло в остальные европейские языки.
К сожалению, то, что мы обычно готовим на углях, нельзя назвать шашлыком, хотя все довольны, и никто не жалуется на вкусовые качества, пока не попробуют настоящий шашлык. А ведь это не просто жареное мясо, это целый ритуал со своими правилами и запретами.
Шашлык — единственное блюдо, ради которого можно собраться за столом. Шашлык сопровождается только свежими томатами, приготовленными на углях овощами, зеленью, сыром, приправами, зеленым луком и сухим вином. Ничто не должно перебивать вкус шашлыка, нужно наслаждаться им и только им, поэтому мяса должно быть много, чтобы каждый имел возможность получить массу удовольствия.
Итак, вы решили побаловать дорогих гостей шашлыком, так с чего же начать приготовления? В первую очередь, необходимо определиться с выбором мяса или рыбы. Мы не станем придерживаться строгих кавказских традиций и говорить о шашлыке только из баранины. В наши дни, благодаря свободе нравов, скромному бюджету или богатому ассортименту, шашлык может быть как из мяса, так и из курицы и осетрины, важно чтобы все было свежим.
Шашлык из баранины — очень тонкое, как и сам восток, дело. Баранина должна быть молодой и нежирной, лучше всего взять молоденького барашка до 8 килограммов весом. Лишний жир необходимо срезать и порезать мясо на маленькие кусочки. Лук прокручивается через мясорубку и перемешивается с мясом, дабы мясо пропиталось луковым соком. Лук кольцами не приносит пользы, несмотря на свой привлекательный вид. Соль и перец добавляют по вкусу. Затем мясо перемешивается с настоящей аджикой (приготовленной только из томатов, перца и специй) и маринуется в течение суток.
Уксус убивает натуральный вкус мяса, а вино вообще не оставляет ни вкуса, ни запаха. Нанизывать кусочки нужно плотно друг к другу. И вот угли готовы и нежные розовые кусочки румянятся на жару.
Теперь вернемся к более родному мясу и попробуем сделать шашлык из свинины — для этого лучше взять окорок, а для особых гастрономов рекомендуем свиные ребрышки. Технология ничем не отличается от приготовления шашлыка из баранины. Ребрышки нарезаются парами. При нанизывании на шампуры в ребрышках прокалывается мякоть между костями.
Многие также считают, что из говядины может получиться отличный шашлык. Но не следует забывать, что говядина намного жестче, чем свинина. Поэтому говядину желательно вымочить предварительно в газированной воде. А рецепт приготовления остается тот же. Шашлык должен получиться сочным, ароматным, и, главное, мягким.
К мясному шашлыку следует подавать сухие красные вина. Ни в коем случае нельзя есть шашлык под водку или пиво. К столу должно подаваться вино комнатной температуры. Красные вина не охлаждают даже в жару.
Шашлык из птицы — тоже достойное блюдо. Можно использовать филе, а можно порубить целую птицу на равномерные небольшие кусочки. Для маринада используется тот же соус, что и раньше. Курица должна мариноваться подольше, чем свинина. После чего остается лишь наслаждаться нежным вкусом и ароматом замечательного шашлыка. Запивать шашлык из птицы нужно только сухим белым вином. Оно особенно подчеркивает вкус этих блюд. При этом, белые вина и зимой и летом следует подавать к столу охлажденными. В отличие от красного, белое вино — очень легкое, поэтому нужно запастись достаточным количеством для всех.
Все закуски должны выгодно подчеркивать вкус шашлыка и сочетаться с ним. Надо иметь в виду, что у вас нас столе только одно главное блюдо — шашлык, на котором и нужно сконцентрировать внимание, поэтому легкие закуски должны лишь возбуждать аппетит, а не отвлекать от нескончаемого удовольствия.
В корейской кухне есть такое блюдо — орикогикуи (шашлык из утки). Советуем Вам его приготовить. Утку со специями, зеленью и сахарной пудрой можно как жарить на огне, так и испечь в духовом шкафу. Мясо не следует пережаривать, так как исчезает его вкус.
Приготовленное утиное мясо тщательно вытереть полотняной салфеткой и, отделив мякоть от костей, разрезать на кусочки размером 5х3х0,5 см. Зеленый лук, чеснок и имбирь нарезать и, залив соевым соусом, плотно придавить. Затем добавить молотый кунжут, черный молотый перец, сахарную пудру, все перемешать. Смазать этой приправой утиное мясо и дать постоять минут 40. Приготовленное мясо жарить на жаровой сетке.
Шашлык нужно готовить на расстоянии 15 см над раскаленными углями, мангал желательно использовать чугунный.
Мариновать продукты необходимо в эмалированной, глиняной или стеклянной посуде. Нельзя замачивать и готовить мясо в алюминиевой кастрюле: окиси этого металла, вступая во взаимодействие с продуктами и жидкостями, портят вкус.
Мясо и рыба, которые вы хотите запечь на вертеле или решетке, должны быть только первой свежести. Мясо следует брать молодое и сочное. На решетке можно запекать цыпленка, рыбу и котлеты.
Решетку или шампуры лучше смазать растительным маслом и предварительно нагреть. Мясо во время готовки время от времени нужно поливать жиром или смесью воды с лимоном или воды с маринадом в пропорции 50х50.
Чтобы мясо или рыба получились более сочными, поверх на теплый шашлык можно положить кусочек сливочного масла.
Не надо делать слишком крупные куски. Кусок должен быть толщиной примерно 2–2,5 см, иначе он просто не прожарится. Нанизывать мясо на шампур нужно вдоль волокон, а куски помельче — с краев, покрупнее — в середине (там больше жира)
Шампуры укладывайте очень плотно рядом друг с другом — меньше горит огонь, больше дыма, как результат — вкуснее шашлык.
Если для шашлыка берете мясо свинины, то на куске не должно быть много жира: сало оплавится, начнет подгорать, из-за этого мясо приобретет неприятный вкус. Поэтому лучше сразу жир отрезать.
Главное — не делать из мяса гармошку. Кусок достаточно проткнуть всего в двух местах вдоль. Следите, чтобы куски мяса не свисали и не болтались. А между ними положите колечко лука или сладкого перца. “Прослойку” надо положить так, чтобы ее не было видно. Часто там, где куски соприкасаются друг с другом, мясо плохо прожаривается. Отделяя куски друг от друга, вы равномернее обжарите шашлык. В процессе приготовления шампуры надо переворачивать, но не больше двух раз, чтобы не пересушить мясо.
Готовность шашлыка проверяется аккуратным надрезом. Если сок прозрачный — можно подавать на стол. Если розовый — мясо не готово. Если сока нет — случилось непоправимое: вы пересушили шашлык, можете смело его выбрасывать и экспериментировать со следующей порцией.

Основной способ жарки шашлыков

Обычная методика приготовления шашлыков такова. Мясо для шашлыка нарезают небольшими кусками, складывают в неокисляющуюся посуду и маринуют. Для этого его солят (или не солят), посыпают черным перцем (или не посыпают), добавляют нарезанный репчатый лук, уксус (или лимонный сок, или вино, или томатный соус, или кефир, или чифирь) и перемешивают. Посуду накрывают крышкой и на 2–3 часа помещают в холодное место для маринования. Затем куски мяса нанизывают на металлический вертел "шампур" вперемежку с репчатым луком, нарезанным кольцами. И лишь на последнем этапе все специалисты сходятся на том, что жарить шашлык надо над горячими, без пламени, углями на жаровне, именуемой "мангалом" в течение 15–20 минут, поворачивая вертел, чтобы мясо поджарилось раномерно.
Если нет мангала, шашлык можно жарить в электрогриле или на сковороде, что является уже существенным отступлением от правил. Однако и тут существуют расхождения в способах определения степени готовности.
Сколько на свете людей — столько и способов жарения. К шашлыку подают нашинкованный кольцами репчатый лук, нарезанный кусочками, зеленый лук, лимон, жаренные на вертеле помидоры, баклажаны. Их посыпают сушеным барбарисом и вообще мелко нарезанной зеленью кинзы, укропа и петрушки.
В России принято подавать к шашлыку еще и томатный соус, кетчупы разной степени остроты, но на Кавказе это считают излишеством, лишь в Грузии одобряют сдабривание мяса шашлыка аджикой или соусом "ткемали".
Что касается дров и мангалов, то по мнению специалистов, лучшими для шашлыков являются дрова из виноградной лозы. Далее по убыванию качества подойдут белая акация, кизил, терн, бук, дуб. Подходят лишь лиственные породы деревьев.
Категорически исключаются дрова из хвойных пород со смолистой древесиной, они придадут мясу привкус, не истребимый никакими соусами. Критерий качества — количество и жар углей. Категорически исключаются дрова из деревьев с ядовитой древесиной (кроме бука, его яды при горении разлагаются), например софора японская.
Если есть готовый древесный уголь — смело пользуйтесь им. Он как правило делается из березовых чурок. Критерии таковы — дрова должны гореть почти бездымно, давать много угля с хорошим жаром и не быть смолистыми.
Лучшей жаровней для приготовления шашлыка является традиционный мангал, но не такой, на каком делает шашлыки общипит — он очень высокий. Высота мангала для пикников должна быть такой, чтобы мясо располагалось над углями на 4–5 см, или даже ниже. При отсутствии мангала можно сложить очаг из подручного негорючего материала — кирпича, камней и прочее…
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Что нужно для шашлыка?

Мангалы
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Газовые грили

Главное их отличие — отсутствие открытого огня, гриль достаточно подсоединить к источнику газа, и газовые конфорки разогревают противень, на котором готовится пища. Среди газовых есть так называемые грили на лаве — газовая горелка докрасна раскаляет кусочки лавы, а они благодаря пористой структуре служат источником интенсивного инфракрасного излучения. В конце приготовления можно подбросить немного опилок для запаха. Некоторые модели совмещают в себе оба типа, т. е. на одной половине гриля можно готовить на лаве, а на другой — на противне. Преимущество газовых грилей — простота использования и быстрый нагрев.

Электрические грили
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Очевидно, что эта разновидность гриля может использоваться в местах, оборудованных электрическими розетками. Они оснащены противнем для поджаривания, по размеру бывают от самых компактных для домашнего применения до профессиональных моделей, которыми пользуются на кухнях ресторанов. Электрический гриль выручит зимой или в дождливый день, когда хочется шашлыка, но нет возможности приготовить его на открытом воздухе.

Угольные грили
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Они изготовлены из более толстого металла или чугуна, которые способны выдержать высокую температуру горения. Бывают разных размеров и дизайна. Конечно, газовые и электрические грили не требуют возни с углем и дровами, сам процесс приготовления более чистый и быстрый. Однако разведение костра, запах горящих дров, вид угольков и возможность их разворошить — самое приятное в процессе приготовления шашлыков. Кстати, начальная цена на газовые и электрические грили выше, чем на модели на дровах и угле.

Коптильня
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Это вариант угольного и дровяного гриля с плотно закрывающейся крышкой. Гриль коптильня должен иметь два отверстия для вентиляции: на крышке и на дне котла, с помощью которых можно регулировать температуру. Эти шашлычницы можно использовать как обычный гриль — угли находятся непосредственно под пищей, можно также жарить мясо при помощи бокового огня — угли находятся по краям барбекю, а продукты в центре, крышка должна быть закрыта (при таком способе пища поджаривается медленнее и равномернее). При копчении угли располагаются по краям, а между углями и продуктом ставится противень с горячей водой. На угли, после того как они прогорят, добавляют древесные опилки или щепки, чтобы придать блюду копченый аромат.

Стационарные бетонные грили-барбекю
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Это серьезное и довольно внушительное по размером сооружение — его устанавливают на устойчивую платформу из бетона или кирпича, расстояние от дома и деревьев должно быть не менее пяти-шести метров. Тем не менее бетонные барбекю просты в использовании, не требуют особого ухода, они большие, поэтому вы можете приготовить шашлык на большую компанию гостей.

Разборный мангал может пересушить мясо

[image: ]

Не годятся, например, походные, разборные, в виде обувной коробки, мангалы из тонкого стального листа. Они плохо держат тепло. Дрова и уголь в них быстро прогорают, а необходимость постоянно помахивать картонкой приводит к пересушиванию шашлыка сверху и обугливанию снизу. Если другого мангала нет, то тлеющие угли для него специалисты советуют приготовить заранее в разожженном поблизости костре и высыпать в мангал непосредственно перед готовкой шашлыка.
Переносные или "автомобильные" мангалы неудобны еще и тем, что требуют абсолютно горизонтальной и твердой поверхности, иначе стенки и ножки мангала в любой момент могут развалиться как карточный домик, угрожая окружающим ожогами и пожаром, а шашлык окажется на земле.
Иногда такие мангалы после работы не разобрать: от нагревания в них заклинивает крепящие стенки устройства. Да и вымазаться в саже, собирая шашлычницу, занятие не из приятных, особенно на природе. В общем, походные, "автомобильные", переносные и им подобные мангалы, по мнению гурманов, предназначены для невзыскательной публики и приготовления шашлыка по случаю.

Каменная печь смотрится красиво и не дымит
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Если шашлыки на дачном участке готовят часто, то лучше обзавестись каменной печью или установить массивный чугунный мангал с настоящими поддувалом, трубой и колосниками. Такие устройства не только хорошо смотрится как малая форма садово-парковой культуры, но и идеальны для приготовления любой пищи на природе. Они экономичны и хорошо держат тепло. Но печь должна быть изготовлена из огнеупорного иди печного кирпича, а не бетонных блоков.

Как выбирать барбекюшницу
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Шашлык — это любой продукт на шампуре, вертеле, кинжале, а барбекю — все, что приготовлено на решетке. Поэтому назвать шашлыком такое изделие язык не повернется. Но в действительности мясо, приготовленное на шампуре или решетке, практически не отличается по вкусу. К тому же, как утверждают специалисты, барбекюшницы как более практичные и цивилизованные вытесняют традиционные мангалы с шампурами. Однако и барбекюшницу следует выбирать придирчиво. Для приготовления мясного, куриного, рыбного и овощного барбекю лучше использовать круглые на высоких ножках жаровни, в которых возможно регулировать высоту решетки относительно зоны нагрева.

Дрова для шашлыка
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Для приготовления шашлыка лучше всего использовать березу, липу, дуб и все породы фруктовых деревьев (яблоню, грушу, сливу, вишню, черешню, абрикос, персик и другие).
По мнению специалистов, лучшими для шашлыков являются дрова из виноградной лозы. Для приготовления шашлыка подходят лишь лиственные породы деревьев. Категорически исключаются дрова из хвойных пород со смолистой древесиной, они придадут мясу привкус, не истребимый никакими соусами.
— фруктовые деревья рекомендуется спиливать поздней осенью, когда собран урожай, не фруктовые — в конце весны — начале лета
— с других пород деревьев желательно снять кору — она быстро сгорает и образует золу, покрывающую угли, что уменьшает жар и замедляет приготовление блюда, а также способствует появлению дыма
— дерево распилить на бревнышки длиной 20–30 см
— заготовленные поленья сложить в поленницу и хранить в сухом сарае или под навесом
Для шашлыка из птицы и дичи лучше всего подойдут дрова из фруктовых пород деревьев; из баранины и свинины — вишневые, березовые или липовые дрова; из телятины — дрова из березы, липы и фруктовых пород деревьев; из субпродуктов — липовые и фруктовые; из охотничьих трофеев — дрова из любых пород деревьев, перечисленных выше.
Использование упакованного в пакеты, уже подготовленного угля (чаще всего березового), значительно облегчает процесс приготовления шашлыка. Достаточно разжечь небольшой костер, насыпать немного угля, подождать, пока уголь разгориться и можно приступать к готовке. Для розжига древесного угля можно применять специальные жидкости. Уголь сбрызгивается небольшим количеством жидкости для розжига, через 1–2 минуты, когда жидкость впитается, можно зажигать. Не рекомендуем пользоваться для розжига углей бензином, керосином и т. п. — блюдо будет безнадежно испорчено запахом химии.
Критерий качества — количество и жар углей. Категорически исключаются дрова из деревьев с ядовитой древесиной (кроме бука, его яды при горении разлагаются), например софора японская. Критерии таковы — дрова должны гореть почти бездымно, давать много угля с хорошим жаром и не быть смолистыми.

Мясо для шашлыка
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Мясо — основной источник полноценных пищевых белков, которые содержат все незаменимые аминокислоты, сбалансированные в наиболее благоприятных соотношениях. Мясные продукты богаты витаминами группы В и РР (особенно много их в печени и почках). Содержится в мясе калий и фосфор.
Начало приготовления любого блюда — это тщательный отбор продуктов. Главное требование к продукту, который Вы хотите запечь на вертеле, будь то мясо, рыба или мясо птицы — свежесть, мясо следует брать молодое и сочное. От того, какое мясо вы выбрали, зависит до 80 процентов успеха. Для достижения наилучших результатов мясо лучше покупать свежее, не замороженное (так как оно по определению не имеет и трети тех питательных и вкусовых качеств, которые содержатся в свежем) и не в виде готового «шашлыка», а отдельным куском, но избегайте готовить шашлык из парного мяса. С туши должна стечь кровь, и оно должно хорошо промариноваться. Не зависимо от способа приготовления, замороженное мясо останется безвкусным и жестким. Если же мясо лишь слегка примороженное, то его необходимо полностью разморозить, путем медленного оттаивания при комнатной температуре. Выбор мяса зависит целиком от ваших вкусов. Например, в Южной Каролине барбекю, как правило, из свинины, в Техасе из говядины, а итальянцы предпочитают морепродукты. Единственное требование — мясо должно быть обсушенным со всех сторон, чтобы с него падало как можно меньше жира или влаги. Для барбекю подходит любая часть туши. Огромной популярностью пользуются свиные ребрышки.
И самое главное в шашлыке — мясо. Это должно быть качественное, то есть свежее мясо молодого животного — теленка, поросенка, барашка, птицы. Кроме того, оно не должно быть очень жирным, тогда блюдо получится особо нежным. Классический шашлык готовят из лучших частей отличной баранины: из мякоти задней ноги — окорока, спинной и почечной части туши. Традиционным и более привычным является шашлык из свинины, он мягкий и нежный. А многие предпочитают шашлыки из говядины, рыбы или птицы. Приготовление шашлыка начинается не с вылазки на природу, а с выбора мяса. Вот несколько советов:
— Избегайте готовить шашлыки из замороженного мяса, так как оно не имеет и трети тех питательных веществ, которые содержатся в свежем. Как бы вы его ни готовили, ни мариновали, ни отбивали, оно останется жестким и безвкусным.
— Для шашлыков лучше брать ту часть туши, которая расположена вдоль хребта на шее (ошеек или шейка). Это самая нежная часть свинины. Прожилки жира равномерно распределены в мясе. Выбирая свинину, обращайте внимание на то, чтобы мясо было розоватым (это показатель свежести). Можно попробовать мясо на ощупь — рука должна остаться сухой! Сок должен быть прозрачным. Помните, что консистенция свежего мяса более плотная, ямка, образующаяся при надавливании, быстро разравнивается.
— Обращайте внимание и на жир. У свежей свинины жир бледно-розового или бело-розового цвета. Если вы выбираете говядину, имейте в виду, что жир должен быть белого, кремового или желтоватого цвета и твердый. Бараний жир должен быть белым, плотным.
— Покупая мясо, обращайте внимание и на его запах. У свежего мяса запах свежий, без посторонних примесей.
— Мясо молодняка — светло-красное с почти белым жиром, его обработка не создает для повара никаких проблем.
— Мясо взрослых животных — сочное, красного цвета; готовить из него аппетитные кушанья сможет практически любой кулинар. Мясо старых животных — темно-красное, причем жир — желтого цвета. Чтобы успешно приготовить из него еду, требуется терпение и умение.

Свинина
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Большую роль в питании человека играет мясо свиньи. Свиное мясо отличается нежностью, прекрасным вкусом и хорошо усваивается. В его состав входят белки, вода, жир и минеральные соли. Качество мясных блюд зависит от того, какую часть туши использовали для приготовления и от правильной тепловой обработки. Для кулинарной обработки лучше всего использовать мясо животных выращенных для получения мяса, а не сала, весом около 100 кг. Хорошо поддается кулинарной обработке так называемое мраморное мясо (слегка проросшее жиром). Мраморное мясо имеет бледно-розовую окраску, мясо старых животных отличается темно-розовой окраской.

Выбор свинины

К мясникам поступает мясо молодых животных, т. к. в большинстве случаев свиней забивают в возрасте не старше восьми месяцев. У молодой свинины мясо, как правило, более светлое и мягкое, чем у старой. Филе должно быть бледно-розового цвета, а сало должно быть белого цвета. Мякоть шеи и лопатки темнее и более волокнистая. И постная часть, и жир на ощупь должны быть твердые. У молодых поросят кости могут иметь красноватый оттенок, у более взрослых особей кости белые и твердые.
Делится на два сорта. К первому сорту относится: лопаточная часть, спинная часть (корейка), грудинка, поясничная часть с пашиной и окорок (тазобедренная часть); ко второму сорту — баки с шейным зарезом, предплечья (рулька) и голяшка.
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1 — голова со щековиной; 2 — шейная часть; 3 — спинная часть (корейка); 4 — подбедерок; 5 — тазобедренная часть (окорок); 6 и 8 — задняя и передняя голяшки; 7 — лопаточная часть; 9 — нижняя шейная часть; 10 — боковая часть без ребер; 11 — ребра; 12 — пашина; 13 — ноги; 14 — слой сала, идущий на посол; 15 — хвост.

Качество мяса можно определить, по внешнему виду, цвету, консистенции и запаху, состоянию подкожного жира, костного мозга, сухожилий и суставов. Свежая свинина имеет бледно-розовый цвет, нежную и мягкую консистенцию, мелкозернистое строение с прослойкой жира на разрезе. На разрезе мясо должно быть слегка влажное, но не липкое. При ощупывании поверхности рука остается сухой. На разрезах мясо не прилипает к пальцам. Консистенция на разрезе плотная и эластичная. Подкожный жир белого или бледно-розового цвета. Ямки от нажимания пальцем быстро выравниваются. Запах приятный и характерный для данного вида животных, без посторонних запахов. У старых животных мясо твердое и жилистое.
Поверхность у остывшего и охлажденного мяса должна быть покрыта сухой корочкой подсыхания. Хорошо промороженное мясо совершенно твердо на ощупь и при постукивании издает ясный звук.
Доброкачественность свинины можно определить и по запаху бульона, полученного от варки кусочка мяса. Из доброкачественного мяса получается прозрачный и ароматный бульон, на поверхности которого плавают крупные «блестки» жира. Отвар из несвежего мяса мутный, имеет неприятный запах, а на поверхности мелкие «блестки» жира.

Свинина сомнительной свежести

Мясо сомнительно свежести, имеет заветревшуюся темную корочку или поверхность его влажная, липкая, покрытая слизью. На разрезе мышцы также имеют более темную окраску, влажные и оставляют пятно на фильтровальной бумаге. Сок мяса мутный. Мышцы рыхлые, от нажимания пальцем ямка выравнивается в течение минуты или дольше. Запах мяса затхлый, кислый или слегка гнилой.
На мясокомбинатах осуществляется строжайший санитарный и ветеринарный контроль. На каждой туше мелкого скота и на каждой четвертине крупного рогатого скота должно быть клеймо ветсанконтроля.

Хранение

Хранить свинину нужно в самом холодном месте холодильника. Следует хранить мясо (без упаковочной бумаги, в которую оно могло быть завернуто) на тарелке, накрытое широкой крышкой, со свободным доступом воздуха. Крышка предохранит мясо от высыхания, а тарелка не позволит растекаться мясному соку. Сроки хранения мяса свежей свинины — 3–4 дня. Для замораживания мяса нужно плотно завернуть его в специальную пленку и поместить в морозильную камеру. Таким образом, свинина может храниться 3–6 месяцев.

Обработка свинины

Желательно размораживать свинину при комнатной температуре. При медленном оттаивании, в отличие от быстрого размораживания (под струей воды или в микроволновой печи), мышечные волокна почти полностью впитывают выделившийся сок, сохраняя свои первоначальные качества. При быстром размораживании мясо становиться сухим и менее вкусным и питательным, теряется много мясного сока. При размораживании свинины в воде, растворимые вещества и витамины переходят в воду и вкус и питательная ценность ухудшаются. После размораживания мясо следует промыть под холодной проточной водой и обсушить салфетками. Разрубить на куски и отделить мясо от костей. Необходимо удалить грубые пленки, хрящики, сухожилия, крупные кровеносные сосуды и лишний жир.
Свинина нуждается в более тщательной обработке, чем говядина или баранина. Её следует готовить на гриле дольше. Что бы она не подгорела снаружи, до того как будет готова внутри, её следует жарить на более слабом огне. Что бы сохранить сочность постных кусков, перед жарением их следует пропитать маслом, которое так же сохранит куски от прилипания к решетке.
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Баранина


[image: ]

Баранина калорийна, обладает прекрасными кулинарными качествами и пищевыми качествами. Содержит большое количество экстрактивных веществ, легкоусвояемых белков, микро- и макроэлементов. Овец и в особенности ягнят высоко ценят за их нежное и душистое мясо. Блюда из баранины входят в состав многих национальных кухонь мира. Сегодня баранина редка и не всегда доступна, хотя её специфический аромат и вкус считаются главным отличительным признаком кавказского и среднеазиатского шашлыка. Баранина легко комбинируется с разными гарнирами и салатами. Неотъемлемой частью таких блюд являются соусы. Мясо молодых (до 18 месяцев) кастрированных баронов или овец, непригодных для разведения является наиболее ценным, хотя мясо хорошо откормленных овец, не старше 3 лет также вкусно.

Выбор и качество баранины

Молодое мясо обычно более светлое и нежное, чем старое. Мясо молочного ягненка имеет светло-розовый цвет, обычно ягнят продают целиком, не потрошеными или разрезанными на четыре части. В основном продаются в конце зимы или весной. Нежное мясо травоядного ягненка (от 3 до 12 месяцев) должно быть чистого нежно-розового цвета. Постепенно, по мере взросления животного, цвет мяса темнеет. Мясо хорошо откормленной овцы не старше 3 лет имеет светло-розовый оттенок, белый и упругий жир. Свежая баранина имеет крупнозернистую консистенцию и красный цвет различных оттенков, но цвет зависит не только от возраста, например, мясо овцы горных пород более темное, но это не ухудшает его качества. На разрезе мясо эластичное и плотное, пятен на фильтровальной бумаге не оставляет, сок прозрачный. Охлажденное мясо должно иметь сухую бледно-красную корочку. Ямки от нажима пальцем выравниваются быстро. Запах приятный и характерный для баранины. Мясо старых, плохо откормленных овец имеет темно-красный оттенок, а жир желтый. Это мясо жилистое, и поэтому его лучше всего употреблять в виде фарша. Если жир белый, но ломкий, значит, мясо слишком долго держали в морозильнике.
Схема разделки бараньей туши даст представление о том, на что следует обращать внимание при покупке мяса.
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1 — Шейка; 2 — Шейно-спинной кусок; 3 — Корейка (передняя часть); 4 — Корейка (задняя часть); 5 — Почечная часть; 6 — Задняя нога (окорок); 7 — Грудинка; 8 — Лопаточная часть.

Баранина сомнительной свежести

Мясо сомнительно свежести липкое, имеет неплотный и желтоватый жир, на разрезе мышцы влажные и оставляют пятна на фильтровальной бумаге. Поверхность местами увлажненная, потемневшая или слегка подсохшая. Запах затхлый, кислый, слегка гнилой. Признаком низкого качества и молодого и взрослого животного являются грязные оттенки мяса.
Свежее мясо молодого барашка можно хранить сырым в самом холодном месте холодильника до четырех дней. Мясо следует хранить (без упаковочной бумаги, в которую оно могло быть завернуто) накрытое широкой крышкой, со свободным доступом воздуха. Крышка предохранит мясо от высыхания. Мясо следует положить на проволочную решетку, а под решетку поставить тарелку, для вытекающего сока. Для замораживания мяса нужно плотно завернуть его в специальную пленку и поместить в морозильную камеру. Таким образом, при температуре 18 °C баранина может храниться от 6 до 9 месяцев.

Обработка баранины

Желательно размораживать мясо при комнатной температуре. При размораживании мяса под струей горячей воды или в воде, растворимые вещества и витамины теряются, пища получается менее вкусной и питательной. Размороженное мясо следует промыть под холодной проточной водой и обсушить салфетками. Затем разрубить мясо на куски и отделить от костей. После этого мясо надо зачистить от сухожилий, пленок, лишнего жира и крупных кровеносных сосудов.

Птица
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Мясо домашней птицы легко усваивается человеческим организмом, это высококалорийный, нежный, полезный и вкусный пищевой продукт. Нежное и ароматное мясо кур, индеек, уток, дичи обладает высокой пищевой ценностью. Мясо птицы относится к диетический продуктам и хорошо усваивается, так как в нем мало соединительных белков, эластина и коллагена, а жир легкоплавкий. Людям, предрасположенным к сердечно-сосудистым заболеваниям, врачи рекомендуют заменять свинину, говядину, баранину рыбой и курицей. Большое количество экстрактивных веществ обусловливает особые вкусовые качества бульона из птицы. Для приготовления бульонов лучше использовать взрослую, но не старую птицу, так как в мясе молодой птицы меньше экстрактивных веществ, чем у взрослой. Из старой птицы бульоны получаются неароматные и мутные. Ее используют для варки и тушения, а молодую — для жарки. Кур, цыплят, гусей, индеек, уток, утят, цесарок относят к сельскохозяйственной птице. Пернатую дичь подразделяют на степную, болотную, лесную и водоплавающую. К водоплавающей относят гусей, уток; к лесной — тетеревов, глухарей, фазанов, рябчиков; к степной — куропаток серых и красных, перепелов; к болотной — бекасов, куликов, дупелей, вальдшнепов. По сравнению с мясом сельскохозяйственной птицы, мясо дичи имеет темную окраску и более плотную консистенцию, а так же содержит больше белка и экстрактивных веществ, но меньше жира. Оно имеет специфический аромат и вкус. В основном дичь используют для жарки. Это связано с тем, что при варке в бульон переходят горькие вещества, которые содержаться в позвоночных костях дичи. В продажу сельскохозяйственная птица поступает битой без пера, в полупотрошеном, потрошеном виде, с вложенным комплектом субпродуктов. Дичь продается неочищенной.

Выбор птицы

Мясо кур и индеек более светлое, чем у уток и гусей. У молодой птицы кончик грудной кости хрящевидный, эластичный и легко сгибающийся, у старой — окостеневший. У старых кур ножки покрыты грубыми крупными чешуйками, на нижней стороне плюсны кожа грубая, с известковыми наростами. Возраст птицы можно определить по величине шпор. У 6-месячного петуха шпора имеет вид небольшого мягкого выступа, годовалые имеют твердую, окостеневшую шпору, которая может достигать 2 см в длину. Выбирать надо свежую цельную птицу, упитанную, с мясистыми грудками. В результате выпаса на свежем воздухе куры нагуливают большую мышечную массу, так как рацион кур, находящихся на вольном выпасе на 70 процентов состоит из зерна. Поэтому их вкус мяса лучше. Находившиеся на вольном выпасе куры, обычно более дороги, чем их собратья из клетки. Их легко распознать по желтоватому мясу. Мясо замороженной птицы должно быть твердое и не иметь признаков обморожения. Замороженные тушки издают ясный звук при постукивании твердым предметом.

Качество птицы

У свежей птицы поверхность тушки сухая, бледновато-желтого цвета с красным оттенком, клюв глянцевый, глаза выпуклые. Жир бледно-желтого цвета с красным оттенком. Мышцы на разрезе бедновато-розового цвета у кур и индеек, и красного — у уток и гусей. Кожа гладкая, влажная и без кровоподтеков. Концы костей розово-белые. Цвет кожи от сливочно-белого до желтого. Ямка от нажима пальцем быстро выравнивается

Птица сомнительной свежести

У птицы сомнительной свежести поверхность тушки местами влажная, липкая под крыльями, в паху и складках кожи, клюв без глянца, глаза впалые. На разрезе мышцы влажные, мене упругие и плотные. Ямка от нажима пальцев выравнивается в течении минуты или дольше. Запах затхлый.

Хранение

Хранить сырую птицу нужно в фабричной упаковке в самой холодной части холодильника. Мелку птицу можно хранить не более 2 дней, гуся и индейку — не более 4 дней. Хранить сырую птицу необходимо отдельно от готовых к употреблению продуктов. Если птица завернута в бумагу или упаковка повреждена, нужно извлечь птицу и положить на блюдо, перед тем как ставить в холодильник, нужно завернуть её в фольгу или вощеную бумагу. Цельную сырую птицу можно хранить в холодильной камере до 6 месяцев, а разделанную на куски от 3 до 6 месяцев.

Обработка птицы

Перед приготовлением замороженная птица должна быть разморожена полностью. Размораживать птицу нужно в холодильнике или в холодной воде. Для размораживания в холодильнике птицу надо оставить в фабричной упаковке положить на поднос и поставить в холодильник. Для размораживания требуется около 12 часов на килограмм. Размораживание в холодной воде требует меньше времени. Птицу необходимо поместить в фабричной упаковке или в герметичном пластиковом пакете в кастрюлю с холодной водой. Воду надо менять каждые 30 минут. Требуется около 1 часа на килограмм. Если ноги мягкие и подвижные значит, птица оттаяла. После оттаивания нужно промыть птицу проточной холодной водой и насухо вытереть. Следует приготовить птицу в течение 12 часов после размораживания. Нельзя размораживать птицу на кухонном столе, при оттаивании в комнатной температуре могут размножаться бактерии.

Телятина
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Телятиной может называться мясо бычка в возрасте от одного года, обладающего бледно-розовым или розовым оттенком. Во многих странах мира для приготовления барбекю широко используется нежная и легкоусвояемая телятина. Этот вид мяса имеет прекрасные вкусовые качества и достоин не менее высокой оценки. Телятина имеет более изысканный вкус, чем говядина и её нежное мясо от слишком долгого приготовления становится жестким, так как имеет тонкий слой наружного и внутреннего жира. Лучшие сорта телятины можно различить по бледно-розовому цвету и тончайшим волокнам. Но не стоит забывать, по происхождению телятина не отличается от говядины и требует практически аналогичных приемов приготовления. Телятина считается самым полезным мясом — за обилие легко усваивающихся аминокислот и минеральных веществ. В её состав входят белки, витамины А, В1, В2, РР, соли калия, натрия, кальция, фосфора, железа и т. д. Это нежное, легко усваиваемое и многогранное в применении мясо, у него нежная структура волокон. Очень важно, чтобы в процессе кулинарной обработки мясо не утратило свои вкусовые и питательные свойства. Мясо молочных телят почти совершенно без жира: оно покрыто всего лишь очень тонкой белой пленкой подкожного жира. Рекомендуется маленьким детям и тяжело больным людям.

Выбор и качество телятины

В отличие от говядины, телятина имеет более светлый розово-красный цвет и более нежную консистенцию. Говядина более жесткая, с множеством сухожилий, имеет темно-красный цвет. Цвет мяса и жира — основной показатель качества телятины. Если в рационе животного присутствовало только материнское молоко, то мясо должно быть бледно-розовым по цвету с запахом молока. Теленок в возрасте до шести месяцев имеет розовый цвет мяса и желтоватый оттенок жира, оно все еще мягкое и нежное, обладает отличными вкусовыми показателями. Жир плотный, не липкий, белый без красных оттенков или вкраплений, что может указывать на то, что животное потребляло траву или овес. Внешний вид мяса должен быть сухим. При нажиме пальцем поверхность телятины быстро выравнивается, а палец остается сухим. На разрезе мясо слегка влажное, но не липкое, консистенция плотная и эластичная, выделяемый на разрезе сок должен быть прозрачным. Мороженая телятина при постукивании твердым предметом издает ясный звук.
К первому сорту относятся спинная часть, оковалок, кострец, филей, огузок, грудная часть и вырезка, ко второму — лопаточная часть (шея), плечевая часть и пашина, к третьему — разрез, передняя и задняя ляшки.
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1 — тазобедренная часть; 2 — лопаточная часть; 3 — шейная часть; 4 — загривок; 5 — грудная часть; 6 — спинная часть; 7 — надпочечная (седловинная) часть; 8 — пашина; 9 и 10 — передняя и задние голяшки; 11 — хвост

Телятина сомнительной свежести

Мясо сомнительной свежести имеет более темный или серовато-коричневый цвет, слегка липкое, местами увлажненное. Поверхность сильно подсохшая. На разрезе мышцы влажные и оставляют пятно на фильтровальной бумаге. Ямка от нажима пальцем выравнивается в течение минуты. Жир имеет желтый цвет. Запах затхлый или с дурно пахнущим оттенком, не соответствует данному виду мяса.

Обработка телятины

Желательно размораживать телятину при комнатной температуре путем медленного оттаивания. Не рекомендуется размораживать мясо под струей горячей воды или в микроволновой печи, т. к. в таком случае оно теряет свои питательные и вкусовые свойства и оттаивает неравномерно. Размороженное мясо следует промыть под холодной проточной водой и обсушить салфетками, разрубить на куски нужной величины и отделить мясо от костей. Затем телятину следует зачистить от многочисленных пленок и сухожилий, крупных кровеносных сосудов.
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Охотничьи трофеи
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Барбекю из охотничьих трофеев является гордостью любого охотника. К охотничьим трофеям относятся дичь (дикая птица) и мясо диких животных(зайца, дикой козы, оленя, лося, косули, кабана, медведя). Пригодность к употреблению и вкусовые качества зависят от правильной подготовки мяса. Нельзя употреблять в пищу только что забитого животного. Необходимо вымочить его в воде (можно добавить небольшое количество уксуса) как минимум 1 сутки (а мясо медведя — до 4 суток), чтобы стекла кровь. Во время вымачивания рекомендуется менять воду как можно чаще — каждые 1,5–2 часа. Дичь делят на крупную (куропатки, рябчики, тетерева, глухари, фазаны, гуси, утки) и мелкую (перепела, вальдшнепы, дупеля, бекасы).

Качество дичи
Признаки свежей дичи те же что и у домашней птицы. У несвежей дичи перья становятся влажными и легко выдергиваются.

Обработка дичи
Куропаток и фазанов надо выдерживать неощипанными и непотрошеными в холодильнике не менее 1 суток, чтобы лучше проявились их вкусовые качества. Чтобы кожица не порвалась, дичь перед ощипыванием не рекомендуется обваривать кипятком или опускать в горячую воду. Ощипанную птицу следует осмолить над некоптящим огнем (мелкую дичь смолить не надо, так как стечет нежный жир, её следует обварить кипятком). Затем удаляют голову, шейку и ножки. У мелкой дичи головы не отрубают, но снимают с них и с шеек кожу и удаляют глаза; затем отрубают крылья по локтевой сустав и ножки на 1–2 см ниже коленного сустава. Потрошат дичь так же, как и домашнюю птицу. Ощипывать и потрошить фазана нужно непосредственно перед жареньем. Подготовленные тушки следует промыть под холодной проточной водой и обсушить.
Обработка нырковых уток (лысухи, гоголя, красноголового нырка, хохлатой чернети и др.)
У неощипанной утки сделать надрез вдоль спины и вокруг шеи и снять кожу вместе с перьями, затем выпотрошить и удалить весь кожный жир, чтобы мясо не имело неприятного запаха и вкуса. Подготовленную тушку хорошо промыть. От желудка отрезать две дольки мяса, не вскрывая его. Костную часть позвоночника готовить не рекомендуется. Правильно разделанные нырковые утки имеют прекрасный вкус. Перед жареньем дичь рекомендуется нашпиговать тонкими брусочками сала или завернуть в него. Мелкую дичь жарят вместе с головками, подвернув их под правое крыло.

Выбор зайца
Самые вкусные зайцы — не старее одного года. У них короткая толстая шея, мягкие уши и толстые голени, в то время как старые зайцы худые, длинные и с более жесткими ушами.

Обработка зайца
Зайца надо подвесить на распорку за задние лапки, снять шкуру, начиная с задних лапок, отрезать хвост. Затем разрезать промежность и довести разрез почти до ребер. Удалить кишки, желудок и желчный пузырь, отрубить голову, вынуть ливер и горловину и зачистить или обрубить крайний шейный позвонок. Затем отрубить концы передних и задних лапок. Тщательно промыть под холодной проточной водой и разрубить на части: на две (по последнему поясничному позвонку) или на четыре (лопатки, окорочка, переднюю и спинную части). Подготовленную таким образом тушку вымочить в течение 24 часов, часто меняя воду. Для придания большей сочности зайчатину перед жареньем шпигуют тонкими брусочками свиного шпика или маринуют.

Субпродукты
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К субпродуктам относятся печень, почки, сердце, легкие, мозги, рубец (желудок), язык и ножки. Из них можно приготовить множество вкусных блюд. Особенной популярностью пользуются субпродукты, приготовленные на костре, в южноамериканских штатах. Для приготовления колбасок (наподобие купат) используют обработанные и вымытые кишки.
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Печень имеет светло-коричневый или светло-красный цвет. Перед тепловой обработкой ее надо хорошо вымыть под холодной проточной водой, освободить от наружных кровеносных сосудов, лимфатических узлов, желчного пузыря и его протоков. Затем обмакнуть пальцы в соль и снять с печени пленку. Чтобы удалить горечь из свиной печени, рекомендуется вымочить её (срезав желчный пузырь и протоки) в растворе уксуса (1/2 стакана на 1 л воды) в течение 1 часа. Чтобы печень получилась более сочной, можно вымочить её в молоке или в вине в течение 2–3 часов. Солить печень лучше после обжаривания.
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Почки имеют светло-коричневый цвет и гладкую структуру. Их необходимо очистить от пленок, жира и мочеточников. Чтобы удалить специфический запах, почки рекомендуется разрезать, обильно натереть изнутри содой, слегка помять руками и дать постоять 20 минут, а затем промыть в большом количестве воды. Или же можно замочить их на 2 часа в холодной воде. Почки жарят, предварительно смазав растительный маслом, над сильно раскаленными углями. Телячьи почки можно жарить как целиком, так и в бланшированном виде, не удаляя с них жир и не вымачивая (и не посыпая содой). Готовые почки на разрезе не должны иметь красноты.
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Сердце имеет красновато-коричневый цвет. Его необходимо вымочить в течение 1–2 часов, разрезать, удалить кровь и крупные сосуды и промыть под холодной проточной водой.
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Легкие имеют светло-розовый или розовато-красный оттенок. Их необходимо разрезать по бронхам, удалить трахею и бронхи и вымыть.
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Мозги имеют светло-бежевый цвет. Их необходимо замочить на 1,5–2 часа в холодной воде, чтобы они набухли, и не вынимая из воды, снять пленку.
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Рубец (желудок) надо тщательно промыть, вывернуть, ещё раз промыть, опустить в кипяток на 4–5 минут. Затем при помощи ножа удалить слизистую оболочку и снова промыть.
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Язык необходимо освободить от подъязычной мускульной ткани, лимфатических узлов, подъязычной кости, гортани, слизи и крови. Затем тщательно промыть и отварить. После этого горячим опустить в холодную воду на 2–3 минуты и снять кожицу. Затем смазать растительным маслом или смочить в яйце, запанировать в сухарях и обжарить над древесными углями до образования золотистой корочки.
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Ножки надо обсмолить, вымыть под холодной проточной водой и отварить.


Маринады, соусы и глазури
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Маринады и соусы для приготовления шашлыков имеют огромное значение. Используя их на разных стадиях приготовления блюда, можно изменить его вкус в очень широком диапазоне. Особенно хорошо действуют маринады, которые используются как для смягчения, так и для придания остроты, или когда нужно подчеркнуть особый вкус и аромат блюда. Травы, измельченные пряности, экзотические смеси также можно широко использовать при приготовлении. Сухие травы можно добавлять в любой момент готовки, а свежие — добавляются в конце. Некоторые специи следует добавлять в финальной части процесса приготовления, так как они сгорают. А, вот, глазури идут в ход перед самым окончанием готовки, так как их предназначение — придать блюду красивый внешний вид и аппетитную корочку.

Маринады
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Маринады используются на начальном этапе приготовления шашлыков — для вымачивания мяса, птицы или рыбы. Основой маринада могут быть определенные количества растительных масел и пищевых кислот — например, вина, уксуса или лимонного сока. За счет масла мясо остается сочным, а за счет кислоты становится нежным. Эта основа дополняется ароматическими веществами: растолченным чесноком, пряностями и пряными травами (идеальными являются майоран, душица, розмарин и базилик). Вы можете добавить в маринад ложку своего любимого соуса, а также аджику или горчицу. Можно не придерживаться строгой рецептуры, вы вольны открывать для себя новые сочетания.
Отлично сочетаются мед и цитрусовые с курицей, уткой или рябчиком. Мясо свинины хорошо бы приправить маринадом из соевого соуса, коричневого сахара или размельченного имбиря. Как правило, мясо укладывают в маринад за сутки до обжаривания, тогда процессы преобразования белка и насыщения соком смогут полностью завершиться. Теоретически, чем дольше лежит мясо в маринаде, тем более интенсивным будет его вкус. Из пищевых кислот для маринада хороши гранатовый сок, кислое молоко, сухое кислое вино. А для очень жирного мяса можно разбавить уксус пополам с водой. Лука для маринада лучше шинковать побольше — так получаетсы вкуснее. При желании можно дополнить маринад любой свежей зеленью. Хорошее мясо можно использовать для шашлыка даже без маринования, но маринованное мясо всегда будет особенным. Неважно, какое мясо вы выбрали для шашлыка — представленные в этом разделе маринады в каждом случае великолепно дополнят его вкус.

• Австрийский
Ингредиент:
— 3 стакана ананасового сока
— 1 стакан белого вина
— 1 ч. ложка черного молотого перца

Способ приготовления:
Смешать все ингредиенты и замариновать в готовом маринаде мясо, периодический его перемешивая или переворачивая.
Рекомендуется для барбекю из молодой птицы и свинины.

• Английский
Ингредиент:
— 1/2 стакана лимонного сока
— 1/2 стакана воды
— 1 крупная луковица
— 1 ст. ложка сушеного измельченного майорана
— 2 ст. ложки измельченной зелени укропа
— соль и перец по вкусу

Способ приготовления:
Лук очистить, вымыть и мелко нашинковать. Смешать в миксере лук, сушеный измельченный майоран, соль, перец и зелень укропа, развести лимонным соком и водой и размешать. Замариновать мясо, следя, что бы специи и зелень распределились равномерно.
Рекомендуется для барбекю из субпродуктов.

• Аргентинский
Ингредиент:
— 2 стакана грейпфрутового сока
— 1/2 стакана белого сухого вина
— 1/2 стакана лимонного сока
— 2 ч. ложки карри
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Смешать в миксере соль, черный молотый перец и карри, влить грейпфрутовый сок, белое сухое вино и лимонный сок и размешать. Замариновать мясо, следя, чтоюы специи распределились равномерно.
Рекомендуется для барбекю из телятины и птицы.

• Ароматный
Ингредиент:
— Сок 3–4 лимонов
— 1 ч. ложка молотой корицы
— 1 ст. ложка молотой гвоздики
— 1 ст. ложка молотого имбиря
— 1 ст. ложка горчицы
— 1 ч. ложка кардамона
— 1 ст. ложка молотого кориандра
— 1 ст. ложка куркумы
— 1 ч. ложка тмина
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Все специи и соль смешать в миксере, влить лимонный сок и размешать.
Рекомендуется для барбекю из птицы, телятины и свинины.

• Ассорти
Ингредиент:
— 1 стакан морковного сока
— 1 стакан лимонного сока
— 1 стакан белого сухого вина
— 2 веточки эстрагона
— 1 ч. ложка куркумы
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Смешать морковный и лимонный соки, влить белое сухое вино, добавить измельченные веточки эстрагона, куркуму, соль и красный молотый перец и ещё раз перемешать.
Рекомендуется для барбекю из птицы, свинины, баранины и телятины.

• Венский
Ингредиент:
— 2 стакана яблочного сока
— 1 стакан белого десертного вина
— 1 пучок киндзы
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Листья киндзы мелко нарезать и растереть с солью и красным молотым перцев. Развести смесью яблочного сока и белого десертного вина и размешать.
Рекомендуется для барбекю из любых выдов мяса (особенно из телятины, курицы и индейки).

• Восточный
Ингредиент:
— сок из одной банки консервированных ананасов
— 1 зубок чеснока
— 1–2 стакана соевого соуса
— 1 ч. ложка молотого имбиря
— 2–3 ст. ложки вишневого ликера
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Смешать сок от консервированных ананасов, соевый соус и вишневый ликер, добавить молотый имбирь, соль и раздавленный чеснок. Тщательно перемешать и замариновать в этой смеси мясо.
Рекомендуется для барбекю из птицы, свинины и телятины.

• Гарлемский
Ингредиент:
— Сок 2 лимонов
— 4 ст. ложки растительного масла (желательно орахисового)
— 1 ст. ложка измельченной зелени петрушки
— 1 ч. ложка красного молотого перца
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Смешать лимонный сок, растительное малсо, зелень петрушки, перец и соль и замариновать в этой смеси мясо.
Рекомендуется для барбекю из телятины, индейки и зайчатины.

• Гасконский
Ингредиент:
— 9 ст. ложек растительного масла
— 5 ст. ложек горчицы
— 5 ст. ложек лимонного сока
— 4 ст. ложки коньяка
— 2 ст. ложки измельченной зелени эстрагона
— соль и сахар по вкусу

Способ приготовления:
Соеденить растительное масло, горчицу, лимонный сок и коньяк и тщательно перемешать до образования однородной массы. Добавить измельченную зелень эстрагона, соль и сахар и ещё раз перемешать. Маринад рассчитан на 800–900 г мяса.
Рекомендуется для барбекю из баранины.

• Горчичный
Ингредиент:
— 3 ст. л. сухой горчицы
— 2 ст. л. уксуса настоянного на эстрогоне
— 250 грамм растительного масла
— 4 зубчика чеснока
— 1 чайная ложка майорана
— 1 ч.л. мелко порезанного базилика

Способ приготовления:
Сухую горчицу, уксус настоянный на эстрогоне и растительное масло смешать в посуде. Чеснок выжать чесноковыжималкой и добавить в смесь. Туда же всыпать майоран, молотую паприку и мелко нарезанный свежий базилик. Все хорошо перемешать и дать выстояться 1–2 часа.
Рекомендуется для баранины.

• Гранатовый
Ингредиент:
— 4 крупных граната
— 1 ч. ложка измельченной зелени майонара
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Гранаты разрезать, вынуть зерна и выдавить из них сок. Смешать сок с майораном, солью и замариновать в этой смеси мясо.
Рекомендуется для барбекю из птицы, баранины и свинины.

• Для гурманов
Ингредиент:
— 1 стакан сливок
— 1 стакан модеры
— 2 веточки эстрагона
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Сливки слегка взбить и, постоянно размешивая, влить стакан модеры, добавить веточки эстрагона, соль и красный молотый перец. Для данного маринада желательно брать густые сливки.
Рекомендуется для барбекю из печени, телятины и птицы.

• Древнерусский
Ингредиент:
— 1 стакан хлебного кваса
— 1/2 стканаа лимонного сока
— 1/2 станака вина
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Смешать квас, лимонный сок и вино, добавить соль и черный молотый перец. Размешать.
Рекомендуется для барбекю из свинины.

• Зеленый
Ингредиент:
— 1 пучок мелиссы и кинзы
— 3–4 листа кресс-салата
— 2 головки репчатого лука
— 150 гр. арахисового масла
— 1 ст.л. каперсов
— 1 стручок перца
— 1/4 ч.л. тимьяна молотого
— соль сахар по вкусу

Способ приготовления:
Тщательно вымытую зелень мелиссы и кинзы, просушить, слегка посолить и мелко нарезать. Кресс-салат также мелко порезать. Лук репчатый нарезать и выдавить через чесноковыжималку. Все залить арахисовым соленым маслом. Добавить сок лимона и тщательно перемешать.
Рекомендуется для рыбы и овощей.

• Изабель
Ингредиент:
— 1 л красного десертного вина
— 1 ч. ложка измельченного эстрагона
— 1 лавровый лист
— цедра 2 лимонов
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Свежую цедру лимонов вымыть и натереть на мелкой терке, влить вино, добавить измельченный эстрагон, соль и лавровый лист и перемешать.
Рекомендуется для барбекю из любых видов мяса.

• Индийский
Ингредиент:
— 250 грамм сливочного йогурта
— 5 ст. ложек растительного масла
— 1 ч. ложка тмина
— 1/4 ложки куркумы
— 1 ч. ложка порошка карри
— 1/4 ч. ложки перца черного молотого
— измельченная палочка свежего имбиря

Способ приготовления:
Смешать сливочный йогурт с растительным маслом. Затем добавить порошок карри, тмин, молотую куркуму, перец черный молотый, измельченную палочку свежего имбиря и тщательно перемешать.
Рекомендуется для птицы и баранины.

• Карибский
Ингредиент:
— 250 грамм растительного масла
— 5 ст. ложек винного уксуса
— 2 головки репчатого лука
— 1 пучок зеленого лука
— 1 шт. гуайява
— 1 стручок перца чили

Способ приготовления:
Растительное масло смешать миксером с винным уксусом. Репчатый лук мелко нарезать. Перья зеленого лука нарезать крупно. Горький стручковый перец чили очистить от зерен и нарезать кружками. Гуайяву измельчить. Сложить все составляющие в посуду, залить сок одного лимона и перемешать миксером.

• Королевский
Ингредиент:
— 1/2 стакана лимонного сока
— 1 стакан коньяка
— 1 небольшая луковица
— соль и красный молотый перец по вкусу
— 1 пучок зелени киндзы

Способ приготовления:
Лук очистить, вымыть и мелко нашинковать. Зелень киндзы вымыть и тонко порубить. Смешать лук, киндзу и перемешать с солью и красным молотым перцем. Затем влить лимонный сок и коньяк и тщательно размешать.
Рекомендуется для барбекю из любых видов мяса.

• Коррида
Ингредиент:
— 1 стакан коньяка
— 1 стакан томатного сока
— 1/3 ч. ложки молотой гвоздики
— 1 ст. ложка измельченной зелени киндзы
— 1 ч. ложка душистого перца
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Смешать в миксере молотую гвоздику, измельченную зелень киндзы, душистый и красный молотый перец и соль. Развести смесью коньяка и томатного сока и размешать.
Рекомендуется для барбекю из птицы, телятины, свинины и баранины.

• Лимонный
Ингредиент:
— Сок 4 лимонов
— 1 стакан воды
— 2 веточки свежего эстрагона (или 1 ч. ложка сухого эстрагона)
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Смешать лимонный сок, воду, соль и эстрагон и замариновать в этой смеси мясо.
Рекомендуется для барбекю из птицы и свинины.

• Маринад на белом вине
Ингредиент:
— 3 ст.л. белого винного уксуса
— 1 стакан белого сухого вина
— 1/2 стакана кипяченной воды
— 3 ст.л. оливкового масла
— 1 ст.л. каперсов
— 1 стручок перца
— 1/4 ч.л. тимьяна молотого
— соль сахар по вкусу

Способ приготовления:
Белый винный уксус смешать с белым сухим вином, добавить полстакана кипяченой воды, соль и сахар по вкусу, оливковое масло. Нагреть, не доводя до кипения. Добавить каперсы (можно заменить мелко рубленым маринованным огурцом), перец, тимьян молотый. Остудить и дать настояться 10–12 часов.
Рекомендуется для птицы и рыбы.

• Маринад на красном вине
Ингредиент:
— 1/2 ст.л. красного винного уксуса
— 1 стакан красного вина
— 1.4 ч.л. сухой горчицы
— 1 головка репчатого лука
— 2 шт. лаврового листа
— 1/2 ч.л. гвоздики
— 1/2 ч.л. розмарина
— сахар по вкусу

Способ приготовления:
Красный винный уксус смешать с красным вином и добавить сахар по вкусу. Добавить сухую горчицу и размешать. Репчатый лук нарезать кольцами и уложить в посуду, залить подготовленной смесью, добавить лавровый лист, гвоздику, розмарин, довести до кипения и остудить.
Рекомендуется для говядины и дичи.

• Масляный
Ингредиент:
— 2 зубчика чеснока
— 1 головка репчатого лука
— 2 ст. ложки растительного масла
— 1 ч. ложка смеси майорана, базилика и тимьяна

Способ приготовления:
Чеснок раздавить чесноковыжималкой. Репчатый лук очень мелко нарезать. Затем все тщательно перемешать с растительным маслом, сухой смесью майорана, базилика и тимьяна. Немного нагреть и дать остыть.
Используется как подливка к мясным и овощным блюдам.

• Монтесума
Ингредиент:
— 2 стакана йогурта
— 1/2 ч. ложки молотого имбиря
— 3 шт. гвоздики
— 1/2 ч. ложки куркумы
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Соединить молотый имбирь, гвоздику, куркуму и соль. Влить йогурт и хорошо размешать (йогурт можно заменить кислым молоком).
Рекомендуется для барбекю из баранины и свинины.

• Немецкий
Ингредиент:
— 1 стакан воды
— 1/2 стакана уксуса
— 1 бутылка пива
— 2 луковицы
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Смешать нарезанный кольцами лук, соль и красный молотый перец, влить воду и уксус и замариновать мясо. За 1 час до окончания маринования влить бутылку пива и все размешать.
Рекомендуется для барбекю из свинины, баранины и телятины.

• Огненный
Ингредиент:
— 120 гр. оливкового масла
— 5 ст.л. бальзама
— 120 гр. красного вина
— 4 шт. стручков горького зеленого перца
— 6 зубчиков чеснока

Способ приготовления:
Оливковое масло, бальзам, красное вино смешать. Стручки горького свежего перца мелко нарезать. Чеснок выдавить чесноковыжималкой. Все смешать, нагреть, не доводя до кипения, охладить.
Рекомендуется для рыбы и мяса.

• Особый
Ингредиент:
— 3 стакана белого десертного вина
— 1/2 стакана уксуса
— 1 луковица
— 1 зубок чеснока
— 2 моркови
— 1 лавровый лист
— 1/2 ч. ложки черного молотого перца
— 1 ч. ложка тмина
— 1 ч. ложка молотой гвоздики
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Морковь очистить и натереть на терке с челкими отверстиями. Лук очистить, вымыть и мелко нашинковать. Смешать лук, морковь, раздавленный чеснок, лавровый лист, соль, черный молотый перец, тмин и молотую гвоздику. Развести вином и уксусов, поставить на огонь, довести до кипения и прокипятить 5–7 минут. Готовый маринад охладить.
Рекомендуется для барбекю из охотничьих трофеев.

• Острый
Ингредиент:
— 1 стакан лимонного сока
— 2 стакана белого вина
— 1 стручок красного жгучего перца
— 1 луковица
— 2 зубка чеснока
— 2 ч. ложки молотого имбиря
— 1 ч. ложка куркумы
— 2 ч. ложки молотого кориандра
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Луковицу очистить и нарезать кольцами, добавить измельченный красный жгучий перец, раздавленный чеснок, молотый имбирь, кориандр, соль и куркуму и тщательно перемешать. Затем влить лимонный сок и белое вино и хорошо размешать.
Рекомендуется для барбекю из любых видов мяса.

• Охотничий
Ингредиент:
— 1 стакан воды
— 1 стакан белого сухого вина
— 1 луковица
— 1/2 ч. ложки красного молотого перца
— 1 морковь
— 1 лавровый лист
— 1 ст. ложка измельченной зелени петрушки
— 1 ч. ложка измельченной зелени укропа
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Лук очистить, вымыть и тонко шинковать. Очищенную и вымытую морковь натереть на терке с крупными отверстиями. Смешать воду и вино, добавить лук, морковь, красный молотый перец, соль, лавровый лист и зелень, поставить на огонь, довести до кипения и прокипятить в течении 5–7 минут. Готовый маринад охладить.
Рекомендуется для барбекю из дичи (особенно нырковых уток).

• Пикантный
Ингредиент:
— 1 стакан белого столового вина
— 1 стакан сметаны
— 1 ч. ложка измельченного майорана
— 1 крупная луковица
— 1 ст. ложка мелко порезанной зелени петрушки
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Лук очистить, вымыть и тонко нашинковать, добавить измельченный майоран, соль, черный молотый перец, мелко порезанную зелень петрушки и тщательно перемешать. Влить смесь белого столового вина и сметаны и ещё раз перемешать.
Рекомендуется для барбекю из птицы, свинины, баранины и зайчатины.

• Семейный
Ингредиент:
— 1,5 ст. ложка сахара
— 1 ст. ложка соли
— 1/3 ч. ложки черного молотого перца
— 1 ст. ложка лимонной кислоты
— 2 лавровых листка
— 1 л воды

Способ приготовления:
Растворить в воде лимонную кислоту, соль и сахар, добавить молотый перец и лавровые листки и размешать.
Рекомендуется для барбекю из любых видов мяса.

• Старинный
Ингредиент:
— 1 стакан 9 %-ного уксуса
— 2 стакана воды
— 2 лавровых листка
— 2 ст. ложки измельченной зелени киндзы
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Смешать уксус и воду, добавить лавровые листки, соль и измельченную зелень киндзы и размешать
Рекомендуется для барбекю из дичи и голубей.

• Столичный
Ингредиент:
— 2 ст. ложки красного вина
— 4 ст. ложки уксуса
— 1,5 ст. ложки горчицы
— 1 ст. ложка душистого перца горошком
— 2 лавровых листка
— 1 пучок зелени петрушки
— 1 ст. ложка измельченных листьев сельдерея
— соль и черный перец по вкусу

Способ приготовления:
Прокипятить красное вино с душистым перцем горошком, лавровыми листками, измельченными листьями сельдерея и солью в течении 5 минут. Затем влить уксус и сразу же снять с огня. Добавить горчицу, мелко порубленную зелень петрушки и черный молотый перец и тщательно перемешать. Маринад рассчитан на 600 г мяса.
Рекомендуется для барбекю из телятины, баранины и зайчатины.

• Техасский
Ингредиент:
— 2 стакана воды
— 2 стакана уксуса
— 3 корня петрушки
— 1 морковь
— 1 ст. ложка измельченного корня сельдерея
— 1 лавровый лист
— 2 ст. ложки черного перца горошком
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Морковь очистить, вымыть и натереть на терке с мелкими отверстиями. Лук очистить и тонко нашинковать. Закипятить воду, положить в нее морковь, лук, измельченные корни петрушки и сельдерея, лавровый лист, черный перец горошком и прокипятить 7-10 минут. Затем посолить, влить уксус и снять с плиты. Готовый маринад остудить и процедить.
Рекомендуется для барбекю из охотничьих трофеев.

• Томатный
Ингредиент:
— 3 стакана томатного сока
— 1 стакан яблочного уксуса
— 3 ст. ложки соли
— 2 луковицы
— 1 ст. ложка молотого имбиря
— 1 ч. ложка красного молотого перца
— 1 лавровый лист
— 1 ч. ложка куркумы

Способ приготовления:
Смешать в миксере молотый имбирь, красный молотый перец, куркуму, соль, мелко нарезанную луковицу и лавровый лист. Влить томатный сок и яблочный уксус и тщательно размешать.
Рекомендуется для барбекю из баранины, свинины и телятины.

• Традиционный
Ингредиент:
— 1 ст. ложка соли
— 1 ст. ложка сахара
— 2 лавровых листка
— 1/4 ч. ложки черного молотого перца
— 2 стакана 3 %-ного уксуса
— 2 стакана воды

Способ приготовления:
Смешать воду и уксус, добавить соль, сахар, лавровые листки, черный молотый перец и тщательно размешать, чтобы соль и сахар растворились.
Рекомендуется для барбекю из любых видов мяса.

• Украинский
Ингредиент:
— 2 стакана сметаны
— 1 ст. ложка тертого корня хрена
— 1 ст. ложка измельченной зелени петрушки
— 1 ч. ложка готовой горчицы
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Смешать в миксере тертый корень хрена, измельченную зелень петрушки, соль и красный молотый перец. Соеденить сметану и горчицу и растереть до образования однородной массы, добавить смесь из хрена и тщательно размешать.
Рекомендуется для барбекю из свинины, баранины, индейки и зайчатины.

• Феникс
Ингредиент:
— 2 стакана яблочного сока
— 1 стакан бренди (или вина)
— 3 ст. ложки измельченной зелени майорана
— 1 луковица
— 1 лавровый лист
— 5 горошин черного перца
— 1 ч. ложка куркумы
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Смешать яблочный сок и бренди, добавить мелко нарезанную луковицу, измельченную зелень майорана, лавровый лист, черный перец горошком, соль и куркуму и размешать.
Рекомендуется для барбекю из птицы, телятины, свинины и зайчатины.

• Французский
Ингредиент:
— Сок 2 лимонов
— 1 стакан воды
— 2 ст. ложки растительного масла
— 1 морковь
— 1 луковица
— 1 ст. ложка измельченного корня сельдерея
— 1 ст. ложка душистого перца горошком
— соль и зелень киндзы по вкусу

Способ приготовления:
Лук и морковь очистить, вымыть и тонко нашинковать. Воду довести до кипения и добавить морковь, лук, измельченный корень сельдерея, душистый перец горошком и соль. Кипятить на слабом огне до тех пор, пока морковь не станет мягкой. Затем влить лимонный сок и сразу же снять с огня. Влить растительное мало, добавить зелень киндзы и размешать. Готовый маринад охладить и процедить. Мясо залить маринадом, перемешать и засыпать сверху измельченный луков и зеленью петрушки и укропа.
Рекомендуется для барбекю из зайчатины.

• Цирцея
Ингредиент:
— 1 стакан воды
— 1/2 стакана винного уксуса
— 12 можжевельных ягод
— 1 ч. ложка кориандра
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Смешать воду и винный уксус, добавить раздавленные можжевельные ягоды, кориандр, соль и черный молотый перец. се хорошо перемешать.
Рекомендуется для барбекю из любых выдов мяса.

• Чилийский
Ингредиент:
— 2 стакана алычовой пасты
— 1 стакан вина (для белой алычи — белого, для красной алычи — красного)
— 2 веточки эстрагона
— 1 ч. ложка куркумы
— 1 стручок острого перца
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Алычовую пасту развести вином и хорошо перемешать до образования однородной массы. Добавить веточки эстрагона, куркуму, соль и измельченный острый болгарский перец и размешать.
Рекомендуется для барбекю из любых видов мяса, кроме птицы.

Соусы
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Соусы, также как и маринады, очень широко используются при приготовлении блюд на углях. Они подчеркивают вкус и аромат уже готового блюда, а также, часто носят национальный характер, придавая блюду определенный колорит. Соусы, как правило, готовятся из ассортимента продуктов, которые у вас под рукой. Надо только помнить, что продукты должны быть свежими. Кроме того, желательно иметь достаточно разнообразный набор сушеных и молотых пряностей, перца и ароматных трав, типа петрушки, кинзы, базилика и т. д.

• Восточный соус из свежих помидор
Зрелые красные помидоры (500 гр.) нарезать кружочками, положить в посуду, добавить немного растительного масла и бланшировать 3–4 минуты. Затем растереть деревянной ложкой и залить 1 стаканом воды. Добавить толченый чеснок (3–4 зубчика), хмели-сунели (1 ч.л.), стручковый перец, мелко нарезанные лук (1 шт.), кинзу (3–4 веточки), петрушку (3–4 веточки). Добавить соль (1 ч.л.) и варить 5–6 минут.

• Голландский соус
Яичные желтки (2 шт.) растереть со сливочным маслом (40 гр.), добавить 2–3 ст. ложки кипяченой воды и, помешивая, слегка нагреть. Когда смесь загустеет, снять с огня. Муку (1 стакан) размешать в молоке (1 стакан) и нагреть, не доводя до кипения. Влить масло с яйцами, непрерывно помешивая, добавить сок лимона (1 ст.л.) и тертый мускатный орех (20 гр.).

• Грузинский соус "Баце"
Очищенные грецкие орехи (1–1,5 стакана) разделить на две равные порции, одну часть вместе с толчеными семенами кинзы (1 ч.л.) и 3–4 веточками, 3–4 дольками чеснока, стручковым перцем (1 стручок) и ложкой соли два раза пропустить через мясорубку или измельчить в блендере, а затем тщательно перемешать и истолочь в ступке, растереть деревянной ложкой. Другую порцию орехов хорошо истолочь с ½ чайной ложки соли, затем соединить с ореховой массой и хорошо перемешать. После этого ореховую массу заправить гранатовым соком (1/4 стакана), холодной кипяченой водой до желаемой густоты. Готовый соус вылить в соусник, а сверху немного полить оливковым маслом. По желанию, можно добавить гранатовые зерна. Если соус готовится для рыбы, то в него можно добавить 1 столовую ложку мелко нарезанного репчатого лука. Гранатовый сок по необходимости можно заменить разведенным винным уксусом, в который для смягчения добавить по вкусу сахар.
Этот соус отличается очень сложным ароматом и заметно улучшает вкус целого ассортимента блюд из рыбы, мяса и птицы. Намазанный слоем на хлеб или лаваш, может быть использован как самостоятельное блюдо.

• Китайский кисло-сладкий соус
Растительное масло (1 ст.л.) влить в посуду и подогреть. Измельченные соленые овощи (2–3 ст.л.) прогреть в растительном масле 3 минуты. Крахмал (2 ч.л.), сахар (2 ч.л.), молотый имбирь (1/2 ч.л.), уксус винный (1/2 ч.л.), коньяк (2 ч.л.) и томатную пасту (1 ч.л.) тщательно перемешать, чтобы получить однородную массу. Добавить стакан воды. Залить овощи и варить на малом огне 5 минут. Этот соус хорош с мясом.

• Мексиканская "Сальса"
Секрет этого традиционного мексиканского соуса состоит в тщательном измельчении вручную всех ингредиентов.
Помидоры (3 шт.), очищенный репчатый лук (1–2 шт.), очищенный от семян перец чили (4–6 шт.), зелень сельдерея (1 пучок) мелко порезать. Перемешать все компоненты со свежевыжатым соком лайма (2 ч.л.) и солью (2 ч.л.). Дать смеси постоять примерно 1 час, чтобы смесь настоялась.
Этот соус можно хранить в закрытой посуде в холодильнике 1 неделю.

• Соус "Бешамель"
Сливочное масло (70 гр.) растопить и в нем обжарить до коричневого цвета мелко нарезанный репчатый лук (2 шт.). Добавит муку (2 ст.л.), продолжая жарить еще 3–4 минуты. Затем смешать молоко (1 стакан) с капустным отваром (4 стакана) и, помешивая, постепенно добавить к луку и муке. Посолить, довести до кипения и остудить.

• Соус Индийский ореховый
Очищенные грецкие орехи (1 стакан), чеснок (2–3 зубчика), щепотку соли, стручковый перец (по вкусу) тщательно истолочь и выжать мокрой рукой масло в отдельную посуду. К истолченной массе добавить толченые семена кинзы (1/2 ч.л.), шафран (1/4 ч.л.), зелень кинзы (3–4 веточки), хмели-сунели (1/2 ч.л.), тщательно размешать и разбавить гранатовым соком (1/2 стакана), разбавленным холодной кипяченой водой (3/4 стакана). Полученный соус поместить в соусник, всыпать в него зерно граната, а сверху залить ореховым маслом.

• Соус "Тартар"
Репчатый лук (1 шт) тонко нарезать. Небольшой свежий огурец, две сардельки, и одно вареное яйцо мелко нарезать. Зелень петрушки (2 веточки) измельчить. Яичный желток, сухую горчицу (1 ч.л.) и щепотку соли перемешать и взбить до состояния крема, затем медленно влить оливковое масло (125 гр.) и аккуратно перемешать. Получится классический майонез. В него влить лимонный сок (2 ст. л.), добавить сахар (1 ст.л.), перец красный молотый (1 ч.л.), а затем добавить приготовленные сардельки, огурец и яйцо, измельченные каперсы или маринованные огурцы (2 ст.л.) и тщательно перемешать.

• Соус "Ткемали"
Перебранные и молодые плоды сливы ткемали (2 стакана)выложить на блюдо и дать просохнуть. Переложить в кастрюлю, залить водой, чтобы она только их накрыла и поставить на малый огонь. Когда ткемали хорошо разварится, удалить косточки и протереть мякоть вместе с отваром через сито. Опять поставить на огонь, добавить зелень киндзы (3 веточки) и укропа (4 веточки), истертые с солью (1 ч.л.), чеснок (3 зубчика), стручковый перец (3 шт.), толченые семена киндзы (1/2 ч.л.), довести до кипения и дать прокипеть 1 минуту. Готовый соус должен иметь консистенцию жидкой сметаны.

• Соус "Флорентино"
В готовый майонез (200 гр.) добавить рубленый зеленый лук (2 ч.л.), рубленую зелень петрушки и сельдерея (по 2 ч.л.), зелень эстрагона иначе тархуна (1 ч. л), измельченные кильки пряного посола (3 ч.л.), рубленые маринованные огурцы (1 ст.л.). В последнюю очередь добавить горчицу (1 ч.л.) и соус (кетчуп, чили или соевый — по вкусу). Этот соус хорошо подходит к рыбе.

• Соус из авокадо
Авокадо (2 шт.) нарезать крупно, предварительно очистив. Оливковое масло (2 ст.л.), сметану (2 ст.л.), лимонный сок (2 ст.л.) смешать с сахаром (1 ст.л.), измельченной зеленью петрушки (3 веточки), перцем и солью по вкусу. Следить, чтобы сахар растворился. Залить смесью авокадо, перемешать и дать настояться 2 часа.

• Соус из граната с орехами
Из граната выжать сок (1 стакан). Очищенные грецкие орехи (1/2 стакана), зелень кинзы (2–3 веточки), стручковый перец (по вкусу), соль (по вкусу) все вместе тщательно истолочь, добавить сок граната и охлажденную кипяченую воду. Перемешать. Соус хорош к мясу и рыбе.

• Соус из кизила
Промытый и перебранный кизил (500 гр.) положить на блюдо, чтобы просушить. Поместить в кастрюлю, залить водой, чтобы она покрыла ягоды. Варить 10–15 минут на медленном огне. Удалить косточки, мякоть протереть вместе с отваром через сито. В полученную массу добавить толченую с солью зелень кинзы (3–4 веточки), чеснок (2 зубчика), хмели-сунели (1/2 ч.л.), молотые семена кинзы, стручковый перец и тщательно перемешать. Если соус получится слишком густым, то можно добавить холодной кипяченой воды. Соус очень хорош к шашлыку из мяса.

• Соус из неспелого винограда с орехами
Неспелый зеленый виноград (500 гр.) размять деревянной ложкой, выжать сок. Постепенно подливая воду, добавить толченые грецкие орехи (1/2 стакана), зелень кинзы (3 веточки) и чеснок (2–3 зубчика), тщательно истолченные с солью (1/2 ч.л.), и стручковый перец (1 шт.). Тщательно перемешать и варить 3–4 минуты. Охладить и подавать на стол к мясу или рыбе.

• Соус с оливками
Муку (1 ст.л.) слегка обжарить на сливочном масле (30 гр.), постепенно развести рыбным бульоном (2–2,5 стакана), непрерывно помешивая, чтобы не было комков, и довести до кипения. Оливки (150 гр.) очистить от косточек и измельчить и добавить в соус. Снова довести до кипения. Снять с огня, заправить рубленой зеленью петрушки, укропа и сельдерея (5–6 веточек), добавить сок лимона (1 ст.л.) и соль по вкусу. Соус отлично сочетается с рыбой.

Глазури
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Глазури предназначены для создания аппетитной корочки на мясном блюде. Используются в самом конце приготовления блюда.

• Апельсиновая глазурь для птицы
Апельсиновое желе (200 гр.) слегка подогреть, чтобы оно стало жидким. Репчатый лук (2 шт.) измельчить, смешать с порошком карри (1/4 ч.л.) и все залить растопленным желе. Смешать, а потом добавить коньяк (1 рюмка).

• Итальянская глазурь
Чеснок (5 зубчиков) и репчатый лук (1 шт.) мелко нарезать. Оливковое масло (125 гр.) и пассированные томаты (5–6 шт.) поставить на тихий огонь. Сахар развести в столовой ложке воды и добавить в масло с томатами. Затем все протереть через мелкое сито, добавить измельченную смесь чеснока и лука и хорошо прогреть. Листья эстрагона (тархуна) (1 пучок) измельчить и добавить в смесь. Остудить и дать настояться 1–2 часа.

• Карри глазурь
Карри (1 ч.л.), сок одного лимона, соевый соус (1 ст.л.), арахисовое соленое масло (125 гр.) и сахар (1 ст. л) смешать. Следить при этом, чтобы сахар хорошо растворился.

• Клюквенная глазурь к мясу
Клюквенный соус (1 ст.л.) (можно взять клюкву или бруснику, протертую с сахаром), готовую горчицу (1 ст.л.), растительное масло (1 ст.л.), винный уксус (1 ч.л.) и щепотку соли смешать в кастрюльке. Затем поставить на огонь и довести до кипения.

• Медовая глазурь к рыбе
Оливковое масло (1 ст.л.), жидкий прозрачный мед (1 ст.л.), сухой базилик (1 ч.л.), томатную пасту (1 ч.л.) смешать в миске с щепотью соли и черного перца. Взбить венчиком или вилкой. Эта глазурь очень хороша при приготовлении рыбы на решетке, особенно при приготовлении лосося.

• Огненная глазурь к мясу, птице и лососю
Смешать соус чили (4 ст.л.) с жидким медом (2 ст.л.) и оливковым маслом (2 ст.л.) в большой миске. Добавить несколько капель свежевыжатого сока лайма и перемешать еще раз. Кусочки мяса или рыбы обмакивать в глазурь так, чтобы смесь распределялась равномерно. Эта глазурь понравится любителям острого.

• Пикантная медовая глазурь для мяса
Мед (100 гр.) смешать с соком одного лимона, добавить сухую горчицу (1 ст.л.). Затем добавить молотой куркумы (1 ч.л.) и стакан белого сухого вина. Тщательно перемешать, чтобы мед растворился.

[image: ]




ШАШЛЫКИ


Рецепты шашлыков из мяса
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Классический шашлык — это бесспорно шашлык из мяса. Лучше всего для приготовления подходит охлажденное мясо. Из него получится самое сочное блюдо с отменным вкусом. Если для приготовления выбираете парное мясо, то подождите, когда с туши уйдет кровь, а само мясо основательно промаринуйте. Если вы решили приготовить шашлык из баранины, знайте: лучше использовать мясо молодого, нежирного барашка. Весь лишний жир нужно срезать до того как разделать мясо на кусочки. Для шашлыка из свинины хорошо подходят шейка, окорок или ребра. Ребра нарезаются попарно. В момент нанизывания на шампуры, прокалывают мясо между костями. Для шашлыка из говядины предпочтительнее брать вырезку и хорошо бы предварительно замочить мясо в газированной воде — так шашлык из говядины получится мягким.

Шашлыки из свинины
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• Ассорти на вертеле
Ингредиент:
— свинина — 400 гр.
— лук зеленый — 4 стрелки
— баклажаны — 100 гр.
— цуккини — 1 шт.
— чеснок — 6 зубчиков
— масло оливковое — 150 гр.
— майоран — 1 ч. л
— соль, перец — по вкусу

Способ приготовления:
Мясо постной свинины нарезать кусочками. Зеленый лук разрезать на четыре части. Цуккини и баклажаны нарезать кружочками. Все надеть на шпажки, чередуя мясо и овощи. Из оливкового масла, перца, толченого чеснока и майорана сделать смесь и смазать мясо с овощами. Затем шпажки положить на решетку разогретого гриля и жарить 10–12 минут.
Шашлык очень хорош с соусом тар-тар.

• Глазированные свиные ребрышки
Ингредиент:
— свиные ребрышки — 2 кг.
— имбирь свежий — 1 палочка
— лимон — 1 шт.
— соевый соус — 7 ст. л
— вино крепленое сладкое — 4 ст. л
— мед — 2 ст. л
— кетчуп томатный — 3 ст. л
— соль, перец — по вкусу

Способ приготовления:
Свинину разрезать на куски по 3–4 ребрышка. Помыть в струе холодной воды и промокнуть полотенцем, посолить, поперчить. Имбирь измельчить и смешать с соком лимона, соусом, вином, кетчупом и медом. Поставить на огонь и дать закипеть. Куски свинины накрыть полотенцем и оставить в прохладном месте на 1 час. Затем жарить на решетке гриля около 20 минут. В последние несколько минут обмазать глазурью ребрышки для образования корочки.

• Мясо по-индонезийски
Ингредиент:
— свинина — 250 гр.
— сок лайма — 1 ст. л
— имбирь тертый — 1 ч. л
— соус соевый — 3 ст. л
— сахар — 1 ч. л
— чеснок — 1 зубчик
— масло растительное — 1 ст. л
— лук репчатый — 1 шт.
— масло арахисовое — 3 ст. л
— перец красный жгучий — 1/2 шт.
— патока черная — 1 ст. л
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Нежирную свиную вырезку нарезать ломтиками в полсантиметра, а затем нарезать их тонкими полосками. Приготовить маринад, смешав 2 ст. ложки соевого соуса с соком лайма, имбирем, сахаром и чесноком. Свинину выдерживать в маринаде до 4х часов, но не менее часа, поставив в холодное место. Пока свинина маринуется можно приготовить соус: поставьте кастрюлю на средний огонь, разогрейте в ней растительное масло, добавьте лук и пассируйте, часто помешивая, в течении 5 минут. Затем положите красный перец и жарьте еще 30 секунд. Переложите смесь в блендер, добавьте арахисового масла, патоки, оставшуюся 1 ст. ложку соевого соуса и 4 ст. ложки воды. Смешайте. Отставьте в сторону до тех пор, пока не придет время подавать соус на стол. Приготовьте мангал или нагрейте гриль. Нанижите полоски свинины на шампуры. Готовьте шашлычки с обеих сторон 3–4 минуты. Подавайте с соусом.

• Острые свиные ребрышки
Ингредиент:
— свиные ребрышки — 0,5 кг.
— перец острый красный молотый — 1 ч. л
— чеснок сушеный — 2 ч. л
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Свиные ребрышки разделить на порционные куски. Сухой толченый острый красный перец смешать с солью и сухим чесноком. Полученной смесью тщательно натереть этим мясо. Готовить на решетке над раскаленными углями, постоянно переворачивая. Очень душевно ребрышки подходят к пиву.

• Сате из свинины на палочках
Ингредиент:
— свинина — 0,5 кг.
— чеснок — 3 зубчика
— карри — 1 ст. л
— молоко кокосовое — 3 ст. л
— соус рыбный — 2 ст. л
— сахар — 1 ст. л
— масло растительное — 1 ст. л
— соль, перец — по вкусу

Способ приготовления:
Мясо нарезать кусочками толщиной пол сантиметра. Чеснок измельчить и приготовить маринад с остальными компонентами. Нанизать кусочки мяса на палочки гармошкой. Залить маринадом и оставить под крышкой на полчаса. Обжарить на гриле со всех сторон. Подавать с арахисовым соусом.

• Шашлык "Ароматный"
Ингредиент:
— свинина — 1 кг.
— зелень кориандра — 1 пучок
— масло оливковое — 3 ст. л
— лимон — 3 шт.
— лук зеленый — 1 пучок
— йогурт — 200 гр.
— соль, перец — по вкусу

Способ приготовления:
Мясо порезать кубиками уложить в посуду. Сверху уложить нарезанный зеленый лук, протертую на мелкой терке цедру лимона, сок лимона, половину нарезанной зелени кориандра, оливковое масло. Затем все посолить, поперчить и перемешать. Оставшиеся лимоны порезать дольками. Нанизать на шампуры свинину, лук колечками, лимон. Мясо жарить на гриле или мангале 10–15 минут, не забывая переворачивать. Приготовить соус, смешав йогурт, оставшуюся зелень кориандра, щепотку соли и перца. Шашлык подать на стол с йогуртовым соусом.

• Шашлык "Вкусный"
Ингредиент:
— свинина — 1 кг.
— сахар коричневый — 140 гр.
— вода — 4 ст. л
— соус соевый темный — 1 ст. л
— соус устричный — 1 ст. л
— рисовое вино или сухой херес — 3 ст. л
— масло кунжутное — 1 ч. л
— соль морская — 1/2 ч. л
— салат листовой — по вкусу

Способ приготовления:
Филе свинины обмыть под струей холодной воды и нарезать длинными ломтиками. Для маринада растворить сахар в кипящей воде, добавить соевый темный соус, устричный соус, морскую соль, кунжутное масло, сухой херес или рисовое вино. Остывшим маринадом залить мясо и оставить на 8 часов. Мясо периодически перемешивать. Затем нанизать мясо на шампуры и готовить на мангале, переворачивая. Время приготовления — 8-10 минут. Во время приготовления необходимо сбрызгивать мясо оставшимся маринадом. Подавать, выложив на листья салата.

• Шашлык "Молдавия"
Ингредиент:
— свинина — 700 гр.
— чеснок — 1 головка
— вино белое сухое — 100 млл.
— перец черный — по вкусу
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Свинину (мясо из поясничной части) нарезать поперек волокон на куски по 40 грамм, слегка отбить деревянным молотком, затем сложить в кастрюлю, добавив соль, перец черный и белое сухое вино. Дать замариноваться мясу 20 минут. Приготовить чесночный соус, смешав измельченный чеснок с солью и крепким мясным бульоном. Мясо жарить над углями среднего жара. При подаче мясо, не снимая с шампуров выложить на блюдо, полить чесночным соусом и дать постоять 2 минуты.

• Шашлык "Пивной"
Ингредиент:
— свинина — 1,5 кг.
— пиво — 0,5 л.
— гранат — 1 шт.
— чабрец — 5 гр.
— соль — по вкусу
— перец черный молотый — по вкусу
— лук репчатый — 6 шт.

Способ приготовления:
Филе свинины нарезать небольшими кубиками, репчатый лук нашинковать кольцами. Мясо уложить в посуду, перемешать с солью и перцем, сверху выложить лук — так несколько слоев. Сверху посыпать сухой зеленью чабреца, полить соком граната и пивом. Закрыть крышкой и поставить в прохладное место на 3–4 часа. Готовить на мангале, периодически поворачивая шампуры вокруг своей оси.

• Шашлык "Пикантный"
Ингредиент:
— свинина — 1 кг.
— лимоны — 3 шт.
— паприка молотая — 3 ч. л
— кориандр молотый — 1 ч. л
— перец черный молотый — 1/2 ч. л
— перец красный молотый — 1/2 ч. л
— мускатный орех — 1/4 ч. л
— лавровый лист молотый — 1 шт.
— соль — по вкусу
— масло оливковое — 4 ст. л
— имбирь молотый — 1/4 ч. л
— корица молотая — 1/5 ч. л
— тмин молотый — 1/5 ч. л
— базилик мелкорубленый — 2 ст. л

Способ приготовления:
Мясо обмыть, нарезать кусочками, лимоны нарезать ломтиками. Смешать в посуде паприку, кориандр, тмин, базилик, имбирь, корицу, красный и черный перец, мускатный орех, лавровый лист, оливковое масло, соль. Положить свинину, лимоны и перемешать с маринадом, закрыть крышкой и поставить в прохладное место на 8-12 часов. Мясо время от времени нужно перемешивать. Затем нанизать мясо на шампуры и готовить 7-10 минут, поворачивая шампуры вокруг оси каждые 1–2 минуты, пока мясо не запечется, оставаясь сочным. Украсить дольками лимона.

• Шашлык в белом вине
Ингредиент:
— свинина — 2 кг.
— лук репчатый — 5–7 шт.
— перец черный молотый — 1 ч. л
— соль — по вкусу
— вино белое сухое — 1 стакан

Способ приготовления:
Мясо из почечной части спины или задней ноги (можно взять мясо молодой свинины или баранины) нарезать одинаковыми кусками среднего размера, сложить в посуду, посолить, добавить молотого черного перца и хорошо перемешать. Нарезать кольцами репчатый лук и, добавляя белого сухого вина, еще раз перемешать, приминая мясо. Накрыть посуду крышкой и поставить в прохладное место на 4 часа. Нанизать куски мяса на шампуры и жарить над раскаленными углями без пламени, все время их поворачивая. Степень готовности определить с помощью надреза (главное не пересушить).

• Шашлык в кефире
Ингредиент:
— свинина — 1 кг.
— кефир — 1,5 л.
— кинза — 1 пучок
— лук репчатый — 8 шт.
— перец — по вкусу
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Филе нежирной свинины нарезать небольшими кусочками. Репчатый лук, зелень кинзы крупно порезать. Уложить все в посуду слоями: мясо, затем лук, кинза — так несколько раз. Каждый слой солить и перчить по вкусу. Затем накрыть крышкой и оставить в прохладном месте на ночь(чем дольше стоит мясо — тем нежнее потом получится шашлык). Мясо нанизать на шампуры и готовить на мангале с раскаленными углями, сбрызгивая оставшимся кефиром.

• Шашлык в лимонном соке
Ингредиент:
— свинина — 1,8 кг.
— лук репчатый — 3 шт.
— лимоны — 2–3 шт.
— орех мускатный тертый — 5 гр.
— перец душистый молотый — 5 гр.
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Мясо нарезать кусочками по 80 грамм. Репчатый лук нарезать полукольцами, из свежих лимонов выжать сок. Уложить мясо в кастрюлю, добавить лук, тертый мускатный орех, перец молотый душистый, залить все соком лимона и помять руками. Затем накрыть крышкой и поставить в холодильник на 8 часов. Перед приготовлением мясо необходимо еще раз помять, но уже с солью. Нанизать на шампуры и жарить над раскаленными углями, сбрызгивая смесью оставшегося маринада с водой (пропорции 50x50).

• Шашлык в майонезе
Ингредиент:
— свинина — 2 кг.
— лук репчатый — 6 шт.
— майонез — 200 гр.
— горчица — 200 гр.
— соль, перец — по вкусу

Способ приготовления:
Свинину (рекомендуем брать ту часть туши, которая расположена вдоль хребта на шее, её называют-ошеек) нарезать кусочками размером 3x3 или 4x4 см. Репчатый лук нарезать кубиками. Мясо уложить в кастрюлю, поперчить, посолить (также можно добавить соль непосредственно перед приготовлением), добавить лук, затем помять мясо руками (лук должен выпустить сок). Приготовить маринад, смешав пополам майонез и готовую горчицу. Влить эту смесь в мясо, осторожно перемешать, накрыть кастрюлю крышкой и оставить мариноваться на 6 часов. Затем нанизать мясо на шампуры, из расчета 4–5 кусочков на один шампур, и готовить 10–15 минут на мангале с раскаленными углями, периодически поворачивая каждый шампур вокруг своей оси.

• Шашлык в розовом соусе
Ингредиент:
— свинина — 2 кг.
— лук репчатый — 6 шт.
— кетчуп — 200 гр.
— майонез — 200 гр.
— перец черный молотый — по вкусу
— соль — по вкусу
— лавровый лист — 1–2 шт.

Способ приготовления:
Филе свинины обмыть под струей холодной воды, нарезать кусочками среднего размера. Приготовить соус, смешав кетчуп, майонез, соль, перец черный молотый, лавровый лист. Мясо смешать в кастрюле с репчатым луком, нарезанным кольцами, залить соусом и тщательно перемешать. Накрыть крышкой и оставить в прохладном месте на 6 часов. Затем нанизать мясо на шампуры и готовить на мангале, периодически поворачивая шампуры вокруг своей оси.

• Шашлык из свинины с кориандром
Ингредиент:
— свинина — 1,5 кг.
— лимон — 2–3 шт.
— масло оливковое — 4 ст. л
— зелень кориандра — 2 пучка
— лук зеленый — 1 пучок
— соль, перец — по вкусу

Способ приготовления:
Мясо порезать кубиками средних размеров, зеленый лук — кусочками по 2–3 см., цедру лимона натереть на мелкой терке, а из лимона выжать сок. Все смешать с нарезанным кориандром, добавив масло оливковое соль и перец. Затем немного подавить мясо руками и оставить на полчаса. Нанизать на шампуры мясо с дольками лимона. Жарить над раскаленными углями 10–15 минут. Перед подачей сбрызнуть соком лимона и посыпать зеленью кориандра.

• Шашлык по кавказки
Ингредиент:
— мясо свинина или баранина — 1 кг.
— лук репчатый — 1/2 кг.
— уксус столовый 6 % — 6 ст. л
— перец молотый — 2 ч. л
— соль — по вкусу
— лук зеленый — по вкусу
— зелень кинзы — 1 пучок

Способ приготовления:
Мясо, желательно от ноги или спины туши (почечная часть)помыть в струе холодной воды, нарезать некрупными порционными кусками. Репчатый лук нарезать кольцами. Мясо посолить, поперчить и уложить в посуду слоями, переложив каждый слой луком. Уксус развести в 0,5 литра холодной воды и полить сверху мясо. Посуду закрыть крышкой и поставить в прохладное место на 2–5 часов. затем нанизать на шпажки-шампуры так, чтобы между кусками оставалось пространство. Готовить 10–12 минут, поворачивая вокруг оси каждые 1–2 минуты. При подаче посыпать сверху мелко нарезанным зеленым луком и зеленью кинзы. К столу рекомендуется подать вместе с луковым или томатным соусом.

• Шашлык с гранатовым соком
Ингредиент:
— свинина — 2,5 кг.
— вино красное сухое — 1/2 стакана
— сок гранатовый — 1/2 стакана
— лук репчатый — 8 шт.
— лимон — 1 шт.
— хмели-сунели — 1 ч. л
— перец черный — по вкусу
— масло оливковое — 3 ст. л
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Свинину (шейку) нарезать в кастрюлю крупными 5 на 5 кубиками. Порезать кольцами репчатый лук и руками помять мясо с луком, черным перцем, солью и приправой хмели-сунели. Вино, лимонный сок, гранатовый сок смешать и влить в мясо, аккуратно перемешать уже не давя, а затем осторожно добавить оливковое масло. Выдержать сутки в прохладном месте. Готовить на мангале 10–15 минут, периодически переворачивая шампуры вокруг своей оси и поливая маринадом.

• Шашлык с лимонами и аджикой
Ингредиент:
— свинина — 2–2,5 кг.
— лимоны — 2 шт.
— аджика — 2–3 ст. л
— лук репчатый — 3–4 шт.
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Мясо (окорок) отделить от кости (если сало и кожа не срезаны — то и их), нарезать на равные куски размером примерно 4х6х6 см. Мясо и порезанный кольцами репчатый лук слоями уложить в кастрюлю, посолить, добавить аджику, и полить соком выжатых лимонов. Все это помять руками и часов на шесть оставить мариноваться. Затем кастрюлю следует убрать в холодильник на 12 часов и за шесть часов до приготовления снова достать в тепло (длительность маринования — сутки). На шампуры куски нанизывать перемежая с кольцами лука. Готовить на раскаленных угольях, постоянно переворачивая шампуры и следя, чтобы не было языков пламени. Мясо должно активно шипеть, но не гореть, достигают это регулировкой высоты.

• Шашлык с маринованными помидорами
Ингредиент:
— свинина — 1 кг.
— помидоры маринованные — 500 гр.
— перец черный молотый — 5 гр.
— репчатый лук — 4 шт.
— растительное масло — 2 ст. л
— соль — по вкусу
— приправы — по вкусу

Способ приготовления:
Мясо нарезать кусочками среднего размера и замариновать в смеси из измельченных маринованных помидорок, черного молотого перца, приправ по вкусу, мелко рубленого репчатого лука и растительного масла, но не добавлять соли. Мясо маринуется 3–4 часа. Затем мясо следует посолить, помять немного руками, нанизать на шампуры и жарить, сбрызгивая водой и не забывая периодически поворачивать шампуры.

• Шашлык с маринованными яблоками
Ингредиент:
— свинина — 1 кг.
— яблоки маринованные — 10 шт.
— помидоры — 10 шт.
— перец сладкий — 3 шт.
— масло растительное — 2 ст. л
— соус острый — по вкусу
— соль, перец — по вкусу
— лук репчатый — 6 шт.

Способ приготовления:
Нежирную свинину нарезать кубиками среднего размера, посолить, поперчить. Маринованные яблоки нарезать дольками, лук репчатый очистить и ошпарить, подержав несколько минут в горячей воде. Свежие помидорки разрезать пополам, свежий сладкий перец очистить от семян и также разрезать пополам. Мясо нанизать на шампуры, перемежая яблоками и луком. Сверху смазать растительным или сливочным маслом и острым соусом. Готовить над раскаленными углями, периодически поворачивая шампур.

• Шашлык с томатами
Ингредиент:
— свинина — 1 кг.
— лук репчатый — 6 шт.
— помидоры — 8-10 шт.
— перец черный молотый — по вкусу
— чеснок — 2 зубчика
— соль — по вкусу
— уксус 3 % — 3 ст. л

Способ приготовления:
Мясо свинины с шейной части промыть под струей холодной воды, нарезать небольшими кусочками. Добавить соль, перец черный молотый по вкусу, репчатый лук, нарезанный кольцами, и свежие помидоры, нарезанные дольками. Сложить мясо в посуду и оставить в прохладном месте на 6–8 ч. Готовое замаринованное мясо нанизать на шампуры, сбрызнуть смесью уксуса, толченого чеснока и перца. Жарить над раскалёнными углями до готовности, поворачивая шампур вокруг оси.

Шашлыки из баранины
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• Бараний бок с копченой грудинкой
Ингредиент:
— баранина — 600 гр.
— сало баранье нутряное — 20 гр.
— грудинка свиная копченая — 150 гр.
— соль, перец — по вкусу
— почки бараньи — 2 шт.
— помидоры — 4 шт.
— лук репчатый — 2 шт.
— зелень кинзы и укропа — 1 пучок

Способ приготовления:
Баранью корейку зачистить от грубых сухожилий и разрезать на куски по 2–3 косточки. Куски смазать топленым бараньим жиром, посолить, поперчить и выложить на решетку гриля. Одновременно на решетку выложить целые промытые бараньи почки, ломтики свиной копченой грудинки, помидоры средней величины.
Готовое мясо, почки и грудинку выложить на блюдо вперемежку с помидорами. Сверху посыпать колечками сырого репчатого лука и крупно нарезанной зеленью.

• Бараньи ребрышки в маринаде из киви
Ингредиент:
— бараньи ребрышки — 1 кг.
— киви — 4 шт.
— масло растительное — 50 млл.
— перец красный молотый — 0,5 ч. л
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Киви очистить от кожуры, крупно нарезать и измельчить в блендере. Смешать с растительным маслом и красным перцем. Перелить смесь в глубокую посуду. Бараньи ребрышки вымыть, разрезать на порции по 3 ребрышка, положить в маринад, накрыть крышкой и оставить на 1,5 часа. Нанизать ребрышки на шампуры и готовить над раскаленными углями или жарить на решетке на гриле.

• Шашлык "Кавказский"
Ингредиент:
— баранина — 1,5 кг.
— лук репчатый — 5 шт.
— лимон — 1 шт.
— черный молотый перец — 1/2 ч. л
— красный молотый перец — 1/2 ч. л
— чеснок — 3 зубчика
— соль — по вкусу
— зелень — по вкусу

Способ приготовления:
Филе баранины (рекомендуем брать корейку) нарезать на кусочки примерно по 30–35 г., положить в глиняную посуду, добавить соль, черный и красный молотый перец, перемешать с тертым луком, измельченным чесноком. Все полить соком лимона, поставить в прохладное место на 6–8 часов. Затем кусочки мяса нанизать на шампуры и жарить на углях до готовности, периодически поворачивая шампуры вокруг своей оси и сбрызгивая смесью воды и сока, выделившегося при мариновании мяса (так получится сочнее).
К шашлыку подать много зелени — петрушки, базилика, кинзы, эстрагона, зеленого лука.

• Шашлык "Узбекский"
Ингредиент:
— баранина — 500 гр.
— сало курдючное — 150 гр.
— мука — 30 гр.
— зелень петрушки — 1 пучок
— лук репчатый — 3 шт.
— анис — 5 гр.
— перец красный молотый — 5 гр.
— уксус 3 % — 5 ст. л

Способ приготовления:
Филе баранины нарезать маленькими кусками, порубить репчатый лук. Приготовить маринад, смешав анис, лук репчатый, перец красный молотый, уксус 3 %. Мясо замариновать с луком и оставить на 3 часа в прохладном месте. Затем нанизать кусочки баранины на шампуры, перемежая кусочком сала через каждые 2 кусочка, посыпать сверху мукой и жарить на мангале над раскаленными углями.
Подать, посыпав зеленью петрушки.

• Шашлык "Быстрый"
Ингредиент:
— баранина — 1 кг.
— лук репчатый — 1,5 кг.
— соль — по вкусу
— перец — по вкусу
— вино белое сухое — 100–200 млл.

Способ приготовления:
Филе молодого барашка очистить от жил и пленочек, нарезать кусочками по 80-100 грамм. Репчатый лук очистить, пропустить через мясорубку. В полученной луковой кашице замариновать мясо, добавив соль и перец. Все помять и оставить на 2 часа. Затем аккуратно и быстро смыть лук, не вымочив мясо. Нанизать на шампуры и жарить на мангале, сбрызгивая смесью из воды и белого сухого вина 50/50.

• Шашлык из баранины
Ингредиент:
— мясо 500 г
— лук 3 шт
— зелёный лук 100 г
— помидоры 200 г
— лимон 1 шт
— уксус 1 ст. л
— растопленное масло 2 ст. л.

Способ приготовления:
Баранину обмыть, нарезать небольшими кусками, сложить в посуду, посолить, посыпать молотым перцем, добавить мелко нарезанный репчатый лук, 1 ст. л уксуса, перемешать. Накрыть посуду крышкой и убрать в холодное место на 3–4 часа. Перед жарением готовые маринованные куски нанизать на шампуры вперемежку с луком, нарезанными кольцами. Жарить над горящими древесными углями приблизительно 15–20 мин, равномерно поворачивая шампуры.
Готовый шашлык снять с шампуров, уложить на блюдо, полить растопленным маслом, посыпать зелёным луком, обложить порезанными помидорами. Подать соус или гранатовый сок.

• Шашлык из баранины по-адыгейски (Лищапап)
Ингредиент:
— мясо 500 г
— чеснок
— чёрный молотый перец
— соль

Способ приготовления:
Мякоть баранины обмыть, нарезать кусками по 40–60 г, отбить, нанизать на шампуры и жарить над раскалёными углями до образования корочки, всё время поворачивая шампур и поливая мясо раствором соли с перцем и чесноком. Затем переложить мясо в кастрюлю, добавить немного бульона и тушить до готовности.

• Шашлык из баранины по-армянски
Ингредиент:
— мясо 500 г
— топлёное масло 50 г
— гранат 100 г
— репчатый лук 2–3 головки
— специи, соль

Способ приготовления:
Баранину обмыть, нарезать кусочками примерно по 40–50 г, положить в эмалированную кастрюлю с топлёным маслом, посыпать солью, перцем и обжарить. В готовое мясо добавить нарезанный кольцами репчатый лук и продолжать жарить ещё 5 мин. После этого влить свежий гранатовый сок и хорошо перемешать.
Подать готовый шашлык на блюде, посыпав его зёрнами граната или полив гранатовым соком, посыпать зеленью петрушки.

• Шашлык из баранины по-африкански
Ингредиент:
— мясо 500 г
— сало-шпик 150 г
— молоко 500 г
— уксус 300 г
— лавровый лист, перец, тимьян, соль

Способ приготовления:
Мякоть задней ноги обмыть, нарезать небольшими кусочками, положить в глиняную посуду, добавить тимьян, мелко нарезанный острый перец, лавровый лист. Залить мясо смесью молока и уксуса и выдержать в холодном месте 2 дня. После чего мясо вынуть и тушить. Затем каждый кусочек мяса завернуть в тонкий ломтик сала, нанизать на шампур, обжарить на решётке и подать с томатным соусом.

• Шашлык из баранины по-балкански
Ингредиент:
— мясо 500 г
— перец, тимьян, соль по 1 ч. л
— сок 1/2 лимона
— лук 2 шт
— перец 2 шт

Способ приготовления:
Мякоть баранины обмыть, нарезать небольшими кусочками, добавить чёрный перец, тимьян, лимонный сок, 2 ст. л растительного масла и мариновать в течение 2-х часов. Очистить луковицу и нарезать кольцами, разрезать сладкий перец на 4 части, удалить сердцевину и нарезать кубиками. Нанизать на шампур поочерёдно: кусочки мяса, лук и перец, шампур уложить на смазанную жиром сковороду и запекать на среднем огне около 10 мин, затем посолить.

• Шашлык из баранины по-болгарски
Ингредиент:
— мясо 500 г
— свежие кабачки 250 г
— топлёное масло 50 г
— чёрный молотый перец

Способ приготовления:
Мякоть задней ноги обмыть, нарезать кусками, посолить. Свежие кабачки очистить, нарезать кружочками, посолить. Нанизать мясо на шампур, чередуя мясо и кабачки, и обжарить в масле на сковороде. Когда мясо и кабачки остынут, посыпать чёрным молотым перцем, смочить во взбитых яйцах и поджарить ещё раз.

• Шашлык из баранины с луком
Ингредиент:
— баранина — 1 кг.
— лук репчатый — 500 гр.
— лимон — 1–2 шт.
— соль, перец — по вкусу
— зелень — по вкусу

Способ приготовления:
Филе жирной баранины нарезать кусочками толщиной 4 см., репчатый лук нарезать кольцами. Баранину нанизать на шампур, чередуя с кольцами лука. Жарить на мангале до готовности, следить, чтобы мясо и лук не подгорели. Во время готовки поливать смесью воды и сока лимона.
Подать шашлыки горячими, полив соком лимона. Отдельно подать соль, специи, зелень.

• Шашлык из молодого барашка
Ингредиент:
— баранина — 1 кг.
— лук репчатый — 3 шт.
— чеснок — 6 зубчиков
— бульон мясной — 500 млл.
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Филе молодого барашка нарезать на кусочки примерно по 40–60 грамм, нанизать на шампуры и готовить на мангале над сильно раскаленными углями 10–15 минут, не забывая поворачивать шампуры вокруг своей оси. Время от времени процессе жарки мясо поливать соусом из смеси толченого чеснока и мелко тертого лука, с солью и разбавленных жирным мясным бульоном.

• Шашлык "Йогуртовый"
Ингредиент:
— баранина — 1 кг.
— лук репчатый — 2–3 шт.
— мята — 1 пучок
— йогурт — 150–180 гр.
— перец чили — 1–2 шт.
— соль, перец молотый — по вкусу

Способ приготовления:
Филе барашка нарезать кусочками. Листья мяты мелко порубить и разложить пополам в две тарелки. Перец чили мелко нарезать и также разделить по тарелкам. В одну тарелку с мятой и чили добавить оливковое масло, посолить и смешать с мясом — оставить на 12 часов. Во вторую тарелку добавить мелко рубленый репчатый лук, соль, перец и влить йогурт — этот соус подавать на стол к готовым шашлыкам. Нанизать кусочки баранины на шампуры и проложив кольцами лука. Разогреть гриль или подготовить мангал с углем и обжаривать шашлыки по 6–8 мин до ровной коричневой корочки.

• Шашлык острый в апельсиновом соусе
Ингредиент:
— баранина — 0,5 кг.
— лук зеленый — 1 пучок
— апельсин — 2 шт.
— соус острый — 100 гр.
— сок апельсиновый — 1/4 стакана
— майонез — 2 ст. л
— уксус яблочный — 1 ст. л
— горчица — 1 ч. л
— перец, соль — по вкусу

Способ приготовления:
Филе барашка нарезать кубиками и смешать с любым готовым острым соусом (можно взять аджику). Зеленый лук порезать на перышки по 5 см, апельсин очистить, разделить на дольки и каждую из них порезать пополам. В большой миске смешать апельсиновый сок, майонез, уксус, горчицу, соль и перец. На шампуры нанизать, чередуя, кусочки баранины, зеленый лук и апельсин. Полейте соусом, в котором мариновалось мясо, и жарьте на гриле или мангале.
Готовые шашлычки разложить на тарелки и подать, полив соусом.

• Шашлык по-азербайджански
Ингредиент:
— баранина — 600 гр.
— лук репчатый — 2 шт.
— уксус винный — 5 ст. л
— масло сливочное — 25 гр.
— лук зеленый — 100 гр.
— помидоры — 4 шт.
— соус ткемали — 3–4 ст. л
— барбарис сушеный или свежий — 12–16 шт.
— лимон — 1 шт.
— укроп, петрушка — 1 пучок
— перец — по вкусу
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Мясо нарезать кусочками в форме кубиков по 30–40 грамм, положить в фарфоровую или эмалированную посуду, добавить соль, молотый перец, добавить мелко нарезанный или натертый репчатый лук, измельченную зелень петрушки, винный уксус или лимонный сок, перемешать, накрыть крышкой и поставить на 4–5 часов в прохладное место. Молодую баранину мариновать без добавления уксуса. Куски мяса нанизать на шампуры, смазать сливочным маслом и жарить до полной готовности над раскаленными древесными углями баз пламени, непрерывно поворачивая шампуры.
Готовый шашлык уложить на блюдо, украсить зеленью. Отдельно подать крупно нарезанный зеленый лук, свежие помидоры, дольки лимона, соус ткемали и барбарис.

• Шашлык по-армянски
Ингредиент:
— баранина — 1 кг.
— лук репчатый — 2 шт.
— лимон — 1 шт.
— соль, перец — по вкусу

Способ приготовления:
Мясо (баранью корейку) разрезать на кусочки по 25–30 грамм, посолить, посыпать перцем, прибавить сок лимона и лимонную цедру, мелко нашинкованный репчатый лук, все перемешать и оставить в прохладном месте на 8 часов. Затем куски мяса нанизать на шампуры по 5–6 кусков на каждый и готовить на мангале над раскаленными углями и смазывая бараньим салом. На гарнир к шашлыку подать свежие помидоры, дольки лимона, нарезанный кружочками репчатый лук, лук зеленый, кинзу, тархун, а также печеные баклажаны.
Шашлык подают к столу в тарелках, не снимая с шампуров. В качестве приправы рекомендуется кетчуп, ткемали или гранатовый соус.

• Шашлык по-гречески
Ингредиент:
— баранина — 0,5 кг.
— лук репчатый — 2 шт.
— масло оливковое -
— лимон — 2 шт.
— майоран сухой — 1 ч. л
— мята сушеная — 1 ч. л
— зелень петрушки — 1 пучок
— перец болгарский — 2 шт.
— перец черный молотый — по вкусу
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Баранью вырезку нарезать кубами 2х2 см., положить в кастрюлю. Приготовить маринад, смешав оливковое масло, мелко рубленный репчатый лук, сок одного лимона, мяту, майоран, зелень петрушки, молотый черный перец и соль. Мясо замариновать и оставить на 2 часа при комнатной температуре, или в холодильнике в течение 4–5 часов. Оставшийся репчатый лук очистить, нарезать крупными ломтиками. Сладкий болгарский перец очистить, нарезать ломтиками. Вынуть мясо из маринада, нанизать на шампуры вперемежку с луком и болгарским перцем, оставшийся маринад использовать при жарении шашлыка. Готовить шашлыки на решётке мангала до готовности, периодически переворачивая. За несколько минут до готовности взбрызнуть шашлыки лимонным соком. Рекомендуется солить шашлыки во время обжаривания.
Примечание: если для приготовления шашлыка используются деревянные шампуры, необходимо замочить их на 10–12 часов в воде.

• Шашлык по-домашнему
Ингредиент:
— баранина — 1 кг.
— сок гранатовый — 100 млл.
— зелень петрушки — 1 пучок
— масло топленое — 50 гр.
— лук репчатый — 2–3 шт.
— перец черный молотый — 5 гр.
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Мясо барашка нарезать кусками по 40 грамм, положить в раскаленную с растопленным жиром (или топленым маслом) посуду, добавить соль, черный молотый перец. Перед окончанием жарки добавить нарезанный тонкими полукольцами репчатый лук, жарить еще 5 минут, затем влить гранатовый сок и посыпать зеленью петрушки.

• Шашлык по-казахски
Ингредиент:
— баранина — 1 кг.
— лук — 120 гр.
— перец, соль — по 10 гр.

Способ приготовления:
Мягкую часть баранины (корейку, заднюю ногу) нарезать кусочками по 15 грамм, нанизать на шампуры и жарить над раскаленными углями до образования румяной корочки. Во время готовки мясо периодически поливать соленым раствором воды с перцем.
Готовый шашлык посыпать мелко нарезанным луком.

• Шашлык с кабачками
Ингредиент:
— баранина — 1 кг.
— кабачки — 500 гр.
— соль — по вкусу
— яйца — 2 шт.
— зелень кинзы — 1 пучок
— зелень укропа — 1 пучок
— лук зеленый — 1 пучок

Способ приготовления:
Мясо барашка (с задней ноги) нарезать кусочками и посолить. Кабачки, очистив, порезать кружками. Нанизать на шампур, чередуя, мясо и кабачки, затем подрумянить шашлык на мангале. Шампуры снять, дать остыть, посыпать нарезанной зеленью кинзы, лука и укропа, смочить взбитым яйцом и снова запечь на мангале.

• Шашлык со шпиком
Ингредиент:
— баранина — 500 гр.
— лук репчатый — 2–4 шт.
— шпик — 200 гр.
— масло растительное — 100 гр.
— чеснок — 2–3 зубчика
— помидоры — 200 гр.
— перец черный молотый — по вкусу

Способ приготовления:
Филе баранины нарезать на куски длиной 2 см, толщиной 1 см. Слегка отбить и положить ненадолго в маринад, приготовленный из смеси растительного масла, мелко нарезанного лука, черного молотого перца, соли и измельченного чеснока. Насадить мясо на шампуры, чередуя ломтики мяса, лука, помидоров и шпика. Жарить над древесным углем, на гриле или просто на сковородке в растительном масле.

Шашлыки из говядины
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• Бастурма грузинское блюдо
Ингредиент:
— говядина — 600 гр.
— лук репчатый — 2 шт.
— уксус винный — 20 гр.
— масло топленое — 10 гр.
— соль, перец — по вкусу

Способ приготовления:
Говяжью вырезку нарезать кубиками примерно по 30 грамм и замариновать в глиняной посуде, добавив нарезанный репчатый лук, соль, черный молотый перец. Поставить в холодильник на 2–3 дня. Затем нанизать мясо на шампуры и готовить над раскаленными древесными углями без пламени, периодически смазывая топленым маслом.
К шашлыку можно подать жаренные на вертеле помидоры или баклажаны, а также соления.

• Говядина по-дальневосточному
Ингредиент:
— говядина — 800 гр.
— соус соевый — 50 гр.
— соус чили — 30 гр.
— соус сливовый — 30 гр.
— масло кунжутное — 1 ч. л
— чеснок — 4 зубчика
— корень имбиря — 1 ст. л
— зелень кориандра (кинзы) — 1 пучок
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Мякоть говядины нарезать кусочками. Приготовить маринад, смешав соус чили, соевый соус, сливовый соус, масло кунжутное, толченый чеснок и тертый имбирь. Мясо уложить в кастрюлю, перемешать с маринадом и оставить в холодном месте на 10–12 часов. Затем нанизать мясо на шампуры и готовить над раскаленными углями на мангале, не забывая поворачивать шампуры вокруг своей оси.
Подать шашлык с зеленью кориандра и рисом на гарнир.

• Говядина, маринованная в текиле (Мексиканская кухня)
Ингредиент:
— говядина — 1,5 кг.
— сок лайма — 1/2 стакана
— масло кукурузное — 1,3 стакана
— текила — 1/2 стакана
— кумин измельченный — 1 ч. л
— орегано сухой измельченный — 1 ч. л
— перец черный молотый — 1/2 ч. л
— чеснок — 3 зубчика
— лук репчатый — 6 шт.
— лепешки пшеничные (тортильяс) — 18 шт.
— гуакамоле — по вкусу
— сальса — по вкусу
— сливки — 1 стакан
— зелень кориандра — 1 пучок

Способ приготовления:
Маринад с текилой и пряностями придает особый неповторимый вкус этому мягкому мексиканскому блюду. Вместо говядины можно использовать курицу. Хорошо готовить это блюдо на открытом огне.
Срежьте с мяса лишний жир и разрежьте его на длинные полоски шириной 1 см. Положите его в мелкую тарелку. Смешайте сок лайма, 1/3 стакана масла, текилу, кумин, орегано, перец и чеснок. Полейте этой смесью мясо, накройте блюдо полиэтиленовым пакетом и поставьте мариноваться на 24 часа в холодильник, периодически переворачивая мясо.
В тяжелой сковороде нагрейте 1 ст. ложку масла, положите половинки луковиц и жарьте, помешивая, до коричневого цвета примерно 6–8 минут. Переложите на тарелку.
Нагрейте эту же сковороду на сильном огне и обжаривайте на ней мясо, вынутое из маринада, примерно по 2 минуты с каждой стороны, при необходимости добавляя маринад. Готовое мясо переложите на тарелку с луком и сохраняйте горячим.
Разогрейте пшеничные лепешки на сковороде с антипригарным покрытием или в полиэтиленовом пакете в микроволновой печи в течение 30 секунд. Разложите мясо, лук и лепешки по тарелкам. Подавайте на стол с соусом сальса, гуакамоле, сливками, кориандром — все в отдельной посуде, и, с фасолевым пюре на гарнир.

• Рубленое мясо на вертеле
Ингредиент:
— фарш из говядины и свинины — 800 гр.
— каперсы или мелко нарезанные корнишоны — 2 ст. л
— горчица горькая — 1 ч. л
— лук репчатый — 2 шт.
— паприка молотая — 1/4 ч. л
— кетчуп томатный — 1 ч. л
— паприка зеленая — 1 шт.
— сухари панировочные — 1 ст. л

Способ приготовления:
Фарш смешать с каперсами и горчицей. Одну луковицу мелко нарезать, а другую разрезать на четвертинки. Нарезанный лук смешать с фаршем, кетчупом, добавить панировочные сухари и скатать шарики. Нанизать на шпажки, чередуя с луком и овощами. Сбрызнуть маслом. жарить в гриле.

• Шашлык "Мцвади по-грузински"
Ингредиент:
— говядина — 1,2 кг.
— масло растительное — 3 ст. л
— помидоры — 4–5 шт.
— аджика — 100 гр.
— соль — по вкусу
— перец черный молотый — по вкусу
— зелень — по вкусу

Способ приготовления:
Очистить от пленок филе говядины (говяжью вырезку), нарезать полоской длиной около 30 см и толщиной 2, 5–3 см и целиком надеть на шампур. Чтобы вырезка во время жаренья сохранила форму и не сокращалась, привязать ее плотно к шампуру толстыми нитками. Сверху мясо сбрызнуть растительным маслом. Жарить мясо над раскаленными углями, вращая шампур вокруг своей оси. Обжарить до готовности, при этом постоянно смачивая холодной водой. Сочное мясо нарезать поперек волокон с небольшим скосом на ломтики толщиной до 2 см, посолить, поперчить, смазать острой аджикой. Подать шашлык горячим с веточками зелени и отдельно обжаренными на вертеле горячими помидорами, сняв с них кожицу.

• Шашлык "Сибирский"
Ингредиент:
— говядина — 2 кг.
— перец черный горошком — 20 гр.
— лавровый лист — 10 гр.
— лук репчатый — 1 кг.
— лимон — 1 шт.
— перец красный молотый — по вкусу
— паста томатная — 200 гр.
— уксус 6 % — 100 гр.
— соль — по вкусу
— вино белое сухое — 1/2 стакана

Способ приготовления:
Этим способом приготовления можно довести до необходимой мягкости даже очень жестокое мясо. Оттаявшее мясо говядины нарезать кусками чуть больше спичечного коробка. На дно кастрюли высыпать слой черного перца горошком, сверху укрыть его слоем лаврового листа, затем уложить слой порезанного кольцами лука, сверху — слой мяса, посолить, поперчить красным молотым перцем, снова положить слой лука и т. д. Последним слоем должен идти лук. Поверх него выложить слой лаврового листа. Сверху положить слой томатной пасты в палец толщиной и полить уксусом. Всё это накрыть перевёрнутой тарелкой и поставить сверху гнёт около 10 кг. Выдержать 24 часа. Через сутки слить жидкость, выкинуть верхний слой лаврового листа и переложить мясо в другую посуду, удалив оставшийся лавровый лист и перец горошком. В мясо выдавить лимон, добавить белого сухого вина. Выдержать еще 2 часа можно жарить.

• Шашлык "Ташкентский"
Ингредиент:
— говядина — 500 гр.
— лук репчатый — 2–3 шт.
— яйца — 1 шт.
— зира (кумин) — 3 гр.
— перец молотый черный — 5 гр.
— соль — по вкусу
— жир для жарки — 500 гр.
— помидоры — 200 гр.
— лук маринованный — 100 гр.
— огурцы — 200 гр.

Способ приготовления:
Говяжью лопатку или грудинку (можно также взять мясо барашка) очистить от пленок и сухожилий, перемолоть на мясорубке вместе с салом-сырцом (говяжьим или бараньим) и репчатым луком. Добавить сырые яйца, соль, зиру (иначе называют кумин), перец молотый, соль. Хорошо перемешать и сформировать шарики по 6 штук на порцию, нанизывая их на деревянную шпажку, затем жарить во фритюре (в большом количестве жира) 8-10 минут. Гарнир — свежие помидоры, огурцы, лук маринованный в лимонном соке с солью. Чтобы не дымился, не горел фритюр, его составляют из 30 % говяжьего или свиного жира, 30 % кулинарного жира и 40 % растительного масла.

• Шашлык в красном вине
Ингредиент:
— говядина — 1 кг.
— лук репчатый — 5 шт.
— помидоры — 1 кг.
— вино красное сухое — 1/2 стакана
— чеснок — 2 зубчика
— перец черный молотый — по вкусу
— соль — по вкусу
— зелень — по вкусу

Способ приготовления:
Мясо говядины (вырезку) промыть под струей холодной воды, нарезать на небольшие куски и выдержать 3–5 часов в посуде, добавив соль, красный молотый перец, репчатый лук нарезанный кольцами, измельченный чеснок и красное сухое вино. Подготовленное мясо насадить на шампуры, и поместить над раскаленными углями. Готовить, периодически поворачивая вокруг оси. Готовое мясо подать с печеными на гриле помидорами и свежей зеленью.

• Шашлык "Гранатовый"
Ингредиент:
— говядина — 300 гр.
— уксус яблочный — 2 ст. л
— лист лавровый — 1 шт.
— перец душистый горошком — 5–8 шт.
— перец черный молотый — по вкусу
— соль — по вкусу
— масло топленое — 5 гр.
— лук репчатый — 1 шт.

Способ приготовления:
Филе говядины нарезать кусочками по 30 грамм, добавить рубленый репчатый лук, соль, черный молотый перец, яблочный уксус, лавровый лист, душистый перец горошком, перемешать и мариновать в холодильнике 2 дня. Затем подготовленное мясо нанизать на шампур, чередуя с кольцами репчатого лука и жарить на мангале над древесными углями до готовности. Во время жарки время от времени необходимо смазывать мясо топленым маслом.

• Шашлык из говядины с шампиньонами
Ингредиент:
— говядина — 1 кг.
— шампиньоны — 600 гр.
— лук репчатый — 5 шт.
— масло растительное — 50–80 гр.
— перец красный молотый — 0,5–1 ч. л
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Филе говядины нарезать кубиками небольших размеров. Масло растительное растереть с молотым красным перцем, смешать с мясом и выдержать 1 час. Шампиньоны и репчатый лук нарезать ломтиками. Нанизать на шампуры мясо, лук и шампиньоны, чередуя их между собой. Готовить мясо на углях, сбрызгивая оставшимся маринадом. Посолить перед подачей на стол.

• Шашлык по-грузински
Ингредиент:
— говядина — 1 кг.
— лук репчатый — 2–3 шт.
— петрушка — 1 пучок
— лист лавровый — 1 шт.
— уксус виноградный — 2 ст. л
— перец душистый горошком — 5–6 шт.
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Филе говядины (лучше выбирать вырезку) нарезать кубиками средней величины, уложить в глиняную посуду, посыпать нарезанным репчатым луком, солью, черным молотым перцем, добавить виноградный уксус, лавровый лист, душистый перец горошком. Все хорошо перемешать, накрыть крышкой и оставить в прохладном месте (на нижней полке холодильника) на 2–3 дня. Затем жарить нанизанное на шампуры мясо на мангале над углями, не забывая поворачивать шампура вокруг своей оси.

• Шашлык по-узбекски
Ингредиент:
— говядина — 1 кг.
— лук репчатый — 2 шт.
— уксус столовый — 50 млл.
— красный молотый перец — 5 гр.
— черный молотый перец — 5 гр.
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Говяжье филе (вырезку) разрезать на две равные части и отбить деревянным молотком с обеих сторон, затем нарезать полосками длиной 15 см и шириной 3 см, посолить, положить в глиняную или стеклянную посуду рядами, пересыпав черным и красным молотым перцем и тонко нашинкованным репчатым луком, полить столовым уксусом, положить под пресс, оставить в прохладном месте на 2 часа. Затем полоски мяса одеть на шампур (по две на одну порцию) и, поворачивая их, жарить на хорошо прогоревших углях до образования румяной корочки.
Подать к столу на шампурах.

• Шашлык по-чувашски
Ингредиент:
— говядина — 1 кг.
— картофель — 4–5 шт.
— лук репчатый — 2 шт.
— сало копченое гусиное — 200 гр.
— уксус винный — 2 ст. л
— вино красное сухое — по вкусу
— соль черный молотый — по вкусу
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Говяжью вырезку нарезать кубиками средней величины, посыпать перцем и солью, отбить деревянным молотком. Мясо уложить в кастрюлю, сбрызнуть винным уксусом, накрыть крышкой и выдержать в холодном месте 8-12 часов. Копченое гусиное сало нарезать небольшими кусочками. Нанизать на шампуры замаринованную говядину, перемежая ее салом, кружками сырого очищенного картофеля и кольцами лука. Готовить шашлыки 10–15 минут на мангале над раскаленными углями без пламени, не забывая поворачивать шампуры. Во время готовки шашлыки сбрызгивать красным сухим вином.

• Шашлык с помидорами
Ингредиент:
— говядина — 800 гр.
— помидоры — 800 гр.
— лук репчатый — 2 шт.
— перец черный молотый — 5 гр.
— соль — по вкусу
— красное сухое вино — 150 млл.
— чеснок — 3 зубчика
— зелень кинзы — 1 пучок

Способ приготовления:
Говяжью вырезку нарезать на кусочки примерно по 50 грамм, переложить в кастрюлю, добавить соль, черный молотый перец, порезанный репчатый лук и красное сухое вино. Накрыть кастрюлю крышкой и выдержать мясо в маринаде 2 часа. Затем мясо зажарить на сковороде, смазанной жиром, вместе с нарезанными свежими помидорками. При подаче на стол посыпать шашлык измельченной зеленью кинзы и толченым чесноком.

Шашлыки из телятины
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• Телятина пикантная
Ингредиент:
— телятина — 800 гр.
— перец острый — 2 стручка
— соус соевый — 1/2 стакана
— масло оливковое — 2 ст. л
— вино красное сухое — 1/2 стакана
— сахар — 1 ч. л
— кумин — 1 ч. л
— гвоздика — 6 шт.
— картофель — 1,5 кг.
— паприка — 1 ч. л
— лимон — 1 шт.
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Мясо вымыть, обсушить и нарезать порционными кусками. В сотейнике подогреть, не доводя до кипения соевый соус с вином. Добавить сахар, острый перец, кумин, гвоздику. Уложить телятину в кастрюлю, залить теплым маринадом, закрыть крышкой и поставить в холодильник на 3–4 часа. Молодой картофель тщательно вымыть и разрезать вдоль на две части. Сложить в миску, влить оливковое масло, добавить паприку и посолить. Перемешать и поставить в холодильник на 2 часа. Мясо и картофель жарить на решетке. Вместе с ними немного обжарить дольки лимона. Во время готовки выдавить на мясо лимонный сок. Подавать телятину с дольками картофеля и лимона.

• Шашлык "Гинтарас по-литовски"
Ингредиент:
— телятина — 800 гр.
— чеснок — 4 зубчика
— лимон — 1 шт.
— шпик (или сало) — 200 гр.
— соль, перец — по вкусу

Способ приготовления:
Филе телятины нарезать кусочками (толщина — 0, 5 см, ширина — 6–8, длина 10–12), немного отбить, посолить, поперчить, натереть толченым чесноком, полить соком лимона и оставить в эмалированной посуде в прохладном месте на 5 ч. Затем на каждый кусочек замаринованного мяса положить по маленькому кусочку шпика, свернуть в рулетики и закрепить деревянными шпажками или зубочистками. Нанизать полученные рулетики на шампуры и жарить на мангале над углями, периодически поворачивая и сбрызгивая разведенным в воде соком лимона.

• Шашлык "Раленчи"
Ингредиент:
— телятина — 500 гр.
— свинина — 300 гр.
— лук репчатый — 3 шт.
— сало копченое — 100 гр.
— перец черный молотый — 5 гр.
— соль крупная — по вкусу

Способ приготовления:
Телятину и свинину нарезать кусочками примерно по 40 грамм, немного отбить деревянным молотком и посыпать молотым черным перцем. Копченое сало нарезать тонкими дольками, репчатый лук — крупными кольцами. Все компоненты смешать, посыпать крупной солью, затем нанизать на шампуры, чередуя кусочки мяса, сала и кружочки лука. Готовить шашлык над раскаленными углями, постоянно поворачивая шампуры и сбрызгивая мясо водой.

Шашлыки из субпродуктов
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• Печень на углях
Ингредиент:
— печень говяжья — 400 гр.
— сало курдючное — 600 гр.
— зелень петрушки и укропа — 1 пучок
— лук зеленый — 1 пучок
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Говяжью печень нарезать прямоугольными кубиками примерно по 15–20 грамм, а курдючное сало — квадратиками или кружочками. Сало и печень нанизать на шампуры чередуя и готовить над раскаленными углями в мангале, периодически поливая раствором соли (На 1 л воды 100 г соли). Подать, посыпав зеленью укропа и петрушки, мелко рубленым зеленым луком.

• Шашлык из печени
Ингредиент:
— печень говяжья — 1 кг.
— масло сливочное — 40 гр.
— масло растительное — 40 гр.
— сало — 100 гр.
— перец, соль — по вкусу

Способ приготовления:
Говяжью печень очистить от пленки, нарезать ломтиками толщиной в 1,5 см, каждый ломтик — на небольшие (3х3 см) квадратики и посыпать молотым черным перцем. Подрумянив кусочки печени на сковороде в смеси сливочного и растительного масла, нанизать их на вертел, чередуя с ломтиками сала. Готовить над углями на среднем жару в течение 15 минут, перед окончанием — посолить. Подать к столу с гарниром из овощей и салатом.

• Шашлык из почек
Ингредиент:
— почки бараньи — 1 кг.
— помидоры — 0,5 кг.
— уксус винный — 50 гр.
— лук зеленый — 1 пучок
— перец черный молотый — по вкусу
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Бараньи почки тщательно промыть под струей холодной воды и нарезать на кусочки по 25–30 грамм, посолить, поперчить, нанизать на шпажки и готовить над раскаленными углями на мангале. Готовый шашлык уложить на блюдо, полить винным уксусом и посыпать рубленым зеленым луком. Подать с печеными помидорами.

• Шашлык из почек и сердца
Ингредиент:
— почки телячьи — 300 гр.
— печень телячья — 300 гр.
— вино красное сухое — 200 млл.
— лук репчатый — 2 шт.
— помидоры — 3 шт.
— масло растительное — 2 ст. л
— соль, перец — по вкусу

Способ приготовления:
Очистить почки от пленки и жил, сердце разрезать пополам, удалить кровеносные сосуды, пленку и жир. Промыть почки и сердце холодной водой, подсушить полотенцем. Все нарезать на ломтики толщиной в палец, уложить в посуду, залить вином и выдержать не менее получаса. Обсушить, нанизать на шампуры чередуя с толстыми кольцами лука и дольками помидоров, сверху смазать растительным маслом и готовить над раскаленными углями. Посыпать солью и перцем и подать на стол сразу.

• Шашлык из сердца
Ингредиент:
— сердце телячье — 0,5 кг.
— перец зеленый стручковый — 2 шт.
— перец острый — 2 шт.
— чеснок — 2 зубчика
— уксус 3 %-ный — 100 млл.
— масло оливковое — 150 гр.
— лимон — 1 шт.
— лук репчатый — 1–2 шт.
— перец, соль — по вкусу

Способ приготовления:
Телячье сердце разрезать пополам, хорошо промыть под струей холодной воды, удалить прожилки и нарезать кубиками. Выдержать 24 часа в маринаде из толченого чеснока, мелко нарезанного зеленого сладкого и стручкового острого перца, соли и уксуса. Затем надеть на шпажки и запечь на решетке или мангале. Приготовить соус, растерев деревянной ложкой оливковое масло, сок лимона, уксус 3 %-ный, измельченный на терке репчатый лук, красный перец. Шашлык подать, полив приготовленным соусом.

• Шашлык из сердца, легких, печени и почек
Ингредиент:
— сердце, почки, печень, легкие — 1 кг.
— лук репчатый — 3 шт.
— хмели-сунели — 2 ст. л
— масло растительное — 2 ст. л
— перец, соль — по вкусу

Способ приготовления:
Потроха промыть в струе холодной воды, обсушить, нарезать крупно и уложить на дно посуды. Добавить соль, черный молотый перец, мелко порезанный репчатый лук, хмели-сунели, накрыть все крышкой и оставить на 2–3 часа в прохладном месте. Затем уложить все на фольгу, добавить растительное масло и соль, завернуть и готовить на решетке 20–25 минут.


Шашлыки из птицы
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Шашлык из птицы — сочное и нежное блюдо. Мясо птицы — диетическое. В нем почти нет насыщенных жиров, поэтому оно усваивается лучше, чем свинина или говядина. Для приготовления можно использовать филе, а можно порубить целую птицу на равномерные небольшие кусочки. Птица должна мариноваться подольше, чем свинина. После чего остается лишь наслаждаться нежным вкусом и ароматом замечательного шашлыка. Запивать такое блюдо нужно только сухим белым вином. Оно особенно подчеркивает неповторимый вкус и аромат. При этом, белые вина и зимой и летом следует подавать к столу охлажденными.

Шашлыки из домашней птицы
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• Курица на вертеле
Ингредиент:
— курица — 1 шт.
— соль — по вкусу
— перец красный — по вкусу
— перец черный — по вкусу
— масло растительное — 5-10 гр.

Способ приготовления:
Целую тушку курицы отварить до полуготовности, натереть внутри и снаружи солью, молотым красным и черным перцем, смазать маслом растительным. Крепко связать крылышки и ножки. Надеть курицу на вертел или на два шампура, чтобы удобнее поворачивать во время готовки. Жарить на мангале над раскаленными углями. К курице подать острый соус из помидоров с чесноком и травами.

• Курица по-валийски
Ингредиент:
— филе курицы — 1 кг.
— чеснок — 2 зубчика
— вино белое сухое — 100 млл.
— масло оливковое — 2 ст. л
— зелень базилика — 1 пучок
— ежевика — 250 гр.
— мед — 1 ст. л
— вода — 100 млл.
— уксус яблочный — 2 ст. л
— перец, соль — по вкусу
— лимон — 1 шт.

Способ приготовления:
Куриные грудки порезать небольшими кусками. Приготовить маринад, смешав лимонную цедру и сок, толченый чеснок, белое сухое вино, оливковое масло и травы. Оставить курицу в маринаде минимум на 4 часа. Для соуса, отварить ягоды ежевики в воде до мягкости. Пропустить через сито, добавить мед и яблочный уксус, приправить по вкусу солью, перцем и лимонным соком. (Консервированную ежевику нужно слить, пропустить через сито, смешать с медом и уксусом и добавить достаточно сока из банки, чтобы получился кисленький соус). Нанизать замаринованное мясо на шампуры и запекать на барбекю, мангале или на гриле не более 10 минут. Шашлыки подать на стол горячими с ежевичным соусом.

• Курица по-японски
Ингредиент:
— курица — 500 гр.
— перец сладкий — 2 шт.
— соус якитори — 100 гр.
— лук зеленый — 1 пучок

Способ приготовления:
Куриное мясо нарезать на кусочки примерно по 2.5 см кусочки. Надеть на шампуры, по очереди с кусочками зеленого сладкого перца. Смазать шашлыки соусом якитори, уложить в сковороду для гриля. Обжаривать на гриле 6–8 минут на максимуме, переворачивая, и смазывая соусом, до готовности. Гарнировать нарезанным луком, подавать с чили и редисом дайкон, посыпанный японскими приправами (сухая смесь из кунжутных семечек и смолотых водорослей).

• Курица с белыми грибами
Ингредиент:
— грибы белые — 300 гр.
— курица — 400 гр.
— розмарин — 12 веточек
— масло оливковое — 2 ст. л
— паприка молотая — 1/2 ч. л
— масло сливочное — 2 ст. л
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Шляпки свежих белых грибов промыть и обсушить, затем нарезать на четвертинки и промазать сливочным маслом. Куриное филе нарезать кусочками такого-же размера, что и грибы. Удалить с каждой веточки розмарина листики, оставив только самые верхние. Веточки замочить в холодной воде; листья мелко порубить ножом, смешать с солью, паприкой и оливковым маслом. Замариновать в этой смеси куриное филе на 3–5 мин. На каждую веточку розмарина нанизать поочередно куски филе и грибов. Обжаривать на гриле 5–7 минут, периодически переворачивая.

• Курица с мятным соусом
Ингредиент:
— курица (грудки) — 1 кг.
— масло оливковое — 4 ст. л
— лимон — 1,5 шт.
— перец чили — 1–2 шт.
— йогурт — 200 гр.
— перец черный молотый — 5 гр.
— листья мяты измельченные — 6 ст. л
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Куриные грудки нарезать полосками, добавить соль, черный молотый перец, оливковое масло, тертую цедру и сок лимона, мелко нарезанный перец чили и листики мяты. Все перемешать и оставить на полчаса мариноваться. Затем подготовленное мясо нанизать на деревянные шпажки и запечь на гриле в течение 10–12 мин, поворачивая, до готовности. К подаче шашлыков подготовить соус, смешав пучок нарезанных листьев мяты с ложкой лимонного сока и стаканом натурального йогурта.

• Шашлык Курица в ореховом соусе
Ингредиент:
— курица — 1 кг.
— орехи — 150 гр.
— лук репчатый — 2 шт.
— масло растительное — 50 гр.
— чеснок — 4 зубчика
— соль, перец — по вкусу

Способ приготовления:
Филе курицы нарезать кусочками среднего размера. Приготовить соус из смеси мелко нарезанного лука, растертого чеснока, поджаренных и растолченных орехов (арахис, грецкие или лесные орехи) и растительного масла. Мясо натереть соусом, уложить в кастрюлю и дать замариноваться в течении получаса. Затем добавить соль и перец, немного помять, нанизать на шампуры и, непрерывно поворачивая их, обжарить над горячими углями до готовности. К такому шашлыку отлично подходит острый томатный соус.

• Шашлык из индейки
Ингредиент:
— индейка — 1 кг.
— вино белое сухое — 100 млл.
— зелень кинзы — 1 пучок
— зелень укропа — 1 пучок
— лук репчатый — 2 шт.
— сумах — по вкусу
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Филе индейки нарезать кусочками по 40–50 грамм, посолить, нанизать на шампуры и жарить, поливая смесью сухого белого вина и воды (в пропорции 50х50). Подавать на стол, посыпав мелко рубленой зеленью укропа и кинзы (кориандра), рядом положить сумах и колечки лука.

• Шашлык из курицы с острым соусом
Ингредиент:
— курица — 1 кг.
— масло растительное — 50 гр.
— уксус виноградный — 40 гр.
— лук репчатый — 2 шт.
— перец черный и красный молотый — по вкусу
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Курочку разрезать на одинаковые куски по 60 грамм, сложить в посуду, добавить мелко нашинкованный лук, черный и красный молотый перец, соль, виноградный (винный) уксус и оставить мариноваться в прохладном месте 2–3 часа. Затем нанизать кусочки мяса на шампуры и жарить над раскаленными углями, смазывая шашлык растительным маслом и сбрызгивая оставшимся маринадом. К шашлыку приготовить острый соус, смешав сметану, толченый чеснок, аджику и томатную пасту. Подать шашлык горячим на блюде, а соус отдельно в соуснике.

• Шашлык из утки в лимоне
Ингредиент:
— утка — 1 кг.
— лимон — 1 шт.
— лук репчатый — 1–2 шт.
— перец — по вкусу
— соль — по вкусу
— уксус винный — 2–3 ст. л

Способ приготовления:
Мясо утки нарезать на куски по 50 грамм, посолить, посыпать перцем, нанизать на шампуры и обжарить до готовности на мангале над раскаленными углями, сбрызгивая смесью воды с соком лимона 50/50. Репчатый лук нарезать кольцами и замариновать в винном уксусе с солью в течении 5 минут. Готовый шашлык подать на блюде с дольками лимона и маринованным луком.

• Шашлык по-восточному
Ингредиент:
— куриные грудки — 600 гр.
— консервированные помидоры — 500 гр.
— перец сладкий — 2 шт.
— масло оливковое — 2 ст. л
— чеснок — 2 зубчика
— томатное пюре — 1 ст. л
— чабрец — по вкусу
— душица — по вкусу
— перец молотый красный — по вкусу
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Первоначально нужно приготовить соус. Смешать томатное пюре с оливковым маслом и тщательно растереть до получения однородной массы. Добавить измельченный чеснок, Молотый красный перец, чабрец, душицу и тщательно размешать. Куриные грудки слегка отбить деревянным молотком и нарезать тонкими ломтиками. Положить в посуду, залить томатно-чесночным соусом и оставить на пару часов мариноваться. Консервированные помидоры вынуть из банки и переложить на сито, чтобы дать жидкости стечь. Сладкий перец помыть и нарезать большими кубиками, немного отварить. Куриное мясо свернуть в трубочки и нанизать на шампуры вместе с помидорами и сладким перцем. Посолить, поперчить, обрызгать оливковым маслом. Положите шампуры на противень и поставьте в горячую духовку. Запекать 15 мин (в микроволновой печи — 5 мин). Или готовить на решетке на гриле, периодически переворачивая.

Шашлыки из дикой птицы
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• Дикая утка с солеными грибами
Ингредиент:
— утка средней величины — 1 шт.
— грузди соленые (или другие грибы) — 300 гр.
— лук репчатый — 2 шт.
— масло растительное — 2 ст. л
— сметана — 100 гр.
— яйцо — 1 шт.
— укроп — 4 веточки
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Соленые грибы сполоснуть, обсушить, мелко нарезать и обжарить в масле с луком колечками. Сметану смешать с яйцом, посолить, добавить мелко нарезанную зелень укропа и тщательно смешать с грибами. Тушку утки промыть в струе холодной воды, промокнуть полотенцем, натереть солью внутри и снаружи, нафаршировать приготовленной смесью и зашить. Уложить на решетку, покрытую фольгой и готовить на гриле, поливая соком 30–40 минут. Потом края фольги завернуть и готовить еще 8-10 минут.

• Запеченная красная дичь
Ингредиент:
— красная дичь — 2–3 шт.
— соль — по вкусу
— сливочное масло или сало — 100 гр.

Способ приготовления:
Красная дичь (бекас, дупель и др.) готовится прямо на костре. В неощипанную потрошенную тушку положить кусочек масла или сала и соль. Отверстие зашить прочной ниткой. Тушку птицы обмазать глиной и положить в костер. О готовности блюда можно судить по потрескиванию глины. Вынув птицу из костра и немного остудив, глину разбить. Вместе с ней отслоятся и прилипшие перья. После этого тушку можно либо, насадив на шампур, немного обжарить (для корочки), либо, разрезав на кусочки, приготовить как шашлык.

• Запеченные рябчики
Ингредиент:
— тушки рябчиков или перепелов — 8 шт.
— петрушка — 1/2 пучка
— яблоки — 2 шт.
— лук репчатый — 2 шт.
— тимьян молотый — 1 ч. л
— майоран молотый — 1 ч. л
— лимон — 1/2 шт.
— соль, перец — по вкусу
— сало — 16 тонких ломтиков
— деревянные шпильки для сала — 32 шт.

Способ приготовления:
Очищенные и потрошенные тушки промыть в струе холодной воды и промокнуть. Натереть солью и перцем. Петрушку мелко нарезать. Яблоки очистить и нарезать тонкими ломтиками. Лук нарезать колечками. Масло разогреть и опустить туда лук и яблоки. Добавить майоран, тимьян, сок лимона и под конец петрушку, затем остудить. Тушки наполнить этой смесью и закрепить на них по 2 ломтика сала. Завернуть в фольгу, готовить на решетке гриля 25–27 минут.

• Кебаб из перепелок
Ингредиент:
— перепелки — 2 шт.
— мука — 50 гр.
— соль — 10 гр.
— масло топленое — 500 гр.
— ажгон — по вкусу
— молотый черный перец — по вкусу

Способ приготовления:
Перепелок ощипать и выпотрошить, промыть, уложить в посуду и залить на 15 минут подсоленной водой. Снять с птиц кожу, обмакнуть в горячее топленое масло и посыпать ажгоном, молотым черным перцем, обвалять в муке и нанизать на шампуры. Готовить над углями из можжевельника или в духовке на проволочной сетке, время от времени посыпая тушки мукой, особенно когда из них начнет выделяться сок. Вместо перепелок можно брать и другую дичь, например, куропаток.

• Куропатки на вертеле
Способ приготовления:
Обработать тушки куропаток, выпотрошив их через горлышко, натереть перцем и солью. Затем обернуть сверху дольками лимонов, а затем ломтиками сала, завернуть в смазанный маслом пергамент, насадить на вертел и жарить над раскаленными углями.

• Куропатки на решетке
Ингредиент:
— куропатки — 4 шт.
— масло топленое — 50 гр.
— мука — 3–4 ст. л
— перец черный молотый — 2 ч. л

Способ приготовления:
Очищенных куропаток положить на 10–15 минут в подсоленную воду, затем смочить в топленом масле, посыпать мукой и положить на решетку. Жарить над углями, периодически посыпая мукой. Готовых куропаток посыпать молотым черным перцем и солью.

• Рябчики по-охотничьи
Ингредиент:
— рябчик — 1 шт.
— брусника — 200–300 гр.
— масло сливочное — 20 гр.
— сахар — 10 гр.
— масло растительное — 1 ст. л
— сало — 50 гр.
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
В подготовленную тушку рябчика положить сливочного масла, кусочек сахара, наполнить свежей брусникой и скрепить разрез деревянными лучинками. Нашпиговать мясо тушки ломтиками сала, сверху смазать растительным маслом и готовить над раскаленными углями на шампуре, равномерно поворачивая тушку. Готового рябчика положить на листья лопуха или кувшинки, завернуть на 3–6 минут для придания мясу сладковатого вкуса.


Шашлыки из рыбы
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Хотите попробовать что-то новое? Попробуйте шашлыки из рыбы. При всех способах приготовления, вкуснее получаются блюда из отборной свежей рыбы. При правильном сочетании маринадов и специй из рыбы удается получить блюдани с чем не сравнимого, совершенно неповторимого вкуса. Однако сам процесстребует внимания и умения. Для шашлыка хорошо подходят: осетр, форель, семга, треска, филе тунца и др. Рыбу готовят на вертеле или решетке, если она крупных размеров, на шампурах — небольшую рыбку. Если рыба суховатая и мелкая, то лучше ее завернуть в алюминиевую фольгу. Кстати, кожа очищенной от чешуи рыбы отличается нежностью, поэтому не стоит допускать прямого контакта с решеткой, лучше выложить на решетке слой фольги или приготовить рыбу в специальном продолговатом противне. Никогда не солите мясо или рыбу перед обжариванием, так как соль вытягивает влагу. К шашлыку из рыбы лучше всего подавать на гарнир: печеные и свежие овощи или печеный в золе картофель

Шашлыки из красной рыбы
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• Кебаб из лосося
Ингредиент:
— лосось — 600 гр.
— спаржа — 300 гр.
— соль, перец — по вкусу
— соус чили или кисло сладкий — 3 ст. л
— масло растительное — 1 ст. л

Способ приготовления:
Филе лосося нарезать кубиками по 2,5 см. Положите лосось и верхушки спаржи в кастрюльку, залить соусом чили или кисло-сладким соусом и растительным маслом. Накрыть крышкой и мариновать в холодильнике в течение получаса. Попеременно насадить на шампуры кусочки лосося и спаржу. Посыпать солью и перцем и запекать на решетке по 3 минуты с каждой стороны.

• Медовый лосось
Ингредиент:
— лосось — 600 гр.
— мед — 5 ст. л
— соус соевый — 6 ст. л
— перец чили — 1 шт.
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Лосось очистить от костей и кожи, нарезать кусочками. В кастрюле соединить жидкий мед, тонко нарезанный перец чили и соевый соус, нагреть, залить теплым соусом лосось, перемешать. Рыбу нанизать на деревянные шампуры и жарить на решетке, проложенной фольгой, смазывая медовым соусом. Время готовки 5 минут. Солить при подаче.

• Пьяный лосось
Ингредиент:
— лосось — 1,5 кг.
— соль морская — 40 кг.
— сахар коричневый — 50 гр.
— перец черный молотый — по вкусу
— водка — 100–150 млл.

Способ приготовления:
Лосось разделить вдоль на 2 части, удалить кости и хребет, кожу оставить. Смешать морскую соль, темный коричневый сахар и черный молотый перец и распределить по филе. Положить рыбу в посуду, добавить водку и оставить мариноваться на 4 часа, время от времени поворачивая. Затем достать лосось из маринада и готовить на решетке, накрытой фольгой над раскаленными углями, пока рыба не станет матовой и сочной в середине.

• Рыбка запеченная
Ингредиент:
— рыба красная — 1–2 шт.
— соль — по вкусу
— баклажаны — 3 шт.
— помидоры — 6 шт.

Способ приготовления:
Форель или семгу очистить, выпотрошить, вымыть под струей холодной воды, обсушить, надеть на шампуры и печь на решетке над раскаленными углями без пламени. Подать с запеченными баклажанами и помидорами.

• Форель на вертеле
Ингредиент:
— форель — 600–800 гр.
— соль — по вкусу
— зелень кинзы — 1 пучок
— аджика — 50 гр.
— чеснок — 3 зубчика
— уксус винный — 2 ст. л
— лук зеленый — 1 пучок

Способ приготовления:
Форель выпотрошить, промыть под струей холодной воды, посолить и поставить на холод на 10–15 минут, затем надеть рыбу на вертел и жарить над раскаленными углями, постоянно вращая. В процессе жарения рыбу смазать аджикой, смешанной с толченым чесноком и уксусом. Жареную рыбу уложить на тарелку и посыпать зеленью кинзы и мелко нарезанным зеленым луком.

• Форель с лимоном
Ингредиент:
— форель (4 рыбки) — 1 кг.
— лимон — 3 шт.
— зелень петрушки — 2 пучка
— соль, перец — по вкусу
— масло оливковое — 150 млл.

Способ приготовления:
В форели острым ножом сделать диагональные надрезы, в каждый надрез вложить по половинке кружочка лимона. Наполнить рыбу внутри нарезанной зеленью петрушки и приправить солью и черным перцем. Запекать на барбекю около 5 мин с каждой стороны или завернуть каждую рыбу в фольгу и запекать в духовке при 18 °C в течение 10–15 мин. Распаковать и поджарить слегка на гриле, чтобы получилась корочка. Сделать соус, взбив с оливковым маслом, лимонную цедру и сок, петрушкой и солью. Побрызгать каждую рыбу соусом и подавать по целой форели на человека.

• Шашлык из горбуши
Ингредиент:
— горбуша — 500 гр.
— мука — 200 гр.
— молоко — 200 гр.
— яйца — 2 шт.
— лук репчатый — 3 шт.
— масло растительное — 100 гр.
— масло сливочное — 50 гр.
— соус томатный — 100 гр.
— уксус 3 % — 50 гр.
— лимон — 1/2 шт.
— зелень укропа — 50 гр.
— перец — по вкусу
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Филе горбуши нарезать наискось кусочками и мариновать в течение 15–20 минут (в маринаде из уксуса 3 %, перца, лимона, лука и зелени укропа), после этого куски рыбы наколоть на деревянные шпажки вперемежку с нарезанным кольцами репчатым луком. Приготовить кляр: в холодное молоко или воду положить соль, яичные желтки, немного растительного масла, просеянную пшеничную муку и замесить негустое тесто, потом добавить взбитые в густую пену яичные белки и аккуратно перемешать. Шашлык на деревянной шпажке смочить в жидком кляре и жарить во фритюре до образования на поверхности румяной корочки, после этого поставить в жарочный шкаф и довести до готовности. К шашлыку подать зеленый лук и томатный соус.

• Шашлык из лосося
Ингредиент:
— лосось — 0,5 кг.
— томаты черри — 10–12 шт.
— лимон — 2 шт.
— растительное масло — 50 гр.
— чёрный перец — 5 гр.
— соль — 2 ч. л
— сахар — 1 ч. л
— имбирь — 10 гр.

Способ приготовления:
Филе лосося нарезать кубиками 2.5х2.5 см. Приготовить маринад: смешать сок двух лимонов, растительное масло, чёрный молотый перец, воду, соль, сахар, свежий имбирь, немного натёртой цедры лимона. На деревянные шпажки нанизать томаты-черри и кусочки рыбы и положить в подготовленный маринад. Выдержать 2 часа, а затем обжарить на гриле, решетке или жаровне.

• Шашлык из семги
Ингредиент:
— семга — 0,5 кг.
— лук-порей — 1 шт.
— лук репчатый — 8 шт.
— масло растительное — 1–2 ст. л
— соль — по вкусу
— зелень укропа — 1 пучок

Способ приготовления:
Филе семги нарезать кусочками по 60 грамм, насадить на шампуры вперемежку с маленькими луковицами и луком-пореем, нарезанным кусочками. Сверху все смазать растительным маслом и жарить над раскаленными углями на гриле или мангале. Готовую рыбу посыпать солью и свежей зеленью укропа.

• Шашлык из форели
Ингредиент:
— форель — 1 кг.
— лимон — 1,5 шт.
— перец белый молотый — 5 гр.
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Форель очистить от костей и чешуи, промыть в холодной воде, нарезать крупными кусками. Затем уложить кусочки рыбы в кастрюлю, посыпать молотым белым перцем, добавить соль. Оставить мариноваться на час. Шампуры натереть луковицей, нанизать кусочки рыбы, оставляя между ними небольшие промежутки. Готовить на подготовленном мангале примерно 5 минут, затем обильно полить свежевыжатым соком лимона и готовить шашлык уже до готовности. Готовый шашлык разложить по тарелкам и подать со свежими овощами и зеленью.

Шашлыки из осетровых рыб
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• Ассорти с осетриной
Ингредиент:
— осетрина — 400 гр.
— гребешок морской — 300 гр.
— морская креветка — 300 гр.
— перец сладкий — 1–2 шт.
— рис — 300 гр.
— мидии — 50 гр.
— вино белое — 200 млл.
— зелень, оливки — по вкусу

Способ приготовления:
Осетрину, мясо морского гребешка и мякоть хвоста большой морской креветки замариновать в лимонном соке с добавлением белого вина и зелени. Затем все запанировать в муке, перемешивая с паприкой, нанизать на шпажки в следующем порядке: осетрина, гребешок, креветка. Готовить на гриле. На гарнир подойдет отварной рис с овощами, обжаренными с томатным соусом, мидии в ракушках, оливки.

• Шашлык Нежный
Ингредиент:
— белуга (или севрюга) — 1,5 кг.
— лук репчатый — 2 шт.
— перец черный молотый — 5 гр.
— соль крупная — по вкусу
— сок гранатовый — 100 млл.
— лимон — 1/2 шт.
— зелень — по вкусу

Способ приготовления:
Филе белуги (или севрюги) порезать крупными квадратными кусками 6х6 см, лук полукольцами, добавить соли крупной, перца черного, зелени по вкусу. Уложить все в посуду и хорошо перемешать. Если рыба свежая, достаточно мариновать часа 2–3. Если мороженная — то меньше. Жарить на углях, время, от времени брызгая на разгоревшиеся угли подкисленной уксусом или соком лимона, водой. Подавать на стол на шампурах, посыпав свежей зеленью и луком, а также сбрызнув гранатовым соком.

• Шашлык из осетрины
Ингредиент:
— осетр — 500 гр.
— листья салата — 1 пучок
— соль — по вкусу
— перец — по вкусу
— лимон — 1/4 шт.

Способ приготовления:
Осетра очистить от кожи, удалить хрящ, нарезать на кусочки среднего размера, нанизать их на шампуры. Жарить на мангале над раскаленными углями пока рыба не подрумянится. Выложить готовый шашлык на блюдо, укрытое листьями салата, сбрызнуть соком лимона, отдельно подать соль и перец.

• Шашлык из осетрины в белом вине
Ингредиент:
— осетр — 1,5 кг.
— вино белое сухое — 150 гр.
— помидоры — 500 гр.
— перец стручковый сладкий — 300 гр.
— масло растительное — 50 гр.
— лист лавровый — по вкусу
— лимон — 1/2 шт.
— лук репчатый — 2–3 шт.
— перец молотый черный — 5 гр.
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Осетра тщательно освободить от шкуры и шипов. Для этого его шкуру надо полить крутым кипятком и острым ножом аккуратно ее удалить. Осетровое филе выдержать 1,5–2 часа в маринаде, приготовленном из белого сухого вина, растительного масла, лимонного сока, измельченного репчатого лука, черного молотого перца и соли. Затем отцедить, нарезать филе на порционные кусочки, а сладкий перец и свежие помидоры — кусочками величиной с рыбные кубики. Надеть на вертел последовательно кусочек рыбы, перца, рыбы, помидора, лавровый листок, снова кусочек рыбы и т. д. Жарить на решетке или над раскаленными углями со всех сторон до подрумянивания. Так же жарят белугу и стерлядь.

• Шашлык из осетрины со сметаной
Ингредиент:
— осетр — 500 гр.
— лук репчатый — 1–2 шт.
— зелень петрушки — 1 пучок
— сметана — 100 гр.
— соус ткемали — по вкусу
— соль, перец — по вкусу

Способ приготовления:
Филе осетра нарезать кусочками в виде прямоугольника, посолить, поперчить, нанизать на шампуры, сверху смазать сметаной и готовить над раскаленными углями до зарумянивания. Готовый шашлык выложить на блюдо вместе с кольцами лука и зеленью петрушки. В соуснике к рыбе подать ткемали.

Шашлыки из рыбы разные
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• Карась на углях
Ингредиент:
— карась — 500 кг.
— картофель — 500 гр.
— масло растительное — 3 ст. л
— масло сливочное — 20 гр.
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Рыбу обработать, удалив внутренности и жабры, промыть в холодной воде, промазать растительным маслом. Положить рыбу на решетку и жарить над раскаленными углями, переворачивая. Подавать рыбу с жареным картофелем и сливочным маслом.

• Карп на углях
Ингредиент:
— карп — 1 кг.
— огурцы — 1–2 шт.
— лук — 1–2 шт.
— лимоны — 1 шт.
— приправы для рыбы — по вкусу
— соевый соус — по вкусу

Способ приготовления:
Рыбу почистить, не отделяя головы, мелко порезать один огурец и две луковицы, сбрызнуть карпа изнутри и снаружи лимонным соком от одного лимона, натереть приправой для рыбы и нашпиговать смесью из огурцов и лука. Завернуть карпа в фольгу и выпекать в духовке или прямо в углях до готовности (40–50 минут). Затем достать карпа из фольги и вынуть все, чем он был наполнен, сверху полить лимонным соком смешанным с соевым соусом, посолить. Подать на стол горячим со свежими овощами.

• Карп с чесноком
Ингредиент:
— карп — 800 гр.
— чеснок — 5 зубчиков
— соль — по вкусу
— масло растительное — 50 гр.

Способ приготовления:
Подготовленного очищенного от чешуи карпа, нарезать крупными кусками, посолить, натереть толченым чесноком, смазать растительным маслом. Обжарить рыбу с двух сторон на мангале над раскаленными углями без пламени, уложив предварительно рыбу на решетку, протертую половинкой сырой луковицы.

• Пряная рыбка
Ингредиент:
— треска — 1 кг.
— лимон — 1 шт.
— чеснок — 2 зубчика
— перец чили — 2 шт.
— масло оливковое — 4 ст. л
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Филе трески порезать небольшими кусочками. Приготовить маринад, смешав тертую цедру и сок лимона, мелко порезанный перец чили, толченый чеснок и оливковое масло. Рыбу оставить мариноваться на 15 минут. Затем нанизать рыбу на шампуры и жарить над раскаленными углями 5–6 минут, переворачивая шампуры вокруг своей оси. Подавать горячими с дольками лимона и зеленью.

• Сиг на вертеле
Ингредиент:
— сиг — 500 гр.
— гранат — 1 шт.
— лимон — 1 шт.
— пюре томатное — 20 гр.
— соль, перец — по вкусу
— зелень — по вкусу

Способ приготовления:
Сиг нарезать на куски весом 120 грамм, затем выдержать в маринаде из лимона масла в течение 2 часов, нанизать на вертел, посолить, поперчить, сверху смазать томатом-пюре и жарить на открытом огне. Подать рыбу на блюде, украсив веточками зелени, зернами граната или ломтиками лимона.

• Шашлык "Запеченный"
Ингредиент:
— треска — 400 гр.
— лимон — 1/2 шт.
— перец сладкий — 1 шт.
— кабачок цуккини — 1 шт.
— сыр — 200 гр.
— соль, перец — по вкусу

Способ приготовления:
Промыть филе трески проточной холодной воде, промокнуть, сбрызнуть соком лимона и порезать на кусочки размером 3 см. Помыть сладкий болгарский перец и кабачок, очистить и нарезать на кусочки толщиной 3 см. Все продукты нанизать, перемежая их, на деревянные шпажки, посолить и поперчить, положить в плоскую форму (пригодную для гриля), а сверху положить кусочки сыра. Поставить все это на 8-10 минут в гриль.

• Шашлык "Морское ассорти"
Ингредиент:
— окунь — 200 гр.
— ставрида — 200 гр.
— треска — 200 гр.
— лимон — 1 шт.
— сметана — 100 гр.
— зелень петрушки — 1 пучок
— зелень укропа — 1 пучок
— перец, соль — по вкусу

Способ приготовления:
Филе окуня, ставриды и трески, сметану, лимон, зелень укропа, петрушки, перец и соль по вкусу. Филе ставриды, трески и окуня нарезать кусочками 40 грамм, посолить, поперчить, посыпать рубленой зеленью петрушки и укропа, полить лимонным соком и оставить мариноваться около часа в прохладном месте. Затем нанизать на шампуры кусочки рыбы, смазать сверху сметаной и жарить над раскаленными углями до готовности, постоянно переворачивая. Подавать на блюде с лимонными кружками. В качестве гарнира можно предложить молодой отварной картофель и свежие овощи.

• Шашлык "Речной"
Ингредиент:
— рыба речная — 1 кг.
— лук репчатый — 3 шт.
— масло растительное — 3 ст. л
— зелень укропа — 1 пучок
— перец — по вкусу
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Рыбу почистить от чешуи, выпотрошить, удалить жабры, хорошо промыть, посолить и поперчить снаружи и внутри, сверху натереть растительным маслом, насадить на шампуры. На коже от верхнего плавника вдоль ребер сделать острым ножом вертикальную насечку глубиной до 1 см через 1–1, 5 см от головы до хвоста (в костных рыбах — плотве, красноперке, подлещике и т. д. это позволяет посечь мелкие кости и сделать их съедобными). Готовить рыбу на мангале над раскаленными углями, постоянно переворачивая и сбрызгивая холодной водой. Подать со свежими овощами, луком, порезанным кольцами, и зеленью укропа. В качестве гарнира к такому шашлыку хороша запеченная в золе картошка.

• Шашлык из судака
Ингредиент:
— судак — 1 кг.
— сало — 500 гр.
— лимон — 1 шт.
— перец черный — по вкусу
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Филе судака нарезать кусочками по 40 грамм, посолить, посыпать черным молотым перцем и дать немного постоять. Сало нарезать полосками так, чтобы кусочки рыбы можно было бы полностью завернуть в полоску сала. Сало можно взять свежее или соленое. В последнем случае кусочки рыбы необходимо будет меньше солить или не солить вообще. Завернуть кусочки рыбы в полоски сала рулетиком, скрепить деревянными шпильками, нанизать на шампуры и запечь на мангале над раскаленными углями до готовности. В процессе запекания кусочки рыбы слегка сбрызнуть лимонным соком. Подать на блюде в горячем виде.

• Шашлык из щуки
Ингредиент:
— щука — 1 кг.
— лук репчатый — 1 шт.
— сметана — 100 гр.
— соль, перец черный — по вкусу

Способ приготовления:
Щуку почистить от чешуи и потрохов, хорошо промыть, обсушить. Затем рыбу нарезать на кусочки по 60 грамм, посолить, поперчить, нанизать на шампуры, сверху смазать сметаной и обжарить над раскаленными углями до готовности. Подать к столу на блюде с нарезанным кольцами луком. В качестве гарнира можно предложить печеную в золе картошку.

• Шашлык по-рыбацки
Ингредиент:
— рыба — 1 кг.
— соль, перец — по вкусу
— зелень петрушки — 1 пучок
— сметана — 150 гр.
— зелень укропа — 1 пучок
— лимон — 1 шт.

Способ приготовления:
Лучше всего взять несколько сортов рыбного филе от крупных рыб: окуня, судака, налима, щуки. Рыбное филе нарезать толстыми кубиками, поперчить, посолить, добавить мелко нарубленную зелень укропа и петрушки. Рыбу сбрызнуть лимонным соком и оставить на один час мариноваться. Затем кусочки рыбы смазать сметаной и нанизать на шпажки. Шашлык готовить на углях костра на металлических шампурах или длинных веточках лозы. К такому блюду хорошо подходит соус тар-тар.


Шашлыки из морепродктов
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Шашлыки из кальмаров, криля, мидий
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• Кальмары в сметане
Ингредиент:
— филе кальмара — 600 гр.
— лук репчатый — 3 шт.
— сметана — 200 гр.
— мука — 3 ст. л
— соль, перец — по вкусу

Способ приготовления:
Филе кальмара промыть в струе холодной воды, обсушить полотенцем, отбить, нарезать тонкими ломтиками, обвалять в муке, посолить, поперчить. Выложить на большой кусок фольги, добавить масло, положить на решетку и жарить 5–8 минут. Лук нарезать кольцами, положить сверху кальмаров и залить сметаной. Края фольги загнуть конвертом, тушить на решетке еще 10 минут.

• Кальмары с лаймом
Ингредиент:
— кальмары — 500 гр.
— лайм — 2 шт.
— перец чили — 1 шт.
— сахар — 1 ст. л
— зелень кинзы — 1 пучок
— листья мяты — 1 пучок
— уксус винный — 3 ст. л
— масло оливковое — 1 ст. л
— лук зеленый — 1 пучок
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Приготовить маринад из смеси мелко рубленой зелени кинзы и мяты, сахара, винного уксуса, оливкового масла и мелко нарезанного перца чили и соли. Очищенные кальмары нарезать на части по 15 см и замариновать. Оставить на 1–1,5 часа. Кальмаров нанизать на шампуры. Готовить на гриле в течение 3–4 минут, постоянно поворачивая шампуры. Зеленый лук слегка подпеките на решетке. Прогрейте соус, в котором мариновались кальмары. Подавайте вместе с печеным зеленым луком, разрезанным пополам лаймом и соусом.

• Мидии на углях
Ингредиент:
— мидии — 0,5 кг.
— лук — 1 шт.
— чеснок — 2 зубчика
— сидр сухой — 250 млл.
— бекон — 150 гр.

Способ приготовления:
Свежие мидии очистить и промыть под холодной проточной водой. Выбросить все мидии с поломанными раковинами и все неплотно закрытые мидии. Разделить их между 4 двойными кусками фольги, размером 25х25 см каждый, посыпать порезанным луком, чесноком и беконом, собрать края фольги вместе, поднять наверху и аккуратно налить внутрь сидр. Запечатать, чтобы получилось 4 просторных конверта. Готовить мидии 10–12 минут на углях, пока они не откроются. Выбросить все, что не открылись, и подавать.

• Паэлья по-испански
Ингредиент:
— курица — 400 гр.
— свинина — 250 гр.
— лук репчатый — 1 шт.
— масло оливковое — 3 ст. л
— чеснок — 3 зубчика
— паприка — 2 ст. л
— помидоры — 4 шт.
— рис длиннозерный — 300 гр.
— шафран — 10 веточек
— фасоль стручковая — 200 гр.
— горошек — 150 гр.
— кальмары — 4 шт.
— мидии — 12 шт.
— креветки тигровые — 12 шт.
— бульон куриный — 1 л.
— соль, перец — по вкусу
— паприка молотая — 1 ст. л
— лимон — 5 шт.

Способ приготовления:
Шаг 1. Филе курицы порезать крупными кусками, свинину — помельче. Разогреть оливковое масло в большой плоской кастрюле. Посолить и поперчить курицу и свинину и обжаривать 2 мин до коричневого цвета. Затем добавить мелкопорезанные лук, чеснок и молотую паприку, помешивать на среднем огне 3 мин. Затем добавить красный молотый перец и свежие очищенные от кожицы и нарезанные помидоры.
Шаг 2. Всыпать рис и готовить, помешивая, 2 мин. В небольшое количество горячего куриного бульона положить веточки шафрана, затем влить в кастрюлю с рисом. Добавить оставшийся бульон, перемешать и довести до кипения. Добавить кальмаров, порезанных кольцами, затем оставить на 20 мин до готовности риса. Не помешивать. Добавить еще немного бульона, если понадобится.
Шаг 3. Зеленую стручковую фасоль, с подрезанными концами разрезать пополам и вместе с зеленым горошком добавить в рис. Сверху на рис положить помытые и очищенные мидии и креветки, приправить черным перцем. Оставить на огне, пока креветки не станут розовыми, а мидии не откроются — около 10 минут.
Шаг 4. Подавать паэлью прямо из кастрюли с половинками лимона. Не волнуйтесь, если на дне кастрюли получилась рисовая корочка — значит получилась настоящая паэлья!

• Устрицы на шпажках
Ингредиент:
— устрицы свежие или консервированные — 48 шт.
— лук-сеянец — 24 шт.
— вино сухое красное — 250 млл.
— смесь зеленых трав — 1 пучок
— лимон — 1 шт.
— сало копченое — 8 тонких кружочков
— масло сливочное — 50 гр.
— перец, соль — по вкусу

Способ приготовления:
Целые очищенные луковицы положить в кастрюлю, залить вином и варить 8-10 минут, процедить, охладить, добавить сок одного лимона. Зелень нарезать и положить в смесь сока и лукового отвара. Устрицы одеть на 8 шампуров, чередуя с луковицами и кружочками сала. Выложить в приготовленную смесь и выдержать 30–40 минут. Слегка поперчить, посолить, выложить на фольгу, смазать маслом. Жарить 10–12 минут, поворачивая и поливая маринадом.

Шашлыки из креветок
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• Креветки в ветчине
Ингредиент:
— креветки — 12 шт.
— масло оливковое — 100 млл.
— лимон — 1 шт.
— лайм — 1/2 шт.
— мед — 1 ст. л
— ветчина подкопченая — 100 гр.
— перец черный — 5 гр.

Способ приготовления:
Сначала нужно приготовить соус. Взбить оливковое масло, тертую лимонную цедру и сок, цедру 1 лайма, мед, вместе со свежемолотым черным перцем. Крупные креветки очистить, завернуть каждую креветку в половину тонко нарезанного куска ветчины и нанизать на шампуры. Запекать над раскаленными углями без огня по 2–3 мин с каждой стороны или готовить на гриле по 1–2 минуты с каждой стороны. Подавать, побрызгав соусом.

• Креветки в гриле
Ингредиент:
— креветки крупные — 16 шт.
— масло оливковое — 125 гр.
— лимон — 1 шт.
— зелень петрушки — 5 веточек
— зелень сельдерея — 5–6 веточек
— перец черный горошком — по вкусу
— соль — по вкусу

Способ приготовления:
Снять панцирь с креветок, удалить внутренности, головы и хвостовой плавник. Вымыть в струе холодной воды и промокнуть полотенцем. Оливковое масло смешать с соком лимона. Зелень петрушки и сельдерея мелко нарезать и опустить в приготовленную смесь. Хорошо перемешать. В полученную смесь положить креветки и выдержать чуть более часа. Если креветки были заморожены, то увеличить время в два раза. Креветки надеть на деревянные шпажки, положить на решетку разогретого гриля и готовить 5–7 минут. Посолить перед окончанием процесса.

• Креветки в пряном соусе
Ингредиент:
— креветки тигровые — 16 шт.
— лайм — 1 шт.
— сахар коричневый — 1 ст. л
— паста тамаринда — 1 ст. л
— масло кунжутное — 1 ст. л
— соус темный соевый — 1 ст. л
— чеснок — 1 зубчик
— перец чили — 1 шт.
— листья салата — 1 пучок

Способ приготовления:
Мелко резаный чеснок и чили смешать с пастой из тамаринда, кунжутным маслом, соевым соусом, соком лайма и сахаром в кастрюле. Поставить на медленный огонь и помешивать, пока весь сахар не растворится, затем дать остыть. Очищенные креветки, положить в один слой в широкую, неметаллическую посуду, полить сверху маринадом и обвалять. Накрыть и оставить в холодильнике мариноваться на ночь. Нанизать по 4 креветки на каждый шампур. Готовить на горячем предварительно разогретом гриле или мангале (барбекю) над раскаленными углями без огня 5–6 мин, перевернув как минимум раз, пока они не станут розовыми. Надеть на каждый шампур кусочек лайма и подавать с хрустящим хлебом и зелеными салатными листьями.

• Креветки на барбекю
Ингредиент:
— креветки очищенные — 150 гр.
— йогурт — 150 гр.
— лимон — 1/2 шт.
— масло подсолнечное — 1 ст. л
— специи тандури — 2 ст. л

Способ приготовления:
Смешать йогурт или сметану с соком половинки лимона, подсолнечным маслом и специями тандури. Добавить креветки и обвалять в маринаде. Оставить на полчаса. Нанизать замаринованные креветки на деревянные шампуры, предварительно замоченные в воде на 20 минут. Готовить на барбекю по 3 минуты с каждой стороны, пока креветки не станут розовыми. Подавать сразу же с дольками лимона.

• Креветки по-креольски
Ингредиент:
— креветки — 0,5 кг.
— перец сладкий — 2 шт.
— лук репчатый — 1 шт.
— специи для рыбы — 1 ст. л
— кус-кус — 200 гр.
— соль — по вкусу
— перец черный молотый — по вкусу

Способ приготовления:
Разогрейте духовку или гриль до средней температуры. В большой миске перемешать очищенные креветки, специи для рыбы, соль и перец. Нанизать креветки, лук репчатый кружочками, кусочки болгарского перца на шампуры или деревянные шпажки. Готовить креветки с овощами в духовом шкафу или на гриле в течение 5–7 минут, пока креветки не станут красными. Во время запекания шампуры нужно перевернуть как минимум один раз для ровного обжаривания. Тем временем доведите до кипения 1 3/4 стакана воды. Всыпьте кус-кус, закройте крышкой и снимите с огня. Дайте постоять 5 минут. (По желанию добавьте нарубленную зелень лука, чеснока и тимьяна.) Добавьте соль и перец. Подавайте с шашлыками.

• Креветки по-мексикански
Ингредиент:
— креветки королевские — 24 шт.
— тмин — 3 ст. л
— фенхель — 3 ст. л
— кориандр — 3 ст. л
— перец черный — 3 ст. л
— перец кайенский — 3 ст. л
— масло оливковое — 6 ст. л
— манго — 1 шт.
— перец сладкий — 1 шт.
— лук — 1 шт.
— зелень петрушки — 1 пучок
— сок апельсиновый — 2 ст. л

Способ приготовления:
Обжарить семена тмина, фенхеля и кориандра и горошки черного перца на сухой сковороде на среднем огне, пока они не начнут пощелкивать и ароматно пахнуть. Переложить в ступку вместе с кайенским перцем и размолоть в пудру. Креветки очистить от панциря, надеть на деревянные шампуры, которые были предварительно замочены в холодной воде. Затем натереть креветки приготовленной приправой и побрызгать оливковым маслом. Запекать на гриле или на барбекю 3–5 мин с каждой стороны. Сделать релиш, смешав мелконарезанную мякоть манго с мелко порезанными: красным сладким перцем, красной луковицей, зеленью свежей петрушки, 2 ст ложками апельсинового сока, 2 ст ложками оливкового масла. Подавать с креветками.

• Креветки по-японски
Ингредиент:
— креветки — 500 гр.
— помидоры черри — 300 гр.
— масло оливковое — 1 ст. л
— соус терияки — 150 млл.
— вино белое сухое — 500 млл.
— имбирь — 50 гр.
— чеснок — 2 зубчика
— сахар — 2 ст. л
— лайм — 1 шт.

Способ приготовления:
Сырые креветки вымыть, очистить от панциря, удалить головы и кишечную вену. тщательно обсушить. Помидоры черри вымыть. Корень имбиря очистить и натереть на мелкой терке. Чеснок очистить и измельчить. Приготовить соус. Вино довести до кипения, выпаривать в течение 3–4 минут. Добавить готовый соус терияки, тертый имбирь, измельченный чеснок, готовить еще 3 минуты, затем процедить. Добавить сахар, перемешать и слегка охладить. Перелить 2/3 соуса в миску, добавить цедру лайма, креветки и оставить на 15 минут. Затем креветки нанизать на шпажки, чередуя их с помидорками черри, сбрызнуть оливковым маслом и обжарить на гриле или решетке 3–4 минуты.


Шашлыки из грибов
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Грибы не только вкусны, но и полезны, и питательны, недаром их называют лесным или растительным мясом. Во время постов в старину грибы являлись одним из основных блюд на столе. Даже на царском столе грибы занимали видное место. По питательной ценности грибы превосходят многие овощи и фрукты, правда, усваиваются они организмом человека всего на 20–40 %. Кроме того, в грибах много минеральных веществ: калия, фосфора, серы, магния, натрия, кальция, хлора и различных витаминов: провитамин А (каротин), витамины группы В, витамины С и D, а витамина РР столько же, сколько в говяжьей печени. Поэтому грибы используются и для приготовления шашлыков. Особый вкус и аромат грибных шашлыков прекрасно подойдет как гарнир к мясу, птице или рыбе.

Шашлыки из свежих грибов
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• Ассорти из свежих грибов
Ингредиент:
— грибы лесные — 1 кг.
— лук репчатый — 3 шт.
— сало свиное — 150 гр.
— томат-пюре — 100 гр.
— соль, перец — по вкусу

Способ приготовления:
Свежие белые грибы, подосиновики, подберезовики, рыжики погрузить на 10–15 минут в кипящую воду, откинуть на дуршлаг, нанизать на тонкие деревянные палочки, чередуя грибы с кольцами репчатого лука и кусочками свиного сала. Шашлыки обжарить над углями. За несколько минут до готовности к шашлыку добавить томат-пюре, перец и соль.

• Быстрые сыроежки
Ингредиент:
— сыроежки свежие — 500 гр.
— мука — 50 гр.
— соль — по вкусу
— масло сливочное — 100 гр.

Способ приготовления:
Некрупные шляпки свежих сыроежек очистить от кожицы, отварить в течение 5 минут в кипящей воде. Охладить, дать стечь воде, окунуть каждый грибок в растопленное сливочное масло, обвалять в муке. Деревянные шампуры отмочить в холодной воде 20 минут. Нанизать на шампуры и жарить на мангале или на решетке над раскаленными углями 4–6 минут.

• Грибные рулетики на барбекю
Ингредиент:
— шампиньоны — 500 гр.
— свинина — 1 кг.
— горчица — 120 гр.
— розмарин — 10 гр.
— перец, соль — по вкусу

Способ приготовления:
Шампиньоны помыть, обсушить и нарезать крупными дольками. Затем обжарить на сковороде, охладить, добавить свежие веточки розмарина, средней остроты горчицу, перемешать. Филе свинины(лучше брать шейку) нарезать ломтями, отбить деревянным молотком, положить грибную смесь, завернуть рулетиками и закрепить деревянными шпажками. Сверху рулетики посыпать солью и перцем, сложить в кастрюлю и настаивать в прохладном месте час. Готовить рулетики на решетке в барбекю с закрытой крышкой, не забывая периодически их переворачивать.

• Грибочки с дымком
Ингредиент:
— сморчки — 1 кг.
— масло топленое — 50 гр.
— мука — 30 гр.
— соль — по вкусу
— лук зеленый — 1 пучок

Способ приготовления:
Сморчки для шашлыка подбирать размером с орех или яйцо. Грибы промыть, положить в дуршлаг, обдать кипятком. Затем целые грибочки нанизать на шампуры по 5–6 штук, сверху смазать топленым маслом, посолить и посыпать мукой, жарить на углях как шашлык. Подать с нарезанным зеленым луком.

• Грибы в томатном соусе на углях
Ингредиент:
— грибы свежие — 0,5 кг.
— сало — 150 гр.
— лук репчатый — 1–2 шт.
— соль — по вкусу
— перец черный молотый — по вкусу
— пюре томатное — 3 ст. л

Способ приготовления:
Помыть свежие грибы, положить на 10–15 мин в кипящую воду, затем откинуть на дуршлаг, дать стечь воде. Нарезать лук кольцами, сало небольшими кусочками. Грибы нанизать на шампуры, чередуя их с кольцами репчатого лука и кусочками свиного сала. Шашлык обжарить на мангале или барбекю над раскаленными углями. За несколько минут до готовности добавить томатное пюре, чёрный молотый перец, соль.

• Грибы с курицей и перцем на углях
Ингредиент:
— шампиньоны свежие — 12–14 шт.
— курица — 400 гр.
— перец сладкий — 2 шт.
— баклажаны — 1 шт.
— лук репчатый — 1 шт.
— майонез — 100 гр.
— лимоны китайские — 5–6 шт.
— соль, перец — по вкусу

Способ приготовления:
Куриное филе нарезать кубиками 3х3 см. Крупную луковицу очистить и нарезать кольцами. Положить кусочки мяса в посуду вместе с луком, добавить майонез, соль, перец по вкусу и поместить в холодильник на 4–6 часов. Свежие шампиньоны помыть, обсушить, крупные разрезать на две части. Сладкий болгарский перец очистить — удалить плодоножки, семена, нарезать ломтиками. Баклажаны помыть, нарезать крупными полукольцами. Китайские лимоны нарезать кружочками. На шампуры нанизать вперемежку маринованное мясо, болгарский перец, баклажаны, грибы, китайские лимоны, лук. Жарить на решётке мангала, периодически переворачивая до готовности мяса. Подавать со свежими овощами, взбрызнув лимонным соком.

• Лесные грибы со шпиком
Ингредиент:
— грибы лесные свежие — 600 гр.
— шпиг — 120 гр.
— лук репчатый — 4 шт.
— соль, перец — по вкусу
— зелень укропа — 1 пучок
— лук зеленый — 1 пучок

Способ приготовления:
Шляпки подосиновиков, подберезовиков, красноголовиков почистить, помыть и отварить 20 минут в кипящей воде. Остывшие грибы нанизать на шампуры, перемежая их тонкими кусочками шпика, кружками репчатого лука, сверху посолить и поперчить по вкусу. Готовить на мангале над раскаленными углями без пламени, периодически поворачивая шампуры. Затем выложить на блюдо и украсить свежей зеленью.

• Шампиньоны-гриль
Ингредиент:
— шампиньоны — 300 гр.
— перец сладкий — 1 шт.
— лук-порей — 1 стебель
— масло растительное — 4 ст. л
— соус соевый — 2 ст. л
— приправы гарам масала — 0,5 ч. л

Способ приготовления:
Шампиньоны вымыть, разрезать каждый гриб пополам. Сладкий болгарский перец вымыть, удалить сердцевину, разрезать на небольшие куски. Лук-порей вымыть, разрезать вдоль на две половины, затем нарезать небольшими дольками. Сложить овощи и грибы в посуду, добавить растительное масло и соевый соус, приправить гарам масалой и перемешать. Оставить на час. Нанизать грибы и овощи на шпажки и жарить на гриле по 3 минуты с каждой стороны.

• Шашлык из шампиньонов
Ингредиент:
— шампиньоны — 600 гр.
— шпиг копченый или соленый — 150 гр.
— помидоры — 4–5 шт.
— лук репчатый — 3 шт.

Способ приготовления:
Шампиньоны почистить, промыть, обдать кипятком. Крупные грибы порезать вдоль на 2–3 части, маленькие можно оставить целыми. Шпик нарезать тоненькими кусочками, помидоры и лук кольцами. Все продукты нанизать на шампуры и готовить в над раскаленными углями 3–7 минут.

• Шашлыки из грибов с колбаской
Ингредиент:
— грибы свежие — 200 гр.
— лук репчатый — 1 шт.
— колбаса — 300 гр.
— помидоры — 2–3 шт.
— лук зеленый — 1 пучок
— масло сливочное — 50 гр.
— перец, соль — по вкусу

Способ приготовления:
Шляпки свежих грибов перебрать, промыть и обжарить. Подкопченную колбаску нарезать кружочками толщиной 2 см. Репчатый лук очистить и нарезать четвертинками, обдать кипятком. Свежие помидоры нарезать ломтиками. Все продукты надеть на шампуры, перемежая колбасу, лук, помидоры, грибы, и посолить. Обжарить шашлык на над раскаленными углями, предварительно смазав сливочным маслом. Подать на стол, посыпав молотым черным перцем и мелко нарезанным зеленым луком.

Шашлыки из схих грибов
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• Лесные грибы с помидорами
Ингредиент:
— грибы лесные сухие — 250 гр.
— помидоры-черри — 12–14 шт.
— шпиг копченый — 150 гр.
— соль, перец — по вкусу
— лук репчатый — 2 шт.

Способ приготовления:
Сухие грибы отмочить и отварить в кипящей воде 30 минут, дать остыть. Лук нарезать толстыми кружками. Копченый шпик нарезать тоненькими ломтиками. Нанизать на шампуры, чередуя грибы, лук, шпик и свежие помидорки-черри, посолить и посыпать черным молотым перцем. Готовить над раскаленными углями на мангале или на решетке на барбекю. Время приготовления не более 10 минут.

• Шашлык из белых грибов
Ингредиент:
— грибы белые сушеные — 200 гр.
— помидоры — 3 шт.
— лук репчатый — 1 шт.
— лук зеленый — 1 пучок
— сало — 100 гр.
— лимон — 1 шт.
— зелень укропа — 1 пучок
— перец, соль — по вкусу

Способ приготовления:
Сушёные белые грибы замочить на ночь. Затем отцедить воду и нарезать крупными ломтиками. Репчатый лук очистить и нарезать толстыми кружочками, свежее свиное сало — кусочками по 3–4 см. Нанизать шампуры чередуя ломтики грибов, кружочки лука и кусочки сала, сверху посолить, посыпать черным молотым перцем. Шашлыки уложить в глубокую сковороду, залить водой, в которой отмачивались грибы, довести до кипения, закрыть крышкой и тушить на медленном огне 30–40 минут. Готовые шашлыки положить на блюдо с дольками свежих помидоров, украсить ломтиками лимона, веточками свежей зелени.


БАРБЕКЮ
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Барбекю из баранины
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• Барбекю "Длинный джо"
Ингредиент:
— 1 кг баранины (желательно взять заднюю часть)
— 1,5 стакана йогурта
— 1 лимон
— 1 сладкий болгарский перец
— 1 пучок зелени петрушки для украшения
— соль, эстрагон и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Баранину вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать поперек волокон длинными полосками толщиной 1 см, а шириной 4 см. Каждую полоску отбить деревянной тяпкой для придания более плоского вида и обсушить бумажными салфетками. Натереть мясо смесью соли, эстрагона и черного молотого перца, смазать йогуртом и уложить на разогретый рашпер. Обжарить с двух сторон над раскаленными древесными углями до готовности. Во время приготовления обильно смазать полоски йогуртом.
Готовую баранину переложить на подогретое блюдо, украшенное вымытыми веточками петрушки. Лимон вымыть, нарезать полукольцами, удалить косточки и выложить вокруг мяса. Болгарский сладкий перец без семян нашинковать тонкой соломкой и посыпать сверху. Сразу подать.

• Барбекю "Золушка"
Ингредиент:
— 1 кг баранины толщиной не больше 1 см (желательно взять заднюю часть)
— 300 г копченой грудинки
— 1/2 стакана чернослива без косточек
— 3 ст. ложки растопленного сливочного масла
— 1–2 ст. ложки тмина
— виноградные листья для украшения
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Баранину промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать порционными кусками 9-14 см. Каждый кусок отбить с двух сторон деревянной тяпкой и обсушить. Натереть солью и смазать растопленным сливочным маслом.
Приготовить начинку: чернослив несколько раз промыть в теплой воде и измельчить, добавить мелко порезанную копченую грудинку, 1 столовую ложку растопленного масла и перемешать.
Выложить начинку на середину каждого куска вдоль и завернуть мясо. Обвязать каждый кусок толстыми нитками, сбрызнуть водой и поместить на разогретый и смазанный жиром гратар. Обжарить со всех сторон до готовности. Следить, чтобы жар был постоянно ровным.
Готовое барбекю переложить порционно на виноградные листья и обсыпать тмином.

• Барбекю "Коррида"
Ингредиент:
— 1,5 кг бараньих ребрышек (на них должно быть не менее 30 % межреберного мяса)
— маринад "Коррида"
— 6 луковиц
— 3–4 помидора
— 1 пучок петрушки
— 1 пучок укропа для украшения

Способ приготовления:
Бараньи ребрышки разрубить на порционные куски (весом около 80-100 г), вымыть под холодной проточной водой и зачистить от пленок и сухожилий. Замариновать подготовленное таким образом мясо в маринаде "Коррида" на 4–5 часов, периодически перемешивая, чтобы мясо лучше пропиталось. Лук очистить, вымыть и нарезать кольцами толщиной около 0,5 см. Вынуть ребрышки из маринада и нанизать на шампуры вперемежку с кольцами лука. Обжаривать над раскаленными древесными углями без огня и дыма до готовности. Во время приготовления мясо периодически переворачивать и поливать оставшимся маринадом.
Помидоры вымыть и нарезать кружочками. Зелень вымыть.
Готовые ребрышки снять с шампуров и переложить на подогретое блюдо. Обложить кружочками помидором, красить веточками петрушки. Сверху посыпать измельченной зеленью укропа и сразу же подать.

• Барбекю "Летнее"
Ингредиент:
— 1,5 кг баранины (желательно взять окорок)
— 2 молодых кабачка
— 3 помидора
— 4 луковицы
— 1/2 стакана сметаны
— "Гасконский" маринад
— 1 пучок зелени петрушки
— 1 пучок зелени укропа для украшения

Способ приготовления:
Вымытую под холодной проточной водой баранину зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир (то есть оставить его на куске слоем в 2–3 мм) и нарезать порционными кусочками весом около 40 г. Замариновать подготовленное мясо в "Гасконском" маринаде на 6–7 часов, придавив его грузом. Молодые кабачки диаметром не больше 6 см очистить от кожицы, срезать плодоножки, нарезать кружочками и посолить. Вымытые помидоры и очищенный лук нашинковать кольцами. Вынуть мясо из маринада и надеть на шампуры в такой последовательности: кусочек баранины, кабачок, помидор, лук и опять кусочек мяса и т. д. Обжаривать над древесными углями, часто поворачивая и поливая оставшимся маринадом. За 5 минут до готовности хорошо смазать все продукты сметаной.
Готовое барбекю переложить на подогретое блюдо, украшенное веточками петрушки. Сверху посыпать измельченной зеленью укропа и сразу же подать.

• Барбекю "Майями"
Ингредиент:
— 1 кг баранины
— "Гранатовый" маринад
— 1 стакан красной смородины без кисточек
— 1 пучок петрушки

Способ приготовления:
Баранину вымыть под холодной проточной водой, срезать лишний жир, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать нетолстыми порционными кусочками. Каждый кусок отбить с двух сторон деревянной тяпкой и обсушить. Замариновать подготовленное таким образом мясо в "Гранатовом" маринаде на 5 часов, периодически переворачивая. После этого уложить баранину на разогретый и смазанный жиром рашпер и обжаривать над древесными углями с двух сторон до готовности. Во время приготовления поливать мясо оставшимся маринадом.
Готовую баранину переложить на подогетое блюдо, украсить вымытыми веточками петрушки и посыпать красной смородиной.

• Барбекю "Марабу"
Ингредиент:
— 1 кг бараньих ребрышек (на них должно быть не менее 30 % межреберного мяса)
— 1/2 стакана готовой горчицы
— 1 пучок зелени петрушки
— 2 луковицы
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Бараньи ребрышки разрубить на порционные куски так, чтобы в каждой порции было ребро, промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий. Каждый кусок натереть солью, обмазать горчицей и дать постоять 15 минут. Затем переложить на разогретый и смазанный жиром гратар. Обжаривать над раскаленными древесными углями, периодический переворачивая, до готовности.
Готовые ребрышки переложить на подогретое блюдо и украсить вымытыми веточками петрушки. Сверху посыпать нарезанными кольцами лука.

• Барбекю "Махараджа"
Ингредиент:
— 1,5 кг баранины
— 6 луковиц
— 1 стакан йогурта
— маринад "Феникс"
— 2–3 ст. ложки порошка карри
— зелень базилика для украшения

Способ приготовления:
Баранину вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать порционными кусочками (весом около 30–40 г). Замариновать подготовленное мясо в маринаде "Феникс" на 5–6 часов. Лук очистить, вымыть, нашинковать кольцами и обмакнуть в маринад. Вынуть мясо и, не отжимая сок, обсыпать порошком карри. Нанизать на шампуры вперемежку с кольцами лука. Обжаривать над раскаленными углями в течение 10 минут, периодически поворачивая шампура. Затем продолжить обжаривание, смазывая мясо и лук йогуртом. Когда мясо приготовится, снять его с костра.
Готовое барбекю переложить на подогретое блюдо, не снимая с шампуров, и украсить вымытой зеленью базилика.

• Барбекю "Монтесума"
Ингредиент:
— 1,5 кг баранины (корейка)
— 6–7 луковиц
— маринад "Монтесума"
— 1 пучок листьев салата для украшения

Способ приготовления:
Баранину вымыть под проточной холодной водой, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать порционными кусочками (весом около 40 г). Сложить в эмалированную посуду, залить маринадом "Монтесума"; перемешать, придавить грузом и дать постоять в холодном месте 5–6 часов. Лук очистить, вымыть и нашинковать кольцами. Маринованную баранину надеть на шампуры вперемежку с кольцами лука так, чтобы с обоих концов было мясо. Обжаривать над раскаленными углями до готовности (примерно 20–25 минут), часто переворачивая, чтобы мясо прожарилось равномерно. Во время приготовления поливать баранину оставшимся маринадом.
Готовое барбекю переложить на подогретое блюдо, не снимая с шампуров, и украсить вымытыми листьями салата.

• Барбекю "Необычное"
Ингредиент:
— 1,5 кг мяса ягненка (возрастом около полугода)
— 1 банка консервированных ананасов
— 1 чашка крепкого раствора соли
— зелень базилика, киндзы, эстрагона и петрушки для украшения

Способ приготовления:
Мясо ягненка (без косточек) хорошо промыть под холодной проточной водой и нарезать порционными кусочками (весом около 40 г). Сложить в эмалированную посуду, полить соком от консервированных ананасов, перемешать и дать постоять под гнетом 1 час на холоде. Колечки ананасов разрезать на 4 части каждое. Нанизать на деревянные прутья мясо ягненка вперемежку с кусочками консервированных ананасов. Обжаривать над раскаленными углями, периодически поворачивая, до готовности (примерно 15–20 минут). Во время приготовления мясо не рекомендуется приправлять специями или солить.
Готовое мясо снять с шампуров и разложить порционно на подогретые тарелки. Базилик, киндзу, эстрагон и петрушку вымыть и связать в пучок так, чтобы в каждом были все виды зелени, уложить пучки на тарелки рядом с мясом. Отдельно подать раствор соли.

• Барбекю "Нотр-дам"
Ингредиент:
— 1 кг молодой баранины (желательно взять корейку)
— 400 г копченой грудинки
— 0,5 кг муки
— "Древнерусский" маринад
— 3 помидора
— 1 пучок петрушки для украшения

Способ приготовления:
Вымытую под холодной проточной водой корейку зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир, слегка отбить с двух сторон деревянной тяпкой и нарезать порционными кусочками (весом около 40–50 г). переложить мясо в эмалированную посуду, залить "Древнерусским" маринадом, перемешать и дать постоять 6–7 часов в холодильнике, придавив гнетом. Копченую грудинку нарезать ломтиками толщиной около 1 см. Лук очистить, вымыть и нашинковать тонкими кольцами. Надеть продукты на шампуры в такой последовательности: кусочек мяса, лук, кусочек грудинки, лук, опять мясо и т. д. Обжаривать над раскаленными древесными углями до готовности (примерно 25 минут). Во время приготовления мясо периодически поворачивать и поливать оставшимся маринадом.
Готовую баранину переложить на подогретое блюдо, не снимая с шампуров. Помидоры вымыть, нарезать кружочками и выложить вокруг мяса. Украсить вымытыми веточками петрушки.

• Барбекю "Обыкновенное чудо"
Ингредиент:
— 1 кг вырезки молодого барашка
— 3 желтка
— 1 стакан молотых сухариков
— 1 лимон
— 1 ст. ложка эстрагона
— виноградные листья для украшения
— соль и молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Вымытую вырезку молодого барашка зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и отбить деревянной тяпкой с двух сторон. Смешать эстрагон, соль и черный молотый перец и натереть этой смесью мясо. Надеть целиком на вертел и обвязать толстыми нитками, чтобы вырезка сохранила свою форму. Обжаривать над древесными углями, постоянно поворачивая и сбрызгивая холодной водой (можно к воде добавить уксус — на стакан одну чайную ложку). Готовую баранину немного охладить, смазать взбитыми желтками и запанировать в молотых сухариках. Подержать над костором ещё 5–7 минут (до образования золотистой корочки).
Готовую вырезку переложить на подогретое и украшенное вымытыми виноградными листьями блюдо, нарезать порционными кусками, обложить тонкими дольками лимона без косточек.

• Барбекю "Острое"
Ингредиент:
— 1 кг бараньего окорока
— 1/2 — 1 стакан острой аджики
— 3 помидора
— 0,5 кг брынзы
— 1 пучок листьев салата
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Бараний окорок хорошо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать порционными кусочками (весом около 200 г). Отбить каждый кусок деревянной тяпкой и обсушить. Натереть солью, обмазать острой аджикой, сложить в эмалированную посуду и дать постоять на холоде 2–3 часа. Подготовленную таким образом баранину насадить на вертел вперемежку с целыми вымытыми помидорами так, чтобы с концов были кусочки мяса. Обжаривать над раскаленными древесными углями, постоянно поворачивася и время от времени смазывая аджикой.
Готовое мясо переложить на подогретое блюдо, украсить вымытыми листьями салата, обложить разрезанными на 4 части (или напополам) помидорами. Отдельно подать фигурно нарезанную брынзу.

• Барбекю "Самба"
Ингредиент
— 1 кг баранины толщиной не больше 2 см (желательно взять заднюю часть)
— 200 г курдючного сала
— 4 ст. ложки растопленного сливочного масла
— 1/2 стакана абгора (сок недозрелого виногдара, который после недолгого брожения использую вместо уксуса)
— 1 ч. ложка корицы
— 1 ст. ложка измельченной зелени кидзы
— 1 ст. ложка измельченной зелени эстрагона
— 1 пучок юазилика
— соль и черный перец по вкусу

Способ приготовления:
Кусок баранины вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий и срезать лишний жир. Отбить мясо с двух сторон деревянной тяпкой и обсушить. Натереть смесью соли, корицы и черного молотого перца и нашпиговать тонкими ломтиками курдючного сала. Поместить на разогретый и смазанный жиром рашпер и сбрызнуть холодной водой. Обжаривать с двух сторон над раскаленными древесными углями до полной готовности. Во время приготовления поливать мясо абгором.
Готовую баранину переложить на подогретое блюдо, быстро разрезать поперек волокон на полоски шириной 2,5 см и полить растопленным сливочным маслом. Украсить вымытыми листьями базилика, сверху посыпать измельченной зеленью киндзы и эстрагона и подать.

• Барбекю по-абхазски
Ингредиент:
— 1 кг спинной части молодого барашка
— 1/3 стакана оливкового масла
— 1 стакан оливок
— 1 пучок листьев салата для украшения
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Спинную часть барашка разрубить на порции поперек позвоночника так, чтобы на каждый кусок мяса приходилось по позвонку. Затем мясо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий и отбить деревянной тяпкой для придания более плоского вида. Натереть смесью соли и красного молотого перца, смазать оливковым маслом и уложить на разогретый и смазанный жиром рашпер. Обжаривать над древесными углями с двух сторон до готовности. Следить, чтобы жар был постоянно ровным.
Оливки без косточек разрезать на четыре части каждую.
Готовую спинку барашка переложить на подогретое блюдо, украсить вымытыми листьями салата и оливками.

• Барбекю по-аргентински
Ингредиент:
— 1 кг грудинки барашка возрастом около 8 месяцев
— 1 корень имбиря длиной около 6 см
— 1 корень сельдерея
— 1 луковица
— 2 ст. ложки растопленного сливочного масла
— 1 стакан молотых сухарей
— 1 ст. ложка муки
— 1 пучок зелени петрушки для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Грудинку без костей вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, нарезать порционными толстыми кусочками и слегка отбить деревянной тяпкой с двух сторон. Положить в эмалоированную кастрюлю мясо, добавить очищенные мелко нарезанные корни имбиря и сельдерея, лук и морковь, залить водой и варить до тех пор, пока мясо не станит мягким. Вынуть баранину из бульона, посыпать с двух сторон смесью соли, муки и черного молотого перца, обильно смазать растопленным сливочным маслом и запанировать в молотых сухарях. Уложить на разогретый и смазанный жиром гратар. Обжаривать с обеих сторон до образования золотистой корочки (примерно по 5–7 минут с каждой стороны).
Готовое мясо переложить на подогретое блюдо и украсить вымытыми веточками петрушки.

• Барбекю по-бразильски
Ингредиент:
— 1 кг баранины (желательно взять спинно-лопаточную часть)
— 1 луковица
— 5 ст. ложек вина
— 2 ст. ложки растительного масла
— 1–2 ч. ложки тмина
— 1 пучок листьев салата для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Баранину вымыть под холодной проточной водой и зачистить от пленок и сухожилий. Пропустить через мясорубку с крупной решеткой. Смочить холодной водой разделочную доску, переложить на неё мясо и измельчить ножом. Полученную массу посолить, поперчить и тщательно перемешать. Дать ей постоять на холоде 7 часов, затем добавить тмин и мелко нашинкованный лук и вымешать. Из полученного фарша сформировать биточки, обмазать их растительным маслом и уложить на разогретый и смазанный жиром гратар. Обжаривать над раскаленными древесными углями, переворачивая на все стороны, до готовности. Во время приготовления сбрызгивать биточки вином.
Готовое барбекю переложить на подогретое блюдо и украсить вымытыми листьями салата.

• Барбекю по-венесуэльски
Ингредиент:
— 1 кг баранины (желательно взять вырезку)
— 300 г небольших шампиньонов
— 1 стакан ягод калины
— 1 пучок базилика
— 3 ст. ложки растопленного сливочного масла
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Баранью вырезку хорошо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать одинаковыми нетолстыми ломтиками. Каждый ломтик слегка отбить деревянной тяпкой и обсушить. Натереть смесью соли и черного молотого перца, сбрызнуть холодной водой и поместить на разогретый и смазанный жиром гратар. Обжаривать над раскаленными древесными углями, периодически переворачивая, до готовности. Шампиньоны вымыть, очистить, обмакнуть в растопленное масло и поджарить целиком на гратаре.
Готовое мясо переложить на подогретое блюдо, обложить шампиньонами и украсить вымытыми листьями базилика. Сверху посыпать ягодами калины.

• Барбекю по-кавказски
Ингредиент:
— 1 кг баранины (желательно взять заднюю часть)
— 4 помидора
— 4 луковицы
— 3 желтка
— "Столичный" маринад
— 1 пучок листьев базилика для украшения

Способ приготовления:
Заднюю часть барашка промыть под холодной водой, зачистить от пленок и сухожилий и срезать лишний жир. Нарезать мясо небольшими кусочками (весом около 40 г) и замариновать на 6 часов в "Столичном" маринаде. Помидоры и очищенные луковицы нарезать толстыми кольцами. Вынуть мясо из маринада и нанизать на шампуры вперемежку с кольцами лука и помидоров. Обжаривать над раскаленными древесными углями 20 минут, периодически переворачивая и поливая оставшимся маринадом. Затем мясо немного охладить и смазать взбитыми желтками. Обжарить в течении 5 минут до образования золотистой корочки.
Готовую баранину переложить на подогретое блюдо не снимая с шампуров, и украсить вымытыми листьями базилика. Сразу же подать, пока мясо не остыло.

• Барбекю по-карски
Ингредиент:
— 0,5 кг мякоти нежирной баранины (желательно взять заднюю ногу)
— "Лимонный" маринад
— 2 бараньих почки
— 2 помидора
— 1 лимон
— 1/2 стакана топленого курдючного сала
— зелень петрушки для украшения

Способ приготовления:
Мякоть нежирной баранины вымыть под проточной холодной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир (то есть оставить его на куске слоем в 2–3 мм) и нарезать порционными кусками весом около 60–70 г. Замариновать подготовленное таким образом мясо в "Лимонном" маринаде на 6 часов, периодически его перемешивая. Чтобы кусочки лучше пропитались, можно придавить их грузом. Почки очистить от пленок и вымочить в течении 1–1,5 часов в холодной воде (можно добавить небольшое количество уксуса). Вынуть мясо из маринада и слегка отжать сок. Насадить на шампур целую баранью почку, затем 4–5 кусочков мяса и в конце помидор. Так же оформить вторую порцию. Жарить над раскаленными древесными углями до готовности, часто переворачивая и смазывая растопленным курдючным жиром. Следить, что бы жар был постоянно ровным.
Перед подачей снять почки, мясо и помидоры с шампуром и разложить порционно на тарелки. Украсить вымытыми веточками петрушки и лимоном, нарезанным полукольцами.

• Барбекю по-мергельски
Ингредиент:
— 1,5 кг мяса молодого барашка
— 1,5 стакана кислого молока
— 1,5 стакана красного десертного вина
— 4–5 шт. кислых яблок
— 1 пучок базилика
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Мясо молодого барашка вымыть под холодной водой, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать порционными кусочками (весом около 80 г). Сложить баранину в эмалированную посуду, залить кислым молоком, перемешать и дать постоять в холодильнике 2–3 часа. Затем вынуть мясо, натереть смесью соли и черного молотого перца. Кислые яблоки вымыть, удалить сердцевину и нарезать крупными кубиками. Нанизать баранину на шампуры вперемежку с кубиками яблок. Обжаривать, периодически поливая красным десертным вином. Следить, чтобы жар был постоянно ровным.
Готовую баранину переложить на подогретое блюдо, не снимая с шампуров, и украсить вымытой зеленью базилика.

• Барбекю по-парагвайски
Ингредиент:
— 1 кг бараньей корейки
— 1 стакан крепкого мясного бульона
— 4 зубка чеснока
— 1 стакан морской капусты
— 1 пучок листьев салата для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Баранью корейку вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать порционными кусочками (весом около 100–150 г) и толщиной не больше 1,5 см. Каждый кусок отбить деревянной тяпкой и обсушить. Чеснок очистить и нарезать тонкими ломтиками. Мясо натереть смесью соли и черного молотого перца и нашпиговать ломтиками чеснока. Уложить на разогретый рашпер и обжарить над раскаленными древесными углями с обеих сторон до готовности. Во время приготовления часто поливать мясо небольшим количеством крепкого мясного бульона, чтобы оно не было сухим и не приобрело золотистый оттенок.
Готовую баранину переложить на подогретое блюдо и украсить вымытыми листьями салата. Отдельно подать морскую капусту.

• Барбекю по-рыцарски
Ингредиент:
— 1 кг вырезки молодого барашка
— "Гасконский" маринад
— 1 стакан черной смородины
— 1 пучок киндзы

Способ приготовления:
Вырезку хорошо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и слегка отбить деревянной тяпкой. Обсушить. Замариновать целиком в "Гасконском" маринаде на 5–6 часов. Чтобы вырезка хорошо промариновалась, можно сделать в ней глубокие узкие надрезы ножом. Подготовленное мясо надеть на вертел и обвязать толстыми нитками, чтобы оно сохранаяло форму. Обжаривать над раскаленными древесными углями, постоянно поворачивая и поливая оставшимся маринадом.
Готовое мясо переложить на подогретое блюдо, нарезать порционными кусочками, украсить киндзой и посыпать вымытой черной смородиной.

• Барбекю с кровью
Ингредиент:
— 1 кг вырезки молодого барашка толщиной около 2 см
— 1 стакан бульона
— 4–5 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 2 ч. ложки эстрагона
— 2–3 маринованных огурца
— 1 пучок листьев салата
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Баранью вырезку промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать порционными кусочками весом около 150 г. Каждый кусок отбить деревянной тяпкой с обеих сторон и обсушить. Натереть мясо смесью соли и эстрагона, смазать растопленным сливочным маслом и уложить на разогретый и смазанный жиром рашпер. Обжаривать над раскаленными древесными углями с двух сторон, поливая бульоном через каждые 10–15 минут. Снять с костра тогда, когда в середине мясо ещё будет розовое и при прокалывании выделяется красный сок.
Готовую баранину переложить на подогретое блюдо, обложить нарезанными кружочками маринованных огурцов и украсить вымытыми листьями салата.

Барбекю из птицы
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• Барбекю "Ала-тоо"
Ингредиент:
— 8 окорочков
— 4 желтка
— 4 ст. ложки растопленного жира
— 2 ч. ложки куркумы
— 4 зубка чеснока
— 4 ст. ложки мелко нарезанной зелени петрушки и киндзы
— черный молотый перец и соль по вкусу

Способ приготовления:
Окорочка вымыть в холодно воде и отбить тяпкой с обеих сторон. Натереть каждый окорочок смесью соли, черного молотого перца и раздавленного чеснока, смазать растопленным жиром и обжарить на разогретом гратаре в течении 15 минут. Желтки размешать с куркумой, но не взбивать. Смазать окорочка с одной стороны желтками, положить противоположной стороной на гратар и держать над углями 3–5 минут.
Подать горячими, украсив мелко нарубленной зеленью петрушки и киндзы.

• Барбекю "Арго"
Ингредиент:
— 4 крылышка индейки
— 4 ст. ложки растопленного сливочного масла
— 2 желтка
— 1/2 стакана молотых сухарей
— 2 зубка чеснока
— 1 пучок петрушки
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Крылышки индейки хорошо вымыть под холодной проточной водой и обсушить. Натереть каждое крылышко смесью соли, красного молотого перца и раздавленного чеснока и смазать растопленным сливочным маслом. Обжаривать крылышки на хорошо разогретом и смазанном жиром гратаре около 20 минут (почти до готовности), переворачивая и смазывая сливочным маслом. Затем смазать крылышки с двух сторон взбитыми желтками, посыпать молотыми сухарями и обжаривать ещё 5–7 минут до золотистого цвета.
Готовые крылышки переложить на блюдо и украсить измельченной зеленью петрушки.

• Барбекю "Горное"
Ингредиент:
— 1 крупная туша цыпленка
— 1/3 стакана сметаны
— 3 ст. ложки растопленного сливочного масла
— 2 ст. ложки мелкого натертого хрена
— зелень для украшения
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Тушку цыпленка разрубить напополам по хребту, вымыть в холодной воде и обсушить бумажными салфетками. Натереть каждую половину с обеих сторон смесью хрена и соли, смазать растопленным сливочным маслом и обжарить на разогретом гратаре до полуготовности (15–20 минут). Затем половинки смазать с одной стороны сметаной, уложить на решетку другой, не смазанной, стороной и держать над углями около 5 минут. Перевернуть, смазать вторую сторону сметаной и обжарить в течении 5 минут.
Готовое мясо переложить на блюдо и украсить мелко нарезанной зеленью.

• Барбекю "Дикий запад"
Ингредиент:
— 1 тушка курицы весом 1,2 кг
— 1/3 стакана горчицы
— 1 стакан красной смородины (отделенной от кисточек)
— 3 ст. ложки растопленного сливочного масла
— зелень для украшения
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Тушку курицы обработать, вымыть и обсушить бумажными салфетками. Затем разрезать на 4 части и отбить деревянной тяпкой. Каждый кусок с обеих сторон натереть смесью растопленного масла и соли, а через 5 минут — горчицей. Уложить мясо на хорошо разогретый и смазанный жиром рашпер и обжарить с двух сторон до готовности.
Готовое барбекю выложить на украшенное зеленью блюдо, посыпать перебранной и вымытой красной смородиной и сразу подать.

• Барбекю "Люкс"
Ингредиент:
— 1 кг филе курицы
— 3 ст. ложки растопленного сливочного масла
— 0,5 кг шампиньонов
— 1 небольной пучок зелени укропа или петрушки
— 2 крупных луковицы
— "Гасконский" маринад
— 1/3 стакана растопленного животного жира

Способ приготовления:
Филе курицы вымыть, обсушить, нарезать на 4 одинаковых кусочка и слегка отбить с обеих сторон. Замариновать мясо в "Гасконском" маринаде на 2 часа. Вынуть филе из маринада, смазать растопленным сливочным маслом и обжарить на разогретом рашпере с обеих сторон, обильно поливая оставшимся маринадом.
Лук очистить, нарезать толстыми кружочками. Шампиньоны вымыть, разрезать пополам, обмакнуть в растопленный жир и обжарить вместе с луком на разогретом ращпере с обеих сторон в течении 15–20 минут.
Готовое мясо переложить на блюдо, обложить грибами и луком и украсить мелко порубленной зеленью петрушки или укропа.

• Барбекю "Миллениум"
Ингредиент:
— 1 кг филе курицы
— 1 стакан сливок
— "Восточный" маринад
— 1 банка консервированных ананасов
— зелень для украшения
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Филе курицы нарезать порционными кусочками и замариновать на 1 час в маринаде "Восточный". Консервированные колечки ананасов разрезать на 4 части, Нанизать на шампуры попеременно мясо, ананасы и оливки без косточек. Поджарить, часто переворачивая и поливая оставшимся маринадом.
Готовое мясо переложить на блюдо, не снимая с шампуров, и украсить зеленью.

• Барбекю "Семейное"
Ингредиент:
— 4 крылышка индейки
— 8 крупных шампиньонов
— 1/3 стакана растопленного сливочного масла
— 8 листиков киндзы
— 4 зубка чеснока
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Крылышки индейки промыть под холодной проточной водой, обсушить бумажными салфетками и отбить деревянной тяпкой с двух сторон. Натереть каждое крылышко смесью соли, черного молотого перца и раздавленного чеснока, а затем смазать растопленным сливочным маслом. Шампиньоны вымыть, разрезать пополам и смазать маслом. Уложить крылышки и обжарить над углями до готовности, периодически переворачивася и смазывая растопленным сливочным маслом.
Готовые крылышки переложить на блюдо и украсить листиками киндзы. Каждую половину шампиньонов разрезать ещё раз поплам и выложить вокруг мяса.

• Барбекю "Средневековое"
Ингредиент:
— 2 тушки голубя
— 5 ст. ложек растопленного жира
— 10 шампиньонов
— 2 ст. ложки измельченной зелени киндзы
— 2 ст. ложки измельченной зелени петрушки
— соль и перец по вкусу

Способ приготовления:
Обработанные тушки голубей разрезать по грудинке вдоль и раскрыть, как книгу. По желанию снять шкурку. Мясо натереть смесью соли с перцем, смазать растопленным жиром и уложить на разогретый рашпер.
Шампиньоны вымыть, обмакнуть в жир и также положить на рашпер. Обжарить мясо с грибами над углями до готовности, затем переложить мясо на блюдо, обложить грибами и посыпать зеленью киндзы и петрушки.

• Барбекю "Сюрприз"
Ингредиент:
— 8 куриных окорочков
— 4 ст. ложки растопленного сливочного масла
— 1 пучок зелени петрушки
— соль по вкусу

Для сюрприза:
— 4 индюшиных печени
— 1 ч. ложка майорана
— 1 ч. ложка соли

Способ приготовления:
Куриные окорочка тщательно вымыть под проточной холодной водой и обсушить бумажными салфетками. Затем каждый окорочок надрезать вдоль, удалить косточки и слегка отбить.
Индюшиную печень вымыть, мелко нарубить, смешать с солью и майораном.
Этой начинкой нафаршировать окорочка и зашить разрез суровой ниткой. Сверху окорочка натереть солью и специями, смазать растопленным сливочным маслом, положить на сильно разогретый рашпер и обжарить с обеих сторон до готовности (около 20–30 минут).

• Барбекю "Талисман"
Ингредиент
— 4 куриных окорочка
— 4–5 шампиньонов
— 1 ст. ложка молотых сухарей
— 4 зубка чеснока
— 1 ст. ложка измельченной зелени петрушки
— 2 ч. ложки любого острого соуса
— 5 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 1 пучок зелени петрушки
— 1 стакан черной смородины
— 1 щепотка соли

Способ приготовления:
Куриные окорочка вымыть, снять кожу, не ортывая её от конца косточки. Перерубить косточку, отделить мясо и мелко его нарезать. Шампиньоны вымыть и измельчить.
Смешать куриное мясо, шампиньоны, молотые сухари, зелень петрушки, приправить солью и острым соусом. Наполнить этим фаршем кожу, зашить, натереть сверху чесноком и обжарить на разогретом рашпере в течении 20–25 минут, часто смазывая растопленным сливочным маслом.
Готовые талисманы переложить на блюдо, украсить зеленью петрушки вымытой черной смородиной.

• Барбекю "Толедо"
Ингредиент:
— 1 тушка курицы
— 5 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 4–5 зубков сечнока
— 1 ст. ложка сухого эстрагона
— 4 консервированных персика
— соль и перец по вкусу

Способ приготовления:
Тушку курицы обработать и разрезать вдоль по позвоночнику. Обе половинки отбить тяпкой, натереть с двух сторон смесью соли, перца, измельченного чеснока и эстрагона и смазать маслом. Уложить на разогретый и смазанный маслом гратар и обжарить с обеих сторон до готовности.
Готовое мясо переложить на блюдо и украсить консревированными персиками, нарезанными небольшими дольками.

• Барбекю "Тропик"
Ингредиент:
— 4 куриных окорочка
— 1 кокосовый орех
— 1 ст. ложка тертого хрена
— 5 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 1 гранат
— листья салата
— 1 щепотка соли

Способ приготовления:
Куриные окорочка вымыть, снять кожу, не отрывая ее от конца косточки. Перерубить косточку, отделить мясо и нарезать его мелкими кубиками. Из кокосового ореха удалить глазки и слить молоко, затем разрезать кокос, вынуть из него мякость и мелко ее нарезать. Смешать мясо и нарезанную мякоть кокоса, добавить соль и 1–2 чайные ложки кокосового молока. Наполнить кожу подготовленным фаршем, зашить, натереть сверху хреном, смазать маслом. Обжарить на разогретом рашпере с обеих сторон до готовности (около 20–25 минут), часто смазывая растопленным сливочным маслом.
Готовое мясо переложить на блюдо, украшенное листьями салата. Сверху посыпать зернами граната.

• Барбекю по-американски
Ингредиент:
— 1 тушка курицы
— 4 помидора
— 3 шт. репчатого лука
— 1 стакан вина
— любой маринад
— 8 листиков салата
— зелень петрушки и укропа для украшения
— перец и соль по вкусу

Способ приготовления:
С подготовленной тушки аккуратно снять шкуру и отделить мясо от костей. Филе нарезать на кусочки весом по 30–40 г, отбить тяпкой с двух сторон и замариновать в любом маринаде на 4–5 часов.
Извлечь мясо из маринада, по желанию посолить и поперчить и нанизать на шампуры вперемежку с нарезанными кольцами лука и помидоров. Жарить над углями, периодически переворачивая и поливая вином и оставшимся маринадом.
Готовое мясо переложить на блюдо, не снимая с шампуров, и украсить листьями салата, зеленью петрушки и укропа.

• Барбекю по-богемски
Ингредиент:
— 2 кг филе курицы
— 4 банана
— 1/2 стакана черной смородины
— 1 ч. ложка сухого майорана
— маринад "Феникс"
— 1 пучок зелени киндзы для украшения

Способ приготовления:
Филе курицы нарезать небольшими кусочками, отбить и замариновать на 3–4 часа в маринаде "Феникс". Затем нанизать на шампуры и обжарить над углями, периодически поворачивая, до готовности.
Бананы очистить, нарезать толстыми кружочками, нанизать на шпажки и обжарить до образования румяной корочки.
Мясо снять с шампуров и разделить на порции, сбоку положить кружочки бананов. Украсить вымтой зеленью киндзы, посыпать майораном и черной смородиной.

• Барбекю по-вирджински
Ингредиент:
Для мясного барбекю:
— 1 кг мяса индейки
— "Острый" маринад
— 300 г чернослива
— 3 ст. ложки растопленного сливочного масла

Для фруктового барбекю:
— 1 кг бананов
— 4 зеленых яблока
— 2 стакана вишен без косточек
— 1/3 стакана белого вина

Способ приготовления:
Приготовление мясного барбекю: мясо индейки нарезать кусочками весом 40 г и замариновать на 3–4 часа в "Остром" маринаде. Затем смазать маслом, нанизать на шампуры вперемежку с черносливом и обжарить над углями.
Приготовление фруктового барбекю: бананы очистить и нарезать толстыми кружочками, из яблок удалить сердцевину и нарезать кубиками. Нанизать на шампуры бананы, яблоки и вишни, сбрызнуть вином и обжарить над углями, пока не подрумянятся, периодически поворачивася и поливая винов.
Подать отдельно мясо и фрукты.

• Барбекю по-голливудски
Ингредиент:
— 1 кг филе цыпленка
— 200 г шампиньонов
— "Гранатовый" маринад
— 4 ст. ложки растопленного сливочного масла или жира
— зелень для украшения
— соль и перец по вкусу

Способ приготовления:
Филе цыпленка слегка отбить, нарезать на кусочки весом 40 г. и замариновать в "Гранатовом" маринаде на 2 часа. Извлечь мясо из маринада, посолить, поперчить, смазать сливочным маслом или жиром и нанизать на шампуры вперемежку с шампиньонами. Зажарить над углями, периодически поворачивая и поливая остатками маринада.
Готовое мясо подать на блюде, украшенном зеленью, не снимая с шампуров.

• Барбекю по-гусарски
Ингредиент:
— 1,5 кг мяса цыпленка
— 200–300 г грибов
— любой маринад
— 4 крупных соленых огурца

Способ приготовления:
Мясо цыпленка нарезать и замариновать в любом маринаде на 2–3 часа. Огурцы нарезать кубиками. Мясо по желанию посолить и поперчить и нанизать на шампуры попеременно с кубиками огурцов и целыми небольшими грибами. Обжарить со всех сторон, поливая оставшимся маринадом.
Готовое барбекю подать, не снимая с шампуров.

• Барбекю по-каталонски
Ингредиент:
— 2 кг филе индейки
— 1 л молока
— 4 помидора
— 1 ст. ложка растопленного сливочного масла или жира
— 1/2 — 1 стакан сметаны
— зелень для украшения
— соль и перец по вкусу

Способ приготовления:
Филе индейки разделить на порционные кусочки весом по 200 г, отбить с двух сторон деревянной тяпкой. Сложить мясо в стеклянную или эмалированную посуду, залить молоком и дать постоять в холодном месте 2 часа. Затем филе вынуть, натереть с обеих сторон солью и перцем, смазать сметаной и обжарить на разогретом рашпере с двух сторон до готовности.
Помидоры разрезать на 4 части, смазать маслом или жиром и поджарить на решетке. Мясо обложить вокруг помидорами, украсить зеленью и подать со сметанным соусом.

• Барбекю по-наваррски
Ингредиент:
— 1 тушка гуся
— 4 зеленых яблока
— сок 3 лимонов
— 1/2 стакана растопленного жира
— соль, перец по вкусу

Способ приготовления:
Тушку гуся обработать, разделить на 6 частей и отбить каждую тяпкой. Сложить мясо в эмалированную посуду, залить лимонным соком и оставить на 1 час в холодильнике, периодически перемешивая. Вынуть, натереть солью и перцем, смазать жиром и уложить на разогретый рашпер вместе с нарезанными яблоками. Обжарить над древесными углями с двух сторон, обильно поливая растопленным жиром.
Готовое барбекю переложить на блюдо и украсить дольками яблок.

• Барбекю по-парижски
Ингредиент:
— 1 гусь весом 3 кг
— 3 ч. ложки ароматной смеси (см. "Ароматное барбекю")
— 1/2 стакана мелких хлебных крошек
— 11 можжевеловых шишек
— 1 крупная луковица
— 1 бутылка белого вина
— 2 ст. ложки растопленного сливочного масла
— соль по вкусу

Способ приготовления:
С подготовленной тушки гуся аккуратно снять шкурку, отделить филе и нарезать его небольшими кусочками. Смешать ароматную смесь, хлебные крошки, раздавленные можжевеловые шишки, измельченную луковицу, соль и вино. Замариновать в этой смеси мясо на 3 часа. За время маринования осторожно перемешать массу 1–2 раза. Извлечь мясо из маринада, смазать маслом и надеть на шампуры. Зажарить над углями, периодически переворачивася и поливая оставшимся маринадом.
Готовое мясо подать, не снимая с шампуров.

• Барбекю по-русски
Ингредиент:
— 1 кг филе индейки
— 2 яйца
— 2 помидора
— 1/2 стакана оливок без косточек
— 1 ст. ложка растопленного сливочного масла
— панировочные сухари
— соль и перец по вкусу

Способ приготовления:
Филе индейки нарезать порционными кусочками (весом примерно по 150–200 г), отбить с обеих сторон деревянной тяпкой. Натереть каждый кусочек солью и перцем, смазать маслом, обмакнуть в яйце и запанировать в сухарях. Жарить на разогретом и смазанном жиром рашпере до золотистого цвета.
Готовое мясо переложить на блюдо, украсить кружочками помидоров и оливками.

• Барбекю по-староанглийски
Ингредиент:
— 1 тушка индейки
— 2 стакана маслин
— 3 ст. ложки измельченной зелени укропа и петрушки
— 5 зубков чеснока
— 1 стакана растопленного сливочного масла
— соль и перец по вкусу

Способ приготовления:
Тушку индейки обработать, снять шкурку и отделить мясо от костей. Филей нарезать на порционные кусочки и отбить тяпкой. Зубки чеснока очистить, измельчить, смешать с солью, черным молоты перцем и натереть этой смесью кусочки индейки. Нанизать мясо на шампуры вперемежку с освобожденными от косточек маслинами. Зажарить над углями, периодически поворачивася и поливая растопленным сливочным маслом.
Подать на блюде, украшенном зеленью.

• Барбекю по-техасски
Ингредиент:
— 1 кг филе индейки
— 2 стакана молока
— 2 небольшие луковицы
— 1/2 стакана растопленного сливочного масла
— 1 ст. ложка сушеного чабреца
— 3 зубка чеснока
— веточки укропа и листья киндзы для украшения
— соль и перец по вкусу

Способ приготовления:
Филе индейки нарезать кусочками по 30–40 г, слегка отбить и замочить в молоке на 3 часа, поставив в холодное место и периодически перемешивая. Вынуть мясо из молока, натереть смесью соли, перца, чабреца и чеснока, обильно смазать маслом. Нанизать на шампуры, перемежая с нарезанным кольцами луком. Обжарить над углями, периодически переворачивая и по желанию поливая оставшимся молоком. Мясо получится нежное и вкусное.
Готовое барбекю украсить веточками укропа, листьями киндзы.

• Барбекю по-французски
Ингредиент:
— 1 тушка домашней утки
— 1/2 стакана арахисового масла
— 1 стакан арахиса
— 2 шт. репчатого лука
— 3–4 зубка чеснока
— 1 пучок листьев салата
— соль и перец по вкусу

Способ приготовления:
С подготовленной тушки утки снять шкурку (необязательно), отделить мясо от костей и нарезать его порционными кусочками. Отбить деревянной тяпкой. Арахис обжарить, очистить от шелухи и измельчить, добавить раздавленный в ченокодавилке чеснок, соль, перец и мелко нарезанный репчатый лук. Влить арахисовое или любое другое растительное масло и перемешать (консистенция должна быть довольно густой). Намазать этой смесью утку и дать постоять около 40 минут. Нанизать кусочки на шампуры и обжарить над углями, постоянно переворачивая.
Готовое барбекю украсить листьями салата и подать.

• Барбекю с острым домашним сыром
Ингредиент:
Для барбекю:
— 1 кг филе индейки 3 ст. ложки растопленного сливочного масла
— 2 помидора
— зелень для украшения
— соль и перец по вкусу

Для острого домашнего сыра (готовится заранее):
— 3 л простокваши
— 1 ст. ложка молотого красного перца
— 3–5 ст. ложек растопленного сливочного масла
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Филе индейки промыть под холодной проточной водой, разрезать на 8 одинаковых кусочков и отбить каждый деревянной тяпкой. Натереть мясо солью и перцем, смазать растопленным сливочным маслом. Гратар смазать жиром, сильно разогреть, положить на него кусочки мяса и обжарить над углями с обеих сторон до готовности.
Трехлитровую стеклянную банку с простоквашей поместить в емкость с горячей водой и выдержать 6–7 часов, постоянно меняя воду, чтобы она была горячей. Затем добавить простоквашу перец, соль и тщательно размешать. Переложить массу в полотняный мешочек, подвесить и дать стечь сыворотке. После этого мешочек плотно завязать, положить в круглую не очень глубокую форму (сковороду), прижать прессом и выдерживать 24 часа в прохладном месте.
Готовый сыр нарезать длинными ломтиками толщиной около 1 см, выложить на него обжаренное мясо, украсить зеленью и кружочками помидоров.

• Трактирное барбекю
Ингредиент:
— 2 кг филе индейки
— 1 стакан оливок без косточек
— 12 свежих листиков мяты
— 12 свежих листиков эстрагона
— 4–5 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 2 сладких болгарских перца
— соль, перец, чеснок по вкусу

Способ приготовления:
Филе индейки вымыть под проточной водой, обсушить бумажными салфетками и разрезать на 12 одинаковых ломтиков толщиной по 1 см. Отбить каждый кусок тяпкой с обеих сторон, натереть смесью соли, перца и чеснока и смазать растопленным сливочным маслом. На середину каждого кусочка положить 1–2 оливки по листику мяты и эстрагона, завернуть и сколоть шпажкой. Обжарить на разогретом и смазанном гратаре в течении 15–20 минут, постоянно переворачивая.
Переложить готовое мясо на блюдо и украсить нарезанным куржочками сладким болгарским перцем.

Барбекю из свинины
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• Барбекю "Ассорти"
Ингредиент:
— 1 кг свинины (корейка)
— 0,5 кг свиной печени
— 350 г шпика
— "Семейный" маринад
— 5 луковиц
— 1 стакан молока
— виноградные листья для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Свиную корейку вымыть под холодной проточной водой, зачистить и нарезать на порционные кусочки весом по 40 г. Отбить мясо деревянной тяпкой, обсушить и замариновать в "Семейном" маринаде на 6–8 часов. Печень вымыть, нарезать небольшими кусочками и замочить в молоке на 1 час, затем добавить соль и перец, перемешать и выдерживать ещё 1–2 часа. Нанизать на шампуры вперемежку мясо, печень, шпик и кольца лука. Обжаривать над углями до готовности (примерно 25 минут), периодический поворачивая и поливая оставшимся маринадом или молоком.
Готовое мясо снять с шампуров и переложить на блюдо, украсив виноградными листьями.

• Барбекю "Дон Кларен"
Ингредиент:
— 2 куска свиного окорока весом по 300 г и толщиной по 1 см
— 2 луковицы
— 1 крупная морковь
— 200 г шпика
— 1/2 стакана воды
— 1/2 стакана белого вина
— 1 корень сельдерея
— зелень базилика для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Мясо хорошо вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, отбить деревянной тяпкой с двух сторон и обсушить. Затем натереть свинину солью и черным молотым перцем и нашпиговать тонкими кусочками шпика.
Приготовить начинку: лук очистить, вымыть и нарезать тонкими кольцами. Морковь очистить, вымыть и натереть на терке с мелкими отверстиями. Корень сельдерея очистить, вымыть и тонко нашинковать. Смешать лук, морковь и сельдерей, по желанию посолить и поперчить.
Положить начинку на один кусок мяса, накрыть другим и сколоть шпажками. Обжаривать с двух сторон на хорошо разогретом и смазанном жиром рашпере до готовности. Чтобы мясо получилось сочным, во время жарки надо поливать его смесью воды и белого вина.
Готовое мясо переложить на подогретое блюдо, вынуть шпажки и разрезать на порционные кусочки. Украсить вымытой и измельченной зеленью базилика.

• "Барбекю Караума"
Ингредиент:
— 1 кг свинины (окорок)
— "Ароматный" маринад
— 5 луковиц
— 2 стакана оливок без косточек
— зелень для украшения

Способ приготовления:
Свиной окорок вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать небольшими кусочками (весом около 40–50 г). Отбить мясо деревянной тяпкой и замариновать в глиняной посуде в "Ароматном" маринаде на 6–7 часов. Лук очистить, вымыть и нарезать кольцами. Вынуть мясо из маринада и нанизать на шампуры вперемежку с луком и оливками. Обжарить над углями до готовности (около 25 минут), периодически поворачивая и поливая оставшимся маринадом.
Готовое барбекю переложить на подогретое блюдо и украсить зеленью.

• Барбекю "Мистерия"
Ингредиент:
— 1 кг филе свинины
— 3 ст. ложки горчицы
— 5–6 шт. лука-шалота
— 2 ст. ложки растопленного сливочного масла
— 1 пучок листьев салата для украшения
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Свинину хорошо вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать поперек волокон на порционные куски весом около 200 г. Каждый кусочек отбить с двух сторон деревянной тяпкой, обсушить, а затем натереть солью и смазать горчицей. Лук-шалот очистить, вымыть, разрезать напополам и обмакнуть в растопленное сливочное масло. Положить мясо и половинки лука на хорошо разогретый и смазанный жиром рашпер. Обжарить с двух сторон в течение 30–40 минут, периодически проверяя готовность мяса.
Готовое барбекю положить на подогретое блюдо, обложить обжаренным луком и украсить вымытыми листьями салата.

• Барбекю "Острое"
Ингредиент:
— 2 кг свинины (желательно корейки)
— "Украинский" маринад
— 5 луковиц
— 5 помидоров
— 1 пучок петрушки и укропа для украшения

Способ приготовления:
Свиную корейку вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий и срезать лишнее сало. Нарезать мясо и срезанное сало на порционные кусочки. Отбить мясо деревянной тяпкой, обсушить и замариновать в "Украинском" маринаде на 6–7 часов. Помидоры и очищенный лук вымыть и нарезать кружочками. Свинину вынуть из маринада и нанизать на шампуры вперемежку с салом, луком и помидорами. Обжаривать над древесными углями до готовности (около 25 минут), периодически поворачивая и поливая оставшимся маринадом. Следить, что бы жар был постоянно ровным.
Готовое мясо переложить на блюдо, не снимая с шампуров, и украсить вымытой зеленью укропа и петрушки.

• Барбекю "Патриций"
Ингредиент:
— 0,5 кг свинины (филейной части) толщиной 0,5 см
— 1 банка консервированных ананасов
— 1 стакан чернослива без косточек
— 2 ст. ложки растопленного сливочного масла
— 1/3 стакана белого вина
— 2 крупных свежих капустных листка
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Филейную часть свинины хорошо промыть под холодной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и разрезать напополам. Отбить каждый кусок деревянной тяпкой с обеих сторон, натереть смесью соли и черного молотого перца.
Приготовить начинку: консервированные колечки ананасов нарезать, добавить промытый и измельченный чернослив, немного растопленного сливочного масла и перемешать.
Выложить начинку на кусочки мяса и завернуть их колбаской. Обвязать каждую колбаску суровой ниткой, сделать небольшие надрезы, не прорезая мясо насквозь, и смазать растопленным сливочным маслом. Обжарить колбаски на разогретом и смазанном жиром гратере до готовности, постоянно переворачивая, чтобы мясо прожаривалось равномерно. Смешать сок от консервированныйх ананасов и белое вино и поливать этой смесью колбаски во время жарения.
Готовое барбекю переложить на вымытые капустные листья, снять нитки (если колбаски разворачиваются, можно сколоть их шпажками) и подать.

• Барбекю "Пикантный бод"
Ингредиент:
— 1 кг филе свинины толщиной 0,5 см
— 1 стакан изюма
— 0,5 кг зеленых яблок
— 3–4 ст. ложки растолпенного сливочного масла
— 2 граната
— 2 ст. ложки лимонного сока
— 1/3 стакана белого вина
— 1 пучок листьев салата для украшения
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Филе свинины хорошо вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать на порционные куски весом около 200 г. Отбить каждый кусок деревянной тяпкой с обеих сторон и натереть смесью соли и молотого перца.
Приготовить начинку: смешать изюм, нарезанные маленькими дольками яблоки (без сердцевины) и 1–2 столовые ложки растопленного сливочного масла.
Разложить куски мяса на смоченной водой разделочной доске, смазать с одной стороны маслом, выложить сверху начинку и завернуть мясо колбаской. Обвязать каждую колбаску суровой ниткой, смазать маслом и обжарить на разогретом и смазанном жиром гратаре до готовности, переворачивая, чтобы они равномерно прожаривались со всех сторон. Для того, чтобы мясо получилось сочным, рекомендуется во время жарки сбрызнуть его смесью лимонного сока и белого вина.
Готовые колбаски переложить на подогретое блюдо, снять нитки (если колбаски все же разворачиваются, можно сколоть их шпажками) и украсить листьями салата. Гранаты разрезать и вынуть зерна. Посыпать гранатовыми зернами мясные колбаски.

• Барбекю "Ринц"
Ингредиент:
— 1 кг свинины (желательно взять корейку)
— 5 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 1/2 стакана пшеничной муки или панировочных сухарей
— 1 лимон
— 1 пучок зелени петрушки
— корнишоны для украшения
— соль и перец по вкусу

Способ приготовления:
Свиную корейку хорошо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать на порционные куски (весом около 150 г). Отбить каждый кусок деревянной тяпкой с обеих сторон, натереть солью и черным молотым перцем, смазать растопленным сливочным маслом и обвалять в муке и сухарях. Обжарить мясо на разогретом и смазанном жиром гратаре с обеих сторон до готовности.
Готовое барбекю переложить на подогретое блюдо, украсить веточками петрушки, кружочками лимона и корнишонами и сразу же подать.

• "Барбекю Савой"
Ингредиент:
— 1 кг свинины (мякоть задней ноги)
— 6 луковиц
— "Традиционный" маринад
— листья салата для украшения

Способ приготовления:
Свинину вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок, нарезать поперек волокон небольшими кусочками (весом около 40 г), отбить тяпкой и обсушить. Замариновать мясо в "Традиционном" маринаде на 6–8 часов. Вынуть мясо из маринада и нанизать на шампуры, перемежая с луком, нарезанным кольцами. Обжарить над углями до готовности (около 25 минут), периодически переворачивая и поливая оставшимся маринадом.
Готовое мясо на шампурах переложить на подогретое блюдо и украсить листиками салата.

• Барбекю "Санди"
Ингредиент:
— 1 кг свинины (поясничной части)
— 300 г шампиньонов
— "Острый" маринад
— 2 ст. ложки растопленного сливочного масла
— 1 лимон
— 2 помидора
— зелень салата для украшения

Способ приготовления:
Свинину вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, нарезать поперек волокон на порционные кусочки (весом около 50 г) и отбить деревянной тяпкой. Подготовленное мясо обсушить и замариновать на 6–8 часов в "Остром" маринаде. Шампиньоны (желательно небольшие) вымыть и очистить. Вынуть мясо из маринада и нанизать на шампуры, перемежая целыми шампиньонами, смазанными растопленным сливочным маслом. Обжарить над углями до готовности (около 25 минут). Во время жарки мясо периодически переворачивать и поливать оставшимся маринадом.
Готовое барбекю снять с шампуров и переложить на подогретое блюдо, украшенное листьями салата. Лимон и помидоры нарезать кружочками и выложить вокруг мяса.

• Барбекю "Стильное"
Ингредиент:
— 2 кг свиной корейки
— 3 банки консервированных ананасов (сок из банок использовать для маринада)
— "Австрийский" маринад
— виноградные листья для украшения

Способ приготовления:
Свиную корейку вымыть под проточной холодно водой, зачистить от пленок и срезать лишнее сало. Нарезать мясо и срезанное сало порционными кусочками. Мясо отбить деревянной тяпкой, обсушить и замариновать в "Австрийском" маринаде на 6–7 часов. Затем вынуть свинину из маринада и нанизать на шампуры вперемежку с кусочками сала. Обжаривать над углями до готовности (примерно 25–30 минут), периодически поворачивая и поливая оставшимся маринадом.
Готовое барбекю снять с шампуров и уложить на подогретое блюдо, украшенное виноградными листьями. Консервированные колечки ананасов нарезать кубиками и разложить поверх мяса.

• Барбекю "Тореро"
Ингредиент:
— 1 кг свинины (корейка)
— "Лимонный" маринад
— 5 луковиц
— 4 помидора
— 1 пучок листьев салата для украшения

Способ приготовления:
Свинину вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок, нарезать поперек волокон порционными кусочками (весом около 40 г). Отбить мясо тяпкой, обсушить и замариновать в "Лимонном" маринаде на 6 часов. Очищенный лук и помидоры вымыть и нарезать кольцами. Вынуть мясо из маринада и нанизать на шампуры вперемежку с кольцами лука и помидоров. Обжарить над углями до готовности (около 25 минут), периодически переворачивая и поливая оставшимся маринадом.
Готовое мясо переложить на подогретое блюдо, не снимая с шампуров, и украсить листьями салата.

• Барбекю "Уик-энд"
Ингредиент:
— 1 кг свинины (желательно взять лопаточную часть)
— 0,5 стакана растительного или растопленного сливочного масла
— 5–6 помидоров
— 1 пучок листьев салата
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Свинину вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий и срезать лишнее сало. Нарезать мясо и сало поперек волокон на порционные кусочки и отбить деревянной тяпкой. Помидоры вымыть и нарезать толстыми кружочками (шириной около 4 мм). Нанизать на шампуры вперемежку мясо, сало и кружочки помидоров, посыпать солью и красным молотым перцем, а затем смазать растительным или растопленным сливочным маслом. Обжаривать над древесными углями до готовности (около получаса). Периодически поворачивать шампуры, чтобы мясо прожаривалось равномерно, и смазывать маслом.
Готовое мясо переложить на подогретое блюдо, не снимая с шампуров, и украсить вымытыми листьями салата.

• Барбекю "Фигаро"
Ингредиент:
— 1 кг свинины (желательно взять мякоть задней ноги)
— 2 желтка
— 1 стакан молотых сухарей
— 5–6 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 1 пучок листьев салата
— 2 сладких красных болгарских перца
— соль и перец по вкусу

Способ приготовления:
Свинину хорошо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать порционными кусочками весом около 150 г. Отбить каждый кусочек деревянной тяпкой и обсушить. Затем натереть их солью и черным молотым перцем и смазать растопленным сливочным маслом с обеих сторон. Сделать небольшие надрезы, обмакнуть мясо во взбитые желтки и запанировать в молотых сухариках. Обжаривать мясо на разогретом и смазанном жиром рапшере до образования золотистой корочки с обеих сторон. Следить, чтобы жар был постоянно равномерным.
Готовое барбекю переложить на блюдо, украшенное вымытыми листьями салата. Сладкий красный болгарский перец вымыть, удалить семена, нарезать тонкими кольцами и украсить ими блюдо.

• Барбекю "Франс де кон"
Ингредиент:
— 1 кг свинины (желательно взять окорок)
— сок 2 лимонов
— 3 ст. ложки растопленного жира
— 400 г небольших шампиньонов
— 2 соленых огурца для украшения (лучше взять небольшие огурцы с мелкими семечками)
— соль и перец по вкусу

Способ приготовления:
Свинину хорошо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать поперек волокон на порционные куски. Отбить каждый кусок деревянной тяпкой и обсушить. Затем натереть мясо смесью соли и красного молотого перца и смазать растопленным жиром. Шампиньоны вымыть, очистить и обмакнуть в жир. Уложить свинину и грибы на разогретый и смазанный рашпер и обжарить до готовности (около 7-10 минут с каждой стороны).
Готовое мясо переложить на подогретое блюдо и сразу же полить лимонным соком, вокруг обложить обжаренными шампиньонами. Украсить вымытыми листьями базилика и кружочками соленых огурцов.

• Барбекю по-атлантически
Ингредиент:
— 2 кг свинины (желательно окорок)
— "Королевский" маринад
— 1 кг некрупных яблок
— 1/4 стакана растопленного сливочного масла
— ореховые листья

Способ приготовления:
Свиной окорок вымыть под холодной проточной водой, зачистить, срезать лишний жир и нарезать порционными кусочками (весом около 40 г). Отбить мясо деревянным молотком, обсушить и замариновать на 6–7 часов в "Королевском" маринаде. Яблоки вымыть, разрезать пополам и удалить сердцевину. Смазать каждую половину растолпенным сливочным маслом. Вынуть мясо из маринада, слегка отжать сок и нанизать на шампуры вперемежку с половинками яблок. Обжарить над древесными углями до готовности (около 25 минут), периодически поворачивая и поливая оставшимся маринадом. Следить, что бы жар был постоянно ровным.
Готовое барбекю снять с шампуров и разложить порционно на блюдо, украшенное ореховыми листьями.

• Барбекю по-иллинойски
Ингредиент:
— 1 кг свинины (филейная часть)
— 1/2 стакана густой сметаны
— 1 стакан свежей черной смородины
— 1 пучок зелени петрушки
— 4 зубка чеснока
— 1 ч. ложка майорана
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Филейную часть свинины хорошо вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать на порционные куски весом по 150–200 г. Затем отбить мясо деревянной тяпкой с обеих сторон для придания ему более плоской формы. Смешать майоран, раздавленный чеснок, соль и черный молотый перец и натереть этой смесью мясо с двух сторон. Мясо надрезать в 2–3 местах, смазать густой сметаной и обжарить на сильно разогретом и смазанном жиром рапшере до готовности, время от времени переворачивая, чтобы мясо прожаривалось равномерно.
Готовое барбекю переложить на подогретое блюдо и посыпать вымытой черной смородиной. Украсить целыми и измельченными веточками петрушки.

• Барбекю по-китайски
Ингредиент:
— 1 кг свиных ребрышек (на них должно быть около 30–40 % межреберного мяса)
— 1 стакан коньяка
— 1/2 стакана арахисового масла
— 3 луковицы
— виноградные листья для украшения
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Свиные ребрышки разрубить на порционные куски, хорошо вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий и срезать лишний жир. Отбить мясо деревянной тяпкой для придания ему более плоской формы и обсушить. Натереть кусочки смесью соли и красного молотого перца, сделать надрезы в 2–3 местах, переложить в эмалированную посуду, залить коньяком и дать постоять 1,5–2 часа. Затем вынуть из маринада, смазать арахисовым маслом и обжарить на хорошо разогретом и смазанном жиром гратаре до готовности. Во время приготовления ребрышки надо переворачивать, чтобы они равномерно прожаривались, и поливать оставшимся маринадом. Лук очистить, вымыть, нарезать толстыми кольцами, обмакнуть в арахисовое масло и обжарить с двух сторон на гратаре до образования золотистой корочки.
Готовые ребрышки переложить на подогретое блюдо, сверху выложить обжаренные кольца лука и украсить вымытыми виноградными листьями.

• Барбекю по-корноульски
Ингредиент:
— 2 кг свиных ребрышек (на них должно быть не меньше 30 % межреберного мяса)
— маринад "Феникс"
— 6 луковиц
— 1 кг небольших зеленых яблок
— 1 лимон
— зелень киндзы для украшения

Способ приготовления:
Свиные ребрышки разрубить на порционные куски, тщательно промыть под проточной холодной водой, зачистить от сухожилий и пленок. Слегка отбить деревянной тяпкой, чтобы оно приняло более плоскую форму, обсушить и замариновать в маринаде "Феникс" на 5–6 часов. Лук очистить, вымыть и нарезать кольцами. Яблоки вымыть, удалить сердцевину и нарезать на шампуры в такой последовательности: мясо с ребрышком, лук, яблоко и так далее. Обжариать над жаркими древесными углями до готовности (около получаса). Во время жарки шампуры периодически поворачивать, чтобы ребрышки прожаривались равномерно, и поливать оставшимся маринадом.
Готовые ребрышки снять с шампуров, переложить на подогретое блюд и украсить зеленью киндзы.

• Барбекю по-украински
Ингредиент:
— 1 кг нежирного филе свинины
— 6 луковиц
— 6 ст. ложек тертого хрена
— 1 стакан зеленого консервированного горошка
— 2–3 ч. ложки молотого кориандра
— 1 пучок листьев салата для украшения
— соль и красный молотый перец

Способ приготовления:
Филе свинины хорошо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, нарезать на порционные куски (весом около 200 г) и отбить тяпкой с двух сторон. Затем мясо обсушить и натереть смесью соли и красного молотого перца. Уложить послойно в эмалированную кастрюлю мясо, смесь измельченного лука, хрена и кориандра, опять мясо и т. д. Дать постоять 2–3 часа. Вынуть мясо, положить на разогретый и смазанный жиром гратар и обжарить с двух сторон до готовности, периодически поливая выделившимся во время маринования соком.
Готовое барбекю переложить на блюдо, украшенное вымытыми листьями салата, и посыпать консервированным зеленым горошком.

• Барбекю по-эдинбургски
Ингредиент:
— 1 кг свинины (желательно взять окорок)
— 1 стакан оливок без косточек
— 4–5 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 1 пучок листьев салата
— соль и перец по вкусу

Для желе:
— 4 ст. ложки сахара
— 1 ч. ложка желатина в порошке
— 8 ст. ложек воды
— 4 ст. ложки апельсинового сока
— на кончике ножа лимонной кислоты или 1 ст. ложка лимонного сока

Способ приготовления:
Свиной окорок хорошо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать порционными кусочками весом около 150–200 г. Отбить каждый кусочек деревянной тяпкой с обеих сторон, затем натереть смесью соли и черного молотого перца, сделать небольшие надрезы, смазать растопленным сливочным маслом и уложить на разогретый и смазанный жиром рашпер. Обжарить с двух сторон до готовности, периодически поливая растопленным сливочным маслом.
Приготовление желе:
Промытый в холодной воде желатин откинуть на ситечко, а затем замочить в холодной воде на 2 часа. Когда желатин набухнет, всыпать сахар и лимонную кислоту и довести до кипения на среднем огне, постоянно помешивая. Сразу же снять с огня, удалить шумовкой пену и охладить до 50 °C. Затем влить апельсиновый сок, по желанию добавить пищевой краситель и тщательно размешать. Мясо украсить оливками, охладить, залить полученной массой (желе) и поставить в холодное место для застывания.
Готовое блюдо украсить листьями салата.

Барбекю из субпродуктов
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• Барбекю "Аравита"
Ингредиент:
— 1 кг индюшиной печени
— 1/3 стакана оливкового масла
— 1 стакан оливок без косточек
— 1 пучок листьев салата
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Индюшиную печень вымыть, очистить от пленок и желчных протоков и отбить молотком с двух сторон для придания более плоского вида. Посыпать солью и красным молотым перцем, смазать оливковым маслом и уложить на разогретый и смазанный жиром рашпер. Обжаривать над не очень раскаленными древесными углями до готовности, по мере надобности смазывая оливковым маслом. Оливки разрезать пополам.
Готовую печень переложить порционно на тарелки, украсить вымытыми листьями салата и посыпать сверху половинками оливок.

• Барбекю "Купаты"
Ингредиент:
— 1 кг жирной свинины
— 2 луковицы
— 1 пучок петрушки
— 2 зубка чеснока
— 1–2 ч. ложки тмина
— 1 стакан аджики
— свиные кишки
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Жирную свинину вымыть, зачистить от пленок и сухожилий и пропустить через мясорубку. Лук очистить, вымыть и мелко нашинковать. Чеснок раздавить в чеснокодавилке. Смешать мясо, лук, чеснок, тмин и соль и наполнить этим фаршем подготовленные свиные кишки. Завязать концы колбасок и придать им округлую форму (или форму подковы). Уложить на разогретый и смазанный жиром гратар и обжаривать над древесными углями до готовности.
Готовые колбаски переложить на блюдо, нарезать толстыми кружочками и украсить вымытыми веточками петрушки. Отдельно подать аджику.

• Барбекю "Лиссабон"
Ингредиент:
— 1 кг индюшиной печени
— 200 г свиной копченой грудинки
— 1–1,5 стакана молока
— зелень петрушки для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Индюшиную печень промыть, зачистить от пленок и желчных протоков и нарезать порционными кусочками. Переложить в эмалированную посуду, залить молоком и выдержать на холоде около 1 часа. Свиную копченую грудинку нарезать ломтиками вдвое тоньше печени. Печень вынуть из молока, посыпать солью и черным молотым перцем и нанизать на шампуры вперемежку с ломтиками копченой грудинки. Обжаривать над древесными углями, периодически поворачивая и, по желанию, поливая оставшимся молоком.
Готовое барбекю переложить на блюдо, не снимая с шампуров, и украсить вымытыми веточками петрушки.

• Барбекю "Маркиз"
Ингредиент:
— 4 телячьих почки
— 4 ст. ложки растительного масла
— сок 1 лимона
— 2 свежих огурца
— 2 помидора
— 1 пучок петрушки
— 1 пучок зеленого лука
— 4–5 ст. ложек соды
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Телячьи почки вымыть, удалить лишний жир, радрезать вдоль и внутри обильно посыпать содой. Слегка помять их руками и дать постоять 20 минут, чтобы удалить специфический запах. Затем промыть под холодной проточной водой, посыпать изнутри солью и черным молотым перцем и смазать растительным маслом. Уложить почки на разогретый и смазанный жиром гратар. Обжаривать со всех сторон над не очень раскаленными древесными углями до полной готовности, по мере надобности смазывая растительным маслом.
Готовые почки переложить на блюдо, сбрызнуть лимонным соком и нарезать толстыми ломтиками поперек. Украсить зеленым луком и кружочками огурцов и помидоров. Сверху посыпать измельченной зеленью петрушки.

• Барбекю "Меркурий"
Ингредиент:
— 1 кг говяжьей печени
— 2 стакана красного десертного вина
— 1 пучок зелени петрушки
— 1 стакан вишен
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Говяжью печень вымыть, зачистить от пленок и желчных протоков, разрезать вдоль на две одинаковых части и слегка отбить деревянным молотком. Переложить в эмалированную посуду, залить красным вином и дать постоять в холодном месте около 40 минут, периодически переворачивая куски. Затем каждую часть печени посыпать солью и красным молотым перцем, надеть на вертел и обвязать шпагатом или толстыми нитками, чтобы куски сохраняли форму. Обжаривать над древесными углями до полной готовности, постоянно поворачивая и поливая печень оставшимся красным вином.
Готовую печень освободить от ниток, снять с вертела и уложить на блюдо. Нарезать порционными кусками и украсить вымытыми веточками петрушки и спелыми вишнями без косточек.

• Барбекю "Почтовое"
Ингредиент:
— 1 кг говяжьей печени
— 2 стакана молока
— 1/2 стакана растительного масла
— 2 ч. ложки майорана
— ореховые листья для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу
— пергаментные пакеты

Способ приготовления:
Вымытую и очищенную от пленок и желчных протоков говяжью печень нарезать пластинками толщиной не больше 1 см. Переложить их в эмалированную посуду, залить молоком и дать постоять в холодильнике 1 час, перевернув за это время 1–2 раза. Затем печень вынуть, посыпать смесью соли, майорана и черного молотого перца. Положить пластинки в промасленные пергаментные пакеты (каждую отельно) так, чтобы не вытекал сок.
Обжаривать на разогретом(но не раскаленном!) гратаре над древесными углями, часто переворачивая, чтобы пергамент не сгорел. Следить, чтобы жар был постоянно ровным.
Готовую печень вынуть из пакетов, переложить на блюдо, украшенное ореховыми листьями, немного охладить и подать.

• Барбекю "Ричард"
Ингредиент:
— 1 говяжье сердце
— 3 луковицы
— 6 ст. ложек растолпенного сливочного масла
— 1 пучок киндзы
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Подготовленное говяжье сердце вымыть под холодной проточной водой и порезать вдоль на порционные ломтики. Каждый ломтик посыпать солью и черным молотым перцем и смазать растопленным сливочным маслом. Уложить на разогретый и смазанный жиром рашпер и обжаривать со всех сторон над раскаленными древесными углями до готовности.
Лук очистить, вымыть и нарезать толстыми кольцами. Надеть на шпажку (или прутик), сбрызнуть растопленным сливочным маслом и обжаривать над углями до золотистого оттенка.
Готовые ломтики сердца переложить на блюдо, украсить вымытой зеленью киндзы и порезанными кружочками яйцами. Сверху посыпать поджаренным луком.

• Барбекю "Ростовское"
Ингредиент:
— 2 телячьи почки
— 1/2 стакана муки
— 1/2 стакана растительного масла
— 1 пучок зелени петрушки
— 3 помидора
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Телячьи почки хорошо обмыть, обсушить бумажными салфетками и нарезать поперек тонкими кружочками, не снимая жира. Каждый кружок посолить и поперчить, обвалять в муке и уложить на разогретый и смазанный жиром рашпер. Обжаривать над древесными углями с двух сторон. Через 2–3 минуты после начала жарки смазать кружочки с двух сторон растительным мыслом и продолжать жарить до готовности. Помидоры вымыть и нарезать кольцами.
Готовые почки переложить на блюдо, украсить вымытыми веточками петрушки и кольцами помидоров.

• Барбекю "Рустам"
Ингредиент:
— 0,5 кг говяжьего рубца
— 1–2 ст. ложки растительного масла
— 1 пучок листьев салата
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Подготовленный говяжий рубец сварить в несоленой воде, немного охладить и нарезать ломтиками. Каждый ломтик посыпать солью и черным молотым перцем, сбрызнуть растительным маслом и уложить на разогретый и смазанный жиром гратар. Обжаривать над древесными углями до готовности.
Готовые рубцы переложить на блюдо и украсить вымытыми листьями салата.

• Барбекю "Тамэо"
Ингредиент:
— 1 кг телячьей печени
— любой подходящий маринад
— 0,5 кг алычи
— 1 пучок зелени петрушки для украшения

Способ приготовления:
Телячью печень вымыть, зачистить от пленок и желчных протоков и нарезать порционными нетолстыми кусками (весом около 150 г). Отбить каждый кусок деревянным молотком с двух сторон для придания ему более плоского вида. Обсушить салфетками и замариновать в любом подходящем маринаде на 1–1,5 часа. Уложить подготовленную таким образом печень на разогретый и смазанный жиром рашпер. Обжаривать с двух сторон до готовности над древесными углями, периодически поливая оставшимся маринадом. Алычу вымыть, удалить косточки и разрезать пополам.
Готовую печень переложить на подогретое блюдо и украсить вымытыми веточками петрушки и половинками алычи.

• Барбекю "Шиули"
Ингредиент:
— 1 кг индюшиной печени
— 400 г небольших свежих шампиньонов
— 1/2 стакана растопленного сливочного масла
— 8 шт. лука-шалота
— 1 пучок листьев базилика
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Обработать целую индюшиную печень (вымыть и зачистить от пленок и желчных протоков), отбить деревянным молотком с двух сторон, посыпать солью и красным молотым перцем и смазать растопленным маслом. Шампиньоны хорошо промыть и обмакнуть в растопленное масло. Уложить печень и грибы на разогретый и смазанный жиром рашпер. Обжаривать с двух сторон над древесными углями до готовности.
Лук-шалот очистить, разрезать пополам, обмакнуть в растопленное масло, надеть на шпажку или прутик и обжарить над углями до золотистого оттенка.
Готовую печень переложить на блюдо, обложить шампиньонами и половинками лука-шалота и украсить вымытыми листьями базилика.

• Барбекю по-амстердамски
Ингредиент:
— 4 бараньих сердца
— 3 зеленых яблока
— 2 лимона
— 1 пучок листьев базилика
— 1 пучок зелени киндзы
— 1 стакан оливок
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Подготовленные субпродукты освободить от лишнего жира, вымыть под холодной проточной водой и обсушить чистой тканью. Затем каждое сердце натереть смесью соли и черного молотого перца. Яблоки вымыть и, не разрезая, удалить сердцевину. Насадить на вертел в такой последовательности: сердце, яблоко и так далее, чтобы в конце опять было сердце. Сбрызнуть холодной водой. Обжаривать над не очень раскаленными углями до полной готовности, постоянно поворачивая вертел, и время от времени сбрызгивая холодной водой, чтобы продукты не пригорели.
Готовое барбекю снять с вертела и переложить на блюдо. Разрезать яблоки и сердца напополам и полить соком одного лимона. Второй лимон нарезать полукольцами, удалить косточки и выложить вокруг субпродуктов. Украсить листьями базилика. Сверху посыпать измельченной зеленью киндзы.

• Барбекю по-бельгийски
Ингредиент:
— 1 кг говяжьей печени
— 0,5–1 стакан сметаны
— 2 сладких болгарских перца
— 8 шт. лука-шалота
— листья салата для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Говяжью печень вымыть, зачистить от пленок и желчных протоков и нарезать в длину полосками шириной около 3–4 см. Отбить каждую полоску с двух сторон деревянным молотком, посыпать солью и черным молотым перцем и обмазать сметаной. Уложить на разогретый и смазанный жиром гратар. Обжаривать со всех сторон до готовности над древесными углями, по мере надобности смазывая сметаной. Отдельно обжарить очищенный и смазанный сметаной лук-шалот до образования золотистой корочки. Следить, чтобы жар был постоянно ровным.
Готовые полоски переложить на подогретое блюдо, украшенное вымытыми листьями салата. Свержу выложить целый или разрезанный пополам лук-шалот и нарезанный кольцами болгарский сладкий перец.

• Барбекю по-каспийски
Ингредиент:
— 850 г мякоти говядины
— 200 г говяжьего или свиного жира
— 1 луковица
— 2 ч. ложки муки
— 1 м толстой кишки
— 1/2 стакана воды
— 1 пучок зелени петрушки
— 1 стакан кетчупа
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Говядину вымыть, зачистить от пленок и сухожилий и пропустить через мясорубку с мелкой решеткой вместе с жиром и очищенным луком. Добавить муку, воду, соль и черный молотый перец и тщательно вымешать.
Толстую кишку тщательно промыть под холодной проточной водой, вывернуть наизнанку, выскоблить и опять промыть. Начинить кишку полученным фаршем и перевязать каждые 15 см толстыми нитками чтобы не вытекал сок. Залить колбаски водой и проварить в течение 20 минут. Вынуть, немного охладить, смазать растопленным жиром и подрумянить со всех сторон на гратаре над древесными углями.
Готовую колбаску переложить на блюдо, нарезать толстыми кружочками и украсить вымытыми веточками петрушки. Отдельно подать кетчуп.

• Барбекю по-литовски
Ингредиент:
— 1 свиной желудок
— 2–3 шт. сырого картофеля
— 1/3 стакана молока
— 150 г свиного сала
— 1 луковица
— 4–5 ст. ложек растопленного жира
— 1 пучок петрушки для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Свиной желудок тщательно промыть, вывернуть наизнанку и опустить на 3–5 минут в кипящую воду. Затем удалить слизь и пленки, оставив только мышцы.
Очищенный лук нашинковать полукольцами и спассеровать в разогретом жиру. Картофель очистить, вымыть, натереть на терке с крупными отверстиями, слегка отжать сок и залить кипящим молоком. Добавить мелко нарезанное сало, лук, соль и черный молотый перец и тщательно перемешать. Начинить этим фаршем свиной желудок и зашить отверстия. Сверху его посыпают солью и перцем, смазать растопленным жиром и уложить на разогретый гратар. Обжаривать над древесными углями со всех сторон до готовности.
Готовый свиной желудок переложить на блюдо, удалить нитки и нарезать порционными ломтиками. Полить растопленным жиром и украсить вымытыми веточками петрушки.

• Барбекю по-далматски
Ингредиент:
— 5 кусков телячьей печени весом около 150 г
— 1 яйцо
— 100 г копченого сала
— 5 ст. ложек растительного масла
— 1/3 стакана сметаны
— 2–3 ст. ложки молотых сухарей
— 1 луковица
— 1 пучок петрушки
— соль и перец по вкусу

Способ приготовления:
Заранее приготовить начинку. Копченое сало, очищенный лук и вымытую зелень петрушки мелко нарезать, положить в разогретое растительное масло, добавить молотые сухари и обжарить, периодически помешивая. Охладить, добавить сметану и яйцо, посолить, поперчить и тщательно размешать.
Печень вымыть, зачистить от пленок и желчных протоков, слегка отбить деревянным молотком и обсушить. В каждом кусочке посредине сделать надрез так, чтобы в него можно было поместить начинку. Заполнить печень начинкой и зашить надрез. Каждый кусок посыпать солью и черным молотым перцем, сбрызнуть растительным маслом и уложить на разогретый и смазанный жиром рашпер. Обжаривать над древесными углями с двух сторон до полной готовности.
Готовую печень разложить порционно на тарелки и украсить зеленью и вареными овощами.

• Барбекю по-мюнхенски
Ингредиент:
— бараний ливер (почки, печень и сердце)
— 1,5 стакана красного вина
— 4 помидора
— 2–3 маринованных огурца с мелкими семечками
— 1 пучок листьев салата
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Обработанные почки, печень и сердце нарезать порционными кусочками (весом около 30–40 г), сложить в эмалированную посуду и залить красным вином. Дать постоять 40 минут в холодильнике, время от времени перемешивая. Помидоры вымыть и нарезать кольцами. Вынуть субпродукты из вина и посыпать солью и красным молотым перцем. Нанизать на шампуры вперемежку кусочки ливера с кольцами помидоров. Обжаривать над раскаленными древесными углями, часто поворачивая и поливая оставшимся красным вином, до готовности.
Готовое барбекю переложить на подогретое блюдо, украшенное вымытыми листьями салата, и обложить нарезанными кружочками маринованными огурцами.

• Барбекю по-провонсальски
Ингредиент:
— 1 шт. мозгов молодого теленка
— сок 1 лимона
— 4 чт. ложки растопленного сливочного масла
— 1 ст. ложка уксуса
— 2 лавровых листа
— 1 корень сельдерея
— 1 пучок зелени петрушки
— 1/2 стакана муки
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Мозги залить холодной водой и дать постоять пол часа, затем, не вынимая из воды, снять с них пленку. Переложить в кастрюлю, влить воду так, чтобы она покрыла мозги, добавить уксус, лавровые листья, очищенный и порезанный корень сельдерея, соль и 1 столовую ложку муки, довести до кипения и проварить на медленном огне в течение 25–30 минут. Сваренные мозги вынуть из отвара, немного остудить и обсушить и нарезать ломтиками. Каждый ломтик посыпать солью и черным молотым перцем, смазать растопленным сливочным маслом и обвалять в муке. Уложить на разогретый и смазанный жиром рашпер и обжаривать над раскаленными древесными углями.
Готовые мозги выложить на блюдо, полить лимонным соко и украсить веточками петрушки.

• Барбекю по-стамбульски
Ингредиент:
— 1 печень и 1 сердце барашка
— 200–300 г курдючного сала
— 1 пучок листьев базилика для украшения
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Печень и сердце обработать, нарезать порционными кусочками (весом около 40 г) и посыпать смесью соли и красного молотого перца. Нанизать на шампуры вперемежку с ломтиками курдючного сала. Обжаривать над раскаленными древесными углями до готовности, время от времени поворачивая. По желанию в конце приготовления можно смазать субпродукты растопленным сливочным маслом.
Готовое барбекю переложить на блюдо, не снимая с шампуров, и украсить листьями базилика.

• Барбекю по-японски
Ингредиент:
— 1 кг свиной печени
— 2–3 мандарина
— 1/2 стакана зеленого горошка (свежего или консервированного)
— 1/2 стакана муки
— 1/3 стакана растительного масла
— 1 пучок зелени петрушки
— соль и паприка по вкусу

Способ приготовления:
Свиную печень хорошо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и желчных протоков и нарезать нетолстыми порционными кусками (весом около 150 г). Каждый кусок отбить деревянным молотком с двух сторон и обсушить. Затем обмакнуть печень в растительное масло, обвалять в муке и уложить на разогретый и смазанный жиром рашпер. Обжаривать с двух сторон над раскаленными древенсыми углями без огня и дыма до готовности.
Готовую печень переложить на блюдо и посыпать солью и паприкой. Украсить вымытыми веточками петрушки и очищенными дольками мандаринов. Сверху посыпать зеленым горошком.

Барбекю из телятины
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• Барбекю "Антуан"
Ингредиент:
— 1 кг телятины (желательно взять филейную часть)
— 1 стакан сметаны
— 200–300 г свиного сала
— 1 стакан маслин без косточек
— 1 пучок листьев салата
— соль, куркума и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Филейную часть промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать одинаковыми порционными кусочками толщиной около 1 см. Отбить каждый кусочек с двух сторон деревянной тяпкой и обсушить. Натереть мясо смесью соли, куркумы и черного молотого перца и нашпиговать тонкими брусочками сала. Смазать куски сметаной и уложить на разогретый и смазанный жиром рашпер. Обжаривать с двух сторон до полной готовности над раскаленными древесными углями, по мере надобности смазывая сметаной.
Маслины разрезать на четыре части.
Готовую телятину разложить порционно на тарлки и украсить вымытыми листьями салата. Свержу выложить нарезанные маслины.

• Барбекю "Карин"
Ингредиент:
— 1,5 кг телятины (желательно взять оковалок)
— 1 кг крупной алычи
— "Чилийский" маринад
— 1 стакан арахиса
— 1 пучок зелени петрушки для украшения

Способ приготовления:
Телятину тщательно промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать небольшими кусочками (весом около 40 г). Обсушить бумажными салфетками. Замариновать подготовленное мясо в "Чилийском" маринаде на 7–8 часов. Алычу вымыть, ошпарить кипятком (или опустить на 2 секунды в кипящую воду, а затем ополоснуть холодной), разрезать напополам и удалить косточки. Вынуть телятину из маринада и надеть на шампуры вперемежку с половинками алычи. Обжарить над раскаленными древесными углями до полной готовности (около 25 минут). ВО время приготовления периодически поворачивать мясо и поливать оставшися маринадом.
Арахис обжарить на сухой сковороде, очистить от шелухи и истолочь.
Готовую телятину обвалять в измельченном арахисе, не снимая с шампуров. Переложить на подогретое блюдо и украсить измельченной зеленью петрушки.

• Барбекю "Масу-али"
Ингредиент:
— 1 кг телятины (желательно взять вырезку)
— 200 г шпика
— 5 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 1 ч. ложка имбиря
— 2 сладких болгарских перца
— 1 апельсин
— 1 пучок листьев салата
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Вырезку хорошо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать порционными кусочками (весом около 200 г). Отбить каждый кусочек деревянной тяпкой с двух сторон для придания ему более плоского вида и обсушить. Смешать имбирь, соль и черный молотый перец и натереть этой смесью мясо, а затем нашпиговать тонкими ломтиками шпика. Уложить куски мяса на разогретый и смазанный жиром гратар и сбрызнуть холодной водой. Обжаривать над древесными углями без огня и дыма с двух сторон до полной готовности (примерно 30 минут). Во время приготовления смазывать мясо растопленным сливочным маслом.
Апельсин вымыть, нарезать вместе с кожурой полукольцами и удалить косточки. Болгарский сладкий перец вымыть, удалить семена и нашинковать длинной тонкой соломкой.
Готовое мясо переложить на подогретое блюдо, украсить вымытыми листьями салата, обложить полукольцаит апельсина и посыпать нарезанным перцем.

• Барбекю "Удача"
Ингредиент:
— 2 кг ребрышек (на них должно быть не меньше 30 % межреберного мяса)
— 1 стакан растопленного сливочного масла
— 1 кг зеленых яблок
— 1 пучок листьев салата
— соль и черный перец по вкусу

Способ приготовления:
Ребрышки разрубить на порционные куски, тщательно промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и жилок и срезать лишний жир. Обсушить. Натереть каждый кусок смесью соли и черного молотого перца и смазать растопленным сливочным маслом.
Яблоки вымыть, разрезать напополам и удалить сердцевину. Надеть ребрышки на шампуры вперемежку с половинками яблок. Обжарить над раскаленными древесными углями до полной готовности (примерно 25–30 минут). Во время приготовление периодически поворачивать шампуры и обильно смазывать растопленным сливочным маслом. Яблоки также несколько раз смазать маслом.
Готовые ребрышки снять с шампуров и переложить на подогретое блюдо. Обложить поджаренными яблоками и украсить целыми вымытыми листьями салата.

• Барбекю "Шинсай"
Ингредиент:
— 1,5 кг филея телятины
— 2 молодых кабачка диаметром не больше 6 см
— 4–6 помидоров
— "Томатный" маринад
— 1 пучок зелени петрушки для украшения

Способ приготовления:
Телятину хорошо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать порционными кусочками (весом около 40 г). Отбить каждый кусочек деревянной тяпкой с двух сторон и обсушить бумажными салфетками. Замариновать подготовленный таким образом филей в "Таматном" маринаде на 7–8 часов.
Кабачки вымыть, удалить плодоножки, очистить от кожуры и нарезать кружочками. Помидоры вымыть и нашинковать кольцами. Телятину вынуть из маринада, слегка отжать сок и насадить на шампуры, чередуя с кружочками кабачков и кольцами помидоров. Обжарить над древесными углями без огня и дыма до готовности (примерно 25–30 минут). Во время приготовления мясо периодически переворачивать и поливать оставшимся маринадом.
Готовое барбекю переложить на подогретое блюдо, не снимая с шампуров, и украсить измельченной зеленью петрушки.

• Барбекю по-австралийски
Ингредиент:
— 1 кг телятины (филейной части)
— 1 банка консервированных ананасов
— 1 стакан толченого сладкого миндаля
— 1/2 стакана растопленного сливочного масла
— 1 пучок киндзы для украшения
— соль и специи по вкусу

Способ приготовления:
Телятину промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать порционными кусочками 8х10 см и толщиной не более 1 см. Каждый кусок отбить с двух сторон деревянной тяпкой и хорошо обсушить бумажными салфетками, затем полить соком от консервированных ананасов и дать полежать в холодильнике 2 часа. Колечки ананасов нарезать мелкими кубиками, добавить немного растопленного масла и осторожно перемешать. Телятину натереть смесью соли и специй и смазать растопленным сливочным маслом. Положить на середину каждого кусочка измельченные ананасы и завернуть мясо в виде колбасок. Обвязать каждую колбаску нитками, обильно смазать маслом и обвалять в толченом миндале. Обжаривать на разогретом и смазанном жиром гратаре, переворачивая на все стороны, до образования золотистой корочки.
Готовое барбекю переложить на подогретое блюдо и снять нитки. Если колбаски разворачиваются, то можно сколоть их шпажками. Украсить вымытой киндзой и сразу же подать.

• Барбекю по-австрийски
Ингредиент:
— 1 кг телятины (филейная часть)
— 1 стакан чернослива без косточек
— 1 лимон
— 1/2 стакана арахиса
— 6–4 ст. ложек растопленного сливочного масла
— капустные листья для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Телятину хорошо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать порционными кусочками 8х10 см и толщиной не более 1 см. Отбить каждый кусок с двух сторон деревянной тяпкой и хорошо обсушить бумажными салфетками.
Приготовить начинку: арахис обжарить на сухой сковороде, очистить от шелухи и истолочь, добавить промытый в холодной воде и мелко нарезанный чернослив, 1 столовую ложку растопленного сливочного масла и тщательно перемешать.
Мясо натереть смесью соли и черного молотого перца и смазать с одной стороны растопленным сливочным маслом. Выложить начинку на середину каждого куска (на смазанную сторону) и завернуть мясо в виде колбаски. Обвязать толстыми нитками, смазать растопленным сливочным маслом и уложить на разогретый гратар. Обжаривать над древесными углями со всех сторон до готовности.
Готовые колбаски переложить порционно на вымытые капустные листья и снять нитки. Если мясо разворачивается, можно сколоть его шпажками. Лимон вымыть, нарезать полукольцами и удалить косточки. Украсить им мясные колбаски.

• Барбекю по-амурски
Ингредиент:
— 2 кг телятины (желательно взять оковалок)
— маринад "Для гурманов"
— 1 кг лука
— 1 пучок листьев салата
— 1 пучок зелени петрушки для украшения

Способ приготовления:
Телятину хорошо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать порционными кусочками (весом около 40 г). Отбить каждый кусочек деревянной тяпкой и обсушить. Замариновать телятину в маринаде "Для гурманов" на 6–7 часов.
Лук очистить, вымыть и нашинковать кольцами. Вынуть мясо из маринада и надеть на шампуры вперемежку с кольцами лука. Обжарить над древесными углями до готовности (примерно 25 минут), часто переворачивать и поливать оставшимся маринадом.
Готовое мясо переложить на подогретое блюдо, украшенное вымытыми листьями салата, и посыпать зеленью петрушки.

• Барбекю по-венски
Ингредиент:
— 1 кг телятины (филейная часть или оковалок)
— 3–4 киви
— 4 желтка
— 1 стакан молотых сухарей
— 5 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 1 пучок зелени петрушки
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Телятину тщательно промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать одинаковыми порционными кусками толщиной не более 1,5 см. Отбить каждый кусок с двух сторон деревянной тяпкой так, чтобы получился совсем тонкий слой. Обсушить. Натереть мясо смесью соли и красного молотого перца, слегка смазать растопленным сливочным маслом. Обмакнуть каждый кусок во взбитые желтки и обвалять в молотых сухариках. Уложить на разогретый и смазанный рашпер и обжарить с обеих сторон до образования золотистой корочки.
Киви очистить от шкурки и нарезать тонкими кольцами.
Готовое мясо переложить на подогретое блюдо, на каждый кусочек сверху положить колечки киви и украсить вымытой и измельченной зеленью петрушки.

• Барбекю по-вирджински
Ингредиент:
— 1 кг телятины (желательно взять оковалок)
— 1 кокосовый орех
— 5 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 4 ст. ложки белого сухого вина
— виноградные листья
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Телятину тщательно промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать толстыми порционными кусочками (весом около 200 г). Отбить каждый кусок с двух сторон деревянным молотком и обсушить. Натереть мясо смесью соли и черного молотого перца, смазать растопленным сливочным маслом и уложить на разогретый и смазанный жиром гратар.
У кокосового ореха удалить глазки и слить в отдельную посуду молоко, добавить белое сухое вино и размешать. Обжарить телятину над раскаленными древесными углями с двух сторон, поливая этой смесью. Когда на мясе образуется румяная корочка, снять его с гратара, переложить на блюдо украшенное вымытыми виноградными листьями, и посыпать натертой на крупной терке мякотью кокоса.

• Барбекю по-гарлемски
Ингредиент:
— 1 кг телятины (филейная часть)
— "Гарлемский" маринад
— сок 1 лимона
— 1 стакан земляники
— 1 пучок зелени укропа для украшения

Способ приготовления:
Телятину промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать нетолстыми порционными кусочками (весом около 150–200 г). Отбить каждый кусок с двух сторон деревянной тяпкой и хорошо обсушить бумажными салфетками. Подготовленное таким образом мясо замариновать в "Гарлемском" маринаде на 5 часов. Затем вынуть его и уложить на разогретый и смазанный жиром рашпер. Обжаривать с обеих сторон над древесными углями до готовности. Во время приготовления поливать мясо оставшимся маринадом.
Готовую телятину переложить на блюдо в один слой и полить лимонным соком. Украсить вымытыми веточками укропа и земляникой (предварительно удалив с ягод плодоножки).

• Барбекю по-кавказски
Ингредиент:
— 1,5 кг телятины (желательно взять вырезку)
— "Венский" маринад
— 300 г свиного сала
— 5–6 луковиц
— 1 пучок базилика для украшения

Способ приготовления:
Телятину промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать порционными кусочками (весом около 30 г). Отбить каждый кусочек деревянной тяпкой для придания ему более плоского вида и обсушить. Подготовленную таким образом вырезку замариновать в "Венском" маринаде на 7–8 часов. Свиное сало нарезать тонкими ломтиками 5х5 см. Лук очистить, вымыть и нашинковать кольцами. Вынуть телятину из маринада и насадить на вертел в такой последовательности: кусочек мяса, кусочек свиного сала, кольцо лука и в обратном порядке (так, чтобы с обоих концов было мясо). Обжарить над раскаленными древесными углями до готовности (около 25 минут). Во время приготовления телятину периодически поворачивать и поливать оставшимся маринадом.
Готовое мясо снять с шампуров и переложить на подогретое блюдо, украшенное листьями базилика. Сверху выложить поджаренные кольца лука.

• Барбекю по-милански
Ингредиент:
— 1 кг телятины (филея)
— 3 яйца
— 1/2 стакана молотых сухарей
— 200 г молотого тертого сыра
— 1/2 стакана растопленного сливочного масла
— 2 ст. ложки растительного масла
— 1 лимон
— 1 пучок зелени петрушки для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Филей промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать нетолстыми порционными кусками. Каждый кусок отбить деревянной тяпкой с двух сторон и обсушить. Затем мясо обильно смазать (залить) растопленным сливочным маслом и дать постоять 1–2 часа в холодильнике, чтобы оно пропиталось и было более нежным и сочным. Взбить яйца, смешать с растительным маслом, солью и перцем. Обмакнуть телятину в эту смесь и запанировать в молотых сухарях. Уложить на разогретый и смазанный жиром рашпер. Обжаривать с двух сторон над раскаленными древесными углями без огня и дыма до готовности (пока не образуется золотисткая корочка).
Готовое мясо переложить на подогретое блюдо, посыпать измельченной зеленью петрушки и обложить нарезанным полукольцами лимоном, удалив из него косточки.

• Барбекю по-пьемонтски
Ингредиент:
— 1 кг телятины (желательно взять вырезку)
— 5–6 тонких ломтиков шпика
— 1 стакан оливок без косточек
— 2 чю ложки эстрагона
— 1 ч. ложка куркумы
— 1 пучок листьев салата для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Вырезку хорошо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, нарезать на 5 одинаковых нетолстых кусков (весом около 200 г). Каждый кусок отбить деревянной тяпкой с двух сторон и обсушить. Затем смешать эстрагон, куркуму, соль и черный молотый перец и натереть ломтиком шпика и обвязать толстыми нитками. Уложить телятину на разогретый и смазанный жиром гратар. Обжаривать с двух сторон над раскаленными древесными углями без огня и дыма до готовности. Следить, чтобы жар был постоянно ровным.
С готового мяса снять ломтики шпика, переложить на подогретое блюдо и украсить вымытыми листьями салата. Оливки разрезать пополам, а затем нашинковать тонкой соломкой и выложить поверх телятины.

• Барбекю по-сирийски
Ингредиент:
— 1 кг телятины (желательно взять вырезку)
— 300 г шампиньонов
— 2 луковицы
— 5 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 1 стакан йогурта
— 1 пучок листьев салата для украшения
— соль, молотый кориандр и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Вырезку тщательно промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, нарезать полосками 4х10 см и толщиной не более 1 см. Каждую полоску отбить деревянной тяпкой и обсушить бумажными салфетками. Затем натереть смесью соли, молотого кориандра и черного молотого перца, смазать растопленным сливочным маслом. Шампиньоны вымыть, очистить, крупные разрезать на части и обмакнуть в масло. Уложить мясо и грибы на разогретый и смазанный жиром рашпер. Обжаривать с двух сторон над не очень жаркими углями до готовности (примерно 15–20 минут). По мере надобности смазывать растопленным маслом.
Готовое мясо выложить на подогретое блюдо, обложить шампиньонами и украсить вымытыми листьями салата. Сверху барбекю залить йогуртом, предварительно взбив его венчиком.

Барбекю из трофеев
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• Барбекю "Аласон"
Ингредиент:
— 1 кг филе кабана
— 1 стакан растительного масла
— 2–3 маринованных огурца
— 1 пучок листьев базилика для украшения
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Филе кабана вымочить в воде в течение 12 часов, вынуть, тщательно промыть, зачистить от пленок и жилок и нарезать поперек волокон тонкими широкими ломтиками. Отбить каждый ломтик деревянной тяпкой с обеих сторон, посолить и поперчить. Сложить в фаянсовую посуду, залить растительным маслом и выдерживать в холодильнике 24 часа, периодически переворачивая мясо. Затем вынуть филе из масла, уложить на разогретый и смазанный жиром гратар и обжарить над древесными углями с двух сторон до готовности (около 25 минут).
Готовое филе переложить на подогретое блюдо, украсить вымытыми листьями базилика и нарезанными кружочками маринованными огурцами. Сразу подать.

• Барбекю "Артемида"
Ингредиент:
— 1 кг мяса косули (желательно взять вырезку)
— "Острый" маринад
— листься салата для украшения

Способ приготовления:
Мясо косули замочить в воде на 10 часов, затем вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и нарезать небольшими кусочками (весом около 40 г). Отбить каждый кусочек деревянной тяпкой с двух сторон и обсушить. Замариновать подготовленную вырезку в "Остром" маринаде на 2–3 дня в керамической или эмалированной посуде, периодически перемешивая. Затем вынуть мясо, слегка отжать сок и насадить на шампуры вперемежку с кольцами лука из маринада. Обжаривать до готовности над раскаленными древесными углями, периодически переворачивая и поливая оставшимся маринадом.
Готовую вырезку переложить на блюдо, не снимая с шампуров, и украсить листьями салата.

• Барбекю "Аскольд"
Ингредиент:
— 1 тушка дикой утки
— 2 стакана красного вина
— 5 ст. ложек растопленного жира
— 1 стакан оливок без косточек
— 1 пучок зелени базилика
— 2 зубка чеснока
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Подготовленную тушку дикой утки промыть под холодной проточной водой, разрубить на порционные куски, слегка отбить и замочить в красном вине на 2–3 часа, периодически их переворачивая. Затем вынуть мясо, натереть с обеих сторон смесью раздавленного чеснока, соли и красного молотого перца и смазать растопленным жиром. Уложить на разогретый рашпер, сбрызнуть вином и обжарить с двух сторон до готовности, периодически смазывая растопленным жиром. Следить, чтобы жар был постоянно ровным.
Готовую утку переложить на подогретое блюдо, украсить зеленью базилика и оливками.

• Барбекю "Бордо"
Ингредиент:
— 4 тушки вальдшнепов
— 8 тонких ломтиков сала
— 6 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 4 маринованных огурца (желательно взять небольшие огурцы с мелкими семечками)
— 1 пучок листьев салата
— 7–9 можжевеловых ягод
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Подготовленные тушки вальдшнепов тщательно промыть под холодной водой и обсушить. Можжевеловые ягоды растолочь, смешать с солью и черным молотым перцем и натереть этой смесью тушку снаружи и изнутри. Смазать внутри растопленным сливочным маслом и зашить отверстие. Аккуратно подрезать кожу и снять её к шее. Каждую тушку обвернуть тонкими ломтиками сала и натянуть кожу обратно так, чтобы сало не сместилось. Заправить шеи в грудки и обвязать тушки суровыми нитками. Смазать кожу растопленным сливочным маслом, насадить на вертел и крепко привязать ножки. Обжаривать над древесными углями, постоянно поворачивая и время от времени смазывая маслом.
Готовых вальдшнепов снять с вертела, разрубить на две части по позвоночнику и разложить порционно на подогретые тарелки. Украсить измельченными листьями салата и нарезанными кружочками маринованных огурцов.

• Барбекю "Виват"
Ингредиент:
— 1 кг мяса лося (мякоть задней ноги)
— "Охотничий" маринад
— 100 г свиного сада
— 1/2 стакана черносмородинового варенья
— виноградные листья для украшения

Способ приготовления:
Мясо лося вымочить в воде в течение 10 часов, затем вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и нарезать поперек волокон крупными кусками (весом около 100 г). Отбить каждый кусок деревянной тяпкой с двух сторон, обсушить и замариновать в "Охотничьем" маринаде на 24 часа, периодический перемешивая. Затем мясо вынуть, нашпиговать тонкими брусочками свиного сала и надеть на шампуры. Жарить над древесными углями до готовности, периодически поворачивая и поливая оставшимся маринадом.
Готовое мясо снять с шампуров и выложить порционно на виноградные листья. Отдельно подать черносмородиновое варенье.

• Барбекю "Гинтарас"
Ингредиент:
— 1 кг филе косули
— 150–200 г свиного сала
— "Королевский" маринад
— 4–6 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 1 стакан майонеза
— 1 ст. ложка тертого хрена
— 2 зубка чеснока
— зелень петрушки для украшения

Способ приготовления:
Филе косули вымочить в воде в течение 10–12 часов, затем тщательно вымыть, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать порционными кусочками весом около 200 г и толщиной 0,7 см. Отбить каждый кусочек с обеих сторон, обсушить и замариновать в "Королевском" маринаде на 24 часа. Вынуть мясо из маринада и слегка отжать сок. Положить на середину каждого кусочка нарезанное тонко соломкой свиное сало, завернуть мясо в виде рулета и обвязать суровыми нитками. Сверху филе обильно смазать растопленным сливочным маслом и сделать небольшие надрезы, не прорезая мясо насквозь.
Рулетики уложить на разогретый и смазанный жиром гратар и сбрызнуть холодной водой. Обжаривать над раскаленными углями без пламяни и дыма до готовности, часто переворачивая и смазывая растопленным сливочным маслом. Следить, чтобы жар был постоянно ровным.
Готовое мясо переложить на блюдо и снять нитки. Если рулетики разворачиваются, можно сколоть их шпажкой. Украсить зеленью. Отдельно подать майонез, смешанный с тертым хреном и раздавлеными дольками чеснока.

• Барбекю "Графское"
Ингредиент:
— 4 тушки перепелов
— 200 г шпика
— 1 кг винограда
— 4 ст. ложки растопленного сливочного масла
— 4 крупных капустных листа
— 1 ч. ложка эстрагона
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Подготовленные тушки перепелов тщательно промыть под холодной проточной водой, разрезать по линии груди (не прорезая позвоночник) и раскрыть. Отбить каждую тушку деревянной тяпкой, натереть с обеих сторон смесью соли, эстрагона и черного молотого перца. Чтобы мясо получилось сочным, нашпиговать перепелов тонкими ломтиками шпика. Уложить тушки на разогретый и смазанный жиром гратар. Обжаривать над древесными углями до готовности (около 20 минут), периодически переворачивая и смазывая растопленным сливочным маслом.
Готовых перепелов переложить порционно на капустные листья и украсить ягодами винограда.

• Барбекю "Дворянское"
Ингредиент:
— 2 кг мяса оленя (желательно взять вырезку)
— 200 г шпика
— 4 ст. ложки растопленного сливочного масла
— зелень петрушки для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Оленью вырезку замочить на 10 часов, затем вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и отбить с двух сторон деревянной тяпкой. После этого натереть мясо солью и черным молотым перцем и нашпиговать тонкими ломтиками шпика. Надеть вырезку на вертел, обвязать толстыми нитками и сбрызнуть холодной водой. Обжаривать над раскаленными древесными углями, постоянно поворачивая и переодически смазывая растопленным сливочным маслом, до готовности.
Прожаренное мясо снять с вертела, нарезать порционными кусочками и подать, украсив зеленью петрушки.

• Барбекю "Кареро"
Ингредиент:
— 1,5 кг оленьей вырезки
— 5–6 ст. ложек растопленного жира
— 1/2 стакана томатного сока
— 1/2 стакана красного десертного вина
— 1 ч. ложка эстрагона
— 1 ч. ложка куркумы
— 1 ч. ложка молотого кориандра
— 100 г любого твердого сыра
— 1 пучок листьев салата
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Оленью вырезку вымочить в течение 12 часов, часто меняя воду. Затем тщательно промыть мясо под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать поперек волокон нетолстыми порционными кусками (весом около 200 г). Отбить каждый кусок деревянной тяпкой с обеих сторон и хорошо обсушить бумажными салфетками. Смешать эстрагон, куркуму, молотый кориандр, соль и красный молотый перец. Натереть этой смесью мясо с двух сторон и смазать растопленным жиром. Уложить вырезку на разогретый и смазанный жиром рашпер и обжарить над раскаленными древесными углями с двух сторон до готовности. Во время жарки поливать смесью томатного сока и красного десертного вина. Следить, чтобы жар был постоянно ровным.
Готовую вырезку переложить на подогретое блюдо, украсить вымытыми листьми салата и посыпать тертым сыром.

• Барбекю "Лесная сказка"
Ингредиент:
— 1 кг филе лося
— 200 г маринованного курдючного сала
— 4 зубка чеснока
— 1/2 стакана сметаны
— 1 стакан брусники
— зелень петрушки для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Филе лося вымочить в воде в течение 10 часов, затем промыть под холодной водой, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать поперек волокон нетолстыми порционными кусками (весом около 200 г). Отбить каждый кусок с обеих сторон деревянной тяпкой и хорошо обсушить бумажными салфетками, натереть солью. Смешать мелко нарезанное маринованное курдючное сало, раздавленные зубчики чеснока, измельченную зелень петрушки и черный молотый перец.
Нафаршировать этой смесью каждый кусок мяса, завернуть и обвязать толстыми нитками. Сверху обмазать сметаной. Уложить на разогретый и смазанный жиром гратар и обжаривать над раскаленными древесными углями до готовности, периодически переворачивая мясо и смазывая его сметаной.
Готовое барбекю разложить порционно на тарелки и снять нитки. Если рулетики разворачиваются, то можно сколоть их шпажками. Украсить каждую порцию веточками петрушки и посыпать вымытой брусникой.

• Барбекю "Лесное"
Ингредиент:
— 2 кг мяса косули (желательно взять мякоть задней ноги)
— "Охотничий" маринад
— 6 луковиц
— 300 г сала
— зелень для украшения

Способ приготовления:
Мясо косули вымочить в воде в течении 10–12 часов, вынуть и слегка отжать. Нарезать порционными кусочками, отбить деревянной тяпкой с обеих сторон и замариновать в "Охотничьем" маринаде на 24 часа. Затем мясо тщательно промыть, зачистить от жилистой пленки и надеть на шампуры вперемежку с ломтиками сала и нарезанными кружочками луком. Обжаривать над раскаленными углями, периодически переворачивая и поливая оставшимся маринадом, до готовности. Следить, чтобы жар был постоянно ровным.
Готовое мясо переложить на блюдо, не снимая с шампуров, и украсить вымытой зеленью.

• Барбекю "Охотничье"
Ингредиент:
— 1 тушка лысухи
— 4 ст. ложки растительного масла
— 0,5 кг брюссельской капусты
— 1 пучок листьев салата
— соль по вкусу

Способ приготовления:
На тушке сделать разрез вокруг шеи и вдоль спины и снять кожу вместе с перьями. Выпотрошить и удалить весь кожный жир. Отрезать от желудка две крупные дольки мяса, не вскрывая его. Затем разделать тушку: отделить грудку вместе с крыльями и ножки от позвоночника (на них находится почти все съедобное мясо). Грудку разрезать вдоль и поперек. У вас получится четыре кусочка мяса, которые весят около 400 г. Костную часть позвоночника готовить не рекомендуется, так как она даст специфический привкус и запах.
Перед самым приготовлением мясо лысухи следует обмыть, слегка отбить и обсушить. Затем смазать растительным маслом и обжарить на разогретом гратаре с двух сторон до готовности. Солить птицу рекомендуется после того, как мясо зарумянится. Кочанчики брюссельской капусты вымыть, обмакнуть в растительное масло и обжаривать до образования золотистой корочки.
Готовое мясо переложить на блюдо, обложить обжаренными кочанчиками брюссельской капусты и украсить вымытыми листьями салата.

• Барбекю "Придворное"
Ингредиент:
— 2 крупных серых куропатки
— 1/4 стакана растопленного жира
— 2 зубочка чеснока
— свежая цедра 1 апельсина
— 8 тонких ломтиков сала
— 1 лимон
— зелень петрушки для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Подготовленные тушки куропаток промыть под холодной водой, разрубить каждую на 2 половинки вдоль по позвоночнику, отбить деревянной тяпкой для придания более плоской формы и обсушить. Свежую цедру апельсина вымыть и натереть на терке с мелкими отверстиями, смешать с раздавленными зубочками чеснока, солью и черным молотым перцем. Натереть этой смесью кусочки куропатки, обильно смазать растопленным жиром. Уложить мясо на разогретый рашпер и обжарить с двух сторон до готовности (примерно 30–40 минут), время от времени смазывая растопленным жиром.
Затем мясо немного охладить. Взять для каждой половинки куропатки кусок промасленной бумаги, на него положить тонкий ломтик сала, затем половинку куропатки, накрыть ещё одни ломтиком сала и плотно завернуть бумагу. Уложить свертки на разогретый рашпер и поддерживать над углями 15–20 минут, один раз перевернув мясо.
Развернуть бумагу и переложить куропаток на блюдо. Украсить нарезанными полукольцами лимоном (без косточек) и вымытой зеленью петрушки.

• Барбекю "Ротш"
Ингредиент:
— 2 кг мяса оленя (желательно взять мякоть задней ноги)
— 200 г брынзы (или любого другого мягкого сыра)
— маринад "Цирцея"
— 1/2 стакана взбитых сливок
— 1/2 стакана свежих ягод земляники

Способ приготовления:
Мясо оленя замочить на 10 часов, часто меняя воду, затем тщательно промыть, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать поперек волокон небольшими кусочками (весом около 40–50 г). Отбить каждый кусочек деревянной тяпкой с двух сторон и обсушить. Подготовленное таким образом мясо замариновать в маринаде "Цирцея" на 24 часа. Затем вынуть его из маринада и насадить на шампуры. Обжаривать над раскаленными древесными углями до готовности, периодически поворачивая и поливая оставшимся маринадом. Следить, чтобы жар был постоянно ровным.
Готовое мясо снять с шампуров и переложить на блюдо. Сверху посыпать тертой брынзой, затем выложить взбитые сливки, а на них вымытые свежие ягоды земляники без плодоножек.

• Барбекю "Сальвадор"
Ингредиент:
— 1 кг филе зайца
— 300 г шампиньонов
— "Французский" маринад
— 4 ст. ложки растопленного сливочного масла
— 100 г шпика
— зелень петрушки для украшения

Способ приготовления:
Филе зайца замочить в воде на 12 часов, затем вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и нарезать порционными кусочками (весом около 40 г). Отбить деревянной тяпкой каждый кусок с двух сторон и обсушить бумажными салфетками. Замариновать филе во "Французском" маринаде на 5-12 часов (в зависимости от возраста зайца).
Шампиньоны (желательно взять небольшие) вымыть, очистить и обмакнуть в растопленное сливочное масло.
Вынуть мясо из маринада, нашпиговать тонкими брусочками шпика и надеть на шампуры вперемежку с грибами. Жарить над древесными углями до готовности, периодически поворачивая и поливая оставшимся маринадом.
Готового зайца снять с шампуров, переложить на блюдо и украсить шампиньонами и зеленью петрушки.

• Барбекю "Семейное"
Ингредиент:
— 1 кг птичьей печени (лучше индюшиной)
— 4–5 спелых персиков (не очень мелких)
— 1/2 стакана красного вина
— 1 пучок листьев базилика для украшения
— имбирь и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Печень хорошо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и желчных протоков, нарезать небольшими кусочками и посыпать смесью соли, имбиря и черного молотого перца. Персики ошпарить кипятком, снять кожицу, удалить косточки и нарезать крупными кубиками. Нанизать на шампуры впермежку печень и персики. Обжаривать до готовности над древесными углями, периодически поворачивая и поливая красным вином.
Готовое барбекю переложить на блюдо, не снимая с шампуров, и украсить листьями базилика.

• Барбекю "Сен-жермен"
Ингредиент:
— 2 тушки крупной серой куропатки
— 200 г сыра сулугуни
— 1 гранат
— 1 кокосовый орех
— 1/3 стакана растопленного сливочного масла
— 1 пучок листьев салата
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Подготовленные тушки куропаток хорошо промыть под холодной водой и обсушить. Натереть солью и черным перцем и смазать растопленным сливочным маслом.
Приготовить фарш: из граната осторожно вынуть зерна, добавить мелко нарезанный сыр сулугуни и перемешать. Нафаршировать куропаток этим фаршем и зашить отверстия. Надеть тушки на вертел и крепко привязать ножки и крылышки. Обжаривать над раскаленными древесными углями, часто поворачивая и смазывая растопленным жиром. Следить, чтобы жар был постоянно ровным.
Из кокосового ореха удалить глазки и слить молоко в отдельную посуду. ЗАтем кокос разрезать, вынуть мякоть и натереть её на тарелке с крупными отверстиями.
Готовых куропаток снять с вертела и уложить на блюдо, украшенное листьями салата, полить кокосовым молоком и посыпать тертой мякотью кокоса.

• Барбекю "Сентябрьское"
Ингредиент:
— 1 тушка дикого гуся
— 1/2 стакана арахиса
— 3 ст. ложки вареного рассыпчатого риса
— 1 стакан чернослива без косточей
— 4–5 колечек консервированного ананаса
— 5 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 1 ч. ложка корицы
— зелень петрушки для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Подготовленную тушку гуся тщательно промыть под холодной водой и обсушить. Натереть снаружи и изнутри смесью соли, корицы и черного молотого перца.
Заранее приготовить фарш: арахис обжарить, очистить от шелухи и измельчить. Чернослив промыть в теплой воде и мелко нарезать. Консервированные колечки ананаса нарезать мелкими кубиками. Смешать рис, арахис, чернослив, ананасы и 1 столовую ложку растопленного сливочного масла.
Нафаршировать этой смесью тушку, предварительно смазав ее маслом, и зашить отверстие. Смазать кожу растопленным сливочным маслом, насадить гуся на вертел и крепко привязать ножки и крылышки. Сбрызнуть холодной водой и обжарить над раскаленными древесными углями до готовности, постоянно поворачивая вертел.
Готового гуся снять с вертела, разрезать на порционные кусочки и уложить на блюдо. Сверху выложить начинку, полить соком от консервированных ананасов и украсить вымытой зеленью петрушки.

• Барбекю "Снежное"
Ингредиент:
— 1 тушка дикой утки
— 0,5 кг зеленых яблок
— 1/2 стакана сметаны
— 5 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 1 стакан чернослива без косточек
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Подготовленную тушку дикой утки промыть под холодной водой. Натереть снаружи и изнутри солью и черным молотым перцем, смазать растопленным сливочным маслом. Яблоки вымыть, очистить от семян, нарезать некрупными дольками и нафаршировать ими утку. Зашить отверстие и насадить на вертел. Крепко привязать ножки и крылья. Обжаривать над древесными углями до готовности, постоянно поворачивая вертел, чтобы утка равномерно прожаривалась. Время от времени смазывать растопленным сливочным маслом. Следить, чтобы жар был постоянно ровным.
Чернослив вымыть в теплой воде и разрезать на половинки.
Готовую утку снять с вертела, разрезать на порционные куски и уложить на блюдо. Сверху положить яблоки, половинки чернослива и покрыть взбитой сметаной (или сливками).

• Барбекю "Средневековое"
Ингредиент:
— 1 тушка фазана
— 5 ст. ложек растопленного сливочного масла или жира
— 5 зеленых яблок
— 1 стакан черной смородины
— 1 пучок листьев салата
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Подготовленную тушку фазана тщательно промыть под холодной проточной водой, разрубить на порционные куски и отбить деревянной тяпкой для придания им более плоского вида. Обсушить и натереть каждый кусок смесью соли и черного молотого перца, смазать с двух сторон растопленным сливочным маслом или жиром. Яблоки вымыть, очистить от семян и нарезать толстыми кружочками. Обмакнуть каждый кружочек в растопленное сливочное масло. Уложить мясо и яблоки на разогретый и смазанный жиром рашпер и обжаривать с обеих сторон до готовности. Во время жарки мяса периодически смазывать растопленным сливочным маслом. Следить, чтобы жар был постоянно ровным.
Готового фазана переложить на блюдо, обложить обжаренными кружочками яблок. Украсить листьми салата и вымытой черной смородиной.

• Барбекю "Сюрприз"
Ингредиент:
— 1 тушка бекаса
— 50 г сливочного масла
— 1 ст. ложка лимонного сока
— 2 ст. ложки растопленного сливочного масла
— 2–3 помидора
— 1 пучок зелени петрушки
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Неощипанную потрошонную тушку бекаса протереть изнутри тряпочкой, смоченной в лимонном соке, затем натереть солью, положить внутрь кусочек масла и зашить отверстие. Тушку обмазать тонким слоем глины и положить в золу под костер. Готовность мяса можно определить по высыханию и потрескиванию глины. Вынуть мясо из коста и разбить глину (вместе с ней отстанут и прилипшие перья). Если вы хотите подрумянить птицу, то смажьте кожу растопленным сливочным маслом, наденье тушку на вертел и обжарьте над древесными углями без пламяни и дыма до образования румяной корочки.
Готовое мясо разрежьте на порционные куски, уложите на блюдо и украсьте зеленью петрушки и кружочками помидоров.

• Барбекю "Таежное"
Ингредиент:
— 1 кг филе кабана
— 1 кг печени
— 8–9 помидоров
— 1 стакан молока
— "Охотничий" маринад
— зелень для украшения

Способ приготовления:
Филе и печень кабана вымочить в холодной воде в течении 12 часов, часто меняя воду. Затем промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок, отбить деревянной тяпкой с двух сторон и нарезать порционными кусочками (весом около 40–50 г). Мясо замариновать в "Охотничьем" маринаде, печень замочить в молоке на 2 часа, а затем ещё на 2 часа замариновать в таком же маринаде. Вынуть мясо и печень из маринада и насадить на шампуры вперемежку с помидорами. Жарить над раскаленными древесными углями до готовности, периодически поворачивая и поливая мясо оставшимся маринадом.
Готовое барбекю переложить на блюдо, не снимая с шампуров, и украсить зеленью.

• Барбекю "Урсула"
Ингредиент:
— 1 кг оленьей вырезки
— 500 г шампиньонов
— 5 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 3–4 ст. ложки готовой горчицы
— 2 луковицы
— листья винограда
— соль и специи по вкусу

Способ приготовления:
Оленью вырезку вымочить в течение 24 часов, часто меняя воду. Затем хорошо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать поперек волокон порционными кусками толщиной не больше 1,5 см и весом около 200 г. Каждый кусочек отбить деревянной тяпкой с обеих сторон, натереть солью и специями и намазать тонким слоем горчицы. Уложить мясо на разогретый и смазанный жиром рашпер. Обжаривать над раскаленными древесными углями с двух сторон до готовности.
Шампиньоны вымыть, очистить и мелко нарезать. Лук очистить и тонко нашинковать. Обжарить грибы и лук в разогретом сливочном масле до готовности, посолив по вкусу.
Готовое мясо переложить порционно на виноградные листья, сверху ровным слоем выложить обжаренные с луком шампиньоны и сразу подать.

• Барбекю "Царское"
Ингредиент:
— 1 кг мяса медведя (желательно взять лопаточную часть)
— "Острый" маринад
— 1 кг зеленого сладкого винограда
— 5 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 1 пучок листьев киндзы для украшения

Способ приготовления:
Мясо медведя вымочить в течение 2 суток, часто меняя воду. Затем хорошо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать поперек волокон нетолстыми порционными кусками (весом около 200 г.) Отбить каждый кусок деревянной тяпкой с обеих сторон и хорошо обсушить. Замариновать мясо в "Особом" маринаде от двух до четырех суток (в зависимости от возраста медведя), периодически его перемешивая. Вынуть мясо из маринада, слегка отжать сок, сбрызнуть растопленным сливочным маслом и уложить на разогретый и смазанный жиром рашпер. Обжаривать над раскаленными древесными углями без огня и дыма с двух сторон до готовности. Во время жарки периодически поливать мясо оставшимся маринадом.
Готовое барбекю переложить на подогретое блюдо, выложенное вымытыми листьями киндзы. Виноград вымыть, отделить от кисточек и выложить поверх мяса. Сразу же подать.

• Барбекю "Цезарь"
Ингредиент:
— 1 кг мяса оленя (желательно взять вырезку)
— 200 г шпика
— 4 ст. ложки растопленного жира
— 1 стакан красной смородины
— 1 сладкий болгарский перец
— 1 пучок листьев салата для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Оленью вырезку замочить в воде на 10 часов, затем тщательно промыть и нарезать поперек волокон нетолстыми порционными кусочками (весом около 150–200 г). Отбить деревянной тяпкой каждый кусок с двух сторон и обсушить бумажными салфетками. Натереть мясо смесью соли и черного молотого перца и нашпиговать тонкими брусочками шпика. Сбрызнуть холодной водой и уложить на разогретый и смазанный жиром рашпер. Обжаривать с двух сторон над раскаленными древесными углями до готовности. Во время жарки мясо периодически смазывать растопленным сливочным маслом.
Красную смородину вымыть и отделить от веточек. Сладкий болгарский перец вымыть, удалить семена и нарезать тонкой соломкой.
Готовое мясо переложить на блюдо, украшенное вымытыми листьями салата, посыпать ягодами красной смородины и нарезанным соломкой перцем.

• Барбекю по-анжуйски
Ингредиент:
— 1 кг филе кабана
— 2 лимона
— маринад "Изабель"
— 1 пучок листьев базилика для украшения

Способ приготовления:
Филе кабана замочить в воде на 12 часов (меняя воду через каждые 2 часа), затем хорошо промыть, зачистить от пленок и жилок и нарезать поперёк волокон небольшими кусочками (весом около 40 г). Каждый кусочек отбить с двух сторон деревянной тяпкой и обсушить бумажными салфетками. Подготовленное таким образом филе замариновать в маринаде "Изабель" на 24 часа, периодически перемешивая.
Лимоны вымыть, нарезать кружочками и удалить косточки. Насадить на шампуры филе кабана вперемежку с лимонами и обжарить до готовности над раскаленными древесными углями. Во время приготовления мясо периодически переворачивать, чтобы оно прожаривалось равномерно, и поливать оставшимся маринадом.
Готовое филе снять с шампуров, выложить на блюдо и обложить обжаренными лимонами. Украсить вымытыми листьями базилика.

• Барбекю по-барски
Ингредиент:
— 1 тушка фазана
— 7 шампиньонов
— 6–7 ст. ложек гречневой каши
— 1 луковица
— 100 г сала
— 4 ст. ложки растопленного сливочного масла
— 1 ч. ложка эстрагона
— 1 большой пучок зеленого лука
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Заранее приготовить фарш: шампиньоны вымыть, нарезать мелкими кубиками и обжарить в разогретом сливочном масле вместе с измельченным луком до готовности, снять с огня, добавить гречневую кашу и перемешать. Фарш должен получиться жирным (если он все же суховат, добавьте 1 столовую ложку растопленного сливочного масла).
Подготовленную тушку фазана тщательно промыть под холодной водой и обсушить. Смешать эстрагон, соль и красный молотый перец и натереть этой смесью фазана снаружи и изнутри, смазать растопленным сливочным маслом. Нафаршировать тушку заранее приготовленным фаршем, зашить отверстие и насадить на вертел. Крепко привязать ножки и крылышки и сбрызнуть холодной водой. Обжаривать над древесными углями, постоянно поворачивая, чтобы мясо прожаривалось равномерно. По мере надобности смазывать тушку растопленным сливочным маслом. Следить, чтобы жар был постоянно ровным.
Готового фазана снять с вертела, переложить на подогретое блюдо и украсить вымытым зеленым луком.

• Барбекю по-мадридски
Ингредиент:
— 2 задние ножки молодого зайца
— 100 г шпика
— "Чилийский" маринад
— 1/2 стакана оливок без косточек
— 2 крупных капустных листа
— зелень укропа для украшения

Способ приготовления:
Подготовленные задние ножки вымочить в воде в течение 12 часов, затем вынуть, тщательно промыть, зачистить от пленок и отбить деревянной тяпкой с двух сторон для придания им более плоского вида. Замариновать ножки в "Чилийском" маринаде на 5 часов. После этого вынуть, слегка отжать сок и нашпиговать тонкими ломтиками шпика. Уложить ножки на разогретый и смазанный жиром рашпер и обжарить над древесными углями с двух сторон до готовности, периодически поливая оставшимся маринадом.
Оливки без косточек разрезать пополам. Укроп вымыть и измельчить.
Готовые ножки переложить на капустные листья и украсить оливками.

• Барбекю по-нью-гэмпширски
Ингредиент:
— 1 тушка дикой утки
— 150 г сала
— 4 ст. ложки готовой горчицы
— 1 стакан консервированного зеленого городка
— можжевеловые ягоды
— 1 пучок листьев базилика
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Подготовленную тушку дикой утки хорошо промыть под холодной водой. Можжевеловые ягоды раздавить и нафаршировать ими тушку, дать постоять 24 часа в холодильнике. Затем ягоды вынуть, тушку тщательно промыть и разрубить на порционные куски. Отбить с двух сторон деревянной тяпкой, обсушить, натереть солью, нашпиговать тонкими ломтиками сала и обмазать горчицей. Обжарить на разогретом и смазанном жиром гратаре до готовности, периодически переворачивая, чтобы мясо прожарилось равномерно.
Готовую утрку переложить на подогретое блюдо, посыпать консервированным зеленым горошком и украсить вымытыми листьями салата.

• Барбекю по-скандинавски
Ингредиент:
— 1 кг мяса косули (мякоть задней ноги)
— 1 кг молодых зеленых кабачков (диаметром не больше 5–6 см)
— 200 г шпика
— 1/2 стакана зеленого консервированного горошка
— 5–6 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 3 желтка
— 1 пучок листьев салата
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Мясо косули вымочить в холодной воде в течение 12 часов, часто меняя воду. Затем хорошо промыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и жилок и нарезать поперек волокон нетолстыми порционными кусками (весом около 200 г). Отбить каждый кусок деревянной тяпкой с обеих сторон, натереть солью и красным молотым перцем и нашпиговать тонкими ломтиками шпика. Уложить на разогретый и смазанный жиром рашпер, сбрызнуть холодной водой и хорошо подрумянить над древесными углями с двух сторон. Переложить на блюдо и слегка остудить. Тем временем молодые кабачки вымыть, очистить от кожуры и нарезать кружочками. Каждый кружочек посолить с двух сторон, хорошо смазать растопленным маслом и обжарить на рашпере до образования золотистой корочки. Снять. Поджаренное мясо обмакнуть во взбитые желтки и обжаривать ещё в течение 5–7 минут.
Готове барбекю переложить на подогретое блюдо, обложить поджаренными кабачками и посыпать консервированным зеленым горошком. Сразу же подать.

• Барбекю по-уэльсски
Ингредиент:
— 2 крупные серые куропатки
— 4 ст. ложки растопленного сливочного масла
— цедра 1 лимона
— 400 г шампиньонов
— 8 тонких ломтиков сала
— зелень петрушки для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Подготовленные тушки куропаток промыть под холодной водой, разрубить каждую на 4 части и отбить деревянной тяпкой для придания более плоской формы. Цедру лимона натереть на терке с мелкими отверстиями и смешать с солью и черным молотым перцем. Натереть этой смесью мясо с обеих сторон, нашпиговать тонкими ломтиками сала. Шампиньоны промыть, очистить, крупные разрезать пополам и обмакнуть в растопленное сливочное масло. Уложить мясо и шампиньоны на разогретый и смазанный жиром рашпер, сбрызнуть водой и обжарить с двух сторон до готовности. Во время жарки тушки периодически смазывать растопленным сливочным маслом.
Готовое мясо переложить на подогретое блюдо, обложить шампиньонами и украсить вымытой зеленью.

• Барбекю по-финляндски
Ингредиент:
— 1 кг мяса кабана (желательно взять окорок)
— "Острый" маринад
— 1/2 стакана молотых сухарей
— 3 зубка чеснока
— 1 небольшой пучок петрушки
— 2 ст. ложки растительного масла
— сок 1 лимона
— листья зеленого салата для украшения
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Кабаний окорок вымочить в течение 12 часов, часто меняя воду. Затем мясо промыть под холодной водой, зачистить от пленок и нарезать поперек волокон нетолстыми порционными кусками (весом около 200 г). Отбить с двух сторон деревянной тяпкой для придания им более плоского вида. Обсушить. Замариновать подготовленное мясо в "Остром" маринаде на 24 часа. Смешать молотые сухари, раздавленный чеснок, измельченную зелень петрушки, соль, черный молотый перец и растительное масло. Вынуть мясо из маринада и выпуклой частью ложки втереть в него полученную пасту. Уложить кусочки на разогретый и смазанный жиром гратар и обжарить над раскаленными древесными углями с двух сторон до готовности.
Готовое мясо переложить на подогретое блюдо, сразу же сбрызнуть лимонным соком и украсить вымытыми листьями салата.

Барбекю не выходя из дома


[image: ]

• Барбекю "Аншлаг"
Ингредиент:
— 1 кг баранины (желательно взять корейку)
— 4 граната
— 2 луковицы
— 4 ст. ложки растопленного свиного жира
— соль по вкусу
— 1 пучок зеленого лука для украшения

Способ приготовления:
Баранью корейку вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, срезать лишний жир и нарезать порционными кусочками (весом около 40 г). Лук очистить, вымыть и нашинковать кольцами. Свиной жир хорошо разогреть в сковороде и опустить в него мясо. Обжаривать под крышкой, периодически помешивая. Быстро разрезать гранаты, осторожно удалить зерна и выдавить из них сок. К мясу добавить лук, посолить и поперчить, а затем влить гранатовый сок. Перемешать и обжаривать до готовности.
Готовую баранину по желанию надеть на шпажки вперемежку с кольцами лука и переложить на блюдо. Полить соком со сковороды и украсить вымытым зеленым луком.

• Барбекю "Кристиан"
Ингредиент:
— 1 кг филе свинины толщиной 0,5 см
— 1 стакан изюма
— 2–3 зеленых яблока
— 4 ст. ложки растопленного сливочного масла
— сок 1 лимона
— 1 пучок листьев салата для украшения
— соль и красный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Филе свинины вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать на порционные куски весом по 200 г. Каждый кусок отбить деревянным молотком с обеих сторон.
Приготовить начинку: смешать изюм, нарезанные маленькими дольками яблоки (без сердцевины), 1–2 столовые ложки растопленного сливочного масла.
Выложить начинку на куски свинины и завернуть мясо колбасками. Обвязать каждую колбаску суровой ниткой или сколоть шпажками и смазать растопленным сливочным маслом. Обжаривать на разогретой решетке гриля, постоянно переворачивая, до готовности.
Готовые колбаски переложить на подогретое блюдо, снять нитки (или удалить шпажки), посыпать смесью соли и красного молотого перца и сбрызнуть лимонным соком. Украсить вымытыми листьями салата.

• Барбекю "На привале"
Ингредиент:
— 1 цыпленок
— 6 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 0,5 кг шампиньонов
— 1 небольшой пучок петрушки
— "Гасконский" маринад
— 2 крупных луковицы

Способ приготовления:
Подгтовленную тушку цыпленка вымыть под холодной проточной водой, обсушить, разрезать на четыре кусочка и отбить деревянной тяпкой с обеих сторон. Замариновать мясо в "Гасконском" маринаде на 2 часа.
В этой время шампиньоны вымыть и мелко порезать. Лук очистить и измельчить. Обжарить лук и грибы в разогретом сливочном масле до готовности. Вынуть цыпленка из маринада, слегка отжать сок и смазать растопленным сливочным маслом. Уложить на разогретую решетку гриля и обжарить с двух сторон до готовности, по мере необходимости смазывая кусочки маслом.
Готовое мясо переложить на блюдо, сверху выложить поджаренные с луком шампиньоны и украсить вымытыми веточками петрушки.

• Барбекю "Осеннее"
Ингредиент:
— 0,5 кг нежирной баранины
— 4 луковицы
— 200 г грудинки
— 2 зубка чеснока
— 3–4 ст. ложки растительного масла
— соль по вкусу

Способ приготовления:
Баранину вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожили, натереть раздавленным в чеснокодавилке чесноком и нарезать небольшими кусочками (толщиной не больше 2 см). Лук очистить, вымыть и нашинковать кольцами. Грудинку порезать кубиками. Нанизать на шампуры вперемежку мясо, лук и грудинку и смазать их со всех сторон растительным маслом. Запечь в гриле, постоянно переворачивася, до полной готовности.
Готовую баранину переложить на подогретое блюдо и приправить по вкусу солью.

• Барбекю "Тарантелла"
Ингредиент:
— 1 кг говяжьей печени
— 2 помидора
— 1 пучок зелени петрушки
— 1/3 стакана растопленного сливочного масла
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Говяжью печень вымыть, зачистить от пленки и желчных протоков и нарезать небольшими кусочками (весом около 40 г). Каждый кусочек посыпать солью и черным молотым перцем и нанизать на шпажки. Обжаривать до готовности в разогретом сливочном масле, поворачивая во все стороны. Помидоры вымыть, нарезать кружочками и обжарить с двух сторон в сливочном масле. Посыпать каждый кружок черным молотым перцем.
Готовую печень переложить на подогретое блюдо, не снимая со шпажек, и обложить поджаренными кружочками помидоров. Украсить вымытыми веточками петрушки и сразу же подать.

• Барбекю "Хозяюшка"
Ингредиент:
— 1 кг филе цыпленка
— 2–3 луковицы
— 1 стакан белого вина
— 4 ст. ложки растительного сливочного масла
— 1 пучок петрушки
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Филе цыпленка хорошо промыть и нарезать небольшими кусочками (весом около 30–40 г). Сложить мясо в кастрюлю, залить белым вином, перемешать и дать постоять на холоде до 1 часа. Лук очистить, вымыть и нашинковать тонкими кольцами. Вынуть мясо, натереть солью и черным молотым перцем и нанизать на шпажки вперемежку с кольцами лука. Разогреть в сковорде масло и обжарить на нем мясо со всех сторон до полной готовности.
Готовое барбекю переложить на блюдо, не снимая со шпажек, и украсить вымытыми веточками петрушки.

• Барбекю по-антильски
Ингредиент:
— 1 кг телятины (желательно взять филей)
— 4–5 луковиц
— 4–5 ст. ложек растопленного жира
— 1 пучок укропа
— 5–6 ст. ложек растительного масла
— 1 ч. ложка порошка карри
— соль и черный молотый перец по вкусу

Способ приготовления:
Телятину вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать одинаковыми кубиками весом около 40 г. Лук очистить, вымыть, нашинковать толстыми кольцами и обжарить в течение 2 минут в разогретом жиру. Мясо и кольца лука нанизать вперемежку на шампуры и смазать растительным маслом так, чтобы оно не капало. Запекать в гриле, часто переворачивая, до готовности (примерно 20–30 минут).
Готовое барбекю переложить на блюдо, не снимая с шампуров, посыпать смесью соли, карри и черного молотого перца и украсить вымытыми веточками укропа.

• Барбекю по-аргентински
Ингредиент:
— 2 тушки цыплят
— 4 ст. ложки измельченных листьев мяты
— 4 желтка
— 1,5 стакана панировочных сухарей
— 5–6 ст. ложек растопленного сливочного масла
— 1 пучок зелени петрушки
— соль и черный молотый перец по вкусу.

Способ приготовления:
Подготовленные тушки цыплят тщательно вымыть, обсушить бумажными салфетками, натереть снаружи и изнутри солью и черным молотым перцем и смазать растопленным сливочным маслом. Внутрь каждого цыпленка положить по 2 столовые ложки измельченных листьев мяты и зашить отверстия. Насадить тушки на вертел и крепко привязатель ножки и крылышки шпагатом. Обжаривать в гриле до готовности, постоянно переворачивая и время от времени смазывая растопленным сливочным маслом. Готовых цыплят обмакнуть во взбитые желтки, запанировать в сухарях и обжаривать в течение 5–7 минут до образования золотистой корочки.
Поджаренные тушки снять с вертела, разрубить на порционные куски и украсить измельченной зеленью петрушки.

• Барбекю по-британски
Ингредиент:
— 2 куска свиного окорока весом по 300 г и толщиной по 1 см
— 2 луковицы
— 1 крупная морковь
— 3 ст. ложки растительного масла
— соль и черный молотый перец по вкусу
— зелень базилика для украшения

Способ приготовления:
Мясо вымыть под холодной проточной водой, зачистить от пленок и сухожилий, отбить деревянной тяпкой с двух сторон и обсушить.
Приготовить начинку: лук очистить, вымыть и нарезать тонкими кольцами, добавить очищенную и натертую морковь, соль и черный молотый перец и перемешать.
Выложить начинку на один кусок мяса, накрыть другим и сколоть шпажками. Сверху мясо смазать растительным маслом и уложить на разогретую и смазанную жиром решетку гриля. Обжаривать с двух сторон до готовности.
Готовое мясо переложить на подогретое блюдо, вынуть шпажки и разрезать на порционные кусочки. Украсить вымытой и измельченной зеленью базилика.

• Барбекю по-исландски
Ингредиент:
— 1 кг свинины (желательно взять окорок)
— 300 г свежих шампиньонов
— любой подходищй маринад
— 5 ст. ложек растопленного жира
— 2–3 луковицы
— 1 пучок листьев базилика для украшения

Способ приготовления:
Свиной окорок вымыть, зачистить от пленок и сухожилий и нарезать порционными кусочками (весом около 40 г). Сложить мясо в эмалированную посуду, залить любым подходящим маринадом, перемешать и дать постоять в холодильнике 6–7 часов. Шампиньоны вымыть и крупные разрезать. Лук очистить и нашинковать кольцами. Нанизать на шпажки вперемежку свинину, грибы и лук. Обжаривать в разогретом жиру со всех сторон до готовности.
Готовое барбекю переложить на блюдо, не снимая со шпажек, и украсить листьями базилика.
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