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MHIMPEOVEHTDI: MpoaykThbi:
Bbipeska cBuHOM Wwewn - 1 kr
Penyatbin nyk - 500 rp
MwuHepanbHas Boga - 200 mn
JIMMOH - 1 wiT

PactutensHoe macno - 50 mn
Cneuun 1 conb - NO BKyCy

OTanbl NPUroToBEHUS:

Msico npombiBaeTcs, o6cywmBaeTca ByMaxHbIMK nonoTeHuamm, obpesaeTtcs (MNEHKM, CAMLLKOM BosbLUMne KyCKM Xupa) 1
Hapes3aeTcs Kycoykamu cpegHero pasvepa.

Jlyk ounaeTca OT wenyxu n HapesaeTcs KpyrnHbIMY Kyckamu, a nocrne namens4yaetcs B Msacopy6bke. Monyymsluascs kawmua
oTxumaeTcs Yyepes mapnto. Cok cobupaeTcsi B rnybokyto Tapernky, MskoTb B MapuHage He UCnonb3yeTcs.

B nykoBbIli cok gobaBnseTca MuHepanbHas Bo4a U COK OT NIMMOHa. A nocrne MSACOo 3anvMBaeTcs NOMyyMBLLIENCS CMEChIO U
HacTamBaeTcd 2-4 Yaca B NPOXnagHoOM MecTe.

Koraa msco 3amapuHyeTcs ero BbIHUMatT M 06Ma3biBalOT PpacTUTENbHBIM MACioOM M COMblo CO crneumsamu. Yepes 15 MUHYT Msco
MOXHO XapuTb. B maHran Bmecrte ¢ 6epe3oBbiMu gpoBamu Jo6aBnseTcs HEMHOrO Lwenbl onbxy. Korga oroHb NporopuvT u yrnu
HabepyT A4OCTaTOYHbIN Xap, BbIKNaAbIBAETCA HaHN3aHHOE Ha WaMnypbl MACO U obxapmBaeTcsi co Bcex cTopoH. Onbxa npugact
LaLLnbIKy HeOBbIYHLIM apomarT.

CbuBaTb Nnamsi nyuLle BCero KpacHbIM BUHOM (BMHa HaJo COBCEM HEMHOro) pa3baBneHHbIM Bogon. Tak xap He ByaeT cnagaTb
MSCO MPOXapuTCs paBHOMEpHee.

Coyc ans walunbika

[nsa coyca noHapgobsaTcs:

Tomartbl

MskoTb OT nyka

YecHok

MpsiHble TpaBbl 1 cneunn

MsKkoTb OT Nnyka MOXHO MCMONb30BaTh AN NPUIOTOBMEHUA coyca. [1ns 3Toro Hago ToMaThbl M3MENbYUTL Ha MACOPYOKe K
cMeLlaTh C fyKOM.

[ob6aBunTb NpsAHbIE TpaBbl, CNELMW U U3MErNbYeHHbIM YeCHOK. Bce nepemeluaTtb u 4OBECTU A0 KMMEHMSA Ha nnuTe.

Mo xenaHuio B COyC MOXHO 406aBUTb CBEXYIO 3€M€EHb.

Takon npocTon peLenT 1 HebomnbLUMEe XUTPOCTU XKapKu MOMOTYT BaM MPUroTOBUTL CaMblii HEBEPOSATHBIN LUALLIbIK, KOTOPbIV
noHpasuTcs Bcem!
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            ИНГРЕДИЕНТЫ: Продукты:
            Вырезка свиной шеи - 1 кг
            Репчатый лук - 500 гр
            Минеральная вода - 200 мл
            Лимон - 1 шт
            Растительное масло - 50 мл
            Специи и соль - по вкусу

        Этапы приготовления:
        Мясо промывается, обсушивается бумажными полотенцами, обрезается (пленки, слишком большие куски жира) и нарезается кусочками среднего размера.
        Лук очищается от шелухи и нарезается крупными кусками, а после измельчается в мясорубке. Получившаяся кашица отжимается через марлю. Сок собирается в глубокую тарелку, мякоть в маринаде не используется.
        В луковый сок добавляется минеральная вода и сок от лимона. А после мясо заливается получившейся смесью и настаивается 2-4 часа в прохладном месте.
        Когда мясо замаринуется его вынимают и обмазывают растительным маслом и солью со специями. Через 15 минут мясо можно жарить. В мангал вместе с березовыми дровами добавляется немного щепы ольхи. Когда огонь прогорит и угли наберут достаточный жар, выкладывается нанизанное на шампуры мясо и обжаривается со всех сторон. Ольха придаст шашлыку необычный аромат.
        Сбивать пламя лучше всего красным вином (вина надо совсем немного) разбавленным водой. Так жар не будет спадать и мясо прожарится равномернее.
        Соус для шашлыка
        Для соуса понадобятся:
            Томаты
            Мякоть от лука
            Чеснок
            Пряные травы и специи 

        Мякоть от лука можно использовать для приготовления соуса. Для этого надо томаты измельчить на мясорубке и смешать с луком.
        Добавить пряные травы, специи и измельченный чеснок. Все перемешать и довести до кипения на плите.
        По желанию в соус можно добавить свежую зелень.
        Такой простой рецепт и небольшие хитрости жарки помогут вам приготовить самый невероятный шашлык, который понравится всем!






