
[apr/ментпринТ,





ХарьковЖэргументпринт

2012

апекаем мясо
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Грибы залить кипятком и отставить на 30 минут. 
Свинину вымыть, обсушить. Сделать по центру 
надрез, не доходя до низа 1 см. Затем сделать 
надрезы вдоль пласта справа и слева, также не 
доходя до края 1 см. Раскрыть кусок мяса и от­
бить мясо в пласт. Посолить, поперчить, сма­
зать горчицей.
Грибы и перец нарезать соломкой, зеленый лук 
и чеснок измельчить, сыр натереть на терке. 
Все смешать, посолить, поперчить, выложить 
на мясо. Свернуть мясо в рулет, обвязать суро­
вой ниткой и уложить в форму для запекания. 
Для соуса смешать растительное масло, белое 
вино, черный перец горошком, майонез и соль. 
Разогреть духовку до 200 °С. Рулет полить со­
усом и поставить в духовку на 1,5 часа, перио­
дически поливая рулет выделяющимся соком.

Ингредиенты:
• свинина — 1 кг;
• сушеные белые грибы — 100 г;
• болгарский перец — 1 шт.;
• сыр — 200 г;
• чеснок — 2 зубчика;
• черный перец горошком — 1ч. ложка;
• горчица — 2 ч. ложки;
• майонез — 1 ст. ложка;
• сухое белое вино — 100 мл;
• растительное масло — 3 ст. ложки;
• зеленый лук — 1 пучок;
• соль, перец — по вкусу.
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Ингредиенты:
• свиные ребрышки — 1
• луковица — 1 шт.;
• чеснок — 2 зубчика;
• средние помидоры — 4 шт.;
• сладкий перец —1 шт.
• розмарин — 4 —6 веточки;
• соль, молотый черный перец — по вкусу;
• оливковое масло — 50 мл;
• бальзамический уксус — 25 мл.

Приготовить маринад: 2—3 веточки розмарина 
порубить, зубчик чеснока выдавить, смешать 
оливковое масло с уксусом и добавить розма­
рин и чеснок. Ребрышки тщательно обмазать 
маринадом, накрыть форму пленкой и поста­
вить в холодильник.
Лук нарезать полукольцами, порубить чеснок. 
Помидоры залить кипятком, очистить, наре­
зать кусочками. Перец нарезать кубиками. Об­
жарить ребрышки с обеих сторон и выложить 
в форму для запекания. Лук, чеснок и сладкий 
перец обжарить. Добавить помидоры, долить 
50 мл воды. Посолить, поперчить и тушить на 
медленном огне 10 минут. В овощи добавить 
розмарин и выложить поверх ребрышек в 
форму для запекания, поставить в предвари­
тельно разогретую на 200 °С духовку. 30 минут 
запекать, не накрывая. Затем накрыть форму 
фольгой и оставить в духовке еще на 30 минут.
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Ингредиенты:
• свинина (пошина) — 1,5 кг;
• соль — 1 ст. ложка;
• чеснок — 5 —6 зубчиков;
• черный перец горошком — 

неполная чайная ложка;
• красный перец хлопьями — 

неполная чайная ложка;
• орегано (сушеный) —

1/2  чайной ложки.

Разогреть духовку до 200 °С. Пашину разре­
зать вдоль по толщине, не дорезая до конца 
1 см по всей длине куска. Развернуть и разло­
жить шкуркой вниз.
Раздавить чеснок, смешать его с солью, расте­
реть, добавить свежемолотый черный перец, 
хлопья красного перца и орегано. Натереть 
полученной смесью верхнюю поверхность 
мяса. Скрутить пласт в плотный рулет шкуркой 
вверх. Обмотать рулет шпагатом. Завернуть в 
фольгу, сложенную в 3 слоя, и поместить на 
противень с решеткой. Поставить рулет в ра­
зогретую духовку на 2 часа.
Затем достать рулет из духовки, развернуть 
фольгу, проверить готовность мяса. Обмазать 
поверхность рулета выделившимся соком и 
убрать обратно в духовку до зарумянивания 
минут на 20—30.
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Ингредиенты:
• свинина — 1,5 кг;
• лук репчатый — 1 шт.;
• чеснок — 2 зубчика;
• уксус — 2 ст. ложки;
• мед  — 1 ст. ложка;
• перец чили, соль, черный 

молотый перец — по вкусу.

Чеснок истолочь, уксус смешать с медом, до­
бавить перец чили, посолить, поперчить. По­
лученным маринадом натереть мясо.
Лук порезать кольцами и выложить на дно ем­
кости. Сверху положить мясо и накрыть вто­
рым слоем лука. Плотно закрыть, поставить в 
холодильник на несколько часов, периодиче­
ски переворачивать мясо в маринаде.
Мясо без лука выложить на противень и поста­
вить в духовку, разогретую до 220 °С, на 15 минут. 
Затем полить мясо выделившимся соком, вы­
лить на противень маринад, уменьшить тем­
пературу в духовке до 200 °С и запекать еще 
15—20 минут.

оя Если мясо мариновалось в холодильнике, 
его необходимо достать за час до приготов­
ления — так сравняется температура меж­
ду поверхностью и серединой куска, а мясо 
прожарится равномерно.
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Ингредиенты:
• свиное колено — 1 шт.;
• пиво — 0,5 л;
• чеснок — 1 шт.;
• лук — 1 шт.;
• лавровый лист — 3 шт.;
• соль, перец черный молотый — 

по вкусу.

Свиное колено тщательно вымыть, натереть 
солью и перцем. Острым ножом неглубоко 
надрезать кожицу и в каждый надрез засунуть 
дольку чеснока (чем больше надрезов, тем 
вкуснее).
Глубокую форму слегка смазать растительным 
маслом и выложить в нее колено. Затем насы­
пать сверху нарезанный кольцами лук, накро­
шенный лавровый лист и залить одной бутыл­
кой пива.
Плотно закрыть крышкой и поставить в ду­
ховку, разогретую до 180 °С. Запекать, следя 
за тем, чтобы жидкости было достаточно, для 
чего периодически подливать пиво.
Через 30 минут крышку снять и, поливая пи­
вом, печь еще полчаса.

са  Любой вид мяса для сочности и аромата 
можно дополнительно нашпиговать салом 
и/или чесноком.



Пикантные единые ребрышки

Ингредиенты:
• свиные ребрышки — 2 кг;
• лук — 2 шт.;
• растительное масло — 4 ст. ложки;
• чеснок — 1 зубчик;
• томат-паста — 4 ст. ложки;
• белый винный уксус — 4 ст. ложки;
• соль — по вкусу;
• базилик и тимьян — по V2 ч. ложки;
• мед — 2 ст. ложки;
• мясной бульон — 6 ст. ложек;
• соевый соус — 6 ст. ложек;
• горчица — 1ч. ложка;
• соус «Табаско».

Лук очистить, порубить и обжарить в раститель­
ном масле. Чеснок измельчить, добавить в ско­
вороду к луку и слегка обжарить. Томат-пасту до­
бавить к луку. Приправить солью, пряными тра­
вами, медом, бульоном, соевым соусом, горчи­
цей и каплей «Табаско». Соус довести до кипе­
ния и 10—15 минут тушить в открытой кастрюле. 
Сделать надрезы между ребрышками. Око­
ло 30 минут отваривать в подсоленной воде. 
Нагреть духовку до 225 °С. Мясо вынуть, об­
сушить и положить на решетку для жарения. 
Поставить под решеткой глубокий противень 
и 20 минут жарить мясо на средней полке ду­
ховки. Время от времени смазывать ребрыш­
ки соусом.
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для начинки:
• грибы — 100 г;
• фарш — 200 г;
• лук репчатый — 1 шт.;
• тимьян (измельченный) — 3 ст. ложки;
• петрушка (измельченная) — Уг стакана;
• масло — 4 ст. ложки;
• соль — 1ч . ложка;
• черный перец — 1ч. ложка.

Ингредиенты:
• филе свинины — 1 кг;
• бекон — 200 г;
• соль — 2 ч. ложки;
• белый перец — 1ч. ложка;

Кусок филе разрезать вдоль не до конца. Слег­
ка отбить. Посолить, поперчить. На сковоро­
де разогреть половину масла, поджарить из­
мельченные лук и грибы. Смешать лук и грибы 
с фаршем (не жареным!). Добавить петрушку, 
тимьян, соль и черный перец. На филе разло­
жить нарезанный тонкими ломтиками бекон. 
Сверху распределить начинку, скрутить рулет 
и связать суровой ниткой. Разогреть на сково- 

остатки масла, поджаривать рулет до об­
разования золотистой корочки со всех сторон. 
Затем слегка остудить и завернуть в пищевую 
фольгу. Запекать в духовке 1 час при темпера­
туре 175 °С.
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Ингредиенты:
• свинина — 1—1,5 кг;
• репчатый лук — 1 шт.;
• морковь — 1 шт.;
• лавровый лист, петрушка,

Свинину тщательно помыть и замочить в хо­
лодной воде на час. По истечении времени по­
ложить кусок мяса в кастрюлю и залить холод­
ной водой. Затем довести до кипения, снять 
появившуюся пену, воду слить и снова залить 
мясо холодной водой.
Поставить кастрюлю с мясом на умеренный 
огонь, добавить разрезанную на 4 части луко­
вицу, нарезанную кружками морковь, лавро­
вый лист, горошины черного перца, зелень пе­
трушки и соль. Довести мясо до кипения и ва­
рить на слабом огне в течение 40 минут.
По истечении времени мясо остудить и завер­
нуть в фольгу. Поставить в нагретую до 200 °С 
духовку и запекать в течение 30 минут. Затем 
остудить, нарезать тонкими ломтиками и по­
дать на стол.

Постное мясо (мясо без жира) можно за­
пекать только полностью погрузив в соус, 
иначе оно будет сухим. Но, по сути, это уже 
не запекание, а тушение.

черный перец горошком, 
соль — по вкусу.
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Ингредиенты:
• свиная нога без костей 

(вырезка для запекания) — 1,5 кг;
• мед — 6 ст. ложек;
• дижонская горчица — 4 ст. ложки;
• яблочный уксус — 2 ст. ложки;
• соевый соус — 3 ст. ложки;
• соль — по вкусу;
• молотый черный перец — по вкусу.

Разогреть духовку до 180 °С.
Мясо тщательно промыть, промокнуть бумаж­
ным полотенцем.
Для глазури необходимо мед, горчицу, уксус, 
соевый соус, соль и перец положить в неболь­
шую миску и тщательно все смешать. 
Положить свинину в форму для выпечки. За­
тем свинину необходимо тщательно смазать 
со всех сторон полученной глазурью.
Выпекать в предварительно разогретой духовке, 
не накрывая, пока внутренняя температура мяса 
не достигнет 70 °С, в течение 1 часа. После того 
как мясо приготовится, необходимо достать его 
из духовки и дать постоять 10 минут. Затем вы­
ложить на блюдо и разрезать на тонкие кусочки.

с& Если мясо запекают без маринада, его ни 
в коем случае не солят заранее, только в са­
мом конце приготовления, иначе соль вытя­
нет сок.



Лбиной рулет

Ингредиенты:
• свиной балык — 1 кг;
• копченое сало — 300 г;
• сыр твердых сортов — 200—300 г;
• чеснок — 4 —5 зубчиков;
• горчица в зернах;
• хреновина;
• любая приправа для мяса;
• майонез;
• перец черный молотый;
• соль.

Мякоть разрезать так, чтобы получился прямо­
угольник. Затем немного отбить, посолить, по­
перчить.
Промазать тонким слоем хреновины и горчицы. 
Сверху разложить равномерно по всей по­
верхности мелко порезанное сало, пропущен­
ный через пресс чеснок и натертый сыр.
После этого свернуть плотно мясо в рулет и об­
вязать ниткой или скрепить зубочистками. 
Посыпать специями, обмазать майонезом и 
завернуть в фольгу.
Выложить на противень и поставить в разогре­
тую духовку. Запекать рулет примерно 1 час и 
15 минут. Если хотите получить румяную ко­
рочку, то минут за 15 до окончания освободи­
те от фольги.
Вынуть из духовки, снять нитку или зубочистки 
и разрезать ломтиками.
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Ингредиенты:
• свинина — 0,5 кг;
• ананасы консервированные 

(кольца) — 1 банка;
• сыр — 150—200 г;
• майонез — 100—150 г;
• соль, приправы  — по вкусу;
• маслины;
• подсолнечное масло.

Нарезать свинину на порционные куски тол­
щиной 0,8—0,9 см.
Мясо тщательно отбить молотком.
Противень или форму для запекания смазать 
подсолнечным маслом и уложить свинину. 
Мясо посолить и присыпать любимыми при­
правами и специями (можно взять, например, 
черный молотый перец, карри, смеси специй 
специально для свинины и др.).
Мясо полить майонезом.
Уложить кольца ананасов на каждый кусок 
свинины. В середину каждого колечка анана­
са положить по маслине.
Сыр потереть на крупной терке и выложить 
его поверх ананасов. По желанию можно сно­
ва полить майонезом.
Поставить свинину с ананасами в разогретую 
духовку и запекать около 35—40 минут.
После того как мясо будет готово, вынуть его 
из духовки и подавать к столу.



оРг^лет «украинский»

Ингредиенты:
• свинина (пашнина) — 2 кг;
• чеснок — 5 —6 шт.;
• соль — по вкусу;
• перец черный молотый — по вкусу.

Взять пашнину, тщательно промыть. Затем 
мясо отбить, немного натереть перцем, солью, 
нашпиговать частью чеснока. Оставшейся чес­
нок пропустить через чесночницу и обильно 
натереть весь кусок мяса получившейся сме­
сью. Свернуть хорошенько в рулет, перевязать 
нитками, положить в холодильник и оставить 
минимум на сутки.
Далее нагреть духовку до 200 °С. Рулет уложить 
в рукав для запекания и поставить в духовку. Че­
рез 30—40 минут разрезать рукав и запекать до 
румяной корочки, периодически поливая вы­
делившимся соком, и готовить до готовности. 
После того как рулет будет готов, вынуть из ду­
ховки и подавать к столу горячим, но лучше 
всего остудить и подавать холодным.

о& Если мясо запекают без соуса и не в фоль­
ге, пергаменте или тесте, в течение пер­
вых 10—25 минут его помещают в духовку на 
максимальный огонь (220—250 °С), создавая 
своеобразную корочку’ благодаря которой оно 
остается сочным, и только потом темпера­
туру убавляют до 160—200 °С.
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Ингредиенты:
свиная шейка — 1500 г; 
чеснок — 10 зубчиков; 
соль морская — 1ч . ложка; 
перец черный молотый — 
1 ч. ложка.

Очистить чеснок и разрезать каждый зубчик 
вдоль на 3—4 кусочка, чтобы было легче шпи­
говать мясо.
Острым ножом делать глубокие надрезы в 
мясе через каждые 5— 10 см. В получившиеся 
отверстия вставить кусочки чеснока. Мясо со 
всех сторон посыпать солью, перцем и какими- 
нибудь ароматными травами (по вкусу). 
Плотно завернуть мясо в фольгу и поставить в 
разогретую до 180 °С духовку на 1,5 часа. Для 
того чтобы получить мясную корочку, в духов­
ке нужно прибавить температуру до 220 °С, 
фольгу открыть и хорошо полить мясо выто­
пившимся соком. Таким образом нужно гото­
вить мясо до появления аппетитной золоти­
стой корочки приблизительно 20—30 минут. 
Запеченную таким образом свинину мож­
но есть в горячем и в холодном виде, а выто­
пившийся сок лучше не выливать, а слить в от­
дельную посуду и в дальнейшем использовать 
для приготовления соусов или супов.
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Ингредиенты:
• свиная нога с костью — 4
• гвоздика — 2 ч. ложки;
• корица молотая — 0,25 ч. ложки,
• китайская горчица — 2 ст. ложки;
• коричневый сахар — 100 г;
• уксус яблочный — 2 ст. ложки;
• сок персиковый — 200 г;
• персики консервированные — 200 г;
• измельченный имбирь — 2 ч. ложки.
• красный перец острый — 1 шт.;
• палочка корицы.

Разогреть духовку до 170 °С. Мясо вымыть и 
просушить бумажным полотенцем. На коже 
сеткой или полосами сделать надрезы и вста­
вить гвоздички. Положить мясо на сетку и в ду­
ховку на 1,5—2 часа.
Затем смешать половину сахара, корицу и горчи­
цу. Отставив сухие компоненты в сторону, в ка­
стрюле на среднем огне смешать и варить пер­
сиковый сок, яблочный уксус, консервирован­
ные персики и оставшийся сахар. Доведя смесь 
до кипения, добавить имбирь, красный перец и 
палочку корицы. Кипятить на слабом огне, пока 
персики не станут мягкими, а соус густым. 
Достать свинину из духовки и покрыть ее сме­
сью, поставить назад в духовку и готовить при 
200 °С 20—30 минут до готовности.



с в и н и н а ,  з а п е ч е н н а я  с  с о у с о м  и г  с л и в

Ингредиенты:
• свинина без костей — 1 кг;
• сухое вино — 1/2 стакана;
• ягоды можжевельника —

3 —4 шт.;
• жир — 1 ст. ложка;
• соль — по вкусу;
• черный молотый перец — 

по вкусу;
• порошок лаврового листа;
• сухие сливы или чернослив 

без косточек — 200 г;
• сливочное масло — 2 ст. ложки;
• молотые сухари — 2 ст. ложки;
• специи — по вкусу.

Мясо вымыть и просушить бумажным поло­
тенцем. Затем кусок свинины натереть солью, 
посыпать перцем, толчеными можжевеловы­
ми ягодами, порошком лаврового листа, сма­
зать жиром, полить вином и запекать в духов­
ке около 2 часов, переворачивая и поливая 
стекающим соком.
Приготовить соус: предварительно распарен­
ные в горячей воде сливы пропустить через 
мясорубку, добавить сухари, поджаренные на 
масле, смешать все с соком от мяса, вскипя­
тить.
Мясо нарезать на порции, уложить на блюдо, 
полить соусом и подавать к столу.



апечепные ре&рышки $ томатном соусе
/7

В

Ингредиенты:
• свиные ребрышки — 1 кг;
• репчатый лук — 2 шт.;
• чернослив — 6 шт.;
• растительное масло;
• томатный соус или кетчуп — 100 г;
• майонез — 100 г;
• чеснок — 2 дольки;
• свежая петрушка— 1 пучок или лож ­

ка сушеной петрушки;
• соль и черный перец, специи 

по вкусу.

Для соуса: взять майонез и томатный соус (кет­
чуп) в одинаковых количествах, добавить соль 
и специи, приправы. Мелко нарубить зелень 
петрушки, чеснок нарезать ломтиками. Доба­
вить в соус. Хорошо перемешать, убрать в хо­
лодильник. Соус должен быть холодным. 
Ребрышки нарубить небольшими кусочками, 
присыпать солью и перцем, обжарить в разо­
гретом растительном масле до румяной короч­
ки. Достать соус из холодильника, переложить 
в него ребрышки. В том же масле, где жарились 
ребра, обжарить нарезанный колечками лук. 
Форму для запекания смазать маслом, плотно 
выложить ребрышки. Сверху положить жаре­
ный лук, нарезанный кусочками чернослив и 
полить остатками соуса. Поставить в духовку с 
температурой 200 °С, через 20 минут снизить 
ее до 170 °С и запекать еще 20 минут.



18
б и н и н а , з а п е ч е н н а я  с  т р а б а м и

Ингредиенты:
• мякоть свинины — 1,5 кг;
• базилик, кинза, эстрагон — 

по 3 —4 веточки;
• кориандр — Уг ч. ложки;
• зира — 1ч . ложка;
• чеснок — 4 зубчика;
• черный перец — 5 горошин;
• мускатный орех — щепотка;
• зеленая фасоль — 300 г;
• соль — по вкусу.

Мясо вымыть, сделать в нем надрезы, слегка 
посолить разрез. Чеснок порубить. Кориандр, 
зиру и черный перец растолочь в ступке, доба­
вить к смеси тертый мускатный орех. Базилик, 
кинзу и эстрагон, не измельчая, вложить в раз­
рез мяса вместе в нарезанным чесноком, при­
сыпать Уз молотых специй. Придать мясу пер­
воначальную форму и обвязать нитью. 
Духовку разогреть до 200 °С. Посолить мясо 
снаружи и обмазать оставшимися специями. 
Завернуть в фольгу, положить в форму для за­
пекания и запекать в духовке 50—60 минут. 
Затем снять с мяса фольгу, выложить вокруг 
него фасоль, перемешать ее с выделившимся 
из мяса соком и запекать мясо еще 20—30 ми­
нут без фольги. Готовое мясо нарезать порци­
онными кусками и подать с фасолью.
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Ингредиенты:
• свинина (мякоть) — 1 кг;
• чернослив без косточек — 100 г;
• яблоко — 2 шт.;
• орех кедровый — 2 ст. ложки;
• масло сливочное — 1 —2 ст. ложки 

или маргарин — 1—2 ст. ложки;
• соль — по вкусу.

Мясо хорошо вымыть, просушить бумажным 
полотенцем. Свинину надрезать вдоль ку­
ска, развернуть, отбить, посолить и разложить 
на нее предварительно замоченный черно­
слив, орешки и нарезанные тонкими ломти­
ками яблоки. Подготовленное мясо свернуть 
рулетом, перевязать ниткой, уложить свини­
ну, свернутую рулетом, на смазанный маслом 
противень и запечь рулет из свинины в духов­
ке до готовности. При необходимости доба­
вить воду.
Рулет освободить от нитки, нарезать ломтика­
ми, полить соком, образовавшимся при запе­
кании, и подать с отварным картофелем или 
отварным рисом.

Перед разрезанием и подачей на стол за­
печенное мясо оставляют в теплом месте 
под фольгой или полотенцем и дают ему от­
дохнуть 10—30 минут.
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Ингредиенты:
• свинина (лучше всего корейка) — 500 г;
• сыр — 200 г;
• помидор — 2 шт;.
• чеснок — 3 зубчика;
• баклажан — 1 шт.;
• соль, перец черный молотый — 

по вкусу.

Сыр нарезать пластинами толщиной 3—4 мм. 
Помидоры вымыть и нарезать кружочками. Чес­
нок почистить и порезать пластинками. Бакла­
жаны вымыть и нарезать тонкими кружочками. 
Мясо вымыть, просушить бумажным полотен­
цем. В куске свинины сделать надрезы (не до­
ходя до конца), толщиной около 1 см. Свинину 
посолить, поперчить (в надрезах тоже).
В каждый надрез положить сыр, помидор, 
чеснок, баклажан.
Завернуть свинину в фольгу, положить на про­
тивень и поставить в духовку. Запекать при 
температуре 180 °С в течение часа. Затем вы­
нуть, развернуть фольгу и подавать на стол.

Совет. На среднем огне мясо запекают из 
расчета 15—25 минут (в зависимости от 
вида мяса) на каждые 500 г для средней под­
жаристости. Дольше всего запекаются 
говядина и баранина, после идет свинина, 
затем телятина.



$ апеченная сбинина с

Ингредиенты:
• свиной ошеек — 1,2—1,5 кг;
• морковь — 1—2 шт.;
• гранат (крупный) — 1 шт.;
• апельсин (крупный) — 1 шт.;
• красное сухое вино — 150—200 мл;
• смесь пяти перцев — 1ч. ложка;
• паприка сладкая — 1ч. ложка;
• кориандр (не молотый) — 0,5 ч. ложки;
• соль — 1 ст. ложка;
• коньяк — 30 мл;
• мед — 1 ч. ложка;
• оливковое масло — 1 ст. ложка.

Смолоть перец, слегка раздавить зерна кори­
андра. С апельсина снять цедру. Смешать все 
специи с солью, цедрой апельсина и натереть 
этой смесью мясо. 1 ст. ложку оливкового мас­
ла равномерно растереть по всей поверхности 
мяса. Оставить промариноваться на пару часов. 
Морковь порезать кружочками и выложить дно 
посуды, в которой мясо будет запекаться. Вы­
жать сок из граната и апельсина, смешать с ви­
ном. На порезанную морковь выложить мясо, 
залить смесью из сока и вина и поставить в ду­
ховку. Запекать под крышкой 1,5—2 часа. За 
15—20 минут до конца запекания снять крышку 
и смазать мясо медово-коньячной смесью и пе­
риодически поливать образовавшимся при за­
пекании соусом. Довести до готовности.







Запеченные cSimue peSjmiuKu

Ингредиенты:
• ребра свиные — 2,5 кг;
• лук — 300 г;
• пиво светлое — 250 г;
• масло растительное — 100 г;
• соль — 3 ст. ложки;
• смесь перцев — 1 ст. ложка;
• розмарин — 1 ст. ложка;
• тимьян — 1 ст. ложка;
• черный молотый перец— 1 ст. ложка;
• перец красный — 1ч. ложка;
• лимон — 1 шт.;
• чеснок — 1 головка.

Сделать маринад. В посуду налить растительное 
масло, выдавить сок лимона (корку не выбрасы­
вать), насыпать соль, смесь перца, розмарин, ти­
мьян, красный перец, выдавить чеснок и пере­
мешать.
На ребрах сделать поперек параллельные над­
резы через 1—1,5 см, глубиной около 1 см. Сло­
жить их в глубокую кастрюлю, залить марина­
дом, натереть каждый кусок. Оставить марино­
ваться на 3—4 часа.
Уложить ребра в рукав для запекания на про­
тивень, порезать лук, корку лимона, уложить 
вокруг мяса, завязать один край рукава, с дру­
гого края налить полбутылки пива и завязать. 
В рукаве сделать несколько проколов и поста­
вить в духовку запекаться при температуре 
200 °С на 1,5—2 часа.



^апеченная буженина

Ингредиенты:
• свинина — 1—1,5 кг;
• чеснок — по вкусу;
• черный молотый перец — по вкусу;
• базилик сушеный — по вкусу;
• прованские травы — по вкусу;
• лавровый лист — по вкусу;
• соль — по вкусу.

Свинину помыть и сделать глубокие надре­
зы. Соль смешать с перцем, добавить несколь­
ко зубчиков чеснока, разрезанных на 4 —6 ча­
стей, и перемешать. Вложить смесь в надрезы 
в мясе.
Еще два зубчика чеснока измельчить и сме­
шать с оставшимся перцем. Натереть получив­
шейся смесью кусок свинины, посыпать суше­
ным базиликом и прованскими травами. По­
ложить несколько лавровых листочков и на­
крыть свинину пищевой пленкой. Положить в 
холодильник на сутки для маринования, после 
чего завернуть в фольгу.
Затем поставить в нагретую до 180—200 °С ду­
ховку и запекать в течение 1,5—2 часов.
За 15—20 минут до готовности фоль­
гу развернуть и запечь до образова­
ния аппетитной румяной корочки. Го­
товую буженину вынуть из духовки, 
накрыть фольгой и оставить до 
полного остывания.
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Ингредиенты:
• свинина (вырезка) — 1 кг;
• чернослив — 300 г;
• грецкие орехи — 200 г;
• чеснок — 2 шт.;
• соль — по вкусу;
• перец молотый — по вкусу;
• перец горошком — по вкусу;
• майонез — 3 ст. ложки.

Тщательно промыть мясо и обсушить с помо­
щью бумажного полотенца.
Нарезать мясо крупными кусками и отбить с 
двух сторон.
Чернослив промыть и залить кипятком. 
Очистить орехи, измельчать в кофемолке. 
Мелко нарезать чернослив.
Мясные куски посолить и поперчить по вкусу. 
Выкладывать их рядом тесно, чтобы не было 
зазоров. Смазать со всех сторон майонезом. 
Выложить на майонез орехи и чернослив. 
Скрутить рулет, смазать со всех сторон майо­
незом.
Выложить рулет на фольгу и завернуть в нее. 
Разогреть духовку до 250 °С.
Поставить противень в духовку. После того как 
рулет будет готов, вынуть его из духовки, раз­
вернуть фольгу, достать рулет. Нарезать рулет 
и украсить овощами и зеленью.
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Ингредиенты:
• свиная рульна — 2 шт.;
• соевый соус — 2 ст. ложки;
• чеснок — 1 зубчик;
• оливковое масло — 1 ст. ложка;
• майонез — 1 ст. ложка;
• кетчуп — 0,5 ст. ложки;
• перец черный молотый — по вкусу;
• розмарин;
• базилик.

Свиную рульку очистить, обмыть и обсушить. 
Приготовить маринад. Для этого смешать со­
евый соус с измельченным чесноком, базили­
ком, розмарином и черным молотым перцем. 
Добавить кетчуп, майонез и оливковое масло. 
Приготовленным маринадом намазать руль­
ку, отложить на 20—30 минут (можно на ночь). 
Положить в форму для запекания, накрыть 
крышкой или фольгой и печь до готовности, 
до образования румяной корочки (приблизи­
тельно 2—2,5 часа).
На гарнир можно подать любую зелень или са­
лат из овощей. Рульку можно есть как горячую, 
так и холодную.
С готовой горячей рульки очень хорошо удаля­
ется кость, поэтому удалите ее сразу. 
Холодную рульку нарезать на порционные ку­
сочки и подавать как ветчину.
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Ингредиенты:
• ягненок (корейка) — 8 ребрышек;
• соль — по вкусу;

для маринада:
• чеснок — 1 зубчик;
• тимьян (свежий) — 1 веточка;
• масло оливковое — 3 ст. ложки;
• черный перец — по вкусу.

(§т$и&ные иг ягненка с тимьяном

Для маринада измельчить чеснок, снять у ти­
мьяна листочки со стеблей (стебли не понадо­
бятся). Смешать чеснок и тимьян с оливковым 
маслом, немного поперчить.
Разделать корейку на 8 отбивных, не прорезая 
мясо до конца. Косточку на каждой из них за­
чистить. Слегка отбить мясо тыльной стороной 
ножа. Положить корейку в контейнер, покрыть 
маринадом и оставить примерно на 1 час. 
Обсушить отбивные от маринада и выложить 
на хорошо разогретую решетку, жарить до го­
товности 10— 15 минут. Посолить, поперчить 

и подавать. Если готовить отбивные 
в духовке, предварительно разо­

греть ее в режиме «гриль» до 
210—220 °С. Жарить отбив­

ные на решетке, установ­
ленной на противне, при­

мерно 15 минут.



Запеченные бараньи ребрышки

Ингредиенты:
• ребрышки бараньи — 1500 г;
• ягодный уксус или сок — 250 мл;
• приправа ткемали — 5 ст. ложек;
• розмарин — 0,5 ч. ложки;
• хмели-сунели — 1—2 ч. ложек;
• соль, перец — по вкусу.

Бараньи ребрышки вымыть, обсушить бумаж­
ной салфеткой и обрезать лишний жир и пленки. 
Сложить ребрышки в глубокую посудину, нате­
реть смесью сухих специй и соли.
Залить ягодным уксусом и как следует поме­
шать и помять руками. Если нет такого уксу­
са, можно взять сок из кислых ягод или сухое 
вино. Ребрышки поставить мариноваться в хо­
лодильник минимум на сутки.
Перед запеканием вытащить ребрышки из хо­
лодильника. К этому времени практически 
весь маринад впитается.
Обмазать все ребрышки приправой ткемали 
(алыча, чеснок, зелень, жгучий перец).
Все ребрышки выложить свободно на проти­
вень, можно запекать в рукаве для запекания, 
или сначала прикрыть противень фольгой. 
Запекать при 200 °С 1 час в рукаве, затем еще 
1 час, разрезав, периодически переворачивая 
ребрышки и поливая их образовавшимся со­
ком. Подавать с салатом и зеленью.
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Ингредиенты:
• ребро ягненка — 1 кг 300 г;

для маринада:
• чеснок — 4 дольки;
• кунжутное масло — 2 ст. ложки;
• соевый соус —2 ст. ложки;
• острая аджика — 2 ст. ложки;
• бальзамический яблочный уксус —

1 ст. ложка;
• сушеный базилик — 1ч . ложка;
• оливковое масло — 2 ст. ложки;
• лимонный перец — 1ч. ложка;
• вустерский соус — 1 ст. ложка;
• петрушка (мелко порезать) — 1 пучок.

Для маринада: смешать чеснок, кунжутное 
масло, соевый соус, острую аджику, яблочный 
уксус, сушеный базилик, оливковое масло, ли­
монный перец, вустерский соус.
Ребра помыть, обсушить бумажным полотен­
цем. Положить ребра в маринад на 2 часа. По­
сле положить ребра в пакет для запекания. 
Завязать пакет, сделать несколько надрезов 
сверху. Запекать при температуре 180 °С око­
ло 40 минут. После пакет разрезать и запечь 
еще 10 минут.
Готовое блюдо можно посыпать зернами гра­
ната или петрушкой.



Ингредиенты:
• боронья нога — 1 шт.;
• лимон — 1 шт.;
• горчица — 2 ст. ложки;
• чеснок — 2 головки;
• розмарин  — 1 пучок;
• базилик и мята — 

по 7 листиков;
• оливковое масло;
• соль и перец — по вкусу.

Одну головку чеснока очистить, зубчики раз­
мять ножом и положить их в оливковое мас­
ло. В полученный маринад положить баранью 
ногу и вымачивать двое суток.
В блендере измельчить очищенный чеснок и 
травы, заправить полученную смесь перцем, 
солью и горчицей. Добавить сок половины ли­
мона и тщательно все перемешать.
Баранью ногу обмазать полученной массой, 
завернуть в фольгу и поставить в духовку, ра­
зогретую до 200— 250 °С, на 40 минут. Затем 
фольгу снять и запекать еще полчаса.

<ЭЯ^аранья нога с розмарином и мятой

оа Если жарят мясо в духовке, его нужно по­
ливать только горячей водой или бульоном, 
от холодной воды мясо станет ж ест­
ким.



<<(̂ р1гнетина пс/снищ»

Ингредиенты:
• ребра бараньи — 1,2 кг;
• соль — по вкусу;
• перец черный (молотый) — по вкусу;
• розмарин — 1 горсть;
• чабрец — 1 горсть;
• чеснок — 5 зубчиков;
• масло оливковое — 2 ст. ложки.

Прежде всего баранину нужно тщательно вы­
мыть от осколков разрубленных костей. Затем 
удалить лишний жир и, если есть, хрящи. Акку­
ратно отделить мясо от ребрышек до позво­
ночника. Далее немного надрубить там, где 
сочленяются позвонки, но при этом сохранить 
целостность куска.
Когда мясо разделано, приготовить пряную 
смесь для обмазки.
Мелко измельчить чеснок, добавить соль, мо­
лотый перец, листики чабреца, розмарина — 
все перемешать и влить оливковое масло. 
Полученной смесью полностью обмазать мясо. 
Пласт мяса свернуть рулетом, ребрышки сфор­
мировать в «корону», туго перевязав жгутом. 
Косточки нужно обернуть фольгой, чтобы не 
горели.
А затем и весь кусок мяса обернуть фольгой, 
поместить в сковородку и отправить в духовку 
на час при 180 °С.



(2̂ (жранья нога, запеченная с штабами
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Ингредиенты:
• баранья нога весом около 2 кг;
• сухие ягоды можжевельника, черный 

перец горошком, прованские травы;
• чеснок — 5 —10 зубчиков;
• оливковое масло — 3 —4 ст. ложки;
• крупная морская соль;
• свежий розмарин.

Измельчить сухие приправы, добавить к ним 
мелко порезанный чеснок, растертый розма­
рин, оливковое масло.
С бараньей ноги срезать лишний жир, нате­
реть ногу смесью оливкового масла с припра­
вами и посыпать солью, завернуть в фольгу и 
на несколько часов положить в холодильник 
мариноваться.
Достать мясо за несколько часов до запе­
кания, развернуть, выложить на решетку 
и готовить при 230 °С. Под решетку поста­
вить противень, куда налить небольшое 
количество горячей воды и белого вина. 
Через 10 минут после начала запекания 
перевернуть ногу, а еще через 10 ми­
нут уменьшить температуру до 180 °С. 
Готовить 1,5 часа.
Затем достать ногу из духовки, завер­
нуть ее в фольгу и дать постоять 15—
20 минут.



32
Запеченная баранина с обощами

Ингредиенты:
• баранина, антрекоты на кости — 800 г;
• картофель — 5 —6 шт.;
• крупная морковь — 1 шт.;
• стебли сельдерея;
• лук репчатый — 2 шт.;
• помидоры — 3 —4 шт.;
• чеснок, корень имбиря;
• смесь прованских трав;
• соль — по вкусу;
• перец — по вкусу;
• оливковое масло.

Замариновать мясо, натерев смесью из на­
тертого имбиря, прованских трав и оливково­
го масла. Выдержать ночь в холодильнике, за 
2—3 часа до приготовления достать. 
Подготовить овощи: картофель, морковь, лук, 
стебли сельдерея, чеснок, помидоры вымыть, 
почистить, нарезать.
Мясо обтереть от маринада и обжарить до ру­
мяной корочки. В жаровню на дно положить 
немного лука, на него сверху мясо, засыпать 
мясо картошкой, затем остальными овощами, 
не забывая солить и перчить, встряхивать, что­
бы овощи улеглись плотно, вылить в жаров­
ню сок, образовавшийся при жарке, закрыть 
крышкой и отправить в духовку на 50—55 ми­
нут при максимальной температуре, затем 
крышку снять и довести блюдо до готовности 
10— 15 минут при температуре 200—205 °С.



(B^ledoSaji баранина, запеченная с картофелем

Ингредиенты: 

для баранины:
• соль — Уг ч. ложки;
• черный молотый перец — Уг ч. ложки;
• порошок горчицы — 1ч. ложка;
• баранья нога (примерно 1 кг) — К  шт.;

для запеченного картофеля:
• крупный картофель (очищенный

и порезанный на 4 части) — 500 г;
• растительное масло — 4 ст. ложки;
• свежий розмарин — 4 веточки;
• чеснок (мелко порезанный) — 1 зубчик;
• мед — 2 ст. ложки.

Разогреть духовку до 180 °С. Для приготовле­
ния баранины смешать приправы с горчичным 
порошком и втереть его в мясо. Положить в 
форму для духовки. Запекать в течение 1 часа. 
Отварить картофель до полуготовности в тече­
ние 5 минут в подсоленной воде. Воду слить. В 
форме соединить масло, розмарин, чеснок и 
положить картофель. Обвалять в масле. Поста­
вить в духовку на 1 час.
Побрызгать баранину медом и полить образу­
ющимися соками за 10 минут до готовности. 
Затем достать баранину из духовки и поло­
жить на подогретое блюдо. Накрыть фольгой 
и оставить на 10— 15 минут перед тем, как раз­
резать. Подавать баранину с картофелем.
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7о$я$ина, запеченная $ фольге

Ингредиенты:
• говядина — 1 кг;
• морковь — 1 шт.;
• чеснок — 3 —4 зубчика;
• репчатый лук — 1 шт.;
• зелень петрушки и укропа — 

по вкусу;
• соль — по вкусу;
• специи — по вкусу.

Мясо помыть и обсушить. Зелень петрушки и 
укропа помыть и обсушить.
Морковь помыть, почистить и нарезать тонки­
ми полосками.
Чеснок помыть, почистить и измельчить но­
жом.
Репчатый лук помыть, почистить и нарезать 
полукольцами.
В филе говядины прорезать небольшие углуб­
ления и начинить морковкой и чесноком. По­
сле этого кусок мяса натереть солью и специя­
ми со всех сторон. 

t I  ^  Затем выложить на фольгу, в центр полуколь-
Щ Ш /Р  ца лука, на них веточки укропа и петрушки и

сверху филе говядины. После этого мясо за­
вернуть в два слоя фольги, выложить на про­
тивень и запекать в заранее разогретой духов­
ке до 250 °С. Готовить в течение 40 минут. За 
10 минут до готовности фольгу приоткрыть и 
готовить до готовности.



(£Ростс)иф
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Ингредиенты:
• говядина — 155 г;
• жир — 4 г;
• масло сливочное — 5 г;
• гарнир — 150 г;
• хрен (корень) — 15 г;
• мясной сок — 50 г;
• соль, перец — по вкусу.

Мясо посыпать солью, перцем, положить в 
сотейник или противень с очень горячим жи­
ром и обжарить на сильном огне до образова­
ния корочки. После этого довести ростбиф до 
готовности в духовом шкафу в течение 20—30 
минут, поливая через каждые 10— 15 минут 
жиром, на котором он жарится.
Жир, оставшийся после жарки мяса, нагреть 
на слабом огне и, когда вода испарится, слить. 
Полученный мясной сок процедить.
Готовое горячее мясо нарезать поперек воло­
кон по 2—3 кусочка на порцию, сбоку уложить 
строганный хрен, картофель (отварной или 
жареный) или сложный овощной гарнир, со­
стоящий из 2—3 овощей и картофеля. Полить 
мясным соком и сливочным маслом.

с& Мясо лучше солить и жарить непосред­
ственно перед подачей на стол. Даж е непро­
должительное хранение жареного мяса ухуд­
шает его вкус.



36
(SJoSjS-ина, запеченная S тесте по-русски

Ингредиенты:
• мякоть задней ноги — 2 кг;
• свиное сало — 300—400 г;
• репчатый лук — 3 —4 шт.;
• яйцо — 1 шт.;
• специи для говядины;
• растительное масло для обжаривания;

для теста:
• мука — 500 г;
• сухие дрожжи — 1ч. ложка;
• сахар и соль — по 2 ч. ложки;
• растительное масло — 10 ст. ложек;
• вода — 2 стакана.

Сало нарезать небольшими полосками, посо­
лить, обвалять в специях. В мясе проделать 
ножом сквозные проколы, куда вставить сало. 
Лук нарезать, смешать со специями. Обвалять 
мясо в луке со специями и убрать в холодиль­
ник. Приготовить крутое тесто и раскатать. 
Мясо очистить и обжарить до образования ко­
рочки.
Мясо положить на тесто. Тесто собрать наверху. 
Лишнее тесто обрезать. Сверху тесто смазать 
яйцом. Поставить в разогретую до 220 °С ду­
ховку до зарумянивания поверхности теста. 
После этого затянуть мясо сверху фольгой, 
температуру уменьшить до 180 °С и запекать 
до готовности.



Ингредиенты:
• говядина — 600—700 г;
• чеснок — 8—10 зубчиков;
• морковь — 3 шт.;
• лук  — 1 шт.;
• мука — 1 —2 ст. ложки;
• лавровый лист, перец горошком, 

корень петрушки, цедра % лимона;
• растительное масло;
• соль — по вкусу.

Мясо очистить от пленок. Чеснок и морковь 
нарезать брусочками. Нашпиговать ими мясо, 
натереть солью, специями и дать промарино­
ваться несколько часов.
Затем мясо обвалять в муке и обжарить со 
всех сторон до румяной корочки. Положить го­
вядину в сотейник, вылить жир, в котором она 
жарилась, и залить водой на Уз емкости. Доба­
вить лук, морковь, лавровый лист, перец, ко­
решки петрушки и лимонную цедру. Тушить на 
слабом огне, время от времени переворачи­
вая мясо.

са  Перед обжариванием крупных кусков мя­
са их обмывают, а затем обсушивают чи­
стой тканью. Влажное мясо при обжарива­
нии обильно выделяет сок, в этом случае 
значит ельно ухудшается вкус готового из­
делия.

(̂ оёяЭ-гта, шпигованная овощами





(SJo6j$-ima, запеченная куском

пптпш

Ингредиенты:
• говядина — 700 г;
• соль — 2 ст. ложки;
• сахар — 1ч. ложка;
• сок лимона — 2 ст. ложки;
• перец, лист лавровый, чеснок, 

горчица, растительное масло.

В 1 литре воды растворить 2 столовых ложки 
соли, 1 ч. ложку сахара и лимонный сок. Опу­
стить в этот раствор помытое мясо. Добавить 
перец горошком и пару лавровых листочков. 
Положить на мясо тарелку и придавить прес­
сом. Оставить при комнатной температуре ми­
нимум на 12 часов.
Затем мясо достать из рассола и намазать гор­
чицей, растительным маслом, перцем. Сде­
лать небольшие надрезы и воткнуть в них ку­
сочки чеснока. Оставить на 30 минут.
Затем поместить в рукав для запекания, на­
лить в него 100 мл воды и поставить в разо­
гретую до 180 °С духовку. Когда в рукаве заки­
пит вода, нужно уменьшить температуру до
1 — 1 ?П ° С  i/i чяпркятк ллягп ЯП ллмцут. ВЫКЛЮ-

\инут.



С1Зт ейк говяж ий

Ингредиенты:
• вырезка говяжья — 1 кг;
• масло оливковое;
• соль, перец — по вкусу;
• травы (тимьян, розмарин) 

по вкусу.

Говяжью вырезку обсушить на бумаге, очи­
стить и разрезать на куски (3—4 штуки длиной 
8 - 1 2  см).
Затем сдавить каждый кусок с двух сторон по 
направлению волокон. Толщина стейка долж­
на составлять 2—3 см. Поперчить. Можно по­
солить на этой стадии, а можно и в самом кон­
це приготовления. Замариновать стейк в мас­
ле с травами, а потом «бросить» его на горя­
чую сковороду.
Обжарить по 4 —5 минут с каждой стороны. 
Это нужно только для того, чтобы появивша­
яся корочка помешала соку вытекать. Можно 
положить сверху чеснок, травы для аромата. 
Довести в духовке при температуре 200 °С до 
нужной степени прожарки.
Подавать, дав мясу «отдохнуть», — поле­
жать 3—4 минуты для того, чтобы 
внутреннее дав­
ление ослабло и 
сок не брызгал на­
ружу.





<зйо$я$ина, фаршированная гримами и орехами

Ингредиенты:
• говядина (толстый край) — 1 кг;
• грибы — 200 г;
• орехи — 2 ст. ложки;
• вино красное — 4 ст. ложки;
• бульон мясной — 1 л;
• мука пшеничная — 1 ст. ложка;
• чеснок — 4 зубчика;
• розмарин — 1 шт.;
• масло — 2 ст. ложки;
• соль, перец черный (молотый) — 

по вкусу.

Грибы вымыть, нарезать ломтиками, слегка 
обжарить на масле, соединить с орехами и 
розмарином, перемешать.
Мясо вымыть, обсушить бумажным полотен­
цем, нарезать порционными кусками, отбить, 
посолить, поперчить.
На середину каждого куска положить грибную 
массу. Затем свернуть мясо рулетиками и пе­
ревязать их шпагатом.
Обжарить рулетики на масле до образования 
румяной корочки, затем выложить на проти­
вень, смазанный маслом, и жарить в духовке 
до готовности.
Бульон соединить с вином, тертым чесноком, 
ввести муку, пассерованную на масле, и ва­
рить соус до загустения.
При подаче полить соусом.



сё?тейк говяжий с грибами и манерой

Ингредиенты:
• мадера — Vi стакана;
• говядина — 700 г;
• лук-шалот  — 1 шт.;
• грибы свежие — 100 г;
• вода — 3 —4 стакана;
• крахмал кукурузный — 1ч. ложка;
• масло оливковое — 2 ст. ложки;
• соль — по вкусу;
• перец черный молотый — по вкусу.

Говяжью вырезку обсушить на бумаге, очистить 
и разрезать на куски. Затем сдавить каждый ку­
сок с двух сторон по направлению волокон. Тол­
щина стейка должна составлять 2—3 см. Стейки 
посыпать солью и перцем по вкусу.
Одну столовую ложку масла разогреть в ско­
вороде и обжарить мясо на среднем огне 5—9 
минут, перевернув один раз.
Стейки выложить на тарелки и прикрыть фоль­
гой. Оставить на несколько минут.
В ту же сковородку налить одну ложку масла 
и пассеровать в нем мелко нарезанный лук- 
шалот 3—4 минуты. В лук добавить мадеру, 
Ул чайной ложки соли, щепотку черного перца 
и готовить еще 2 минуты, быстро помешивая. 
Одну ложку кукурузного крахмала всыпать с на­
резанными грибами, продолжать активно пе­
ремешивать. Дождаться, когда соус станет гу­
стым. Подавать стейки, полив их соусом.
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3-30 Загпкаемо м'ясо./Авт.-упоряд. О. А. Альхабаш. — X.: Аргумент Принт, 2012.— 44 с.— (Смачного).
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Ви любите готувати i намагаетесь здивувати своТх рщних смачними стравами? У цш книз1 Ви знайдете рецепти приготування запече- 
ного м'яса. Страви 3 i свинини, яловичини, птиц1 та баранини: стейк, ростб1ф, фаршироване м'ясо, м'ясний рулет та iH Lui смачн1 страви на- 
завжди посядуть пдне мкце у Вашому меню.

УДК 641.5 
ББК 36.997
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Серия «Приятного аппетита»

Те, кто любит готовить, знают, что в приготовлении аппетит­
ного запеченного мяса не меньше тонкостей и хитростей, чем в при­
готовлении самого сложного десерта. Тем не менее; мало кто отка­
жется от кусочка запеченной говядины в тесте, бараньей ноги или 
свиных ребрышек под соусом. Да и не нужно этого делать! С наши­
ми подробными рецептами и рекомендациями даже начинающий ку­
линар постигнет все премудрости приготовления запеченного мяса.
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Машинописный текст
Запекаем мясо — кулинарная  книга, которая познакомит вас с  интересными рецептами. Скачано с сайта http://www.panatex.com.ua. Приятного аппетита!!!!
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