MapuHagbl ans WALMbIKa 5:

WHIPEOVEHTDI:

ManeHbk1e XuTpocTu:

B 3aBncMMOCTH OT BMAA Msica, ero HyXKHO HapesaTb No-pa3HOMY — CBUHWMHY MOXHO Hape3aTb AO0CTaTO4HO KPYMHbIMU
Kyckamu, Torga Kak roBsiguHy n 6apaHuHy nydwie Hapesatb MEeHbLUMMU;

MapuHOBaTb LUALLMbIK Nyylle B CTEKMNSIHHOW, KepamMUYeCcKon Unv amanMpoBaHHOM nocyae;

NyK 1 TpaBbl AN MapuHaga pekoMeHOyeTCsl XOPOLLIO NOMSITb pykamu, YTOBbl OHW Aanu Cok;

3aMapyHOBaHHOE MSICO HYXXHO HaKPbITb U MOCTaBUTb CBEPXY FPy3;

BpeMs AN MapyHOBaHWA LaLLnbika 3aBUCUT OT BUAA MapuHaza, Ho 06bI4HO 3TO OT 2 A0 6 Yacos.

CekpeT BKYCHOrO LIaLLIblka — 3aBUCKUT OT MaprHaga. Heckonbko BapnaHTOB MapvHaga, a Takke aKcrnpecc-BapuaHT
MapuHOBaHWUsI.

JlykoBo-TOMaTHbIN

1. 3T10T MapuHag nogongeT Ans moboro copTa msca, Aaxe XupHoro. Bpemsa mapuHoaHus — 6-10 vyacos. OguH
60mMbLION NOMMAOP HAaTPUTE Ha KPYMHOW Tepke, elle ABa NopexbTe Menkumu kybukamm. OgHy 60MbLUyio NTYKOBULIY TOXe
HaTpuTe, a ABe Menko nopybute. B oBowHyto maccy fobaBbTe 3-4 naMmenbyYeHHbIX 3ybunka YecHoKa, Conb 1 nepew Mo BKycy,
TakKke MOXHO A406aBUTb apoMaTHOW 3eneHn, HanpumMep, NETPYLLKA, KMH3bl nnu 6asunuka. B rnybokyto MMCKy nonoxuTe
KMnorpamm HapesaHHOro Msica, 3anemnTe ero ctTakaHoM BoAbl U AoBaBbTe NyKOBO-TOMATHYHO CMeCh.

WTanbsiHckuin mapuHag

2. OTOT MapuHag ngeansHoO NOAXOAMUT K KpacHOMY msicy. Bpemsi mapyHoBaHus — 5-8 yacoB. TwatensHo nepemeluariTte
cTakaH 6ernoro BMHa, OfIMBKOBOE MAcro Mo BKYCY, COK OAHOrO NIMMOHA C NPOBAHCKMMK TpaBaMu, YEPHbLIM NepLIEM FOPOLLKOM
1 conbto. [1Be CpeaHUX NyKOBULbI HapeXbTe KomnbLamu 1 4o6aBbTe B rOTOBYH CMECb BMECTE C KUrorpammMoM nopybrneHHoro
Msca.

OcTpbIi MapuHag

3. OTOT MapuHag nydlle Bcero nogovaeT Ans CBUHWHBI N TENSATUHBI. Bpems mapuHoBaHust — 5-8 yacos. Mogorpeinte
Ha BoasHoM BaHe 1-2 cTonoBbIX NOXKN Meaa. Koraa oH pactBopuTcd, [o6aBbTe B HErO 3 CTONOBbLIX MOXKM COEBOro coyca, Nna
1 yariHOW NOXKE KYHXYTHOrO Macrna, CBEXero Unm cyxoro uMompsi, 2 pactepTbix 3ybunka YeCHOKa 1 KpacHbI NepeL, no BKyCy.
MonyyeHHOro MapuHaza OOJMKHO XBAaTUTb HA KUITOrpaMM Msca.

JIMMOHHBIV MapuHag

4. 3TOT MapvHag ugeanbHo nogonaeT Ang KypATUHbl. Bpemsa mapuHoBaHus — 2-3 yaca. Cmeluante 1/2 YanHom NoXKn
YepHOro nepLia, CTOMbKO Xe KOpWLbl, N0 1 YaHOW NOXKE NanpuKkM U CONMn 1 2 YaHbIX NOXKW CYLLIEHbIX UTanbsHCKUX Tpas. B
crneuun aobaebTe 2 pacTepTbix 3yOumMKka YeCHOKa M CTONOBYHO NOXKY JIMMOHHOIO COKa. QTOM CMeCU XBaTUT NPUMEPHO Ha
noskurorpaMmma KypuHoro dmne. Ytobbl walnbik Noay4uncs 0CobeHHO HEXHbIM, CMeLLanTe Mo 2 CTOMOBbIX JOXKK
NIMMOHHOTO COKa W1 ONMBKOBOIrO Macna 1 cMas3blBaTe CMEChbIO MSICO BO BPEMS XapKu.

3Kcnpecc-peuent mapvHag

5. ECnu Bbl peLunnm noexatb Ha MUKHUK CMOHTAHHO M Y Bac HET BPeMeHU ANl MapMHOBaHWs Msica, He CTOMUT YHbIBaTb U
GpocaTbCa 3aMaynBaTh MSICO B MalloHe3e Mnu ykcyce. Takum MapuHagoM Bbl TONbKO MCNOPTUTE Wallsbik. B HapesaHHoe
Msico foGaBbTe TepThil NyK, CoSb, NepeL, U Apyrue creumn no Bkycy. M 3aneite Msico MuHepanbHoi Bogoi. 3a nonyaca
MOXeTe CMero MPUCTYNaTh K XapkKe.


SgS
Пишущая машинка
 Маринады для ШАШЛЫКа 5:
   

            ИНГРЕДИЕНТЫ:
            Маленькие хитрости:
            В зависимости от вида мяса, его нужно нарезать по-разному – свинину можно нарезать достаточно крупными кусками, тогда как говядину и баранину лучше нарезать меньшими;
            мариновать шашлык лучше в стеклянной, керамической или эмалированной посуде;
            лук и травы для маринада рекомендуется хорошо помять руками, чтобы они дали сок;
            замаринованное мясо нужно накрыть и поставить сверху груз;
            время для маринования шашлыка зависит от вида маринада, но обычно это от 2 до 6 часов.
            Секрет вкусного шашлыка – зависит от маринада. Несколько вариантов маринада, а также экспресс-вариант маринования.


        Луково-томатный
        1. Этот маринад подойдет для любого сорта мяса, даже жирного. Время маринования – 6-10 часов. Один большой помидор натрите на крупной терке, еще два порежьте мелкими кубиками. Одну большую луковицу тоже натрите, а две мелко порубите. В овощную массу добавьте 3-4 измельченных зубчика чеснока, соль и перец по вкусу, также можно добавить ароматной зелени, например, петрушки, кинзы или базилика. В глубокую миску положите килограмм нарезанного мяса, залейте его стаканом воды и добавьте луково-томатную смесь.

        Итальянский маринад
        2. Этот маринад идеально подходит к красному мясу. Время маринования – 5-8 часов. Тщательно перемешайте стакан белого вина, оливковое масло по вкусу, сок одного лимона с прованскими травами, черным перцем горошком и солью. Две средних луковицы нарежьте кольцами и добавьте в готовую смесь вместе с килограммом порубленного мяса.

        Острый маринад
        3. Этот маринад лучше всего подойдет для свинины или телятины. Время маринования – 5-8 часов. Подогрейте на водяной бане 1-2 столовых ложки меда. Когда он растворится, добавьте в него 3 столовых ложки соевого соуса, по 1 чайной ложке кунжутного масла, свежего или сухого имбиря, 2 растертых зубчика чеснока и красный перец по вкусу. Полученного маринада должно хватить на килограмм мяса.

        Лимонный маринад
        4. Этот маринад идеально подойдет для курятины. Время маринования – 2-3 часа. Смешайте 1/2 чайной ложки черного перца, столько же корицы, по 1 чайной ложке паприки и соли и 2 чайных ложки сушеных итальянских трав. В специи добавьте 2 растертых зубчика чеснока и столовую ложку лимонного сока. Этой смеси хватит примерно на полкилограмма куриного филе. Чтобы шашлык получился особенно нежным, смешайте по 2 столовых ложки лимонного сока и оливкового масла и смазывайте смесью мясо во время жарки.

        Экспресс-рецепт маринад
        5. Если вы решили поехать на пикник спонтанно и у вас нет времени для маринования мяса, не стоит унывать и бросаться замачивать мясо в майонезе или уксусе. Таким маринадом вы только испортите шашлык. В нарезанное мясо добавьте тертый лук, соль, перец и другие специи по вкусу. И залейте мясо минеральной водой. За полчаса можете смело приступать к жарке. 




