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3ьп начинаете' дру3ья' листать сщани!р[
{удесной кнпопски' со3данной шпя 8ас.

Рецептьп !11А|шль]кА _ из рьпбь|' мяса' пти!ць!_
[1рекраснь[. 8апш аппетит возбудят в тот )!(е час.

Р[ьп гтше!шествуем по ра3нь[м странам'
3накомимся с |тльцрой всех дер)|€в'

}1 вот мяснь[е блюда радь| преш!ожить шрманам'
[1ристраст|1я и вщсь! 3аши верно $8дав.

1еперь, воорР[с|в|цись в|(уснь|м провиантом'
€пецпите на пршроду близкплх пригласить'

и}Аив.тгяйте !ша!!ш[ь!ком и ищами с а3артом'
[4 не забудьте от <воАндБ|> щоль 3ахватить.



ш1Асси|(АлвтА

1ке боранцнь|; 5_6 луковиц; 1 пуцок 3еленоео лука; 1/2 споакана
1/о уксуса; 1_4 све)!сцх 7пома/па; 4 сп. ло)!скц соусо /пкемалц;
барбарис су|11ень|й - на кончцке но}!са; сок 1лцмона; 20е поопленоео

бараньеео са]1а; 3елень; перец нерньсй мологпьсй ц соль - по вкусу.

1!1ясо нарезать небольт.пими кусками' слохить в эм'ш[иро-
ванну|о посуду, посолить' пось|пать молоть!м перцем, добавить
мелко нарезанньтй репнатьтй лук, уксус или лимонньтй сок и пере-
ме1шать. ||осуду накрь1ть крь|1пкой и поместить в холодное место
д]тя мар\4нования на 2_3 часа.

('уски мяса нанизать на мет€|]1пу|ческий вертел вперемехку
с репчать|м луком' нарезаннь1м кольцами' сма3ав их растоплен-
нь!м 19рд}очнь1м с,ш1ом.

[арить 1ша1шль1к на манг€||!е над горячимиулями в течение
10_15 минуг' поворачивая вертел так' чтобь1 мясо равномерно
про)€р1,в:}лось. |!ри отсщствии манг'ш1а 1па:1ш1ь|к мо)кно )карить
на электрогри.,1е у|]|у\ на сковороде.

Ёа гарнир подать зеленьлй или репчатьлй лук' свехие тома-
ть1' нарезанньтй кольцами лимон |4,!и соус ткем€ши. ||ерел пода-
ней украсить зеленью и барбарисом.

А]1пвтитнАя коРшйкА

1 ке бар,онцнь| (еру0шнка, корейка' лопа!пка), 1_4 луковцць!;
2 сп. ло}'скц вцна; соль ц перец по вкусу

1!1ясо на кости нарубить кусками по 40_50г кахдьлй' сло)(ить
в керамическшо посуду' посолить' пр иправить перцем' добавить
вино, Ёарезанньлй кольцами лук и переме1пать. |!оставить барани-
ну мариноваться в прош1адное место на время от 4 до 5 часов.

)(арить [ша11ш1ь1к, нанизанньлй на 1пампурь1, над раскалён-
нь1ми угл'!ми. ||одавать с боль:пим количеством свех<ей рубленой
зелени

ФвйвРвшРк впшчАтлвний

500а моло0ой бараншнь!; 10е сала; 1 луковица; 1 сгпакан во0ы;

1 спакан помапноео соуса; 2 сп. ло)юк|| с/полово?о уксуса; евоз0ика;
соль 1! перец по вкусу

Фбработанну|о баранину нарезать на небольгшие тонкие
куски и полохить в подготовленньтй из водь1' уксуса с добавлени-
ем измельчённого л)/ка' соли и перца маринад. |1оставить в про-
х.,1адное место на 4_6 часов.

|!ромариновав1пиеся кусочки мяса обмазать с€шом' соль}о
и перцем и >1<арить над раск[ш1еннь|ми углями до полуготовности'
после чего' кал<дьтй кусок мяса обмакнщь в томатньдй соус' нако-
лоть на вертел и харить до состояния готовности. !-!одавать с то-
матнь|м соусом и све>кей зелень|о.

мо3АикА освни
600е баранцнь!; 2 сп. ло)'скц кур0юнно2о с(ша; 1 сгп. ло}!ска

л||монноео сока; зелёньсй лук; базшлцк; соль ц перец по вкусу

1!1якоть бараниньт' очищенну|о от гштёнок, вместе с курд1оч-
нь|м с!ш1ом и репчать1м луком проггустить через мясорфку. Б по.гу-
чившлийся фар:п добавить зелёньгй тчк, базилик' соль, перец и всё
тщательно переме1пать и поместить в прох.,1адное место на\*2часа.

Ёепосредственно перед приготовлением 1ша1шль1к а' из фар-
тша сфорйировать небольл.шие колбаски, нанизать их на 1пампурь|
и за>кару\ть над раскалённь1ми углями в течение 10_15 минщ.
|1еред подачей политьлимоннь1м соком и пось!пать све>кей рубле-
ной зелень1о.

тА}1го стРАсти
600е баранцнь|; 250е сме/пань|; 1ке све}!сцх помапов; 1 сгпакан

красноео сухоао вцна; зелёньсй лук; базшлик; пе!прушка; соль ц перец по
вкусу

]!1якоть баранинь1 очистить от плёнок и сухо)к!,1]1ий, наре-
зать на небольтпие куски' полить сметаной, вином, Аобавить
све)кук) зеленьк)' посолить' приправить перцем {{, 11|{81€льно пе-
реме1шав все инщедиенть1' поставить мариноваться в прох.]|адное
место на 2_3 часа.

|!одготоштенное мяёо )карить на !шамцурах над раскалённьт-
ми углями, сбрьтзтивая его вином и периодически переворачивая
шгя равномерной прохарки. 1оматьт та|оке нанизать на 1пампурь|
и обх<арить над углями. |[одают готовьтй 1ша11ш|ь1к на подощетом
блюде, улохенньтй рядами с томат ам\4 и пось[панньтй зелень}о.



чипполино

1ке бараншньс; 2 сгпокана лука-шолоп; морковь; 3елень

пепрушкш; 3 лавровь'хл!!с,па; 1л охтааэк0ённой кцпячёной во0ьс;10_ 15

зёрен нёрноео перца; 1 сп. ло}кка пшеншчной муки; уксус; соль ц'перец

по вкусу

Баранину очистить от плёнок, ли|шнего >кира' отбить, наре-
3ать на равнь1е части' которь1е натереть солью. !лох<ить мясо в ке_

рамическу}о посуду слоями' пересь!пая их нарезаннь]м кольцами
луком-[ш€шот' перцем' нарубленнь|ми морковь1о и петрутшкой, за_

лить маринадом из водь!' сме1панной с уксусом и лавровь|м лис_
том. ||оставить в прою1адное место на сугки.

||ерел приготоы1ением мясо пось1пать мукой, нанизать на
1шампур и х(арить до готовности над раскалённьтмиутлями' пери-
одически поливая мясо маринадом и поворачив€}я 1шамп'!Р д]тя

равномерной прох ару-у|.

. гРу3инскош РАду|шив

800е боран'/нь!; 70е коньяка; 1_4 луков!/цьс; 1,5_2 с/п. ло}ккц
вцнноео уксуса; 50_70е кшн3ь|; 50е пешрушкц; папрцка' соль' красньсй

перец по вкусу

1!1ясо нарезать неболь1шими куск аму1' посолить, приправить
паприкой, краснь|м перцем и сме|шать в приготовленной посуде
с нарезаннь|м полукольцами луком' свехей зелень[о' коньяком
и уксусом. Фставить мариноваться в прох.]тадном месте на 5_6 ча-
сов. [арить 6аранину над раскалённьтми углями, периодически
переворачивая куски и поливая их маринадом.

|отовьтй 1па11|ль1к подавать на подогретом блтоде со свехей
зелень|о.

яБлонввАя му3А

1ке моло0ой бараншнь|; по 4 крупньсх яблока ш луков!/цьс; 1 сгп.

ло}!скш помап1ной паспьс; 0,5 л холо0ной кцпяцёной во0ьс; яблоцньсй

укус; соль !] перец по вкусу
Баранину нарезать неболь1пими кусками и слохить в подго_

тош1енну!о посуду. ]|ук, яблокут нарезать кольцами толщиной |_2
см и отправить к м'1су' добавить воду с ра3ведённь1м в ней уксусом'

томат' соль' перец и все тщательно переме|шать' оставить марино-
ваться в прох]|адном местена4_5 часов.

Ёанизаннь|е на |пампурьл мясо и овощи жарить над раска-
лённь:ми углями.

чшРкшсскАя ли3гинкА
1 ке моло0ой баронцнь|; 100е майоне3а; 4 крупнь|е луковцць';

в_10 0олек чеснока; 3елень пе/прушкц ш укропа; 0,5л холоаной
кшпячёной вб0ьс; споловь|й уксус; соль' красньсй ш нёрньсй перец по

вкусу

Фчищенну!о от плёнок баранину нарезать неболь|]|ими кус-
ками) на1шпиговать чесноком,' добавить нарезаннь|й 

'гу|<' 
укроп'

петру'ллку, |/2 от объёма майонеза; соль и перец. 8сё тщательно
переме!шать. Р1з остав1шегося майонеза сделать соус с добавлением
водь|' уксуса' соли' перца у|'за![у1в им мясо' оставить в прох'|адном
месте на 2 часа.

*арить |||а!1|ль1к над раск€ш1ённьтми шлями. |[одавать со
све)!о1ми овощами и зелень1о.

ФРуктовАя ФА}1тА3ия

1ке нелсирной моло0ой бараншнь|; 0,5л холо0ной кцпяцёной
во0ьс; 1ц. лоэкка л!|монно2о сока; по 2 крупнь|х апельсцна' луковцць''
лцмона; соль ц перец по вкусу

йясо нарезать на неболь1пие куски' сложить в керамичес-
кую или эм€|лированну!о ёмкость, накрь|ть нарезаннь1ми ли-
моннь1ми' ат|'ельсиновь1ми и луковь1ми кольцами. Б воде рас-
творить соль и лимоннь1й сок' запить е1о мясо' после чего поста-
вить ёмкость с содерхимь|м мариноваться на 2_3 часа в про-
хладное место.

Ёанизанное на тппах<ки мясо харить над раскалённьтми
углями.

гоРвц

1ке моло0ой баран!/нь|; 10_12 0олек цеснока; 1-2 морков|/;
20_30а пе7прушкш; яблонньсй уксус; соль !/ перец по вкусу



1!1ясо нарезать на неболь1шие куски' на1шпиговать их чесно-
ком. Б 0,5л холодной кипячёной водьт влить уксус' добавив мелко
нарезаннь|е морковь' петру|шку' соль и перец. |!олутеннь|м мари-
надом з{}лить мясо и поставить в прох.]1адное место на 4_5 часов.

)(арить 1ша111пь1к над раскалённьтми углями.

пРиввт от кАРлсонА
1ке неэюшрной баранцнь|; 4 крупньсе луковццьс; 0,5 л холо0ной

кцпячёной во0ьс; 4 сп. ло}!скц яео0ноео варенья; 1 сгп. ло)|скц
!помап'ной пасгпьс; сгполовьсй уксус; соль ц перец по вкусу

Р1ясо нарезать на неболь1шие куски и сло)|(ить в подготов-
ленную посуду' добавив !}(, нарезанньтй кольцами' варенье'
соль, перец' томатну1о пасту ивлить уксус' растворённьпй в во-
де. 3сё тщательно переме1пать и поставить в прохладное место
на 3 часа

)(арить над раскаггённьтми углями' постоянно поворачивая
1пампур' обеспе чи вая равн омерну}о про)|€рку.

ы|ьмА_мАтшР

500е баранцнь| (за0няя насгпь); по 150е майонеза ц гпомапной
пас/пь|; луковцца; 1 сп. ло}кка л!/монноео сока; лавровьсй лцсп;
зелёньсй лук; укроп; соль ц перец по вкусу

\:1ясо промь1ть' очистить от ли1|]него >(*|ра и плёнок' наре-
зать на небольтпие куски и поместить в эм[шированну}о посуду.
[обавить нарезанньтй кольцами репчатьтй и зелёньтй лук' укроп'
лавровь|й лист, майонез, томатну|о пасту' лимоннь1й сок, посо-
лить' приправить перцем и тщательно переме1шав' поставить ма-
риноваться в прохладное место на2_3 часа. ,

8арить баранину на 1шампурах' чередуя куски мяса с луком
над раскалённьтми углями в течение 20_30 минуг до готовности.
Ёа гарнир мо)кно подать варёньтй картофель и све)кие овощи.

путв|пвствив нА кАв1и3

700е бор,),',,; 1 л кефшра; 1 сгпакан яблочноео уксуса; 1
крупнь!е луковццьс; 1_4 0олькц чеснока; 2 сла0кцх с!пруцковь|х перца;

соль ц перец по вкусу

Баранину очистить и нарезать на куски' посолить' припра-
вить перцем' натереть чесноком' за.|!ить уксусом и дать постоять
|_2часа. 3атем к мясу влить кефир, добавить нарезанньлй кольца_
ми лук и измельчённьтй чеснок и оставить ещё на 1_1,5 нас.

)(арить 1па!пль|к' нанизанньлй на 1пампурь1 над раска-ггён-
нь1ми углями, чередуя куски мяса с кольцами сладкого стру{ково_
го перца

нвктАР нАдшщд

3ке баранцнь!; 2 кру,пнь!х луковццьс; 1 сп. ло)!ска лцмонно2о
сока; по ] спакану с/полово2о вцна и во0ьс; 1 ч. лоэоскц сс!хс|рно2о
песка; 1 лавровьсх лцсп1а; 10_ 15 зёрен нёрноео перца; соль по вкусу

Баранину нарезать на куски среднего размера и сло)кить
в подготовленну}о посуду' пересь1пая слои нарезаннь1м кольцами
луком' перцем и соль!о. 3алить мясо водой с добавлением вина'
лимонного сока' сахара' лаврового листа и оставить мариноваться
на 3 часа.

8арить подготоы1енное мясо над раскалённьтми углями.
[отовьтй 1ша1пль1к подавать с овощами' жареннь]ми на углях.

кА11Ри3

500е барониньс; 2 крупнь|е луковцць!; 3елень пепрушки; 4 клубня
каргпофеля; 300_400е сморнков; 1сгп. лоэкка масла; 1сгп. ло)кка
мукц; сок 1 лцмона; сольц перецпо вкусу

Ёарезать мясо на неболь1||ие !9ски и улохить в керамичес-
ку}о или эм€ш1ированнук) посуду' пось|пать нарезаннь1м луком' пе-
трутшкой' посолить, приправить перцем и з[ш|ить водой, сме!1|ан-
ной с соком лимона. ||оставить мариноваться в прош1адное место
на2_3 часа.

Ёанизать мясо на 1пампурьт и )€рить над раскалённьлми уг-
лями' поливая соусом' остав1пимся после маринования. |!одавать
готовьтй ша1пль1к с отварнь!м илу: запеченнь1м картофелем
и сморчками, ц|шень1ми в сливочном соусе.



пРА3дни(|нош нАстРовниш

500е бараншньс; 500е репчапо?о лука; 2 сп. ло}'ск!/ вшнноео

уксуса; 1/2 спакана во0ьс; све}'сая 3елень пепрушкц' укропа; спебель
сель0ерея; соль ц перец по вкусу

Баранину промь1ть' очистить от плёнок и ли1шнего хира' на-
резать на неболь1шие }9ски. )1ук наре3ать кольцами' добавить ук-
сус, разбаы1еннь[й водой, соль' перец и сме1шать этот маринад
с мясом' добавив мелко нарубленную зелень. Фставить в прох}1ад-
ном месте на 1 ,5-2 часа.

Ёанизьпвать куски мяса на вертел' чередуя их куски с коль-
цами лука. )(арить над раскалённьтми углями. Б прошессе приго-
тош1ения' мясо сбрьгзгивать сухим вином.

!]|А!|ш1ь!к по - пРовА}1ски

500е бараньей мяко/п!/; 2 луковшц:ьс; 150е пёрпооео сь!ра; 100е
майонеза <-[1рованса/'ь>>; лавровьсй лцсш;укроп; соль ц перец по вкусу

йясо нарезать небольтшими кусками' приправить соль|о
и перцем, добавить мелко нарубленньгй лук, тёртьтй сьлр, лавро-
вьпй лист' укроп' з€шить всё майонезом и' тщательно переме1пав'
поставить в прох]1адное место на2_3 часа.

||одготовгтеннь!е куски мяса нанизать на 1шампурь1 и )€рить
над раск€|'леннь|ми угл'!ми в течение 20-30 минуг.

|1|А!шль!к по _дшРвв внски
400е барань!1х почек; 2 сгп. ло}'ск!/ вцнно?о уксуса; 2 луковшцьс;

зелёньсй лук; свФюая 3елень пе/пру|1]кц ц укропа; папр!/ка; соль

Бараньи почки хоро1шо промь|ть' нарезать неболь111ими ку-
сочками; пось|пать свехей рубленой зеленью' и паприкой, посо-
лить, полить уксусом' разбавленнь!м водой в пропоР|\ии один
к двум и поставить в про)ст|адное место на 30_50 минуг. 3атем ма-
ринованнь1е почки переме1шать с репчать!м луком' наре3аннь|м
тонкими кольцами' после чего нанизать на 1пампурь| и харить над
раскаггённь|ми ш.]1ями в течение |5_20 минуг.

1шА|шль!к <ствпной>

1ке баранцнь|; больт:лая луковцца; 4 сгп. ло)ккц бараньеео )кцра;
2_3 0олькц чеснока; свФ'сая 3елень; соль !/ перец по вкусу

1!1ясо разделить на две равнь1е части. Фдну часть мясо из-
мельчить' приготовив фаргп с добавлением мелко наш|инкованно-
го лука' чеснока' рубленой зелени, приправить соль|о и перцем
и тщательно переме1шать. Фставлпееся мясо нарезать полосками
д]тиной 10_15см, завернугь в них фаргш, нанизать на |пп{ш(ки
и >карить над углями до готовности.

|]|А!шль] к по - охотничьи
' 2 ке бараншньс; 700е све)!сцх ершбов; 500е сла0коео с/пруцковоео

перца; 150е расп!/7пельно2о масла; нёрньсй молопьсй перец !1 соль по
вкусу

йясо нарезать на неболь1шие куски' посолить и пось1пать их
перцем. ||редварительно промь|ть1е грибьл разрезать пополам
и посолить' перец нарезать кольцами. Ёа вертел нанизать подго-
тов.,1еннь|е куски мяса' чередуя их с перцем и щибами и харить
над раскалённьтми улями до готовности' периодически повора-
чивая вертел ш|я равномерной прохарки.

|1ерел подачей мясо поместить в посуду, накрь!ть крьт:шкой
и оставить на 5_7 минуг с тем' чтобьг оно немного обмякгго.

Б.пА)кшнство

500а боранцнь! (по4еиная цас/пь 11лц мякоупь за0ней ноеш); 2
луковцць|; 200е све)ю!/х /пома!пов цл!/ о?урцов;100е зелёноео лука; 1/2
лшмона; по 1сп. ло}'ске рас!пц/пельноео мосла ц уксуса; соль ц перец по
вкусу

Баранину нарезать на неболь1шие куски' вьш1о)кить их в ке-
рамическу1о и]|и эм€|пированну!о посуду, после чегодобавить мел-
ко нарезанньтй л}к, }ксус и]1и 1 н. лоя<ку лимонного сока' посо-
лить' пось!пать перцем и' тщательно перемелпаЁ все ингредиенть1'
оставить на2_3 часа в прох.,1адном месте.

|1ромариновав|пиеся куски мяса нанизь1вать на вертел' че-
редуя их с луковь1ми кольцаму1и >карить до готовности над горя-



чими углями |5_20 минуг' периодически поворачивая вертел для
равномерной прохарки.

[отовьгй тшатпльтк' снять1й с вертела' полить маслом и пода-
вать на блходе с дольками оцрцов и све)кими томатами.

молочнь1й БАРА!швк

1ке мякогпи бараниньс; 1л кефнра 2_2,5/о 1сцрнос!пи; 1 крупная
луковцца; 2 сгп. лцмонно?о сока; корень пепрушки; иёрньсй перец
еоротлкой; свФ!сая 3елень (кшнза, базснаик, укроп)

. Ёарезать мясо неболь1шими кусками поперёк волокон' по-
солить' добавить нарубленнь1е корень петру1шки и зелень и сло-
хить в керамическу|о или эм€ц1ированну}о посуду. (ефир сме1пать
с лимоннь|м соком' мелко нарезаннь1м луком и перцем и влить
полг{ив1пийся маринад в ёмкость с мясом' переме1шать и поста-
вить в прох.]!адное место на 3_4 часа.

)(арить мясо над раскалённьтми углями. |1одавать на подо-
гретом блтоде с гарниром из свехих овощей.

!]!А1шль|к по-кАРски
100е экшрной бараншньс; 50е кур0юиноео сала; 50_70е

репчапоео лука; 3е 1/о-оео уксуса; ]5е во0кц цлц коньяка; красньсй
мологпый перец; соль; 3елень

йякоть бараниньт нарезать крупнь1ми кусками д)тиной 10_ 15

см и толщиной 3_4 см, посолить' приправить перцом' мелко наруб-
ленной зеленьк) и кольцами лука. €лоя<ить мясо в эм€шированну1о
и]1и керамическу|о посуду' заправить уксусом' полить водкой тшги

коньяком' переме1шатьи уплотнить' оставив мариноваться в про-
х'|адном месте на 6_8 часов. Ёанизь:вать на 1шамгур куски мяса
вместе с ломтями 1(урдючного са]|а и харить на углях' периодичес-
ки поворачив€ш1 |шамгур. Фсщьтм нохом срезать с почти прохарен-
нь|х 19сков тонкие ломтики' до тех пор' пока всё мясо не изхарит-
ся. |1одавать 1ша[1шть|к на блюде и гарнировать луком и 3еленью.

!шАпшл ь1 к по -хоРвАтски

1,5ке экшрной бараншньс; 150е кур0юиноео сала; 1_4 крупньсх
луковццы; 100е коньяка цлш во0кц; 2_1 сп. лФ|скц белоео вцнно?о

уксуса шлц лцмонно?о сока; соль ц красньсй перец по вкусу; 3 сгп.

ло)ккц сушёной 3еленц; све}кая 3елень

1!1якоть баранинь] нарезать на куски толщиной 4_5см, [Ф-
солить' пось|пать перцем и сме1шать в эм€ш|ированной или кера-
мической посуде с мелко нарезаннь1м луком' коньяком или вод-
кой, уксусом' сугпёной 3елень}о и поставить в прою1адное место
на 6_8 часов.

|[ромариновав1шиеся куски мяса нани3ь|вать на 1шампур' че-
редуя их с курд}очнь1м с€|лом и )(арить на углях, периодически по-
ворачивая 1пампур. |арнировать овощами' запечённь1ми на углях
и свех<ей 3елень1о.

1!1А1шль!к по - восточному
1,5 ке бараншньс (за0няя иасгпь); 5_6 паомапов; 1 сла0кцх

болеарскцх перца; 7_10 шляпок небольспцх ерибов; 5 суп. ло}!скц

рас/пц/пельно?о мйсла; сок 1 лцмона; ц3мельченная луковцца; по1 н.

ло}ккц молопоео шмбиря, /пцмьяна' солц; по 1/2 ц. ло)кк!/ сс|хара
ц моло7по?о перца; 2 0'олькц чеснока

Р1ясо нарезать кубиками 3х3 см' поло)!(ить в глубоку1о посу-
ду, добавить измельчённьтй лук' лимонньтй сок' растительное
масло' соль' чеснок' специи и переме1шав все ингредиенть|' поста-
вить в прою1адное место на 3 часа.

||одготовленное м'тсо нанизать на 1памп}РБ], чередуя с ку-
сочками сладкого болгарского перца' лука' томатов' нарезаннь]х
крР[ками' 1|1пяпками отвареннь|х щибов. )(арить над углями' по-
лу\вая мясо остав1шимся маринадом. [1|атпльтк подавать горячим'
не снимая с 1цампуров.

шА!шль1к по_туРшцки

1 ке баранцнь! (мякопь за0ней ное!] !/]'ц почечнс!я насппь); 200е
шпцка; 5 помапов; 6 большт;х луковцц; 5_6 0олек цеснока; 100е
}к!/ра; соль; мологпьсй перец; уксус; 2 с/п. ло]кк!/ нарезанной
пеп'рушкш; 2 спокана рцсо; 2 спп. ло)ккц !пома/п-пюре

1!1ясо обмьлть, очистить от плёнок и ли1пнего )шра и наре-
зать на равнь1е куски среднего размера. 9еснок мелко нарубить,
а часть лука (4 луковишьт) нарезать тонкими кольцами. йясо по-
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солить' пось1пать чесноком' молоть|м пер|{€й, сбрьгзнуть уксу-
сом. |[риготовленное мясо улохить в посуду слоями' перело-
хить луком и' накрь|в крь11шкой, оставить в прох.'1адном месте на
2_3 часа.

[1|пик нарезать тонкими ломтиками' томать| кру'кочками.
|1риготовить 1пампурь1 и нанизать на них куски 6аранинь1' чере-
дуя их с ломтиками 1||пика' помидорами и луком и харить над рас-
калённьтми углями. |!одавать тша1шль!к' не снимая мясо с 1шампу-

ров с рисом и зелень|о петру1шки.

11|А|шль!к по -А3 шРБАйдкАнски
2,5 ке моло0ой бараншньс; моло0ой цеснок с зелёньсм пером;

зелёньсй лук; кцн3а; базилик; эспра?он; мя/па

Р1ясо наре3ать на куски с кость}о и хрящами и уло)(ить
в подготовленну}о посуду с луком' нарёзаннь1м кольцами. |!ере-
ме1шать' накрь1ть крьттшкой и поставить мариноваться на3_4 часа.
|1ромариновав1шееся мясо' очищенное от пряностей и лука и на-
низанное на 1шампурь1' )€рить над раскалённьтмиутлями, повора-
чивая гпампур д'!я равномерной про)карки. |1одавать готовьгй тша_

|пль1к со свежей зелень:о.

!1|А1шль| к по -Адь] гвиски
1ке баранцнь|; 3_4 0ольк!! чеснока; 1 сшакан бульона; соль

Баранину наре3ать неболь:шими кусками примерно по
70_80г ка><дь:й и отбить их. \\анизать на 1|]ампурь| и жарить над
раскалённьгми углями. [1|ампурьт необходимо периодически по-
ворачивать' поливая мясо водой с растворённой в ней соль|о и до-
бавлением чеснока. 8арить 1ша1пль!к до готовности и]1и над рас-
калённьтми углями.

|!|А1шль!к по _АБхА3ски

1ке моло0ой бараниньс (корейка); 4_5 луковцц; сок 1/1 лцмона;
чеснок; соль; иёрньсй ц краснь!й перец; рубленая 3елень

(.орейку наре3ать на кусочки примерно по 30_40г кокдьтй
и уло)кить в глиняную посуду. €метшать с измельчённьтм репча-

ть1м луком и чесноком' посолить' приправить перцем' полить со-
ком лимона и поставить в прохладное место на 6_8 часов. 3атем
мясо нанизать на 1пампурь1 и харить на углях. |[одавать 1[|а|||ль1к

с больтпим количеством зелени.

|шА!пль1к по-у3Бшкски

700е баранцнь|; 100е кур0ючноео сс!ла; 4_5 крупнь!хлуковшцьс; 2
сп. лоэ'скц вцнно2о уксуса; 2 сп. ло)юкц пшенцчной муки; 1/2 н. ло)юкц

анцса; 20_10а пепру!!|кц; попрцка; соль ц краснь'й молопьсй перец по

вкусу

1!1якоть баранинь1 нарезать кусками по 20г, сло>кить в кера_
мическу!о или эма]|ированну|о посуду, добавить мелко нарезан-
ньтй лук, Б€}€, анис' соль' паприку' перец' всё тщательно переме-
1пать, }пш|отнить и оставить в прох.,1адном месте на3_4 часа.

|!ерел я<аркой подготовленнь|е таким образом кус!о1 мяса
нани3ать на 1шамп}Рь1, чередуя их с кольцами репчатого лука, кур-
д1очнь1м с[ш1ом' нарезаннь1м на тонкие пластинь1' пось|пать мукой
и харить над раскалённьтмиу[лями до готовности.

|1|А1шль!к по _тАшпшкски

1,5ке бараншньс; 100е кур0юнноео сш!а; 2_3 спель|х !помапа;
100е сухоео красноео вцна; со]с 1 лцмона; по 2 сп. ло)юкш рубленьсх
3еленц ц зелёноео лука; соль ц перец по вкусу

йясо нарезать на куски весом 40_50г улохить в эм€}пиро-
ванну|о у1]1икерамическу|о посуду и сме1|]ать с наре3аннь!м тонки-
ми ломтиками 19рд1очнь1м с:|лом' мелко нарезанньтм зелёнь1м лу-
ком. 3аправить сольк) и перцем и' полив вином' поставитьна2_3
часа в прохладное место.

|[ромариновав1шееся мясо нани3ать на 1шамп}РБ1, чередуя
с ломтиками сала и )карить над хоро1шо разогреть1ми углями в те-
чение 25_30 минш. [отовьтй 1па1шль1к полить лимоннь1м соком
и подавать на подощетом блтоде с зелень|о и помидорами' запе-
чённьтми на 1шампурах.
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1|1А|шль|к по- кАзАхски
1,5 ке бараньей еру0шнкш; 4 луковшцьс; 2_1 0олькц цеснока; соль

ц перец по вкусу

Р1змельчённьле лук и чеснок растероть в ка|шицу с соль|о
и перцем. € щуд"нки сн'[ть мякоть и нарезать вдоль рёбер круп-
нь|ми кусками тшириной 10_12см. Ёасадить куски на вертел и об-
харить над горячими углями. |!ро>л<арив до полшотовности' снять
кус1с1 баранинь! с вертела и натереть чесночно-луковой смесь1о'
после чего снова надеть 1па11ш1ь|к на вертел и довести до готовнос-
ти. ||одавать горячим' нарезав куски мясатонкими ломтиками.

БАстуРмА по-кА3ш(ски
600е бараншнь|; 1-4 луков!/ць|; 3 суп. ло}ккц уксуса; 6 небольсллцх

поми0оров; 1 стп. лоэкки рубленоео зелёноео лука; соль ц перец п? вкусу

Баранину нарезать в виде |пирокой лентьл' разделить на 4
куска' слегка отбить, посолив и приправив мясо перцем сложить
в керамическую посуду. Ё{арезать репчать|й лук и переме1|]ать его
с мясом' добавив уксус. |!оставить баранину мариноваться в про-
)сг|адное место на3_4 часа.

Ёа середину кахдого куска уже подготовленного мяёа уло-
хить наре3аннь!е дольками свежие помидорь1 и лук' с которь!м
маринов€1лось мясо' свернув в виде рулетов инанизать на 1шампу-
рь1' чередуя со свежим помидором. [отовь:й тша:пль|к подавать
с мелко нарезаннь1м луком.

снв)кнАя лАвинА
1ке баранцнь!; 2 крупнь!е луковццьс; 0,5л холо0ной кшпячёной

во0ьс; 2_3 сгп. ло1ккц уксуса; пеп'рушка; соль ц перец по вкусу

Баранину онистить от плёнок' промь1ть и нарезать на не-
больтшие куски' посолить' поперчить' з,ш1ить водой, сметпанной
с уксусом и поставить мариноваться на 3_3,5 часа.

||ромариновав11|ееся мясо нанизать на 1шампурь1 и )€рить
над раскалённьлми углями. |!одавать вместе с овощами, пось1пав
мясо перед подачей све:кей рубленой зеленью.

дАРь! гоР
500е неэкной баранинь|; лук' наре3анньсй кольцс'м.!; 2 0олькц

цеснока; рас/пц/пельное масло; 200е све}'сцх 7помс]пов; 200е !1/п!/ка;
соль; перец; 3елень пе/пру!/|кц; 3елень|й лук

Баранину нарезать на куски д-гпинной 2 см, толщиной 1 см,
слегка отбить и поло)(ить в маринад' приготовленнь:й из расти-
тельного масла, л)дка' перца' соли и измельченного чеснока на
40_50 минуг. }{асадить на 1шампур' чередуя ломтики мяса' лука'
томатов' 1шпика. )(арить над древеснь1ми углями. |!одавать к сто-
лу с гарниром из риса с зеленого лука и петру|шки.

мцвАду|вБщ

1 ке баранцнь| (за0няя час/пь илш корейка); 6_7 баклаэюанов; 6
сп1. ло)кек распц7пельно?о мосла; соль; нёрньсй молопьсй перец

Баранину нарезать кусками по 30_40г коп<дьтй. Бакла:ка-
нь1 надрезать вдоль на 3/4 диаметра' вло>п(ив в полу{ив1шиеся
карма1шки куски мяса' посолить и приправить перцем. Ёанизать
бакггах<ань1 на вертел' захвать1вая обакрая надре3а и все кусочки
мяса. Фб>каривать над углями' периодически смазь|вая бакпа:ка-
нь| маслом и поворачивая вертел для равномерной про)карки
|па|пль1ка.

л!оля_квБАБ

400е экирной баранцнь!; 30е кур0юцноео ссу|а; 70е репнапо?о
лука; 20е сушёноео барбариса; 20_30е свеэкей 3еленц; 10е
кресс-салап1а; соль ц перец по вкусу; 150е упонко2о лаваша

йясо, приправ]|енное перцем и со!ьто двахдь1 прогустить че-

рез м'{сорубку вместе с с.шом и ]щ(ом. ||олцнивплийся фарпп поста-
вить в прох[|адное место на 30_40 минщ. ||осле чего и3 фартша сфор-
мировать небольтшие колбаски д']иной 5-6см и 1|]ириной не более
2см, нанизать их на |,|амгур и харить над угл'{миили на репшётке.

[отовьте л}оля-кебаб снять с 1пампш)ов' завернщь в лава1ш
каждьлй кусок и уло)кить на блтодо. |1одавать со све)кей зеленьто
и барбарисом.
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Ась1п

100е баранцнь|; 130_ 150е бораньцх кцшок; 20_25е кур0юнноео
!/лц вну7преннеео сала; 35_40е сер0ца; 40е бараньцх почек; 1 больсллше
луковцць|; 2_3 0олькц цеснока; 40е кцнзьс; соль ц спеццц по вкусу

Баранину и почки пропустить через мясорубку' соединить
с нарезаннь!м небольтшими кубиками с€|-пом' добавив измельчён-
нь1е лук' чеснок' соль испеции. 1щательно переме1пать все ингре-
диенть1 и наполнить полу{ив11|имся фар:пем обработаннь|е бара-
ньи ки1шки' нарезаннь|е по 10_15см в д'|ину' которь|е перевязать
с обеих сторон. )(арить над раскагтённьлми утлями' надеть1ми на
1пп:пкки. |1одавать целиком' пось1пав рубленой зелень|о.

мяснов АссоРти
500е бараньей печенш; 100е сер0ца; ]00е поцек; 100е кур0юнноео

сала; 3_4 луковцць!; 4 свеэюих оеурца; 3_4 спель|х /помап'а; 3елень
пе/прушк!1; соль ш перец по вкусу

Фбмьгть и очистить печень от плёнок' уд€ш1ить хелчнь1е про-
токи' разре3ать на равнь1е куски. |!очки очистить от плёнок' тща-
тельно промь|ть' разрезать вдоль пополам. €-рдц' вь1мочить в хо-
лодной воде в течение 3 часов и нарезать на небольтпие куски. (у-
ски печени' сердца и почек нанизать на 1шампур' посолить, сма-
3ать с.ш{ом и харить над раскалённь|ми углями.

|!одавать 1ша111ль!к с кольцами лука' све)кими оцрцами' то-
матами и зелень}о.

|!]А|шль|к по _ Бы|кАнски
800е еовяэюьей вь|ре3кц; 100_400е шампцньонов; 1 луковицьс;

1/2 сшокана распцпельноео масла; по 1ц. ло},скц солц ш красно2о перцо

[овядину нарезать неболь1пими кусками и за!\ить маслом
с добавлением перца. Фставить на 1-1,5 наса. Ёарезать овощи:
!}( - кольцами, щибьт - г1пастинами. Ёанизать на подготовлен-
нь|е 1пампурь| мясо' чередуя его куски с ]гу1(ом и 1пампиньонами.

)(арить над раскалённьтм!4 улями до готовности' лоливая
!па1цль|к остав1пимся соусом и поворачивая !пампурь| д]|я равно-
мерной прохарки.

БАстуРмА
(шА!шль!к и3 мАРиновАнной говядинь|)

500е еовяэосьей вь|ре3к!.!; 2 больцлце луковцць!; 1 сгп. л.
виноера0ноео уксуса; 100е 3еленоео лука; 200е све}|сцх помап,ов; 1/2
л!|мона; соль; перец.

[овяя<ью вь1резку обмьгть, очистить от сухохилий, нарезать
кусками по 40_50г' слохить в фарфорову:о или эма!1ированную
посуду' посолить' пось1пать перцем, добавить уксус' мелко наре_
занньтй репнатьтй лук и всё тщательно переме1шать. Ёакрь1в посу-
ду крь|1пкой, поставить на2_3 часа в холодное место, нтобьг филе
промаринов.шось. |1одготовленну!о басцрму нанизать на мет,ш-
лический вертел и >карить над раск€шеннь1ми углями в течение
8_10 мин. .{ля равномерной прохарки мяса, вертел необходимо
постоянно поворачивать. |1одавать бастурму на подогретом бл:оде
с гарниром из помидоров' лука и лимона.

гРу3 ин скийш|иннь|й 1шА|шль1 к
!{усок еовяэкьей вь|ре3кц; масло рас7п!!7пельное; а0эюика; соль;

перец; све)!сце пома7пь|; 3елень
[овлкью вь1резку зачистить от пленок и целиком' во вс|о

длину, надеть на вертел. 9тобьг вь|резка во время )карения сохра-
ни]|а.форму и не сокращ€ш!ась' привязать ее плотно к вертелу тол-
сть!ми нитками. Фбмазать вь1резку растительнь1м маслом' по хе-
лани!о мохно смочить холодной водой. |[оместить вортел, над уг-
лями и вращая, об:карить мясо до готовности' после чего нарезать
его поперек волокон с неболь:пим скосом на ломтики толщиной
до 2 см' посолить' поперчить по вкусу' смазать острой адх<икой.
|1одать 1па11|пь|к горячим с веточками зелени и отдельно обх<арен-
нь1ми на вертеле томатами' очищеннь1ми от кохиць1.

тицвАди_БАстуРмА

1ке еовяэкьей вьсрезки; 4 луков!/ць!; 2_3 сп.л. белоео в!1нноео

уксуса; 4 сп.л. рас/п!1/пельноео масла; по 1ч.л. солц' нёрноео молопоео
перцс]' моло/поео коршан0ра; масло рас!пц7пельное; а0эюшка; соль;
перец; све}!сце пома/пь|; 3елень

|
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|овя:псью вь1резку зачистить от г1пенок и ср(ожилттй, наре-
зать неболь1пими одинаковь|ми кусками и улохить в эм€широван-
ную или керамичесц/}о посуду. ||ересьтпать смесь|о мелко наре-
занноголука' соли, нёрного молотого перца' молоть|х семян кори-
андра и уксуса. 3сё хоро1шо переме|шатьи накрь|ть крь:тшкой, [Ф-
сле чего посуду с содерхимь|м поместить в прох.]1адное место на
время от 12 часов до2,5 сугок.

||ромариновав1пееся ]!1ясо очистить от специй, слегка от-
хать и нанизать на 1шампурь[. Фб>каривать над раскалённь|ми уг-
ляму{, не допуская подгорания.

охотн1*[ьядоБь|'чА

1,1_1,5ке 2овя)кьей вьсрезкш; 450е оп'варноео еовя)'сьеео я3ь|ка;
350е шпцка; сок 1 лцмона; 60_70е сусоео вцна; 4 луковшць!; 3елень;
соль ц перец по вкусу

йясо нарезать д]{иннь1ми тонкими кускам и в дли1ц 10_ 1 2см,
тшириной 0,5см и мариновать с добавлтением нарезанного 

'гука' 
зе-

лени' лимонного сока' вина' соли и перца в течение 6 часов.
[{а куски маринованной говядинь1 уло)кить нарезаннь|е по-

лосками с€ш1о и я3ь|к' сформировать из мяса рулеть[ и нанизать их
на 1шампурь[.

8арить тца1|1ль:к над горячими утлями. |1одавать к столу'
украсив ломтиками лимона и зеленьк).

солнвчнош 3Атмшнип

]ке еовя0!/нь!; 1 спакано вцноера0ноео сока; 10 луковшц; 100е
базштошка; 2спа. ло)'скш эс/праеона; молоп1ьсй иёрньсй перец ц соль по
вкусу

|овядину нарезать кусками ра3мером 3х6см и, натерев со-
ль}о' перцем и пось|пав измельчённьлми базиликом и эстрагоном'
уложить их в ёмкость, перок]|адь|вая 

'уковь|ми 
кольцами. |1осле

этого з{|лить м'!со соком и оставить мариноваться на сутки.
*арить м'|со' чередуя его куски с луковь|ми кольцами'

на 1памгурах над раскалённь|ми углями.
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в шгвтАРиАнс|ия нАчинкА
800е пелячьей вь|ре3кц; 1 крупньсе луковццьс; 1_4 0олькш

чеснока; по 2 с7п. ло)}скш нарубленной 3еленц (петпрушка, кцн3а'
базшлшк, зелёньсй лук); 1_4 суп. ло}'скц ?успоео кцслоео молока
(просгпоквашо цлш ]}4ацонш); соль 1] перец по вкусу

Бьтрезку разрезать на 4 куска и осторох<но отбить' стараясь
не разорвать |1ласт мяса. Ёамазафь кахдьтй из четь|рёх кусков фар-
1шем из мелко нарубленной зелени' чеснока' мацони' заправ.,1ен-
нь1м соль!о и перцем' после чего кусок т1лотно скрщить' нанизать
на !ппах|а|и харить над раск,шеннь1му1утлям\4 до готовности..

||одавать с зелень|о и свехими овощами.

РоБин гуд

800е вь|ре3кц (пелягпшна цлц еовя0нна); ' 150-_200е
по0копценноео сс'ла; 3_4 сла0кшх с/пручковь'х перца; рэосоной х:аеб,

наре3анньсй на равнь|е лом/пцкц; соль ц перец по вкусу

1!1ясо нарезать на 8 равнь1х кусков' слегка отбить, посолить
и пось[пать перцем. €алло и хглеб такхе нарезать на 8 равнь|х час-
тей. 3атем начинать нанизь!вать на !шампур подготовленнь|е про-
дукть1 в следу}ощей последовательности: кгтеб' мясо' с€!по так'
чтобьл на концах 1пампура бьшг хлгеб. )(арить над раскалённьтми
углями до готовности, постоянно поворачу|вая 1шампур для рав-
номерной прох<арки. |1одавать с перцем' нарезаннь1м тонкими
полосками.

пРивы1 тАБоРА

500е пел'!пцньс; 500е свшнцнь'; 250е репна7поео лука; 100_350е
брьснзьс; 10 крупньсх све)кцх 7помапов; соль ц перец по вкусу

1!1якоть телятинь1 и свину\нь1 нарезать на равнь!е кус|с,1
3х3см, нани3ать их на вертел' чередуя свинину ителятину, об>п<а-

рить до готовности над раскалённьлмиулями' посолить и припра-
вить перцем.

||одавать с гарниром из све'(их томатов' фартшированнь1х
брьтнзой или запеченнь1х' на1шпигованнь1х смесью из мелко наре_
занного лука' сь!рого яйца и сердцевинь1 томата.



!шА|шль1к по _ мАкшдонски
600е гпеляп!/ны; 600е свцн1/нь|; 200е копчёноео сала; 5 луковшц;

соль ц перец по вкусу

Ёарезать те.]1ятину и свин14ну кусками средней величинь1'
слегка их отбить' посолить и приправить перцем. Ёарезанньтй
крупнь1ми кольцами лук и дольки са!|а тщательно переме1пать
с мясом и пось!пать крупной соль1о. Ёанизьтвать на 1пампур м'1со'
чередуя с ссш1ом и луком. [арить над уг.,ш!ми, сбрь:з[ивая 1|]а1||ль!к

в процессе )карения водой. |!одавать к столу со свехими овощами
и зелень1о.

мАдьяРсков ку!1]Аньв

500е еовя}юьеео фцле; по 400е упеляцьей ц свцной вь|резкц; 100е

по0копченноео сал(]; 800е каргпофеля;10_40е свеэкей 3елен!]; соль

ц перец по вкусу

|овядиг{}' те.]1ятину и свинину нарезать на неболь1пие равнь|е
кус!о1примерно по 50_60г ка:кдь:й, посолить и поперчить их' слег-
ка отбив. 1щательно вь1мь1тьтй картофель нарезать крухками тод-
щиной не более 1,5см, с:!ло нарезать кубиками по 10_20г. Ёанизать
на вертел кус[с1 мясц чередуя их с картофелем и кубиками с€ша.

)(арить над раскалённьтми углями, сбрьтзгивая в процессе
харки подсоленной водой. |!ерел подачей гарнировать свехей зе-
ленью.

|1|А!шль[к по _ молдАвски
1_1,1ке свцнцнь| (поясншиная часп'ь); 1 спокан белоео сухоео

вцна; 1/2 сгпакана мясноео бульона; ?оловка чеснока; соль ц перец

йясо очистить от плёнок и ли1пнего хира' нарезать неболь-
1пими кусками поперёк волокон и слегка отбить, затем обмакнщь
в вино' посолить' приправить перцем и оставить на 20_30 минуг.
Ёанизать куски на 1шампурь1 и )€рить над горячими углями до го-
товности.

9еснок измельчить с |/2 ч. лохки соли и растолочь до одно-
родной массь|, добавить бульон. |отовь:м соусом полить 1ша1|1пь1к'
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не снимая с !шампуров' посолить' поперчить' накрь1ть крь|1шкои
и дать постоять в течение 5_7 щинщ. |1одавать со све)кимиилиза-
печеннь|ми овощ ами у{' све>кей зелень|о.

коРолшвский топсин

500е свцнцнь| без косупей; 2 ц. л. папрцкц; по 1 ч. л. молопь|х
базсшэшка ц семян коршан0ра; 1,5 ц. л. моло/поео п'мцна; 1/4 и. ло)ккц
шмбшря; щепопка корцць|; моло!пь'е красньсй перец ц муска/пньсй орех;
1 лавровьсй лшсгп; 2 спо. л. олшвковоео масла; соль ш нерньсй перец;
лом7п1|к!/ л|/моно

Б миске сме1шать все ингредиенть1' кроме свининь| и ломти-
ков лимона. 1!1ясо наре3ать кубиками и полохить его в миску и пе-
реме1шать с маринадом. Ёакрьтть миску крь:плкой у[ оставить в хо-
лодипьнике на 8_|2 часов' время от времени переме|ливая мясо.

}{анизать свинину на неболь[шие 1шампурь| и )€рить на фи-
ле 10_15 минщдо готовности' периодически переворачивая 1пам-
пурь|. ||одавать в горячем в!,(де' украсив блюдо ломтиками лимона.

||!А|1|ль1к <,пи1(Антнь!й> в овощном
мАРинАдв

1ке экшрной свсднцньс; 1 луковцць|; 2 свеэ;сшх помо/па; сла0кшй
с,пруцковьсй перец; морковь; 1/2 спокана /пома/пной пасгпьс; 2сгп.
ло}'ск!! рас/пц/пельноео масла; 1,5 спакано с7половоео уксуса; 1ч.

ло)!ска сахарно?о песка; лавровьсй лцс!п; соль, перец еоро!//ком'
кор!|ца' евоз0цка по вкусу

йясо нарезать на неболь1шие равнь|е куски и слохить в ке-
рамическу!о ипи эм.ш!ированну|о посуду. [ля приготов.]1ения ма-
ринада потребу9тся измельчить лук и обх<арить его в масле до зо-
лотистого оттенка' затем добавить томатной пасть1 и оставить на
слабом огне на 5_10 минуг' периодически поме|пивая. |1осле че-
го влить }к€}€, добавить перец горо|||ком' лавровьтй лист' корицу'
гво3дику' соль' довести до кипения и охладить. йясо з.!лить мари-
надом и оставить в прош1адном месте на 1_1,5 наса.

|!одготовленное м'тсо харить над раскалённьтми утлями,
нанизанное на 1шампурь| вместе с кольцами лука' перца' томатов.
Бо время жарку1 |ша111||ьтк рекомендуется поливать остав1шимся
маринадом.



500е свцн!|нь!; 1/2 лшмона; 1 луковцца; слаакцй стпрунковьой
перец; 100е сухой еорншцьс; о,5л кшпяцёной во0ьс; по 1 сгпакану белоео
сухоео вцна ц с/половоео уксуса; 1спо. ло}'скц рас7п!/?пельноео масла;
3елень лука ц пе,прушк1|; соль' перец' корцца ц евоз0цка по вкусу

[орнинньгй поротшок з€!лить неболь1шим количеством кипят_
ка и оставить на несколько часов' после чего осторохно слить во_
ду, добавить сахар' соль' перец' растительное масло и уксус и тща-
тельно переме|шать. 3атем добавить вино' специи и ох.,1адить.-
' Р[ясо нарезать на небольтпие порционнь|е куски' з,1лить

приготов][еннь|м соусом оставить мариноваться в прох.падном ме-
сте на 3_4 часа. йаринованнь[е кус}<г1 свининь| нани3ь!вать на
|шампурь|' чередуя их с кольцами лука и перца и харить над раска-
лённьтми углями' поливая соусом и поворачивая |шамгурь| дг|я
равномерной прожарки. ||одавать со свежей зелень}о и соусом.

шА!шль1к в голлАндском соусв
500е свцнт:ньс без косгпей; 250е слцвоцно?о масла; 1/2 спакана

споловоео уксуса шлц л!/монно2о сока; 2 сп. ло}]скц во0ьс; по 3
луков!!ць| ц сь|рь|х яцчнь!х )кел/пка; 2_1 сла0кцх сп'ручковь[х перца;
соль' перец' спец!]ц по вкусу

8 глубокой посуде взбить яичнь|е )келтки' добавить масло
и ра3ощеть на водяной бане, непрерь1вно помел]ивая, до момен_
та' пока соус не начнёт цстеть. 3атем посолить' приправить пер_
цем и специями, добавить уксус и]\и лимонньтй сок.

йясо разделить на неболь1шие куски' слегка их отбив' нате_
реть чесноком' 3€!пить соусом и поставить в прою1адное место на
3_4 часа. |[ромариновав1шееся мясо нанизать на 1шампур вместе
с кольцами лука и перца и )карить над раскаггённьтмиутлямидо го_
товности

ФшРмвРсков утощвнив

600е оосшрной свцнцньс; 1/2сгпакана красноео сухоео вшна; 150е
п'омапной пасцьс; 1 крупная луковццс'; 1 морковь; 50-7Ф слшвоцноао
масла; 3елень пепрушк!| ц лука; лавровь|й лшсш; коршан0р' корцца,
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евоз0цка, нёрньсй молопьсй перец ц соль по вкусу

|1ассеровать мелко нарезаннь1е лук и морковь, добавить то-
матну}о пасц' разведённу}о в неболь!.шом количестве водь|' с,жар'
соль' специи и варить на слабом огне несколько минуг. [отовьтй
соус заправить маслом и в.]1ить красное вино, посло чего довести
до кипения' постоянно поме|пивая.

йясо нарезать на порционнь1е кус!о1 среднего размера' по-
сь|пать мелко нарезанной зелень1о и 3€штить 2/3 от объёма приго-
тов]1енного соуса. Фставить ёмкость с мясом на 2_3 часа в про-
к'{адном месте.

)(арить м'{со над раскш1ённьлми углями' поливая его остав-
1пимся соусом и переворачивая кус1с,1 д'1я равномерной про)карки.

лвснов колдовство

600е окшрной свцнцньс; 2 луковцць|; 1 0ольк!! чеснока; морковь;
свёкла; сла0кцй сп'руцковьсй перец; 4 спо. лоэ'скц }к!!рс|; 1 спо. ло)'скш

расп'!/!пельно?о масла; 1,5 с!пакона с/половоео уксуса; 10е
карпоофельноео крахмала; лавровьсй лшсгп; с0хар' корцца' евоз0шка,
перец !.! соль по вкусу

€вёкглу нарезать соломкой и пассеровать на растительном
масле с добав.ггением уксуса. 1упшить на слабом огне в течение
15_20 минут. Фтдельно обх<арить на растительном масле мелко
нарезаннь1е лук и морковь' соединить со свёкгпой, добавить с,}хар'
соль' специи и вскит\'лтить. ||осле чего ш1ить овощной бульон
с разведённь[м в нём кр:жм11лом' довести до кипену1я и ох.]1адить.

€винину нарезать на неболь1шие кус|с{ и сложить их в кера-
мическуло или эм€!лированну|о посуду' з,|лив |/2 от объёма приго-
товленного соуса и оставить на 1_1,5 часа. &рить на 1шамгур€х
над раскалтённьпму| ут|1яму|' полив,}я соусом. € готовым 1ца!|1ль1-

ком подать остав1шуюся часть соуса.

ввсвнну1йпшРш3вон

600е свцной мякопш; 1/2 спакана сме/паны; 1 спакон мясноео
бульона; 1 сп. лоэ!ска ц'швочноео мас!'а; 3 сгп. ло?'скш во0кш; 1 спо.

ло'кка пшенццной мукш; по 2 луков!/цы ц сла0коео с/пручковоео перца;
60е укропа; соль ш перец по вкусу



йуку пассеровать в масле, непрерь1вно поме |]1иваяи посте-
пенно под]\ивая бульон, довести до кипения, после чего добавить
сметану' измельчённь:й укроп' соль' перец и прощеть на слабом
огне в течение 4_5 минут' не допуская пригорания.

1!1ясо нарезать на неболь1шие порционнь1е куски' слегка их
отбить, засьгпать кольцами лука' з€ш1ить охглахдённь1м соусом и по-
ставить в прокг!адное место на 3_4 часа. )(арить свинину на 1шам-
пурах с кольцами лука и перца над раскалённь:ми у[лям|4, сбрьтз-
[у1вая вином и поворачивая 1пампурь1 д'|я равномерной прохарки.

чвсночнь1й уРАгАн

600е экирной свцнцнь!; по 1/2 сгпакана белоео сухоео вцна
!| распцпельноео масло; 4 сьсрьсх я!!чнь!х }|селпка; 2 луковицьс;
сла0кцй сп'ручковьой перец; 5 0олек чеснока; 1/2 сшручка оспроео
красно2о перца; соль' пмцн ц перецпо вкусу !

.{ичнь:е )келтки растереть с соль1о, чесноком' острь1' *р''-
нь1м перцем и специями' после чего' тщательно переме|[|ав массу'
влить в неё масло' а затем вино.

€винину нарезать на куски и, за!1ив чесночнь|м соусом, !!Ф-
ставить в прох;|адное место на 2_3 часа. )(арить маринованное
мясо с кольцами лука и перца' периодически переворачивая |ша1ш-

ль1к и лоливая соусом. |[ерел подачей полить предварительно
прокипяченнь1м соусом, остав[пимся от маринования.

поэтичнов нАстРовниш

600е эюшрной мякопц св!/нцньс; 1 с/пакан оч!!щеннь'х ерецкцх
орехов; 2 варёньох )юел/пка; по 1сгп. ло)юке оливковоео масло
ц понцровоцнь|х сухарей; 1/2 сгпакана сп'оловоео уксуса' разве0ённоео
во0ой по вкусу; 1ц.ло}кка 2орццць|; 1 0олькц цеснока; сахар, соль
ц перец по вкусу

.1,ичньте )келтки растереть с маслом' орехами и горчицей, до-
бавив столову|о ло)кку водь|' после чего смесь соединить с уксу-
сом' сухарями' заправить перцем' соль}о' специями и тщательно
переме!шать. Б готовом соусе мариновать предварительно наре-
занну1о свинину на порционнь1е куски' натёртьте чесноком в тече-
ние 3_4 часов.

)(арить 1ша|пль!к над раскалённь;миуглями, не допуская его
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пригорану!,яи сбрьтзгивая соусом. |{одавать со свежими овощами
и остав1|]имся от маринования соусом.

т1ы!ьчу[ки оБли)кш|шь

500е бескосупной свшнцнь! с салом; 1 спакан курае1|; 1/2
спокана лцмонно?о соко; 100е слцвоцноео масла; 2 сваренньсх
вкрупую яйца; 1 0олькц цеснока; 3елень пеп'рушкц ц укропа; соль'

перец ц спеццц по вкусу

Растопленное сливочное масло сме1шать с мелко нарублен-
нь|ми яйцами и зеленью' заправить лимоннь1м соком и, лрипра-
вив перцем' специяйи и соль|о' тщательно переме1шать. Ёарезан-
ную порционнь|ми кусками свинину мариновать в готовом соусе
в течение 3_4 часов' после чего харить на вертеле с дольками чес-
нока и предварительно замоченной в холодной кипячёной воде
курагой над раскалённьтм и утлями.

|швдшвР освни

600е свцнцнь|; 2сп. лоэкк1/ свцно?о сала; луковцца; /помоп;
сла0кшй спруцковьсй перец; 2 корня хрена; 1 супакан сполово2о уксуса;
250е холо0ной кцпячёной во0ьс; 3елень; соль' сахар ц перец по вкусу

€винину измельчить вместе с с:шом и репчать|м луком. |1о-

лг{ив[пу}ося массу заправить соль1о' перцем и тщательно переме_
1шав' залить соусом и3 перетёртого с соль|о и сахаром хрена. |1о-

ставить ф,р:ш в прох.,1адное местона2часа, после него сформовать
из него небольгшие колбаски' нанизать на 1ппахки и >карить над

раскалённь|ми шлями до готовности.

итА]1ьянскив мотивь|
500е свцнцнь|; 1 спокан с/половоео уксуса; 1/2 спакана ос/проео

помопноео соуса; 150е сьсра; 20е слцвоцно?о масла; по 50е веп'ч!/нь'

ш сутллёньсх ерибов; 3елень пепру!|ькц ц укропа; соль !1 перец по вкусу

Б томатньтй соус полохить щибьт и нагреть, 3атем добавить
уксус, соль' перец и довесту[ до кипения. €винину нарезать на
тонкие порционнь!е куски, отбить и з:|"пить соусом и оставить ма-

риноваться втечение 4_5 часов. }{а маринованнь1е куски мяса по-



ло)кить фар:п и3 сь!ра' натёртого на мелкой тёрке' нареза}лной со-
ломкой ветчинь|, мелко нарубленнь|х зелени петру!шки и укропа'
сверггугь в виде рулетов, приправив их соль}о и перцем' наколоть
на 1шп€1)кки.

)(арить над раскалённьтми углями' поливая соусом и пово-
рач|4вая 1шпа)кки для равномерной прохарки мяса. Фставтпулося
часть соуса довести до кипения' после чего полить соусом 1па1ш-
льтк.

нАслАщдвнив

600е эсшрной св1]нцнь'; 1 спакан в|1нно?о уксуса; луковшца; 2
спакана рассь|пцапоео рцса; ]сп. лоэюка сл!|вочноео масла;1 1.
ло}кка ?орчиць|; 1сп. лоэккц мцн0с|льнь'х орехов; булонка; 3елень

укропо ц пе/пру!11кц; соль ц перец по вкусу

1!1ясо нарезать крупнь|ми кусками и' за][ив виннь1м уксу-
сом, поставить мариноваться'на 3_4 часа, после чего сделать из
промариновав1пегося мяса фартп. Размять булонку, предваритель-
но замочив её в холодной кипячёной воде и соединить её с мелко
нарубленнь|м луком' свинь1м фаргшем, горнишей' посолить и лри-
править перцем. 1щательно переме]цав массу' сформировать её
в виде небольтпих колбасок и харить на вертеле над раскалённьт-
ми углями, сбрьтзгивая вином иливиннь!м уксусом и поворачивая
вертел д]!я равномерной прохарки.

|отовьтй 1па11|пь1к подавать с отварнь1м рисом и зеленью.

шА!пль1к в льв3онв
500е свцнцнь!; 5сп. лоэкек кефшра; 1 яйцо; 150е сьсра; 100е

панцровоцнь|х сухарей; 1 крупная луков!/ца; 2 свеэюцх пома7па;
сла0кцй спручковьсй перец; лавровь!й лисгп; иёрньсй молоупьсй перец'
базцлцк ц соль по вкусу

Б кефир влить взбитое яйцо, добавить тёртьгй сь1р' соль'
специи и тщательно перемегпать.€винину нарезать на неболь1шие
куски' отбить, з€ш1ить полу]енной массой и поставить в прохлад-
ное место на 4_5 часов. йаринованнь1е куски мяса обвалять в па-
нировочнь!х сухарях' нанизать на вертел и харить вместе с коль-
цами !Б8, перца и томатов над раскалённь1ми углями' поливая
соусом и поворачивая вертел д'|я равномерной прохарки.
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поРосячу!йхвостик
500е посгпной свцнцнь|; 4_5 морцнованнь'х цл!1

консервцрованнь|х яблок; 1 луковицьс; 4_5 свеэкцх /помагпов; 2
сла0кцх спруцковь|х перца; 2 с!п. ло}ккц слцвочно?о шлц

рас/п./п'ельноео масла; соль ц специ!] по вкусу

. йясо и яблоки наре3ать на кубики' пось|пать мясо соль}о
и перцем. )1ук очистить и пропарить в течение нескольких минуг'
томать| ра3резать пополам' перец разрезать на половинки или 4

равнь|е части. Бсе подготовленнь1е таким образом продукть|,'Ё8-
деть на 1шампур' чередуя мясо и овощи и смазать маслом. )(арить
над раскалённь:м и углями.

|[одавать 1па1шль1к с гарниром из све)ких овощей ш1и овощ-
ного салата и отварнь1м картофелем.

ввтвР пшРвмшн

500е мяко/пц свцн1/нь|; 1_4 луковцць|; сла0кцй сгпрунковьсй
перец; 150_170е с/половоеоуксуса; соль' сахар' перецпо вкусу

€винину нарезать небольл.пими тонкими кусками' улохить
их в керамическу!о посуду' посолить' пось|пать перцем' сахаром
и неболь|.шим количеством мел(о нарезанного лука) влить $€}€,
тщательно всё переме1шатьи оставить мариЁоваться в про)сг|адном
месте на 3_4 часа.

|!одготовить 1шампурь1 и нани3ать куски мяса' чередуя их
с кольцами лука и перца. )(арить над раскалённьтми шлями. |1о-
давать 1па!цль|к горячим' с маринованнь1ми кольцами лука.

Ро3овь|й пятАчок
500е вь|ре3к!| моло0оео поросёнка; по 2 луковицьс, /помапа'

сла0кцх с7пруцковь|х перца; по 1/2 с!пакана во0кц ц пома/пноео соуса
<<ц!1л!]>>; евоз0нка, п'мцн' корцца, нёрньсй молопьсй перец ц соль по
вкусу

1!1ясо нарезать на нёболь1шие тонкие куски' посолить' нате-
реть смесь1о из специй и мариновать в водке в течение|_2 часов.
|1одготовленное мясо обмакнщь в соус и жарить на 11|ампурах над



раск'!"леннь1ми углями вместе с кольцами щ/ка' перца и томатов'
сбрьтзгивая [пат|1!!ь|к при харке водкой и поворачивая |пампурь1
д'1я равномерной про)карки.

нуФ-нуФ

1 поросёнок; 50е сл!/вочноео масла; 100е оцшщеннь|х ерецк!]х
орехов; 200е еранашовоео сока; 100е во0ьс;10 0олек цеснока; 3елень
кцн3ь|; кросньсй перец ц соль по вкусу

|!оросёнка вь|потро1шить' вь|мь1ть и обсугшив сатпфеткой,
посолить внутри и снарухи' надеть на вертел у\>карить над горя!{и-
ми углями до полуготовности' непрерь|вно поворачив€ш1 вертел
ддяравномерной прохарки и сма3ь!вая сливочнь1м маслом. |1осле
чего натереть поросёнка смеськ) из 150г толчёнь:х орехов, полови-
ной от всего количества чеснока' красного перца' солу|'' семян ко-
риандра и кин3ь|, разведённь!ми в м€шом количестве горячейт<уу-
пячёной водь| и )€рить до готовности.

€нять поросёнка с вертела у1 подавать сразу после харки
с соусом из смеси 150г толчёньпх грецких орехов' 5 долек чеснока'
соли' красного перца и кинзь! с добавлонием гранатового сока.

доБь|чА охотникА

1,5ке св!/нцнь! (бок тшаш почецн(]я час/пь ео0овалоео кабанишка);
50е свцноео ссша; 3 крупньсе луковццьс; 2сп. ло)ккц с/половоео уксусо;
све)кая 3елень; красньсй мологпьсй перец ш соль по вкусу

1!1ясо нарезать на крупнь|е куски весом по 60_80г кащдьтй,
которь!е поместить в керамическу|о или эма]|ированну|о посуду'
добавить уксус и пось1пать сольк)' перцем' мелко нарубленнь!м
луком и зеленьто. 1щательно переме!пав все ингредиенть1' поста-
вить мариноваться в прою1адное место на 4_5 часов.

Р1аринованное мясо сма3ать с€!лом и >карить над раскалён-
нь1ми углями до готовности' не допуская подгорание мяса.

|!одавать с рисом' репчать|м и зелёнь|м луком' свехими то-
матами.

.]1Акомь[й кусочвк кРолик нА |11АмпуРв

500е мяса крол!]ка; по 2 яблока' све)0с!]х 7пома!па ц сла0кцх
с,пручковь|х перца; расп!]пельное мосло' соль ц перец по вкусу
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йясо нарезать на равнь|е куски' нанизать на !шампурь1' че-

редуя с кольцами перца' крул(ками томатов и яблок. 11!ампурьг
с подготовленнь!м мясом и овощами смазать маслом, соль1о' пер-

цем и харить над горячими углями до готовности.
||одавать с гарниром из свехей зелени и отварного картофеля.

ць!т1лятА нА ввРтцпш по_мАкшдонски

1 цьсппёнок (1200_1500е); 2 луковшцьс; 6 0олек цеснока; 1

с7пакан расшцпельноео масла; сок 1 л!1мона; 3 сш. ло)'скц рубленой
3еленц пе,прушкц; соль ц перец по вкусу

[ьтплёнка разрезать на части' сделав вилкой в каждом из
кусков проколь1' после полохить в маринаду1з масла' лимонного
сока' измельчённь1хлука' чеснока и зелени' заправленного солью
и перцем на4-5 часов' периодически переворачивая куски мяса.

||одготов.гленнь|е кус1<т{ ць:плёнка вь1нуть из маринада' на-
ни3ать на вертел и жарить над раскалённьтми углями' поливая ос-
тав1шимся маринадом. |!одавать с овощами и картофелем.

гуРмАнство

|{уршца 0ля эюаркш сре0неео ра3мерс|;по 2 сп. ло),ск1] сл!/воцно?о

масла ц л!1монно2о сока; 1суп. лоэоска рубленой зеленн; 2 яблока; 1

апельсцн; 8 поматпов-черрц; кшсло-сла0кс:й соус; соль ц перец по вкусу

||одготовленнук) курицу разрезать на порционнь|е куски
вместе с костями' натереть соль}о' перцем, сбрьгзнуть лимон-
нь1м соком и поставить на 30_40 минут в прохладное место.
|[ромариновав1пе еся таким образом мясо нанизать на 1]-|ампурь{

у[ >карить над раскалённь!ми углями до полуготовности, перио-
дически смазь1вая куринь!е куски смесь}о растопленного масла
и рубленой зелени, после чего на 1пампурь1 нанизать наре3ан-
нь!е ломтиками яблоки, апельсинь1 и томать| и )карить етцё ми-
нут 5_10.

11[ат:шгь:к подавать на подогретом блподе вместе с овощами
и кисло -сладким соусом.



АквАтоРия л[оБви

600е рьсбноео филе; 3 крупнь!е луковцць|; 2 сп'. ло}юк!/
слцвоцноео масла; 1сп. лоэкк!/ лцмонноео сока !|лц уксуса; соль ц перец
по вкусу

14з половинь1 мелко нарезанного лука' лимонного сока, €Ф-
лии перца приготовить маринад' которь1м залить нарезанное ку-
сочками рьлбное филе и оставить на |5_20 минуг. 3атем куски рь|-
бьт наколоть на 1шпахку вместе с кольцами лука и жарить наА рас-
калённьлми углями до готовности.

|1одавать 1па11|пь1к к столу с томатнь1м соусом и лимоном.

АстРАхАнскАя поэ3ия
1 ке осегпрцнь!; 6 свеэкцх ,пома7пов; 1_4 луковцць|; 2 лиллона; 2

с7п. ло)!скц слцвочноео масла; зелень лука' соль ц перец по вкусу

|[одготовить рьтбу, очистив от кохи и хрящей' нарезать на
19ски по 40_50г. €метпать с и3мельчённьтм луком' перцем и соль}о,
нани3ать на 1пампурь| и )карить на ре:шётке-щиль 10_15 минщ.

Ёа гарнир подать об:л<ареннь1е на гриле томать1, кольца реп-
чатого и зелёного лука' ломтики лимона.

скА3|и
500е осегпрцнь| !/л!1севрюеш' 20е смегпаньс, 1луковцца' 50е соусо

пкем(у'ц' 3елень пепрушкц' спеццц' соль по вкусу

йякоть рьтбьт без кох<и и хрящей или без реберньтх костей
и кожи нареза!от на два тонких уш1иненнь1х куска на порцию' по-
сь1пают соль}о' чернь1м молоть|м перцем' нанизь1ва|от на 1шп!пкку'
сма3ь1ва1от сметаной и жарят над раск€ш[еннь|ми утлями.

[отовуло рьлбу снимают с 1шампура' вь1кг|адь1ва}от на блтодо,
гарниру|от 1шинкованнь|ми кольцами лука' укра1ша1от зеленью пе_
тру!шки. Фтдельно пода|от соус ткем€ши или др)гой острьтй соус.
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соусь1 и пРипРАвь! к |1|А!шль1ку

' €оус свежих томатов
1, 5 ке све)юцх пома/пов; 100е слцвочноео масла; иёрньсй

молопоьсй перец ц соль по вкусу
|[еребрать томать!, уд€ш|ить т1лодоножки' вь1мь1ть в холод-

ной воде' нарезать на дольки' протереть через сито' уварить до
консистенции густь|х сливок' заправить сливочнь1м маслом' мо-
лоть1м перцем, соль[о.

€оус томатнь!й с вином
900е по|у'апноео соуса; 100е белоео сухоео вцна; 50_70е.

слцвоцноео масла
1оматньтй соус нагрева|от до кипения и в]!ива[от в него су-

хое белое виноградное вино' добавляя сливочное масло. |[ерел
подачей соус необходимо охладить.

[1риправа чесночная
200е цеснока; 50е расгпцп'ельноео масла; по 2 ч. ло}кк1/

моло/поео красноео ос!проео перца
9еснок очистить' раздавить чесночницей ипи тщательно рас_

толочь. 3атем всь|пать его в предварительно сильно перекаленное
и слегка ость1в1шее растительное масло и варить на слабом огне'
чтобьт чеснок отд'!л в масло сок. [обавить молотьпй красньпй ост-

рый перец' все хоро1шо переме!шатьиперелить в стек.'1янну:о банку.

[1риправа чесночно-щсусная
2_1 сре0нцх еоловкц цеснока; луковцца; 1/1 спакана 3/о-ноео

уксуса; 1/1 сгпакана кц7|яченой во0ьс; прянь!е укроп' базшлшк, кшн3а'

пе!прушка' корцан0р, эсгпраеон' соль по вкусу
9еснок толкщ с солью' добавллятот молоть1е и]\у1 измельчен-

нь[е пряности. Разводят уксус водой, постепенно в.]тив€|"я её в чес-
ночную массу и тщательно растирают.

[1риправа и3 3елень[х листьев чеснока
1 ке зелень!х лцс7пьев цеснока;150_200е солц

[ля лриготовления приправь1 собиратот молодь[е листья
чеснока ипи чеснок с молодь1ми сочнь1ми луковицами и хоро!цо
их промь1ва1от в холодной воде. .}|истья нарезают короткими ку-
сочками, до6авля[от соль и хоро1шо переме[шивают.



|!олуленньтй продукт 3акладь|ва|от в банки и плотно за-
крь1ва}от.

€оус горнинньпй
Б стеклгянную банку (200 г.) всь|пать ||росеянньтй поро1шок

горчиць1 нась1пать в стек.,1янную посуду и ра3вести с холодной ки-
пячёной водой до средней цстотьт. 3атем добавить сахар' соль'
3/о-ьлй уксус у| растительное масло. Бсе тщательно переме1пать'
тш1отно закупорить банку и поставить в тег1пое м9сто на |2 часов.

€оус ткемш|и
100 е. суц!ень|х сл1/в; чеснок' соль' перец' 3елень пепрушкц !]лц

кцн3ь| по вкусу
||еребраннь1е' промь1ть1е сливь[ к]1ад}п в кастр!олю' 3€ш|ива_

:от водой так, нтобь! она только покрь1в'ша|4хи варят. Фтвар про-
це)(ивают' сливь. без косточек протирают через сито' разводят от_
варом до густоть! сметаньл, добавлгяют толченьтй чеснок, молотьпй
перец' мелко нарезанну!о зелень' соль' стручковь:й переш' пере-
ме|шива}от' кипятят и ою1ажда!от.
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