Moscow kebabs. How delicious pickle than watered, where the fireМосковские шашлыки. Как вкусно замариновать, чем полить, где пожарить

naumovnikita, 19 Апреля 2013

Наконец-то первые теплые выходные пришли в Москву. Если вы собрались на шашлыки, то наш обзор специально для вас. Мы собрали рецепты самых вкусных маринадов и соусов, а так же несколько мест, где можно пожарить шашлыки не выезжая за пределы МКАДа 
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Какой бывает шашлык?

Шашлык бывает из мяса, птицы, рыбы, морепродуктов и даже из грибов. Обычно сразу после слова "шашлык" в голове возникают образы кусочков румяного мяса на шампуре с кружочками лука между ними. Считается, что шашлык - одно из древнейших блюд. 

Для вкусного шашлыка необходимо 2 вещи: молодое, нежирное, не замороженное и не парное мясо + правильный маринад.

Вариантов маринада существует великое множество, но одним из самых простых является традиционный маринад - это лук и специи + несколько капель уксуса, но лучше их заменить лимонным соком. Но как мы знаем, для каждого продукта свой маринад, поэтому мы поделимся классическими рецептами маринадов для различных видов мяса, для птицы, рыбы, морепродуктов и даже грибов. 

Как подоготовить мясо к маринованию?

Все очень просто. Очистите мясо от пленок и сухожилий, нарежьте поперек волокон кубиками, не меньше 3х3 см, иначе мясо быстро зажарится и будет жестким.

Шашлык из свинины

Одним из лучших видов мяса для шашлыка является свиная шейка. Но если шейка кажется вам жирноватой, то можете смело сделать микс из свиного окорока и шейки, а на шампуре чередуйте куски разного мяса. Но от выбранной части свинины не зависит способ маринования, поэтому, чтобы мясо сохранило свой вкус и сочность, вот наш рецепт:

На 1 кг мяса:
· 500 гр лука

· соль, перец, специи - по вкусу

Как мариновать:
Нарежьте мясо кубиками. Лук порежьте как можно мельче и тщательно перетрите руками мясо с луком. Добавьте соль, перец и специи по вкусу и уберите в холодильник. Лучше всего, если вы дадите шашлыку промариноваться часов 10. Тогда мясо получается сочное, вкусное и мягкое.
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Шашлык из свинины
Шашлык из говядины

Для шашлыка из говядины лучше взять телячью вырезку. Из нее шашлык получается не таким суховатым, как из остальных частей.

Итак, что нам понадобится:
· Телятина - 1 кг

· Томаты (т.е. помидоры) - 400 гр

· Лук репчатый - 200 гр

· Чеснок - 1 головка

· Зелень (уроп, петрушка и т.д.) - 1 пучок 

· Масло растительное - 100 мл

· Соль - 1 столовая ложка (можно взять чуть больше)

· Перец - 1 чайная ложка

Если вы хотите бессмысленно и беспощадно удивить друзей, то можете добавить туда нутряной жир или шпик...граммов 300.

Как приготовить:
Для маринада: мелко измельчите томаты (т.е. помидоры), лук, чеснок, зелень, пропустите через мясорубку или измельчите с помощью блендера. Добавьте в полученную смесь соль, перец и масло. После этого возьмите подготовленное мясо и хорошо с перемешайте со смесью. Уберите в холодильник минимум на 1 час. 

После этого берите мангал и отправляйтесь жарить
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Шашлык из баранины

Если вы любите баранину, то лучше выберите мясо молодого барашка. Оно нежное, в меру жирное и мягкое. Для шашлыка можно взять любую часть барашка, но нам нравится окорок.

Что нам понадобится:
· Баранина - 1 кг

· Лук - 3 шт

· Зира - 1 чайнай ложка

· Кориандр - 2 чайные ложки

· Соль - 1 чайная ложка

· Черный перец - 1 чайная ложка

Как замариновать:
Нарежьте лук полукольцами и помните руками, пока он не пустит сок. Добавьте к луку подоготовленное мясо вместе с солью, перцем, зирой и кориандром. Все перемешайте и уберите в холодильник минимум на 1 час мариноваться.
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Шашлык из курицы

Шашлык из курицы или индейки подойдет для тех, кого смущает запах баранины, жесткость говядины (суровое мясо) и свинина по религиозным соображениям. Если вы собираетесь готовить шашлык из филейной части птицы, то будьте аккуратнее, ведь есть вертояность того, что мясо получится сухим.

Что нам понадобится:
· Курица или индейка (филе) - 1 кг

· Йогурт - 200 гр

· Чеснок - 4 зубчика

· Лук репчатый - 2 шт

· Зелень - 1 пучок

· Куркума - 1/2 чайной ложки

· Зира - 5 гр

· Соль - 15 гр

Как замариновать:
В йогурт добавьте измельченные лук, чеснок, зиру, соль и перец (по вкусу), измельченную зелень, куркуму и все хорошо перемешайте. Если вы не любите чеснок, то его можно заменить на имбирь. Обваляйте кусочки филе в маринаде и уберите в холодильник на 2 часа. Если у вас крупные кусочки шашлыка, то подержите подольше, чтобы мясо пропиталось.
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Шашлык из рыбы

Если вы любите рыбу, то и из нее можно приготовить шашлык. Для этого подойдет жирная рыба, а мариновать ее не обязательно, потому что мясо итак достаточно нежное и жарится очень быстро.

Что нужно:
· Рыба (подойдет севрюга, осетрина, сом или лосось) - 2 кг

· Кориандр - 1/2 чайной ложки

· Соль - 30 гр

· Перец белый - 5 гр

Как приготовить:
Очистите рыбу, промойте, отрежьте голову и выньте внутренности. Отделите филе от костей и нарежьте на крупные куски. Посыпьте рыбу молотой смесью кориандра, соли и перца, насадите на шампуры и сразу же отправляйте ее жарится на углях.

Красивой фотографии шашлыка из рыбы нам найти не удалось, поэтому будем ждать ее от вас ;)

Шашлык из морепродуктов

Если вам не угодили ни мясо, ни птица, ни рыба, то шашлык из изысканных морепродуктов точно для вас! Креветки, морские гребешки, кальмары, раки, мидии и другие морские гады.

Мы расскажем как готовить шашлык из креветок, потому что все остальные продукты проще найти в кулинарных шоу с Гордоном Рамзи.

Что нам понадобится:
· Крупные креветки - 15 штук

· Бекон - 15 полосок (это исключительно по желанию)

· Лимон - 1/2 шт

· Растительное масло -  2 столовые ложки

· Черный перец - по вкусу

Как мариновать:
Смешайте масло, лимонный сок и черный перец. Тщательно перемешайте, чтобы все составляющие соединились. Очистите креветки, оставив только хвосты и поместите в маринад на 5-10 минут. Оберните креветки полосками бекона (если вы его не используете, то пропустите эту строчку). Насадите креветки на вымоченные в воде деревянные шпажки (а иначе они у вас сгорят) и готовьте на углях около 3-5 минут.
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Шашлык из грибов

А теперь шашлык из грибов. Там нет ни рыбы, ни мяса, ни даже птицы. Его можно готовить как из ассорти грибов, так и из одного вида. Мы предлагаем шашлык из шампиньонов.

Что нужно:
· Шампиньоны - 500 гр

· Пимидоры - 300 гр

· Сладкий перец - 2 шт

· Лимон - 1 шт

· Оливковое масло, соль, перец - по вкусу

Как мариновать:
Маленькие шампиньоны оставьте целыми, средние разрежьте пополам, а большие - на 4 части. Посолите, поперчите, полейте лимонным соком и маслом. Перемешайте все вместе и оставьте на 30 минут мариноваться или чуть-чуть подольше. Насадите грибы, чередуя с кружками помидоров и сладкого перца, на шампуры и отправляйте жариться на угли.
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Лучшие соусы для шашлыка

Любому блюду соус помогает до конца раскрыть свой вкус и шашлык не исключение. Мы выбрали несколько соусов для шашлыка, которые станут финальным штрихом.

Сметанный соус:
Ингредиенты: сметана - 200 мл, чеснок - 2 зубчика, огурец маринованный - 1 шт, зелень - 1/2 пучка

Как приготовить: Измельчите чеснок и зелень. Нашинкуйте огурец тонкой соломкой или мелкими кубиками. Соедините в миске чеснок, зелень, огурец и соль, перец. Добавьте сметану и перемешайте. Сметанный соус готов

Чесночный соус:
Ингредиенты: растительное масло - 250 гр, желток - 1 шт, чеснок - 2-5 зубчиков, лимонный сок - 1 столовая ложка, соль - щепотка

Как приготовить: в ступке хорошо разотрите чеснок с солью. Добавьте желток и  продолжайте растирать. Добавьте потихоньку лимонный сок и масло. Соус готов

Ткемали:
Ингредиенты: кислые сливы - 1 кг, чеснок - 1/2 головки, зелень - 1 пучкок, соль и перец - по вкусу

Как приготовить: Отделите сливы от косточек, отварите фрукты, пока они не станут мягкими. Протрите через сито. Разведите сливовое пюре до густоты сметаны. Истолчите чеснок и нарежьте мелко зелень. Добавьте чеснок с зеленью в сливовое пюре и доведите до кипения на слабом огне. Наш соус готов.

Где пожарить шашлык, не покидая города
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Возможность пожарить шашлыки в черте города особенно радует. Все, кто остался без дачи, не любит тусоваться на обочине ж/д путей, не знает дорогу или получил подписку о невыезде теперь не рискуют остаться без шампура вкусного мяса, замаринованного по нашим рецептам. Мы расскажем только о тех местах, где были сами.

1) Борисовские пруды. Добраться туда можно от метро "Борисово" или от "Красногвардейской"/"Зябликово". Но от последних придется ехать на автобусе. Если вы забыли мангал, угли, пиво и шашлыки, то напротив остановки есть магазин, в котором вы можете купить все недостающие вещи для ваших шашлыков. Около воды есть беседки, а если вам не хватило их, то можете разместить мангал прямо на травке и спокойно жарить шашлыки. Там можно.

2) Серебряный бор. Просто добраться не получится, но можно добраться от метро "Октябрьское поле", "Строгино" и даже "Сокол". От "Сокола" придется ехать на тролейбусе, но природа Серебряного бора того стоит). Жарить мясо там можно официально, поэтому штраф в 5000 рублей вам никто не выдаст. С магазинами там тяжело, поэтому лучше запаситесь всем заранее.

3) Строгино. Строгино район на любителя, но парк, в котором можно разместиться с мангалом вполне себе приятный. Насладиться шашлыками у воды вы можете без боязни получить штраф. По дороге к парку вы встретите много магазинов, в которых можно закупить горячительного. Все остальное лучше взять с собой, потому что есть вероятность, что вам не достанется.

Если вы знаете еще какие-нибудь хорошие места, то расскажите нам о них.

Комментарии: (7)

кОРОЧЕ НИКУДЫШНАЯ ИНФОРМАЦИЯ.Потому что шашлык московский....Попробуйте мой рецепт,голову на отсечение НЕ дам,да и мамой клясться не буду,только почувствую Вашу бесконечную благодарность:-Берете мясо молодого ПАРНОГО барашка,режете на куски слегка приперчив и посолив и чуть сбрызнув лимоном.Пока разводите костер,мясо возьмет в себя прекрасный весенний воздух.Наживляете на шампуры и поджарьте одну сторону мяса,переворачиваете и только тогда!!! на обжаренную сторону посыпаете заранее приготовленную приправу которую на рынке специально для Вас положат в кулек азиаты.Потом опять переворачиваем и посыпаем другую сторону.Все!!! Внимательно жарим до готовности,чтобы не подгорел,не передерживаем,мясо молодое,потеряет сок,делаем ножом надрез,если сок потечет прозрачный,"шашьлик" готов И никаких соусов,почувствуйте аромат мяса.Приятного аппетита
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Вот еще один рецепт маринада к шашлыку из свинины:
Все сделать, как указано в основном рецепте, но затем поместить все это в кисломолочный продукт (чем больше его взять -- тем лучше). Правильнее всего использовать армянское мацони (мацун). Его прекрасно заменяет чуть кислый кефир.
Мясо должно буквально плавать в нем.

http://www.restoran.ru/msk/blogs/detailed/moskovskie_shashlyiki_kak_zamarinovat_chem_polit_gde_pojarit/ 20/04/13/
6 простых правил как приготовить вкусный шашлык

Опубликовано 23 апреля 2013
· Добавить комментарий



С приходом майских теплых дней нас посещает желание выехать на природу, посидеть веселой компанией в лесу или на берегу водоема. При этом, конечно же, не обойтись без костра. А где костер – там и шашлык. Сегодня шашлык – очень популярное блюдо: вкусное, ароматное, питательное. Главное – точно знать, как замариновать и приготовить шашлык. Выбирая мясо, остановись на свинине, баранине, курице или телятине. От говядины специалисты советуют воздержаться – мясо получится жёстким. Очень важно, кроме мяса, сделать грамотный маринад.

Рекомендации – как замариновать шашлык
Маринад необходим для того, чтобы мясо приобрело особую сочность, нежность и мягкость. В состав маринада входит кислота (уксус, вино, сок и т. д.), соли и специй. При желании можно добавить немного подсолнечного или оливкового масла. Готовясь к пикнику, следует заранее изучить, как замариновать и приготовить шашлык.

Для начала нарежь мясо, стараясь получить кусочки среднего размера – не слишком крупные, но и не мелкие. Теперь засыпь мясо кольцами лука и залей все это подготовленным маринадом. [image: image1.jpg]


Мясо в маринаде нужно периодически перемешивать. Если ты взяла курицу, то уже через 2-3 часа мясо можно начинать жарить. Свинина и баранина требуют больше времени – такое мясо маринуется приблизительно 4 часа, а еще лучше – оставить его на всю ночь.

Варианты маринада
Традиционный маринад: уксус, соль, горчица, пряности, растительное масло. Стоит отметить, что применять такой маринад можно только в экстренных случаях, когда под рукой нет других продуктов, потому что уксус «высушивает» мясо.

Острый маринад: йогурт, кайенский перец, лимонный сок.

Кисло-молочный: йогурт, чеснок, корица, куркума, корица, кардамон.

Лимонный: сок лимона, оливковое масло, базилик, мята.

Русский маринад: квас, лук, мед.

Соевый маринад: в качестве основы подойдет соевый соус, к которому добавляют измельченный чеснок и специальную китайскую смесь пяти перцев.

Помимо упомянутых, существует огромное множество различных маринадов для шашлыка. Выбрать самый лучший сможешь только ты, испробовав несколько и остановившись на одном.

Как приготовить шашлык
И вот пришел день пикника. Ты заранее подготовила мясо – оно нарезано средними по размеру кусочками, пропиталось соком и специями и издает восхитительный аромат. Осталось только дождаться, когда прогорит костер, - ведь жарить мясо нужно не на открытом огне, а на горячих углях. Как приготовить шашлык, чтобы все друзья пальчики облизали? Для этого достаточно знать несколько правил:

1. Надевать куски на шампур следует вдоль волокном. 
Более крупные куски должны находиться ближе к середине.

2. Прежде чем нанизывать мясо, протри шампур маслом и слегка прогрей его.
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3. Между кусочками мяса нацепи ломтики баклажанов, колечки лука и помидора, сладкий перец. Получится намного вкуснее.

4. Пока шашлык пожарится, шампур необходимо время от времени поворачивать, чтобы мясо приготовилось со всех сторон.

5. В течение процесса приготовления поливай мясо оставшимся маринадом, маслом или растопленным жиром.

6. Проверить готовность очень легко: надрежь любой кусочек и посмотри на вытекающий сок. Розовый цвет сока говорит о том, что шашлык еще не готов, прозрачный сок – сигнал готовности. Отсутствие сока – полная катастрофа: мясо пережарилось, стало сухим и невкусным, и его остается только выбросить!

Что еще подать к шашлыку? Ничего особенного: помидоры, томатный соус, побольше зелени. А еще можно в тех же углях запечь молодую картошку, тогда пир получится поистине королевским!

Автор
Ольга Моисеева для Женского журнала «Прелесть»

Еще по теме...

· 


 HYPERLINK "http://www.prelest.com/nyam-nyam/shashlyk_iz_foreli.html" 
Шашлык из форели

· Шашлыки
· Шашлык из говядины с луком и шампиньонами
· Шашлык классический

Рецепт шашлыка из курицы
 Рецепт вкуснейшего куриного шашлыка с фото. Читайте здесь. domashniy.ru Рецепты вкусных блюд. Меню идеальной фигуры! Минус 2 см в талии за неделю! Информация на e-mail! vkusno‑legko.info 

http://www.prelest.com/nyam/shashliki/kak_prigotovit_shashlyk 
6 оригинальных рецептов приготовления шашлыка

Автор: Ирина Кружкова  

7 мая 2013     16484       0   

Шашлыки из свинины, говядины или курицы уже потихоньку приедаются, поэтому все ищут что-то оригинальное и новое. Мы решили подготовить обзор, в котором вы найдете оригинальные рецепты шашлыков из рыбы, куриных сердечек, индейки и бекона. 

Оригинальные рецепты шашлыка




 HYPERLINK "http://queen-time.ru/vtorye-blyuda/shashlyichok-iz-ryibyi.html" \o "Красивый шашлык из рыбы" 
Красивый шашлык из рыбы 




 HYPERLINK "http://queen-time.ru/vtorye-blyuda/shashlyichki-iz-svinoj-vyirezki-s-grushami.html" \o "Шашлыки из свиной вырезки с грушами" 
Шашлыки из свиной вырезки с грушами 




 HYPERLINK "http://queen-time.ru/vtorye-blyuda/shashlyichki-iz-kurinyih-serdechek.html" \o "Вкусные шашлыки из куриных сердечек" 
Вкусные шашлыки из куриных сердечек 




 HYPERLINK "http://queen-time.ru/vtorye-blyuda/shashlyik-v-bekone.html" \o "Вкусный шашлык в беконе" 
Вкусный шашлык в беконе 




 HYPERLINK "http://queen-time.ru/vtorye-blyuda/shashlyichki-iz-indejki-v-imbirnom-marinade.html" \o "Шашлыки из индейки в имбирном маринаде" 
Шашлыки из индейки в имбирном маринаде 




 HYPERLINK "http://queen-time.ru/vtorye-blyuda/shashlyik-iz-kuritsyi-s-ananasom.html" \o "Шашлык из курицы с ананасом" 
Шашлык из курицы с ананасом 

Все права защищены Queen-Time.ru



Смотрите ещё в разделе «Вторые блюда»:




 HYPERLINK "http://queen-time.ru/vtorye-blyuda/shashlyik-iz-svininyi.html" \o "Ароматный шашлык из свинины" 
Ароматный шашлык из свинины 




 HYPERLINK "http://queen-time.ru/vtorye-blyuda/fua-gra-retsept.html" \o "Фуа гра рецепт" 
Фуа гра рецепт 




 HYPERLINK "http://queen-time.ru/vtorye-blyuda/ovoschnoe-ragu-retsept.html" \o "Овощное рагу рецепт" 
Овощное рагу рецепт 




 HYPERLINK "http://queen-time.ru/vtorye-blyuda/stejk-kak-pravilno-gotovit.html" \o "Стейк рецепт" 
Стейк рецепт 




 HYPERLINK "http://queen-time.ru/vtorye-blyuda/tyikvennoe-pyure.html" \o "Тыквенное пюре рецепт" 
Тыквенное пюре рецепт 




 HYPERLINK "http://queen-time.ru/vtorye-blyuda/mantyi-retsept-prigotovleniya.html" \o "Манты рецепт приготовления" 
Манты рецепт приготовления 
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Закусочные салаты для торжества!
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Вы пробовали жареное молоко?
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Как приготовить классические позы
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Картофельный "рис" на гарнир!



http://queen-time.ru/vtorye-blyuda/6-originalnyih-retseptov-prigotovleniya-shashlyika.html 
