LALUNBIK B 6GaHke

Wtak, Ham noHagobutca 3-x NUTpoBasi CTeknsaHHasa 6aHKa, AepeBSHHbIE LUNAXKU U MapMHOBaHHOE MsCO. Ha aepeBsHHbIE
LLUMAXKN HaHU3bIBaeM NPUroTOBMEHHOE MSACO U YKNaablBaeM B CTEKIMSAHHYO OaHKy.

BaHKy 3akpbiBaeM UMMNPOBU3MPOBAHHOM KPbILLKON, M3 ¢orbri. PekomMeHayt NCnosb30BaTh HECKOMBKO CIOEB.

OTnpaBnsiem Haw Byayuuii WalnbIk B AyXoBKY Ha 60 - 80 MUHYT, B 3aBUCMMOCTM OT CcOpTa Msica U CTENEHMU ero
MapVHOBaHMS.

TemnepaTypa AyXOBKM AOIMKHA ObITb MakcumanbHon. Kak npasmno ato 220 rpagycos.

MpenBapuTensHo, pasorpesaTtb AyxoBky HENIb3A ! BkniovanTe €€ Tonbko nocrne Toro, kKak noMmectute 6aHKy BHYTPb.
MHIPEOVEHTDI:

CBUHWHa (aHTpeKoT) — 1 Kr.

BekoH — 250 .

Jlyk penyatbin — 2-3 wr.

Cok %2 numoHa.

Boga — 100 mn.

Conb, Nepeu, Kopranap. Mpunpasbl Ans WwallnbIka.
MpurotosneHwue:

Msco npombITb 1 Nope3aTb Ha HeGOMbLUME KYCOYKU.

Hob6asuTb conb, NepeL, Cneuut u CoK NMMMOoHa.

Jlyk nopesaTtb konbuamu n gobasuTb K Macy, AobaBuTb Bogy. OctaBnTb MapuHoBaTbesa Ha 30 MUHYT.

BekoH nopes3aTtb TOHKMMK Nonocamu.

HaHun3biBaeM Ha LalnbIYHbIE NANoYKN MSCOo, Yepenysi C 6EKOHOM M NyKOM.

Ha gHo 6aHku knagem ocTaBLUMIACS MyK, B Kaxayto 6aHky knagem 4-5 «wamnypos». 3akpbiBaem 6aHKy donbroin. BaxHo!
BaHka gomkHa ObITb Cyxasi CHapyxu.

OTnpaensiem B XONOAHYHO OYXOBKy (UTO6 GaHka He nonHyna), u ctasuM Ha 180-200° Ha 60-80 MuHyT. Bbikntoyaem
OYXOBKY, XXOEM 5 MUHYT.

AKKypaTHO ( He pe3Ko) OTKpbIBaeM AyXOBKY, YTOObI Npy pasHuLe TemnepaTyp He nonHyna 6aHka.

[ocTtaem noTpsicatoLle anneTUTHbIN waLnbIk!


SgS
Пишущая машинка
ШАШЛЫК в банке
   


        Итак, нам понадобится 3-х литровая стеклянная банка, деревянные шпажки и маринованное мясо. На деревянные шпажки нанизываем приготовленное мясо и укладываем в стеклянную банку.
        Банку закрываем импровизированной крышкой, из фольги. Рекомендую использовать несколько слоев.
        Отправляем наш будущий шашлык в духовку на 60 - 80 минут, в зависимости от сорта мяса и степени его маринования.
        Температура духовки должна быть максимальной. Как правило это 220 градусов.

        Предварительно, разогревать духовку НЕЛЬЗЯ !!! Включайте её только после того, как поместите банку внутрь.
            ИНГРЕДИЕНТЫ:

            Свинина (антрекот) — 1 кг.
            Бекон — 250 г.
            Лук репчатый — 2-3 шт.
            Сок ½ лимона.
            Вода — 100 мл.
            Соль, Перец, Кориандр. Приправы для шашлыка.
            Приготовление:

        Мясо промыть и порезать на небольшие кусочки.
        Добавить соль, перец, специи и сок лимона.
        Лук порезать кольцами и добавить к мясу, добавить воду. Оставить мариноваться на 30 минут.
        Бекон порезать тонкими полосами.
        Нанизываем на шашлычные палочки мясо, чередуя с беконом и луком.
        На дно банки кладем оставшийся лук, в каждую банку кладем 4-5 «шампуров». Закрываем банку фольгой. Важно! Банка должна быть сухая снаружи.
        Отправляем в холодную духовку (чтоб банка не лопнула), и ставим на 180-200° на 60-80 минут. Выключаем духовку, ждем 5 минут.
        Аккуратно ( не резко) открываем духовку, чтобы при разнице температур не лопнула банка.
        Достаем потрясающе аппетитный шашлык! 




