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Jjane1ieJ-I/нuе оаран'Ьи реорuшкu 

Ингредиенты: 
• реБРblшки бараньи - 1500 г; 
• ягодНblЙ уксус или сак - 250 мл; 
• приправа ткемали - 5 ст. ложек; 

• розмарин - 0,5 ч. ложки; 

• хмели-сунели -1-2 ч. ложек; 
• соль, перец - по вкусу. 

Бараньи реБРblШКИ BblMblTb, обсушить бумаж­
ной салфеткой и обрезать лишний жир и пленки. 

Сложить реБРblШКИ в глубокую посудину, нате­

реть смесью сухих специй и соли. 

Залить ЯГОДНblМ уксусом и как следует поме­

шать и помять руками. Если нет такого уксу­

са, можно взять сок из КИСЛblХ ягод или сухое 

вино. РеБРblШКИ поставить мариноваться в хо­

лодильник минимум на сутки. 

Перед запеканием Вblтащить реБРblШКИ из хо­

лодильника. К этому времени практически 

весь маринад впитается. 

Обмазать все реБРblШКИ приправой ткемали 

(аЛblча, чеснок, зелень, жгучий перец). 

Все реБРblШКИ ВblЛОЖИТЬ свободно на проти­

вень, можно запекать в рукаве для запекания, 

или сначала ПРИКРblТЬ противень фольгой. 

Запекать при 200 ос 1 час в рукаве, затем еще 
1 час, разрезав, периодически переворачивая 

реБРblШКИ и поливая их образовавшимся со­

ком. Подавать с салатом и зеленью. 
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еР еора .ягненка (j nиканmноJИ JИаринаЭе 

Ингредиенты: 
• ребра Я2ненка - 1 К2 3002; 

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 - 1 ч. ложка; 
• оливковое масло - 2 ст . ложки; 

• лимонный перец - 1 ч . 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 о с око­
ло 40 минут. После пакет разрезать и запечь 
еще 10 минут. 
Готовое блюдо можно посыпать зернами гра­

ната или петрушкой. 



&араНlJ.я нога с p03JUapUHoJU U JU.яmоЙ 

Ингредиенты: 
• баранья 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 получеННblЙ маринад положить баранью 

ногу и Вblмачивать двое суток. 

В блендере измельчить очищеННblЙ чеснок и 

TpaBbI, заправить полученную смесь перцем, 
солью и горчицей . Добавить сок ПОЛОВИНbI 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. 

001 Если жарят мясо в духовке, его нужно по­

ливать только горячей водой или бульоном, 

от холодной воды мясо станет жест-

ким. 
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ОЧернozорсt<afl рожЭеcm8ежt<afl «&tzuеmU1tП rlf 'lfl l ица» 

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 Bbl­
MblTb от осколков разрублеННblХ костей. Затем 

удалить лишний жир и, если есть, хря щи. Акку­

ратно отделить мясо от реБРblш ек до позво­

ночника. Далее немного надрубить там, где 

сочленяются позвонки, но при этом сохра нить 

целостность куска. 

Когда мясо разделано, приготовить пряную 

смесь для обмазки. 

Мелко измельчить чеснок, добавить соль, мо­

лоты�й перец, листики чабреца , розмарина -
все перемешать и влить оливковое масло. 

Полученной смесью полностью обмазать мясо. 

Пласт мяса свернуть рулетом, реБРblШКИ сфор­

мировать в « корону", туго перевязав жгутом . 

Косточки нужно обернуть фольгой , чтобbl не 

горели. 

А затем и весь кусок мяса обернуть фольгой, 

поместить в сковородку и отправить в духовку 

на час при 180 ос. 



Ингредиенты: 
• баранья нога весам оноло 2 нг; 
• сухие ягодbl можжевельнина, чеРНblЙ 
перец горошном, провансние травы; 

• чеснон - 5-10 зубчинов; 
• оливновое масло - 3-4 ст. ложни; 

• нрупная мореная 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 о 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 ос. 

Готовить 1,5 часа . 

3атем достать ногу из духовки, завер­

нуть ее в фольгу и дать постоять 15-
20 минут. 
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Jfаnе1tенна.л О'аранина с o(fol;bfavnu 

Ингредиентbl: 
• 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-З 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 ос. 



~еf)оgа.я dapaUUUa, заnе11еuuа.я с карmофе.ле./U 

Ингредиенты: 

для баранины: 
• соль - '12 ч. ложки; 
• черный молотый перец - У2 ч. ложки; 

• порошок горчицы - 1 ч . ложка; 

• баранья нога (примерно 1 кг) - У, 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 припра вы 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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ciJ08.яЭuна, заnе1tенна.я 8 фОЛlде 

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 . З елень петрушки и 

укропа помыть и обсушить. 

Морковь помыть, почистить и на резать тонки­

ми полосками . 

Чеснок помыть, почистить и и змельчить но­

жом. 

РепчаТblЙ лук помыть, поч и стить 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 . 

Затем ВblЛОЖИТЬ на фольгу, в центр полуколь­

ца лука, на них веточки укропа и петрушки и 

сверху филе ГОВЯДИНbI . После этого мясо за­

вернуть в два слоя фольги, ВblЛОЖИТЬ на про­

тивень и запекать в заранее разогретой духов­

ке до 250 ос. Готовить в течение 40 минут. За 
10 минут до готовности фольгу ПРИОТКРblТЬ и 
готовить до готовности. 



e7Jосmоuф 

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. 

Gl Мясо лучше солить и жарить непосред­

ственно перед подачей на стол. Даже непро­

должительное хранение жареного мяса ухуд­

шает его вкус. 
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&О8,я()uна, заnе1-tенна,я 8 тесте no-р7jССКU 

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 - 1 ч. ложка; 
• сахар и соль - по 2 ч. ложки; 

• растительное масло - 10 ст. ложек; 

• вода - 2 стакана. 

Сало нарезать небольшими полосками, посо­

лить, обвалять в с пециях. 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 . П ри готовить крутое тесто и раскатать. 

Мясо очистить и обжарить до образования ко­

рочки. 

Мясо положить на тесто. Тесто собрать наверху. 

Л ишнее тесто обрезать. Сверху тесто смазать 

яйцом. Поставить в разогретую до 220 ос ду­
ховку до зарумя н ива н ия поверхности теста. 

После это го затя нуть мясо сверху фольгой, 

тем пературу уменьшить до 180 ос и запекать 
до готовности. 



cfJ08.яf)uuа, ШnUlо8аuuа.я 080щаиnu 

Ингредиенты: 
• говядина - 600-700 г; 
• чеснок - 8-10 зубчиков; 

• морковь - 3 шт.; 
• лук - 1 шт.; 
• мука -1-2 ст. ложки; 

• лавровblЙ лист, перец горошком, 
корень петрушки, цедра х; 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, ВblЛИТЬ жир, в котором она 

жарилась, и залить водой на уз емкости. Доба­

вить лук, морковь, лаВРОВblЙ лист, перец, ко­

решки петрушки и лимонную цедру. Тушить на 

слабом огне, время от времени переворачи­

вая мясо. 

m Перед обжариванием КРУПНblХ кусков мя­
са их оБМblвают, а затем обсушивают чи­

стой тканью. Влажное мясо при обжарива­

нии обильно вblделяет сок, в этом случае 

значительно ухудшается вкус готового из­

делия. 

'- _ __ ас -- -l~ 
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cfJO/J,яЭuна, заnе~енна,я КljСКО.лt 

Ингредиенты: 
• говядина - 700 г; 
• соль - 2 ст. ложки; 

• сахар - 1 ч . 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 зо минут. 

Затем поместить в рукав для запекания, на­

лить в него 100 мл воды И поставить в разо­
гретую до 180 ос духовку . Когда в рукаве заки­

пит вода, нужно уменьшить температуру до 

150-120 ос и запекать мясо 80 минут. Выклю­
чить духовку и оставить еще на 20 минут. 



cr3meuK zо8.яжuU 

Ингредиентbl: 
• Вblрезка говяжья - 1 кг; 
• масло оливкавое; 

• саль, перец - по вкусу; 

• травЬ! (тимьян, розмарин) -
по вкусу. 

ГОВЯЖЬЮ вырезку обсушить на бумаге, очи­

стить и разрезать на куски (З-4 штуки длиной 

8-12 см). 
Затем сдавить каждый кусок с двух сторон по 

направлению волокон. Толщина стейка долж­

на составлять 2-З 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 ос до 
нужной степени прожарки. 

Подавать, дав мясу «отдохнуть», - поле­

жать З-4 минуты ДЛЯ того, чтобы 

внутреннее дав­

ление ослабло и 

сок не брызгал на­

ружу. 
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cfJOlf.яf)uна, фаршuроlfанна.я гриоаvnи u oрехаvnи 

Ингредиентbl: 
• говядина (талстый 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

ре вязать 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. 



СШmейк zо8.яжuЙ с zpurJaJJtu u JИаЭерой 

Ингредиентbl: 
• мадера - У2 стакана; 

• говядина - 700 г; 
• лук-шалот - 1 шт.; 

• грибbl свежие - 100 г; 
• вода - 3-4 стакана; 
• крахмал КУКУРУЗНblЙ - 1 Ч. ложка; 

• масло оливковое - 2 ст. ложки; 

• соль - по вкусу; 

• перец чеРНblЙ молотblЙ - по вкусу. 

Говяжью вырезку обсушить на бумаге, очистить 

и разрезать на куски . 3атем 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 при крыть 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, 
% 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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