LWALLNbIK 13 6apaHuHbl

NHIPEOUEHTDI:

MACO GapaHuHa - 1000rp.
KNP kypaouHbin - 100rp.
3ENEHb - neTpyuuka.

MEPEL - no Bkycy

COIJlb - wenoTky

YKCYC 1,5% - 3 CT.NNOXKM.
JIYK penyatbin - 5-6LUT.
BO[IA xonogHas - 3 CT.NTIOXKM

MpurotoeneHue:

HapesaTtb n3 6apaHuHbl kyckn 5X5¢m, nepemecuTtsb ¢ xmpom. [1o06aBuTb KpynHO HapesaHbl KoMbLaMu IyK, CoMb, NepeL, 3efeHb
neTpywku. Nepemelunsas, BNMTb 3 NOXKM XONOAHOW BOAbI M 3 NOXKM yKCcyca. 3aTeM BCE eLué pas nepemMellaTb U 0CTaBUTb Ha 6 Yacos.

MapuHyem msico.
YKapka:

B maHran, korga oroHb NporopuT 1 yrnun HabepyT AOCTaTOYHbIN Xap, BbIKNaablBaeTCS HaHN3aHHOE Ha LaMnypbl MACO 1
obxapmBaeTCsi CO BCEX CTOPOH.

C6uBatb nnams nyywe Bcero MapuHagoM. Msico Ha xapy He ByaeT noaropaTb U MSCO NMPOXapuTCa ecrnv paBHOMEPHO
noBopaynBaTth.

Xapum go 30m0TMCTOrO LBEeTa fyka Co BCEX CTOPOH.


SgS
Пишущая машинка
 ШАШЛЫК из баранины
   

            ИНГРЕДИЕНТЫ:

            МЯСО баранина - 1000гр.
            ЖИР курдючный - 100гр.
            ЗЕЛЕНЬ - петрушка.
            ПЕРЕЦ - по вкусу
            СОЛЬ - шепотку
            УКСУС 1,5% - 3 ст.ложки.
            ЛУК репчатый - 5-6шт.
            ВОДА холодная - 3 ст.ложки 

        Приготовление:

        Нарезать из баранины куски 5Х5см, перемесить с жиром. Добавить крупно нарезаный кольцами лук, соль, перец, зелень петрушки. Перемешивая, влить 3 ложки холодной воды и 3 ложки уксуса. Затем всё ещё раз перемешать и оставить на 6 часов. Маринуем мясо.

        Жарка:

        В мангал, когда огонь прогорит и угли наберут достаточный жар, выкладывается нанизанное на шампуры мясо и обжаривается со всех сторон.
        Сбивать пламя лучше всего маринадом. Мясо на жару не будет подгорать и мясо прожарится если равномерно поворачивать.
        Жарим до золотистого цвета лука со всех сторон.






