LWALLJTBIK B yxoBke

WHIPEOVEHTHDI:

CBUHMHaA 1 kr

Jlyk 1 ronoska

MepeLl YepHbI MOSOTLIN MO BKYCY
Conb wienoTka

XMenu-cyHenm no BKycy

Cnocob NpuroToBneHus :

Msco pexem kybukamm 3x3cm.

Nyk pa3pesaem Ha 4eTBEPTUHKN, YTOOLI MOTOM YA06HO BbINI0 HAHW3bIBATbL HA LLMAXKKN.

Mepemeluaem Msaco, NyK, NepeL, Corfb N XMeNU-CyHenu n CTaBnuM HaCTOATLCH, MPonMTaThCs 2-3 Yaca B
NpoxnagHoOM MecTe (XOnoANIbHMK).

"oTOBUM rapHMp ANs Msca u3 TyLUEHON KBaLLEHOW KanycTbl.

Msico HacTosnock! bepem paHee 3aMoueHHble AepPEBSAHHbIE LUNAXKN N HAYMHAEM HaHW3bIBaTb MSICO.

Cobniogaem o4epénHocTb. Kycok msica, nyk, KyCok Msica, fyK. 3akaH4MBaeM LUMaXKy KyCKOM Msica.

Crasum B gyxoBke 200 rpagycoB, NOXUM LUNAKKN Ha PELETKY 1 XAeM NATHaauaTbe MUHYT. TOMNbKO He
3abbiBaem Mo peLeTKy NnonoXuTb NPOTUBEHb, YTOD XMP C Msica CTekan Ha Hero.


SgS
Пишущая машинка
 ШАШЛЫК в духовке
   

            ИНГРЕДИЕНТЫ:
            Свинина 1 кг
            Лук 1 головка
            Перец черный молотый по вкусу
            Соль щепотка
            Хмели-сунели по вкусу 

        Способ приготовления :

        Мясо режем кубиками 3х3см.
        Лук разрезаем на четвертинки, чтобы потом удобно было нанизывать на шпажки.
        Перемешаем мясо, лук, перец, соль и хмели-сунели и ставим настояться, пропитаться 2-3 часа в прохладном месте (холодильник).
        Готовим гарнир для мяса из тушеной квашеной капусты.
        Мясо настоялось! Берем ранее замоченные деревянные шпажки и начинаем нанизывать мясо.
        Соблюдаем очерёдность. Кусок мяса, лук, кусок мяса, лук. Заканчиваем шпажку куском мяса.
        Ставим в духовке 200 градусов, ложим шпажки на решётку и ждем пятнадцать минут. Только не забываем под решетку положить противень, чтоб жир с мяса стекал на него. 




