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В последнее время блюда, приготовленные на гриле, приобрели боль

шую популярность. И это неудивительно, поскольку подобный способ теп
ловой обработки позволяет сохранить не только вкус продуктов, но и со
держащиеся в них питательные вещества. Существует множество рецеп
тов блюд, приготовленных на гриле, отличающихся друг от друга, как раз
нообразием используемых продуктов, так и способами предварительной 
обработки. 

Готовить на гриле несложно. Особенно если вы отдаете предпочтение 
высококачественному неЖIlРНОМУ мясу и большому количеству свежих 
овощей. Тогда блюда получаются легкими и вкусными. 

Легкие мясные деликатесы готовятся из мягкого нежирного мяса без 
использования пряностсй. Для гриля выбирайте говядину, мясо ягненка, 
стейки из свинины, куриное филе без специй или мясо индейки. Можно 
взять котлеты из нежирного говяжьего фарша, которые отлично подхо
дят для приготовления гамбургеров на гриле и прекрасно сочетаются с 
овощами. 

Рыба на гриле готовится очень быстро. Проще всего готовить таким 
способом завернутую в фольгу рыбу, а в качестве гарнира к ней можно 
подать картофель или овощи. В процессе ПРlIготовления рыбы на гриле 
она довольно часто разваливается на куски, в этом случае вам поможет 

рашпер - специальная решетка для жарки. 

Восхитительныс шашлычки получаются из приготовленных на гриле 
креветок и овощей. Вегетарианцам придутся по вкусу шашлыки из ово

щей, тофу и твердого сыра. 
При правы и маринование добавляют сочность и вкус жареному на гри

ле блюду. Маринад можно сделать более легким, сократив количество 
растительного масла в нем. Чем меньше масла - тем меньше калорий. В 
основе низкокалорийных маринадов лежит вода, соки или йогурты. Как 
вариант, специями можно сразу посьшать мясо или рыбу или добавить ос
троты и пикантности при подаче блюда на стол. Насыщенные, приятные 
на BI<YC соусы хорошо сочетаются с мясом, а соусы, приготовленные из 

творога, йогурта и сметаны обладают легким и утонченным вкусом. 
Вкусное и полезное блюдо приготовить не так уж и сложно - просто 

заполните половину тарелки овощами. Практически все овощи подходят и 
для жарки на гриле, и для шашлыка. Это сладкий перец, морковь, цуккини, 
баклажаны, початки кукурузы, спаржа, репчатый лук. Грибы и овощи можно 
готовить на гриле, завернув их в фольгу. Жареные овощи и грибы приобре
тут приятный вкус и аромат, если положить их на некоторое время рядом с 
мясом на решетке, слегка политой растительным маслом. Orличным до
полнением к жареным на гриле блюдам послужат свежие салаты и овощи 
в сочетании с легким соусом. Пока гриль еще не остыл, вы сможете ис

печь хлеб на противне, сковороде или на гриле, слегка сбрызнув его расти
тельным ~fаслом. 
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Не УДИВJlЯЙТССЬ, на гриле можно готовить и аппетитные десерты. ФРУК
ты готовят, просто выложив их на гриль, или предварительно завернув в 

фольгу. Отличный сочный десерт получается из бананов, ананасов, манго, 
нектаринов, груш, яблок и папайи. Также на гриле можно приготовить яго
ды клубники (не слишком мягкие), ломтики мускатной или медовой дыни. 
Чтобы придать блюду новый необычный вкус, добавьте к фруктам сиро
пы, бальзамический уксус, немного рома или фруктового ликера. А укра
сить десерт можно шариком мороженого или ПО,lИТЬ снерху ванильным 

соусом. 

Лучшие продукты и способы их ПРИГОТОВJIения на гриле. 
Л)вядина. Готовить можно любые части туши) включая рубленое мясо, 

добавив сош, и черный перец и промариновав мясо, чтобы не подгорало. 
СвИ1/ые и бара1lhи отбивные. Бескостные и на косточке, ~!ариноват~ 

их необходимо в острых маринадах и кисло-сладких соусах. 
Морепродукты. Стейки из рыбы и съ'едобные моллюски маринуйтев. 

маринадах на основе лимона; устрицы; мидии, омары и крабы можно сразу 
положить на горячую решетку; филе рыбы лучше всего жарить в фольге, 
проделав в ней несколько дырочек для выхода пара. 

Курица. Можно брать любые части тушки, удалив кожу, срезав жир и 
промариновав, чтобы не пересушить. особенно если это касается куриных 
грудок. 

Овощи. Грибы, кукуру:шые початки, сладкий перец, лук, помидоры, ЦУК
кини, кабачки лучше жарить на вертеле, перед жаркой подив их оливковым 
маслом, добавив соль и черный перСIl. 

Фр'v'кmы. Ананас, псрсики. яблоки рекомендуется положить прямо на 
горячую решетку и жарить по 1-2 минуты с каждой стороны. 

Как подготовить гриль к работе. 
Снимите с гриля решетку. Необходимо положить в поддон скомканную 

газетную бумагу и тщательно ее при мять. На бумагу уложите древесный. 
уголь или угольные брикеты. Бумагу подожгите спичкой (не пользуйтесь 
горючей жидкостью и не пропитывайте ею угли - это повлияет на вкус 
блюд). Когда угли станут ярко-красными, разровняйте их по всему поддо
ну и насыпьте сверху еще угля, чтобы получился ровный тонкий слой. По
ставьте на место решетку. Выждите 15-30 минут, пока ярко-красные угли 
потускнеют и покроются серым пеплом. 

Поскольку время жарки может быть разным, в зависимости от части 
туши, толщины куска, температуры и расстояния между решеткой и ,угля
ми, определяйте готовность блюда с помошью прокола ножом ИШf специ
альным инструментом. Если из прокола показалась кровь, то· блюдо еще 
не готово. Говядину, свинину и рыбные стсйки (И'3 лосося, тунua)_можно 
подавать слегка розоватыми в середине. Цыплята и креветки прожарива
ются полностью. Чтобы определить, готова ли рыба, попробуйте разло~ 
мить ее вилкой; если легко ломается. значит, она готова. 
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Поскольку говядина, свинина и рыба продолжают «дозревать» уже пос
ле того, как их снимают с решетки, такие блюда лучше снимать за не
сколько минут до достижения ими нужной степени готовности. 

Чтобы придать аромат вашим блюдам, возьмите брикеты из сосны или 
ели и подержите их в воде 20 минут. Затем заверните их в фольгу, проде
лайте в ней несколько дырочек и положите брикетики поверх горячих уг
лей, прямо под решеткой. Через считанные минуты древесина начнет ис
точать ароматный пар. 

Чтобы мясо не подгорало, его сперва нужно обжарить с обеих сторон 
(это задержит сок внутри), а затем прожаривать на слабом огне. Для нача
ла подержите мясо на самой горячей части решетки - недолго, всего ми
нуту-другую с каждого бока. После чего переложите его на менее горя
чее место (в стороне от раскаленных углей или открытого пламени), где 
оно и будет дожариваться, чтобы жир не капал на угли или в огонь - от 
этого происходят вспышки пламени, обугливающие мясо и выделяюшие 
дым, насыщенный канцерогенными веществами. 

Маринование продуктов перед жаркой сокращает время и избавляет 
вас от канцерогенных веществ, образующихся при термической обработ
ке мяса (чем дольше жарка, тем больше их образование). 

Блюда, приготовленные на гриле, - одни из самых популярных во мно
гих национальных кухнях. Они просты В приготовлении, полезны и умест
ны на любом застолье, будь то фуршет, праздничная вечеринка, загород
ный пикник или семейный ужин. 

В этой книге представлены традиционные и новые рецепты блюд на 
гриле (включая гриль духовки и микроволновки), различные способы под
готовки мяса, рыбы, морепродуктов и птицы, свежие идеи для вегетариан
цев: овощи на решетке, «дачные варианты» -- сосиски и колбаски с инте
ресными гарнирами, нетрадиционные рецепты, а также десертные блюда
гриль, множество рецептов соусов, подливок и маринадов. 

Хорошего вам отдыха и приятного аппетита! 

ШАШЛЫКИ 

Шашлык из баранины по-турецки 

Баранина - 600 г, шпик -150 г, репчатый лук - 300 г, nомидоры-
100 г,чеснок - 2-3 зубчика, рубленая зелень петрушки - 2 ст. л., 
рис - 300 г, та"атная паста - 2 ст. 11., сливочное J}tасло - 2 ст. л., 

, уксус, душистый nерец, черный ."олотыЙ nерец, соль - по вкусу. 

Мясо нарезать на круглые ломтики приблизительно 4 х 4 см. Чеснок 
мелко изрубить, лук нарезать тонкими кружками. Мясо посолить, посы
пать измельченным чесноком, душистым и черным перцем, а затем сбрыз-
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нуть уксусом. Подготовленное мясо уложить в миску слоями, переложив 
луком, накрыть крышкой и оставить на 2-3 часа мариноваться. 

Приготовить рис. Для этого в кипящую воду (объем которой в 2 раза 
больше объема промытого риса) опустить рис, поджаренный на сливоч
ном масле лук и томатную пасту. Все компоненты посолить и переме
шать. Варить на слабом огне, а когда рис впитает всю жидкость, переме
шать его и запечь на гриле. 

Кусок шпика шириной приблизительно 4 см нарезать на тонкие ломти
ки. Помидоры нарезать кружочками. Промаринованные ломтики барани
ны нанизать на шампур, чередуя с ломтиками шпика и кружками помидо

ра и лука. Жарить шашлыки на гриле в течение 20-25 минут при темпера
туре 2100С. 

На подогретое блюдо выложить слоем рис, на него положить шашлык, 
не снимая мясо с шампуров, посыпать нарезанной зеленью петрушки. 

Шашлык из почек 

Бараньи почки - 350 г, nанидоры - 400 г, винный уксус - 1 ст. л., 
зеленый лук - 50 г, черный молотый nерiщ, соль - по вкусу. 

Промытые почки нарезать кусочками весом 20-30 г, посыпать солью, 
черным перцем и нанизать на шампуры. Жарить на гриле в течение 20-25 
минут при температуре 190"с. 

Готовый шашлык снять с шампуров, уложить на блюдо, полить уксу
сом, посыпать рубленым зеленым луком. Отдельно подать нарезанные 
помидоры. 

Шашлык из рубленого мяса по-узбекски 

Баранина - 1 кг, яйца - 2 шm., репчатый лук - 4 шm., мука - 5 сm. л., 
соль, черный молотый nерец - по вкусу. 

Баранину и лук 2 раза про пустить через мясорубку, добавить сырое 
яйцо, соль, черный перец и тщательно перемешать все компоненты. 

Сформировать колбаски по 10-20 г, нанизать их на плоские шампуры, 
посыпать мукой и запекать на гриле в течение 20-25 минут при темпера
туре 200"С. 

Говядина на шампурах 

Говяжья вырезка - 1,5 кг, сливочное масло - 2-3 ст. л., лимон -
0,5 шт., черный молотый nерец, соль - по вкусу, репчатый лук, 
зеленый лук, помидоры для гарнира. 

Кусок говяжьей вырезки обмыть, обровнять, разрезать на 5 кусков (не 
отбивать), посолить, поперчить и надеть на шампуры. Жарить на гриле в 
течение 45-50 минут при температуре 210"С, переворачивая, чтобы МЯ;СО 
прожарилось равномерно, и смазывая сливочным маслом. .'. 

Готовое мясо уложить на блюдо и гарнировать помидорами, репчатым 
и зеленым луком, кружками лимона. 
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Телятина «Гинтарас» 

Телятина - 200 г, чеснок - 1-2 зубчика, лимонный сок - 1 ст. л., 
сало -30 г, соль, черный молотый nерец - по вкусу, зелень пет
рушки для украшения. 

Телятину нарезать крупными кусками, слегка отбить, посыпать солью, 
черным перцем, измельченным чесноком, побрызгать лимонным соком и 
оставить на 4-6 часов мариноваться. Затем на куски телятины положить 
нарезанное кусочками сало, каждый кусок свернуть в виде рулета, нани

зать на шампуры и запекать на гриле в течение 30-35 минут при темпера
туре 2100С. 

Подать шашлык с холодным гарниром, украсив зеленью петрушки. 

Кавказский шашлык 

Баранина - 1 кг, репчатый лук - 3 шт., винный уксус - 2 ст. л., 
сухое белое вино - 0,3 стакана, растительное масло - 2 ст. л., 
соль, черный молотый nерец - по вкусу. 

Лук почистить, две головки мелко нашинковать, а третью нарезать коль
цами. 

Баранину очистить от сухожилий, нарезать кусочками, посолить, попер
чить, посыпать мелко рубленым луком, полить винным уксусом, вином и 
растительным маслом, все компоненты тщательно перемешать и поста

вить в холодильник на 4-5 часов мариноваться. Затем промаринованные 
кусочки мяса надеть на шампур, чередуя их с кольцами лука, и жарить на 

гриле духовки до готовности, периодически поливая мясо маринадом. 

Шашлык из рыбы в микроволновке 

ФШlе трески - 400 г, сок половины лимона, сладкий nерец - 1 шт., 
цуккини - 1 шт. (150 г), твердый сыр - 200 г, соль, черный моло
тый nерец - по вhУСJ~ 

Промыть рыбное филе в проточной холодной воде, обсушить салфет
кой, сбрызнуть лимонным соком и порезать на кусочки размером 2-3 см. 
Промыть сладкий перец и кабачок, очистить и нарезать их на кусочки тол
щиной 2-3 см. 

Все компоненты нанизать вперемежку на шампуры (металлические или 

деревянные), посолить и поперчить. Шампуры положить в плоскую форму 

(пригодную для микроволн И гриля), а сверху положить куски сыра. Поста
вить шашлыки на 8-1 О минут в микроволновую печь при включенной мощ
ности микроволн - 100% и включенном гриле. 

Шашлык из молодой баранины 

Баранина - 1 кг, репчатый лук - 5-6 шm., зеленый лук - 1 пучок, 
петрушка - 1 пучок, сельдерей - 1 пучок, укроп - 1 пучок, соль, 

.~ ~ 

черныu молотыи nерец - по вкусу. 
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Молодую баранину нарезать на кубики массой по 60-70 Г, ПОСОЛИТЬ и 
поперчить. Лук очистить и нарезать кольцами. 

Нанизать на шпажки кусочки мяса вперемежку с кольцами лука. Об
жаривать шашлык на гриле, периодически поливая жиром. 

При подаче посыпать мелко нарезанной зепенью. 

Пикантный свиноii шашлык 

Свинина без костей - 500 г, паприка - 2 ч. л., .,"олотые се.иена 
кориандра - 1 ч. л., ,,"олотый тмин - 1,5 ч. л., рубленый базшlUК -
1 ч. л., ,,"олотый имбирь - 0,5 ч. Л., молотая КОРlll(а - 0,5 ч. л., 
J,"олотый острый nерец - 0,5 ч. :1., оливковое масло - 2 ст. л., мо
лотый J,"ускатный орех - 0,5 ч. л., лавровый лист - J иlln., соль, 
черIIЫЙ ,,"олотый nерец - по вкусу, кружочки ЛlUfОllа для украше

ния. 

В миске смешать все ингредиенты; кроме свинины и лимонных кру
жочков. Затем нарезать свинину кубиками, положить в миску и переме
шать ее с маринадом. Накрыть миску крышкой и оставить в холодильнике 
на 8-12 часов, время от времени переворачивая мясо, чтобы оно тщатель
но промариновалось. 

Нанизать мясо на маленькие шампуры. Выпекать на разогретом гриле 
7 минут, время от времени переворачивая, пока свинина не запечется, ос
таваясь в то же время сочной. 

Готовый шашлык украсить кружочками лимона. Подавать в горячем виде. 

llIашлык из свинины 

Свиное филе - 750 г, коричuевый сахар - 130 г, те.иныЙ соевый 
соус - 1 ст. л., устРUЧIIЫЙ соус - 1 ст. л., рисовое вино или сухой 
херес - 2 ст. л., КY"JlC)'nmoe ~,"асло - J ч. л., морская соль - 0,5 ч. л., 
листья салата для подачи. 

Растворить коричневый сахар в кипящей воде (3 ст. л.) и добавить ос
тальные I1нгредиенты, кроме свинины и листьев салата. Слегка остудить 

полученную смесь и залить ею мясо, нарезанное длинными ломтиками. 

Оставить свинину мариноваться на 8 часов, периодически помешивая, 
затем вынуть мясо, обсушить, а маринад сохранить. 

Разогреть гриль. Нанизать мясо на шампуры и запекать примерно 8 ми
H)'1~ поливая маринадом. 

Перед подачей на стол снять мясо с шампуров и порезать на более 
мелкие кусочки. Подавать на листьях салата. 

КУI)ИНЫЙ шаlШIЫК во фруктовой глазури 

Куриllые окорочка - 6 щт., куриllые крылышки - 900 г, КОllсерви
рованные абрикосы - 0,5 стакана, соевый соус - 0,25 стакана, 
кетчуп - 0,5 стакана, сахар - 1 ст. л., салат-латук - 1 пучок, 
арбуз - 700 г. 
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При готовить глазурь. Для этого в небольшой миске смешать консерви
рованные абрикосы, соевый соус, кетчуп и сахар. 

Выложить куриные ножки на решетку гриля и готовить их 20 минут на 
среднем огне, время от времени переворачивая. Добавить куриные кры
лышю\ и готовить еще 1 О минут. Густо намазать кусочки курицы абрико
совой глазурью, готовить еще 1 () минут, часто переворачивая и смазывая 
глазурью. 

Перед подачей на стол выложить на блюдо листья салата, курицу и 
вокруг --- нарезанный тонкими ломтиками арбуз. 

Шашлык по-карски 

БараН/lllа - 240 1, репчатый лук - 10 г, IIO.чuдор - 1 шт., баранья 
почка - 1 шт., СJluвОЧllое .ча('ло - 5 <~, лu.МОIl - 0,5 шт., соус тке
.мали - 30 г, зелеllЫЙ лук - 30 .!. 

Мякоть баршшны наре.зать поперек на куски (по одной штуке на пор
цию), посолить и замариновать с луком и специями, для чего лук мелко 

порезать, смочить лимонным соком. перемешать с мясом, посолить, по

перчить и уложить в эмалированную посуду на 4--6 часов. 
Перед жаркой кусок мяса надсть на шампур с бараньей почкой с одно

го конца и помидором с другого. Мясо смазать сливочным маслом и жа
рить на решетке гриля до готовносш. 

ПРII подаче на стол мясо, почку и помидор снять с шампура и выложить 
на блюдо. Блюдо украсить зеленым луком, подавать с соусом ткемали. 

Шашлык из I,альмаров 

Щупальца каль.чара - 450 г, рублеllЫЙ острый nерец - 2 ст. л., 
рубленая зе.'lеllЬ КUltЗЫ или листья :няты - 2 ст. л., виНIIЫ'; уксус -
3 ст. :1., сахар - 1 ст, Л., оливковое .""ас.7О - 1 ст. л., зелеllЫЙ лук -
1 пучок, лаiiм - 1 lШII. 
Смешать острый перец. зелень кинзы или листья мяты, сахар, уксус и 

оливковое масло. 

Очистить кальмары. нарезать их на части по 15-20 см и замариновать 
R приготовленном маринаде 1·-1,5 часа. 

Нанизать промаринованные щупальца на 4 шампура. Готовить на гриле 
в течение 3-4 минут, постоянно поворачивая шампуры. Кальмары нельзя 
пеРСiКаривать, иначе они будут жесткими. 

Зеленый лук слегка испеч,Ь на решетке гриля. Прогреть соус, в котором 
мариновались кальмары. Подавать готовый шашлык с печеным зеленым 
луком, разрезанным пополам лайыом и соусом. 

Шашлык из баранины в ГОрЧIIЧНОМ маринаде 

ФШlе баранины - 400 г, сладкая горчицu - 2 сm. л., сок 1 лимона, 
соевый . соус - 1 ст. л., растиmеЛЬ1l0е .часло - 1 ст. л., рубленая 
зелеllЬ КllШЫ - 1 ст. л., СО.-'Ь - 0,5 ч. л., чеС1l0К - 1 зубчик. 
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Приготовить маринад. Для этого в глубокой миске соединить горчицу, 
соевый соус, растительное масло, лимонный сок, зелень, соль и чеснок. 
Выложить в миску мясо и мариновать его не :VleHee получаса. 

Нанизать на шампуры кусочки баранины и выпекать на гриле до готов
ности. 

Куриный шаШ_1ЫЧОК 

Куриные грудки - 500 г, кусочки .шUма IIЛIl ЛlШОllа для украше
ния. 

Для .nари1lада: уксус со сnеl(IIR.ШI - 2 ст. л., соевый соус - 1 ст. л., 
лимонный сок - 1 ст. л., КУ":Ж:Уnl1l0е .насло - 2 ст . .1., 1Iз..иельчеll
IIЫЙ чеС1l0К - 1 ч. i 
Для соуса: оливковое .насло - 2 ч. л., репчатый лук - 2 шт., тер
тый ШtбllРЬ - 2 ч. л., ,..-арри, соль - 110 вкусу. 

В посуде с плотно прилегающей крышкой смешать ингредиенты для 
маринада и положить туда куриные грудки, нарезанные кубиками. Закрыть 

посуду крышкой и поставить в холодильник мариноваться на 1 час. 
При готовить соус. Для этого в антипригарной сковороде нагреть олив

ковое масло, обжарить мелко нарезанный лук с имбирем, добавить карри и 
готовить еще 1 минуту. Измельчить смесь в комбайне, добавив соль и 
вылить в соусник. 

Нанизать кусочки маринованной курицы на деревянные маленькие шам

пуры (не прижимая их плотно друг к другу) и жарить на гриле по 3-4 мину
ты с каждой стороны. 

Подавать шашлычок с ПРИГОТОВJJенным соусом 11 кусочками лайма или 

лимона. 

Шашлык из индейки 

Филе индейки - 400 г, umllK - 100 г, СЛllвОЧ1l0е ."аС.10 - 50 г, тер
тая цедра 1 лимона, nОРOlиок карри - 1 ч . .1., мед - 2 ст. л., ,поло
тая корица - 1 ч. л, сеnена кинзы - 1 ч. Л., репчатый лук - 2 шт., 
соевый соус - 2 ст. л., арахис - 6 ст. л., СУlиеный острый nерец-
3 стручка, арахисовое ,,,осло - 100 .~tЛ., кокосовая стружка -
3 ст. л. 
Филе индейки и шпик нарезать неБОЛЬШИl\1И кусочками. Лук очистить, 

одну луковицу мелко нарезать, а вторую потереть на мелкой терке. Сли

вочное масло растопить в 100 мл кипящей воды, перемешать и остудить. 
Добавить лимонную цедру, мелко нарезанную луковицу, семена кинзы и 
соевый соус. Взбить смесь миксером и замариновать в ней на 2 часа ку
сочки филе и сала. 

Промаринованное мясо и сало надеть на шампуры и обжаривать по 
, 3-4 минуты с каждой стороны на гриле. 
I 
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Для приготовления соуса арахис и острый перец про пустить через мя
сорубку. Добавить тер'ryю луковицу, кокосовую стружку, корицу, карри, мед, 
арахисовое масло и псремешать. 

Подавать шашлык с соусом. 

Шашлык из курицы 

Курица - 1 шт., светлое пиво - 1 бутЬUlка, репчатый лук - 2 шт., 
сушеllая дУШIll(а - 1 ч. л., черlIЫЙ .IНолотыЙ nepel( - 0,5 ч. л., соль -
по вкусу. 

Обработанную курицу промыт •. Отделить мякоть от костей и нарезать 
се на небольшие кусочки, посолить, поперчить и добавить душицу. Лук 
очистить и нарезать дольками. Лук и курицу залить светлым пивом и ма

риновать 1 О часов. 
Поочередно насадить на шампуры кусочки курицы и дольки лука. Об

жарить на гриле до готовности. 

Шашлык из осетрины 

Филе осеmриllЫ - 300 г, ЛUМОII - 70 г, репчатый лук - 50 г, сладкий 
"ерец - 50 г, кабачки - 60 г брюссельская капуста - 30 г, цветllая 
ка"уста - 50 г, nо.'Нидоры - 40 г, IШllсервироваllllая спаржа - 30 г, 
оливки - 15 г, зе.1еllЬ укропа для J'крашеllия, оливковое масло, чер
IlЫЙ .nолотыЙ nерец, соль - по вКУСJ~ 

Филе рыбы без кожи и костей нарезать кубиками, замариновать в соке 
:1Имона с луком и специями, а затем обжарить на гриле. 

Овощи очистить, помидоры нарезать дольками, кабачки - брусочками, 

сладкий перец - квадратиками, брюссельскую и цветную капусту - лом
тиками и обжарить на оливковом масле. 

Выложить шашлык с овощами на блюдо, украсить лимоном, оливками, 

спаржей, маринованным репчатым луком и зеленью. 

Цыпленок-гриль с шашлычком из овощей 

Куриllое филе - 400 г, грибы - 5 шт., аnельсиll - 1 шт., сладкий 
зелеllЫЙ nерец - 1 uml., кетчуп - 0,5 стакана, рОЗ.'Нариll - по вку
су. зелеllЫЙ лук для украluеllия. 

Нарезать куриное филе полосками толщиной чуть более 1 см. На 2 длин
ных или 4 коротких шампура нанизать курицу так, чтобы между кусочка
ми оставалось свободное пространство. На 1 длинный или 2 коротких шам
пура нанизать грибы, лук и на 1 длинный или 2 коротких шампура - перец. 

В небольшой посуде подогреть кетчуп с добавлением розмарина и сма
зать им мясо и овощи. 

Готовить шашлычки на гриле 10-12 минут, пока мясо не станет мяг
ким, а овощи не подрумянятся, периодически поворачивая их и поливая 

соусом. 
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МЯСО-ГРИЛЬ 

Антрекот, жаренный на решетке 

Говядина - 300 г, сливочное -,насло - 2 ст. Л., черный молотый nе
рец, соль - по вкусу. 

Мясо разрезать на 2 куска, смазать сливочным маслом, посолить и 
поперчить. Жарить его на гриле по 15-20 минут с каждой стороны при 
температуре 2100С. 

Бастурма из говядины 

Говяжья вырезка - 500 г, репчатый лук - 2 шт., виноградный ук
сус -1 сm. л., зеленый лук -:-100 г, nачидоры - 200 г, лимон - 0,5 ШIIL, 
черный молотый nерец, соль - по вкусу. 

Говяжью вырезку нарезать кусками IЮ 40-50 г, сложить в фарфоровую 
или эмалированную посуду, посолить, посыпать черным перцем, добавить 
уксус, мелко нарезанный репчатый лук и перемешать. Накрыв посуду крыш
кой, поставить в холодное место на 2-3 часа, чтобы филе промаринова
лось. Приготовленное филе нанизать на металлические шампуры и жа
рить на гриле в течение 25--30 минут при температуре 21 о"с. 

Куски готового филе (бастурму) снять с шампуров, уложить на ПОДО-., 
гретое блюдо и гарнировать помидорами, репчатым и зеленым луком, кру
жочками лимона. 

Говядина, шпигованная салом 

Говядина - 500 г, свиное сало - 500 г, сливочное масло - 2 ст. л., 
nо.чидоры - 200 г, лимон - 1 шт., репчатый лук - 2 шm., зелеНblй 
лук - 100 г, соль - по вкусу. 

Целую вырезку нашпиговать свиным салом, нарезанным на маленьк~,," 
кусочки, смазать растопленным сливочным маслом, скрепить ТOJIСЩ1\fИ 

нитками и жарить на гриле в течение 45-50 минут при темпераlуре 210uC. 
Готовое мясо гарнировать сырыми овощами и лимоном. Пр,и, по~аче 

посыпать измельченным зеленым луком. 
I " 

Говядина с чесночным соусом 

Говядина - 1 кг, сметана - 250 г, чеснок - 3 зубчика, р"стител.
ное масло - 2 сm. л., зелень укропа - 1 пучок, соль, черн",ii"JIIОЛО-,' 
тый nерец - по вку",. , ,,' ,'. '.,1 

Мясо промыть, нарезать порционными кусками поперек IЮЛОКОН, ,(yf-

бить, посолить и поперчить. Жарить его на смазанной растительным' Mac~ , 
лом решетке гриля с обеих сторон. '!' , '" '.1 , . 

Чеснок очистить, измельчить, смешать со сметаной, меЛКОl'lарезаI:lШ>Й 
зеленью укропа и солью. . ( , i 
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Готовое мясо выложить на блюдо, полить чесночным соусом и подать 
к столу. 

Говядина в мятном маринаде 

Говяжья вырезка - 800 г, мята - 50-60 г, растительное масло -
0,75 стакана, горчица - 2 ст. л., сок 1 лимона, соль - по вку()'. 

мяту вымыть, встряхнуть, мелко порубить, добавить лимонный сок, 
растительное масло, горчицу и тщательно перемешать. 

Мясо разрезать на 4 куска, хорошо отбить и положить в мятный мари
над на 2-3 часа. После этого вынуть мясо из маринада и посолить по вку
су. Жарить его на гриле по 3-4 минуты с каждой стороны. 

Говядина-гриль с рисом 

Говяжья вырезка - 1 кг, шпик - 400 г, рис - 150 г, свиное топленое 
сало - 100 г, соль, красный молотый nерец - по вкусу. 

Вырезку промыть, нарезать порционными кусками и отбить до толщи
ны 1-1,5 см. Свиной шпик нарезать тонкими полосками. Каждый кусок 
мяса посолить, поперчить и обернуть полоской шпика. Жарить на смазан
ной топленым салом решетке гриля до готовности. 

Рис промьпь, отварить в соленой воде и откинуть на сито. 
Готовое мясо разложить по тарелкам, гарнировать рисом и подать к 

столу. 

Говядина-гриль с апельсиновым соком и корицей 

Говяжья вырезка - 500 г, аnельсиновьiй сок - 100 мл, топленое 
масло - 30 г, молотая корица - 5 г, молотая гвоздика - 5 г, соль -
по вкусу. 

Мясо промыть, нарезать порционными кусками и уложить в миску, пе
ресыпав солью, корицей и гвоздикой. Затем залить апельсиновым соком и 
мариновать в течение 2-3 часов. 

'Жарить на смазанной томеным маслом решетке гриля до готовности. 

Говядина с яблочным соусом 

Говядина - 1 кг, яблоки - 500 г, сливки - 200 г, сливочное масло -
2 ст. л., репчатый лук - 1 шт., растительное масло - 2 ст. л., 
зелень петрушки - 1 пучок, соль, белый молотый nерец - по вкусу. 

Мясо п"омыть, нарезать порционными кусками поперек волокон, от-
бить, посолить и поперчить. Жарить мясо на смазанной растительным 
маслом решетке гриля с обеих сторон. 

Яблоки и лук очистить, нарезать мелкими кубиками и тушить в сково
роде ·на сливочном масле 5 минут. Затем добавить сливки, посолить и го
товить при постоянном помешивании еще 5 минут. 

'Готовую говядину разложить по тарелкам, полить приготовленным со
усом, украсить зеленью петрушки и подать к столу. 
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Говядина, жаренная на решетке с помидорами 

Говядина - 1 кг, помидоры - 150 г, сливочное масло - 50 г, зелень 
петрушки - 0,5 пучка, зелень кинзы - 0,5 пучка, соль и красный 
молотый nерец - по в"УСJ~ 

Говядину промыть, очистить от пленок, нарезать порционными куска
ми и уложить слоями в эмалированную емкость, пересыпая каждый слой 

солью и красным перцем. Выдержать мясо в прохладном месте в течение 
2-3 часов. Затем положить его на смазанную сливочным маслом решетку 
гриля и жарить с обеих сторон до образования золотистой корочки. 

Помидоры промыть, нарезать кружочками и также жарить на решетке 
гриля. 

Готовое мясо и помидоры разложить по тарелкам, посыпать измель
ченной зеленью петрушки и кинзы и подать к столу. 

Говядина-гриль «Кавказ» 

Говядина (вырезка) - 2 кг, репчатый лук - 100 г, винный уксус -
100 мл, зелень петрушки - 50 г, лавровый лист - 2 шт., расти
тельное масло - 2 сm. л., соль, черный молотый nерец, душистый 
nерец - по в"УСУ. 

Вырезку очистить от пленок и сухожилий, нарезать порционными кус
ками, сложить в керамическую или эмалированную емкость, посыпать 

черным перцем, рубленым луком, солью, добавить винный уксус, лавро
вый лист и душистый перец. Все компоненты перемешать и выдержать в 
холодном месте в течение 12 часов. 

Маринованное мясо положить на смазанную растительным маслом 
решетку гриля и жарить до готовности, периодически переворачивая. 

Кебабы из говядины 

ПорциОНllое говяжье фШlе - 800 г, кетчуп - 0,25 стакана, соевый 
соус - 2 ст. л., патока - 3 ст. л., горчица - 1 ст. л. рубленый 
репчатый лук - 1 ст. л., соль - 0,5 ч. л. 
Смешать кетчуп, патоку, соевый соус, горчицу, лук и соль. Обвалять 

куски мяса в полученной смеси. Нанизать куски мяса на 3 или 4 длинных 
шампура. Зажарить мясо на гриле до готовности, поворачивая шампуры и 
смазывая мясо смесью, оставшсйся в миске. 

Говядина с кусочками ананаса на гриле 

Говядина - 800 г, КОllсервироваllНЫЙ кусочка.чи аllанас - 1 баllка, 
чеснок - 1 зубчик, соевый соус - 0,5 стакана, оливки с наЧIIНКОЙ 'из 
nерца - 12 шm., молотый имбирь - 1 ч. л., растителЬ!lое масло -
2 ст. л., соль - по в"УСJ~ 

Кусочки ананаса откинуть в сито и дать им стечь. Чеснок очистить и 
покрошить. Сок от ананаса смешать с чесноком, соевым соусом и имби
p~~. tv1ясо промыть И нарезать кубиками приблизительно по 2 CM~ Залить; 



• БЛЮДА. ПРИГОТОВЛЕННЫЕ НА ГРИЛЕ • • 13 

нарезанное мясо ананасовым соусом, накрыть посуду крышкой и поста
вить мариноваться на 60 минут. 

Кусочки промаринованного мяса вынуть из маринада и нанизать на 
маленькие шпажки, чередуя мясные кусочки с кусочками ананаса. В зак

лючение нанизать по 1 оливке. Сбрызнуть мясо на шпажках раститель
ным маслом и за 10-12 минут поджарить его, установив жарочную решет
ку гриля под самыми электронагревательными трубками. Через 5 минут 
пере вернуть шпажки. 

Телятина на кости с пикантным картофелем на гриле 

Телятина на кости - 800 г, острый nерец - 2 шт., соевый соус -
0,5 стакана, сухое красное вино - 0,5 стакана, сахар - 1 Ч. л., 
кумин - 1 Ч. л., бутоны гвоздики - 4-6 шт., картофель - 1,5 кг, 
оливковое .wасло - 2 ст. л., паприка - 1 Ч. л., лимон - 1 шт., соль -
по вкусу. 

Телятину вымыть, обсушить и нарезать порционными кусками. 
В сотейнике подогреть, не доводя до кипения, соевый соус с вином. 

Добавить сахар, острый перец, кумин и гвоздику. Поместить мясо в миску, 
залить горячим маринадом и поставить в холодильник на 3-4 часа. 

Картофель тщательно промыть и разрезать вдоль на 2 части. Сложить 
его в миску, влить оливковое масло, добавить паприку и посолить. Пере
мешать и поставить в холодильник на 2 часа. 

Обжарить на гриле до готовности мясо и картофель. Обжарить дольки 
лимона и выдавить на готовое мясо лимонный сок. 

Свиные ребрышки на гриле 

Свиные ребрышки - 1 кг, кетчуп - 100 г, шампиньоны - 150 г, 
репчатый лук - 1 шт., мед - 1 ст. л., уксус - 2 ст. л., зеленый 
лук - 1 пучок, Ц)'ккини - 2 шт., петрушка - 1 пучок, раститель
ное масло - 3 ст. л., соль, черный молотый nерец - по вкусу. 

Овощи и грибы вымыть и почистить. Перемешать измельченную зе-
лень, соль, черный перец, растительное масло и полученной смесью сма
зать грибы и овощи, а затем 15 минут запекать под грилем. 

Мясо варить с луком в течение 20 минут. Отдельно перемешать кет
чуп, мед и уксус - этим маринадом смазать мясо и жарить на гриле до 

образования корочки. 

Свинина с курагой 

Свинина на ребрышках - 2 кг, измельченная курага - 0,5 стакана, 
соевый соус - 0,5 стакана, кетчуп - 0,25 стакана. 
Залить свинину водой так, чтобы она ее полностью покрывала, и ту

шить в 'Речение 45 минут под крышкой. 
'Лриroтовить глазурь. Для этого смешать курагу, соевый соус, кетчуп и 

несколько ложек вщ~ы. Выложить мясо на решетку гриля и готовить на· 
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среднем огне в течение 20 минут. В процесс е жарки переворачивать мясо 
и периодически смазывать глазурью. 

Свинина в горчичном маринаде 

Свиная вырезка - 350 г, сладкая горчица - 4 сm. л., яблочный сок -
50 мл, яблочный уксус - 2 ст. л., Кllслые яблоки - 2 шт., соль, 

. nерец-горошек, лавровый лист - по вкусу. 

Приготовить маринад. Для этого в глубокой миске смешать лавровый 
лист с горчицей, яблочным соком и уксусом, добавить перец-горошек и 

соль. 

Порезать свинину на кусочки, вьшожить в маринад и закрыть крышкой. 
Поставить на холод на 1 час. 

Тонко порезать яблоки. Нанизать мясо и яблоки на шампуры и помес
тить их в горячий гриль. Жарить до готовности, время от времени поливая 
маринадом. 

Свиные отбивные с розмарином на гриле 

Свиные отбивные на кости - 6-8 шт., розмарин - 4-5 веточек, 
nерец-горошек - 5-6 шт., чеснок - 4-5 зубчиков, морская соль -
1 ч. л., оливковое масло - 1 ст. л. 
Растереть в ступке дольки чеснока, листики розмарина, перец горош

ком и соль, а затем добавить оливковое масло. 
Натереть этой смесью свиные отбивные, уложить их в контейнер, зак

рыть крышкой и поставить в холодильник минимум на 1 час. 
Жарить на гриле до готовности, время от времени переворачивая. 

Маринованные бараньи ребрышки на гриле 

Бараньи ребрышки - 1 кг, киви - 4 шm., красный моло1tlb'й neрец -
0,5 ч. л., растительное масло - 50 мл, соль - по вкусу. 

Киви очистить от кожицы. Крупно нарезать их и измельчить в бленде
ре. Смешать с растительным маслом и красным перцем. Перелить смесь 
в глубокую форму. 

Ребрышки промыть, положить в маринад, накрыть крышкой и о~авить 
мариноваться на 2 часа. . 

Посолить промаринованные ребра и жарить на гриле по 4' минуты с 
каждой стороны. 

Куриные OI~орочка для гриля 

Куриные окорочка - 1 кг, соль - 1 сm. л., черный молот.,Й nерец -
0,5 ст. л., томатный сок - 1 ст. л., лавровый лист .... 3шт., реп
чатый лук - 3 шm., приправа для гриля или для курицы - ,0,5 ч; л. 
Окорочка промыть, высушить бумажным полотенцем и,ртзреззп,'ш-

дый пополам. Положить их в миску, сверху посыпать сольЮ', черным пер
цем, приправой и тщательно перемешать,р.уками.. Л~ пореЗIlfЬ ~цами и 
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вьmожить частью лука дно кастрюли, сверху выложить курицу, оставший

ся лук, лавровый лист и залить томатным соком. Накрыть тарелкой и по

ставить на ночь, придавив сверху грузом. 

Запекать промаринованные окорочка на гриле приблизительно 40 ми
нут, периодически поливая маринадом и переворачивая их. 

Куриные окорочка с имбирем 

Куриные окорочка - 6 шт., репчатый лук - 2 шт., консервирован
ные абрикосы - 0,,5 стакана, кетчуп - 0,25 стакана, ,молотый 
имбирь - 1,5 ст. л., винный уксус - 2 ст. л., соевый соус - 1,5 ст. л. 
Соединить мелко нарезанный лук, измельченные абрикосы, кетчуп, ук-

сус, имбирь и соевый соус. Выложить окорочка на решетку гриля и запе
кать 35-40 минут в нежаркой духовке до золотистого цвета. Последние 
1 О минут жарки обильно смазывать окорочка абрикосовой массой. 

Куриные грудки с кунжутом 

Куриные грудки без кожи - 4 шт., соус - 4 ст. Л., мед - 2 ч. л., 
растительное масло - 2 ч. л., кунжутные семечки - 4 ч. л. 
В мелкой посуде смешать соус, мед и растительное масло. Перелить 

2 ст. л. маринада в маленькую миску, добавить кунжутные семечки и от
ставить в сторону. 

В оставшийся маринад добавить куриные грудки, перевернуть их, что
бы они целиком покрылись маринадом, накрыть полиэтиленовым пакетом 
и поставить. в холодильник на 20 минут или дольше (до 24 часов). 

Нагреть ,газовый гриль или подготовить к работе угольный. Извлечь 
грудки из маринада и вылить его. Подержать грудки по 1 минуте с каждой 
стороны на самой горячей части решетки. Переложить на менее горячее 
место и жарить еще по 4 минуты с каждой стороны. Полить маринадом с 
кунжутными семечками с обеих сторон и готовить еще 1-2 минуты, пока 

. грудки не прожарятся. 

Гамбургеры с курицей, перцем и мягким сыром 

Кури,н,ый фарш - 450 г, измельченный репчатый лук - 0,25 стака
. на, уксус - 1 ст. л., сладкий nерец - 2 шт., мягкий сыр - НО г, 
. БJ,'ло~ки для гамбургеров - 4 шm., соль - 0,5 ч. л., черный молотый 
nерец - 0,25 ч. л. 

В большую миску положить куриный фарш, лук, уксус, соль и черный 
перец. Тщательно перемешать компоненты и разделить массу на 4 котлеты. 
, . Разоrpетъ гриль. Подержать котлеты по 1 минуте с каждого бока на 

. сам()й горячей части решетки. Переложить на менее горячее место и жа-
\ рить,tIо з-,s'\минут с каждой стороны, пока мясо в середине не перестанет 
, ~I'J'q .p~0NrIM. Сверху на мясо положить жареный на решетке красный 

. тперец Н, тера:ый сыр и жарить еще 1 минуту, пока сыр не расплавится. 
'1' , ·,'~ложить, ГQ1\)Bыe гдм~wгерIJ.JJ, бrЛОЧКIf •.• ".," ., ((. ·,·, .• :"1"111 .11.':,.)' 
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Курица в сметанном соусе 

Куриные части (ножки, крылышки грудка, шея) - 8 шт., с .. ,ета
на - 200 г, рубленая зелень тимьяна - 1 ст. л., рубленая зелень 
розмарина - 1 ст. л., чеснок - 3 зубчика, лимон - 2 шт., оливковое 
масло - 2 ст. л., рубленая зелень базилика -:- 2 ст. л., соль, черный 
молотый nерец - по вкусу. 

Выложить куриные части в миску, добавить лимонную цедру и 4 ст. л. 
лимонного сока, тимьян, розмарин, чеснок, соль, черный перец и влить олив
ковое масло. Пере мешать все компоненты и поставить в холодильник ма
риноваться на 4 часа. 

Вынуть курицу из маринада. Кусочки разложить на противень, смазан

ный оливковым маслом. Установить духовку на режим «гриль» и готовить 
приблизительно 12 минут. Затем перевернуть курицу и готовить еще около 
1 О минут, время от времени поливая маринадом. 

Для приготовления соуса взять несколько ложек жидкости из противня, 
где жарилась курица, влить в сотейник, добавить сметану, довести до ки
пения и проварить 6-8 минут. Снять соус с огня и добавить базилик. Пода
вать к курице. 

Курица со специями 

Куриные грудки без кожи и костей - 4 шт., измельчеllНЫЙ репча
тый лук - 0,5 стакана, лимОllllЫЙ сок - 2 ст. л., из.мельчеllНЫЙ 
острый nерец - 1 ч. л., соль - 0,5 ч. л., nopoluoK карри - 0,5 ч. л., 
.-..олотыЙ имбирь - 0,25 ч. л., чеснок - 2 зубчика, приправа для 
курицы - 0,5 ч. л., сладкий nерец - 1 шm., uyккиllи - 1 шm., сливоч
ное масло -1 сm. л., сушеный тu-..ьян, черный молотый nерец - по 
вкусу. 

В кухонном комбайне соединить лук, лимонный сок, острый перец, соль, 
приправу для курицы, порошок карри, тмин, имбирь, черный псрец и чес
нок. Перемешать все компоненты до однородной массы. 

Положить курицу в мелкое блюдо. Влить к ней смесь со специями и 
поворачивать мясо так, чтобы покрыть смесью все стороны мяса. Затем 
закрыть блюдо крышкой и поставить в холодильник на 30 минут промари
новаться. 

Нанизать кусочки сладкого перца и цуккини, нарезанный ломтиками 
толщиной приблизительно 1 см, на 4 вертела длиной 20--25 см. Сбрызнуть 
овощи растопленным сливочным маслом и посыпать черным перцем. 

Промаринованное мясо жарить на гриле 12-15 минут до готовности. 
Один раз перевернуть его и смазать пряной смесью. В последние 1 О ми
нут поместить в гриль овощи - их надо постоянно переворачивать. 

Курица с овощами 

Курица - 1 кг, сладкий nерец - 2 шт., консервироваНllые помидоры 
в собствеllНОМ соку - 450 г, баклажаны - 700 ~. IO'KKUIlU -'450 г, 
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репчатый лук (наиlUнкованный) - 175 г, се.lьдереЙ - 50 г цедра u 
сок 2 лuмонов, оливковое .насло - 50 X'l, виш,ый уксус - 4 ст. л., 
чеснок (U'J.НI!ЛьченныЙ) - 4 зубчика, тu."ьян (чабрец), соль, черный 
молотый nерец - по вкусу. 

Разрезать курицу на порционные кусочки и сделать надрезы на кожс. 
Приготовить маринад. Для этого в миске смешать лимонный сок, Ul:k 

ру, тимьян, 2 зубчика чеснока, приправить солью и черным перцсм. Вылп
жить курицу в отдельную емкость, полить маринадом и поставить в про

хладное место на ночь или на 1-2 часа. 
Крупно нарезать баклажаны, uуккини и сладкий перец, предварительно 

удалив семена. Разложить овощи на решетке гриля, сбрызнуть ОЛИВКОВhf\1 
маслом и жарить в течение 20 минуг до мягкости, время от времени пере
ворачивая. 

При готовить томатный соус. Для этого нарезать сельдерей и помидо
ры. В разогретом оливковом масле на гриле обжарнТl, лук и сельдерей до 
золотистой корочки, добавить помидоры, винный уксус и оставшийся чес
нок. Готовить 10-12 минут, постоянно помешивая. Затем выложить овощи 
на тарелку и приправить их СОЛl,ю и черным перцем. 

Вынуть куриные кусочки из маринада, разложить их на решетке гриля 
и обжаривать с каждой стороны по 5-6 минут. 

Подавать курицу горячей с жареными овощами. 

Курица-гриль с «дьявольским соусом» 

Бройлерная курица - J шm. (nрuблuзитI!ЛЬНО 1 кг), растителыlеe 
масло - 2 ст. Л., репчатый лук - J шт., черный .'НолотыЙ nерец -
J ч. Л., краСllое вино - 250 мл, томатная паста - J ст. л., nорош
ковый соус для жарки - 2 ч. л., острый стручковый nерец, соль -
по вкусу, кружочки лuмона для украшения. 

Курицу со стороны спины разрезать и удалить позвоночник, затем от
бить, посолить и поперчить. Противень L:мазать растительным маслом, 
поставить на плиту, раскалить и с двух сторон обжарить на нем курицу. 
Затем в течение 25 минут запекать ее в разогретой дО 225"С духовке при 
режиме «гриль». 

Для приготовления соуса очистить репчатый лук, мелко порубить. по
перчить и в течение 3 минут варить в красном вине. Добавить томатную 
пасту, порошковый соус, острый стручковый перец и по вкусу заправить 
соус пряностями. 

Курицу подать к СТО,lУ с кружочками лимона и ПРИГОТОВJlСННЫМ соусом. 

Цыпленок по-ямайски 

Цыплята - 2 шт. (по 1 кг), соус ЧWlи - (),5 стакаllа, яблочный 
уксус - 2 ст. л., соль - 1 ч. л., черный .молотый nерец 7" 0,5 ч. л., 
""хая горчица - 0,5 ч. л., из.мельченныЙ репчатый лук - 0,5 стакtI-

. НОо- uз.мельчеllщltй чеСIIОК - 1 'Jуб'IUI" растительное .MUc.:l.(} - . .? с,m. ". 
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Заполнить поддон для воды жидкостью на 3/4. Промыть цыплят, дать 
им просохнуть. а затем нарезать на части. 

Смешать все остальные ингредиенты в миске. Поместить цыплят в 
fJЛ:>СТИКОВЫЙ мешок или в большую кастрюлю, залить их маринадом и ос
ТflВИТЬ В холодильнике на 3--4 часа. 

BbIHyrb цыплят из маринада и положить на решетку гриля. Вылить часть 
оставшегося марюiада на мясо. Остальной маринад можно вскипятить и 
полавать к llыпленку. 

Цыпленок на гриле 

Цыплята - 2-3 ,ит. 
ЗЛЯ ."аринада: пиво - 2 стакана, лимонад - 2 стакана, имбирный 
"JJlb - 2 стака,!а, белое вино - 2 стакана. 
Наполнить под.п;он ДЛЯ воды жидкостью на 3/4. Положить цыплят в боль

шой и прuчный пластиковый пакет или в 'глубокую миску и залить марина
дом. Закрыть пакет или накрыть миску крышкой и оставить в холодильни
ке на несколько часов или на ночь, время от времени переворачивая мясо 

в маринаде. 

Положить цыплят на решетку ГРИЛЯ. Добавить в поддон для воды ма
ринад и готовить до тех пор, пока ножки цыплят не будуг свободно дви
гаться в суставах. 

R качестве соуса или подливки использовать жидкость из поддона. 

Индейка с апельсинами 

Шницели из индеuки - 3 шт. (по 70 г), бекон - 3 ломтика, тертый 
сыр - 2 ст. л., тимьян - 2 веточки, мякоть 1 апельсина, черный 
молотый nерец, соль, зелень - по вкусу. 

Шницели слегка отбить ножом, посолить и поперчить. Каждый шни
цель смазать тонким слоем сыра и посыпать зеленью, а затем равномерно 

распределить по кусочкам индейки мякоть апельсина и листики 'I'имьяна. 
Скатать мясо в рулетики. Каждый рулетик обернуть беконом и· сколоть 
деревянной зубочисткой или обвязать нитью. 

Обжарить каждый рулетик на гриле в течение 15 минут. 

Филе индейки с арахисом .. " . 
('теик" из индейки (0,5 см толщиной) - 6 шт., раститеЛь'Ное мас
ло -- 1 ст. л., репчатый лук - 1 шт., морковь - 2 шт., арахисовое 
.~а,,'ло - 2 ст. л., рис - 1,5 стакана, грибы - 100 г, соль -1·ч. л., 
сахар - 2 ст. л., соевый соус - 3 ст. л., молотый имбирь -l.Ч, л., 
красный винный уксу'" - 3 ст. JL J " 

В болы.шШ, к.астрюле на среднем огне разогреть растительное масло, 
положить в него нарезанный лук, нашинкованную кубиками моркооь ,И'fО
ТОБИП, до мягкости. Добавить нарезанные грибы, увеличить огонь до мак
симума и готовить, пока вся жидкость не испаритs:~ .. ~jП~М засьща:;rь рис, 
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посолить, добавить 3 стакана воды, накрыть кастрюлю крышкой и lYIlHIТЬ 
на слабом огне 40-45 минут, пока рис не станет мягким. Снять кастрюлю 
с огня. 

В миске вилкой смешать сахар, соевый соус, красный винный уксус. 
арахисовое масло и имбирь. 

При необходимости отбить мясо до нужной (0,5 см) толщины. PaJpe
зать его вдоль на ломтики шириной приблизительно 4 см, положить мясо в 
смесь из соевого соуса и перемешать. 

На 12 шампуров длиной 20 см нанизать ломтики индейки. Нанест ос
тавшийся соевый соус на кусочки индейки и готовить блюдо на гриле .. юка 
мясо не подрумянится. 1 раз повернуть шампуры, смазывая КУСОЧКII • !яса 
соевым соусом. 

Перед подачей на стол разложить шампуры и пrиготовж:нный J, ,!а 
большое блюдо. Полить рис соусом от индейки. 

Индюшачьи грудки с курагой 

Индюшачья грудка с косточкой - 1 шт. (800-900 г), nанир оч
ные сухари - 1,5 стакана, курага - 0,5 стакана, орехи - 0,2.(10-
кона, яблочный сок - 2 ст. л., сливочное масло - 1 ст. /1., roй 
розмарин - 0,25 ч. л., чесночная соль - 0,25 ч. л., сладкая г. чи
ца - 1 ст. л., вода - 1 ст. л. 
В миске смешать панировочные сухари, измельченную курагу, ЛI<'l1ые 

поджаренные и измельченные орехи, яблочный сок, сливочное масло. мел
ко истолченный розмарин и чесночную соль. Затем при помощи ложки по
ложить полученную смесь в «карман» (надрез сбоку грудки) и закреПIIТЬ 
края деревянными шпажками или зубочистками. 

Положить мясо на решетку гриля и запекать его до готовности. После
ДНИе 15 минуг приготовления время от времени смазывать мясо горчич
ной смесью, для которой смешать горчицу с водой. 

Вынугь индейку и дать ей постоять 15 минуг, завернув в фольгу, а за
тем подавать. 

Утка в коньяке 

Утиные грудки (по 175 г) - 2 шm., репчатый лук - 2 шт., чеС1l0К -
2зубчика, коньяк - 5 ст. л., лавровый лист, соль, черны;; .,.,ШIO
тый nерец, петрушка, кинза - по вкусу. 

Снять с грудок кожу, натереть их солью и выложить в стеклянный 
ло'Г()к. 

Приготовить маринад. Для этого измельчить лук и чеснок, соедиНlIТЬ 
массу е,коньяком, кусочками лзврмоtо ляста, меЛЮ}"На'ре'3аН80Й зелс

. 'Н}jЮ'Ичерным перцем. В этой массе промариновать грудки в течение 1 
, часа .. Выложить промаринованные грудки на решетку гриля. Запекать в 

. течение 25.:...30 'M'fHYT. .. 
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Перед подачей на стол утиные грудки тонко нарезать, выложить их на 

блюдо 11 посыпать рубленой зеленью. 

Сосиски на гриле 

Сосиски - /,5 кг, репчатый лук - 2 шт., острый стРУЧlшвый nе
рец - 2 шт., оливковое ."асло - 50 .Ч-'l, яблочный уксус - /00 г, ко
ричневый сахар - 0,25 стакана, горчица - 70 г, m.чин - 0,25 сm. л., 
К)'Р,,}ща - 0,25 ст. л., вода - 2 ст. л. 
Лук, порезанный на кружочки толщиной 1 см, смазать ОЛIIВКОВЫМ мас

лом, острым перцем и обжарить на гриле до образования корки - прибли

зительно 1 О минут. Снять лук с гриля и измельчить. ОбжаРlIвать сосиски 
на гриле на среднем огне 10.··12 минут. 

8 lIеглубокой кастрюле смешать BO;~y, яблочный уксус с сахаром, гор
чицей, тмином 11 куркумой И немного нагреть. Добавить лук и варить в 
течение 10-12 минут. -

Сосиски подавать с приготовленным маринадом. 

Колбаски в луковом соусе 

Копченые колбаски (сардельки, сосиски) - 900 г, сливочное масло -
50 г, репчатый лук - 900 г, красное вино - 200 мл, винный уксус -
50.чл, сахар - / ст. д., соль, черный Jиолотый nерец, тlLИЬЯН - по 
вкусу, зелень для украutения. 

В сковороде на сливочном масле обжарить до мягкости нарезанный 
полукольцами лук. В сковороду, где жарится лук, влить вино и уксус, при

править тимьяном, посолить, поперчить и добавить сахар. Все компонен
ты перемещать и довести до кипения. 

Колбаски поджарить на гриле до хрустящей корочки, время от времени 
переворачивая их. 

Подавать колбаски с соусом, украсив зеленью. 

Ветчина с портвейном на гриле 

Ветчина - 2-2,5 кг. 
Для _иаринада: портвейн - / стакан, толченая корица - 0,5 ст. л., 
абрикосовый нектар - 350 ,JtЛ. 
Проткнуть ветчину в нескольких местах вилкой для мяса и поместить 

ее в стеклянную миску. 

Смещать все ингредиенты маринада и залить им ветчину. Мариновать 
2·-3 часа, часто переворачивая. Наполнить поддон для воды наполовину. 
Готовить ветчину на гриле до образования румяной корочки. 

"ирожки с мясом 

Яичный белок (взбитый) - / utm., nанировоч"ые сухари - 0,5 ста
кана, соль - 0,25 ч. л., nриnрава для "тицы - 0,25 ч. л., курица ми . 
ЩJд~ЙК4 (мелl;О н.арезанная) - 360 г, кисло-сладки(t соус - 2 ст . .'1.-,. 

I 
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раститеЛЬ1l0е .'Насло - 2 сm. л., чер"ыii .'Нол()тыii nepel(, .'Н()л()тыii 
uмбирь - n() в"УСу. 
В миске смешать взбитый яичный белок, панировочные сухари, соль, 

приправу для птицы и черный перец. Добавить измельченное мясо птицы и 
перемешать. Затем слепить из полученной массы 4 пирожка толшиной при
близительно 2 см. 

Решетку гриля смазать растительным маслом и на нее положить I1И
рожки. Поджаривать их 10-12 минут, перевернув 1 раз .. 

Смешать имбирь и кисло-сладкий соус. 
Перед подачсй на стол положить соус с имбирем на каждый пирожок 

или подать его отдсльно. 

РЫБА И МОРЕ ПРОДУКТЫ НА 

ГРИЛЕ 

Копченая рыба на гриле 

Филе рыбы (тОllкие рыбllые полоски, nотрошеllllые целые рыб
ки) - 1-1,5 кг, молотые c)'luellble листья эстрагОllа - 1 ст. л., 
соль - 0,25 стакаllа, вода - 1 литр, растителыlеe масло - 2 ст •. '1. 
Смешивать воду с солью до тсх пор, пока соль не растворится. Вылить 

соленую воду в большой стеклянный противень или в низкую кастрюлю. 
Сложить в рассол филе (рыбные полоски или пелых распластанных потро
шенных рыб), накрыть посуду крышкой и оставить в холодильнике на не
сколько часов или на ночь. 

Вынуть рыбу из рассола и разложить ее на проволочной сетке, чтобы 
она просушилась в течение 20-30 минут. 

Смазать или сбрызнуть растительным маслом решетку гриля, на кото
рой будет коптиться рыба. Выложить ее на решетку в один слой, оставляя 
промежуток между кусками или целыми рыбками. В заполненный при
мерно на 2/3 поддон для воды добавить эстрагон. Коптить до тех пор, пока 
кусочки рыбы не будут легко отделяться ВIIЛКОЙ. 

Судак, зажаренный на решетке 

Филе судака - 300 г, сливОЧllое .'Насло - 2 ч. Л., крошки белого хле
ба - 4 ст. л., .lUМОII - 0,5 шт., соль, чеРllыii .'НолотыЙ nерец - по 
вкусу. 

Филе судака с кожей ра'3резать на нсБОЛЬШIIС куски, посыпать солью и 
перцем, сбрызнуть лимонным соком, смочить растопленным сливочным 
маслом, запанировать в крошках белого хлеба, сбрызнуть маслом и жа
рить на гриле по 2-3 минуты с каждой стороны при температуре 190°с. 
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Камбала, жаренная на решетке гриля 

Ка.'uбала - 4 шт., растительное масло - 2 ст. л., рубленая зе
леllЬ петрушки - 1 ст. л., помидоры - 2 шт., черный молотый 
nерец, соль - по вкусу. 

Очищенную, промытую и высушенную рыбу натереть солью, черным 
перцсм и сбрызнуть растительным маслом. Запекать ее на гриле по 6 ми
нут с Ю:1ЖДОЙ стороны при температуре 190°С. 

При подаче украсить кружочками помидора и зеленью. 

Камбала на гриле 

Филе комБШlЫ - 800 г, сало - 100 г, сок 1 ЛIL'tfона, сок 0,5 аnельси
flа. белый вермут - 50 1, банан - 2 шт., растительное масло -
2 "т. л., черный молотый nерец, соль - по вкусу. 

Филе камбалы промыть холодной водой, обсушить полотенцем, наре
зать тонкими кусочками, сбрызнуть лимонным соком, посолить, поперчить, 
полить вермутом и поставить на 1 час пропитываться в прохладное место. 

Бананы очистить и порезать на небольшие кусочки, сало нарезать тон
кими ломтиками. Бананы облить апельсиновым соком и завернуть каж
дый кусочек в ломтик сала. 

Нанизать куски рыбы и банана на шампуры, сверху полить их расти
тельным маслом. Жарить на гриле, периодически поворачивая и поливая 

растительным маслом, до готовности. 

Карп, фаршированный орехами 

Карп - 2 шт., репчатый лук - 2 шт., очищенные орехи - 200 г, 
,'lолотые сухари - 2 ст. л., яйца - 2 шm., сливочное или расти
тельное масло - 4 ст. л., рубленая зелень петрушки ~ 1 ст. л., 
рубленая зелень укропа - 1 сm. л., черный молотый. nерец или мус" 
катный орех, соль - по вкусу. 

Карпа очистить от чешуи, отрезать голову и, не разрезая брюшка, B~-, 
нуть внутренности. Рыбу тщательно промыть, полость живота вытереть 
чистой марлей, а затем нафаршировать его. 

Для приготовления фарша орехи слегка поджарить и измельчить. Мt:Л
ко нарезанный лук обжарить на растительном или сливочном масле. Оре
хи, сухари, лук и измельченные вареные яйца перемешать, посолить, доба
вить мускатный орех или черный перец, а также рубленую зелень. 

Фаршированную рыбу завернуть в фольгу и запекать на гриле в тече
ние 20-25 минут при температуре 190°С дО готовности. 

Семга на гриле 

Филе се.uги с кожей (толщиной nриблuзительно 2 см) - 801Jz, ocntr 
рЫЙ стручковый nерец - 2 шт., лаим - 1 шт., корень uмб"р,,~ 
1 шт., базилик, соль - по вкусу. ' \ 
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Нарезать рыбу на порционные куски длиной приблюительно 1 О см. 
На мелкой терке натереть имбирь и цедру лаЙма. Нарезать небопьшн

ми кубиками острый перец. Перемешать цедру лайма, очищенный КОрt'Ш) 
имбиря, острый перец, листья зеленого базилика и щепотку соли. 

Полученной смесью натереть семгу. Затем сложить каждый кусок рыбы 
пополам, скрепить зубочисткой и жарить на гриле 5-8 минут. 

Норвежская семга с картофелем и салатом, запеченная в фольге 

на ГРИ.lJе 

Филе семги - 1 кг. 
дlJЯ маринада: соевый соус, чер1lЫЙ ,,,олотый nepet(, pacmume:lb
ное .масло - по вкусу. 

Для соуса: вода - 1 л, сахар - 1 стака1l, (~oeвый соус - 1 стакан. 
тертый коре1lЬ имбиря - 1 ч. л., белое 8и1l0 - 1 стака1l, крах.ча.;1 -
2 ст. л. 
Для гар"ира: картофель - 5-8 шт., сливОЧ1l0е масло - 3 ст. л., 
чеснок - 3-4 зубчика, розмарин, соль -- по вкусу. 
Для смата: огурцы - 1 кг, сахар - 4 ст. л., уксус - 2 ст. л., чер
ный молотый nерец - по вкуCJ~ 

Филе семги промыть и положить его на 20 минут в маринад, Д.1Я КО', 0-

рого смешать компоненты, указанные в рецепте по вкусу. 

Промаринованное филе завернуть в фольгу и держать на ПрОГрL>'fОЙ ре
шетке на гриле приблизительно 15 минут. 

Для приготовления соуса в воду добавить сахар, соевый соус и тертый 
имбирный IФрень, Довести массу до кипения и, как только она начнет :Ia
кипать, добавить смесь из белого вина с крахмалом. Сразу же снять с 
огня. 

для приготовления гарнира картофель отварить дО ПОЛУГОТОВНОСТI1, ос
тудить И положить его в фольгу. Добавить сливочное масло, неочищенныii 
раздавленный чеснок, розмарин, немного посолить. Картофель в фОЛhге 
держаtь на решетке гриля 30-40 минут. 

Для приготовления салата огурцы нарезать тонкими пластинками. 

ПРИГОТО8ИТЬ рассол. для этого смешать сахар и уксус -, сахuр c6pblJ
НУТьtjJОДОЙ и растопить на огне до жидкого состояния, добавить YKCYL' 11 

перемешать. 

Остудить рассол, добавить в огурцы и поперчить их. Заправленный C:l

лат накрыть гнетом и поставить минимум на 2 часа в холодильник. 

Норвежская семга на гриде 

Норвежская семга - 180-200 г, лук-порей - 200 г, ростки гороха -
JОО.г,(})Швковое MaCJIO - 15 г, лимон - 0,25 ,ит., лайм - 0,25 шт., 
J'КJЮ..Il . ...,· J пучок, петрушка - 1 пучок, соль" черный молотый nepet( -
по вкусу. 
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.1.IR соуса: лу,,-шалот - 1 ,ит., бедое вино - 100 .ил, сливочное 

."асло - 500 г, черный молотый nерец - 5 г, рубленая зелень nет
руи,,,и - 1 ст. л. 
Филе норвежской семги мариновап, в соли и черном перце в течение 

1 )--20 минут. После этого полить соком лимона, оливковым маслом и запе
кать на гриле до полуготовности. 

Ростки гороха полить оливковым маслом, посолить и поперчить. 
ПРIIГОТОВИТЬ соус. Для этого лук 110КРОШИТЬ мелкими кубиками, доба

ВIIЛ, 'rерный переп и залип, белым вином. Полученную смесь выпаривать 
!!'"' огне, пока вся жидкость не IIСllарится. 

Сливочное маСJЮ осветлить "а огне, не доводя до кштения. Добавить в 
H~ГO немного ХО;lОдной воды и взбить на водяной бане. Затем тонкой СТРУЙ-
1;011 влить В ПРlIготовленную сМесь из белого вина. По вкуеу добавить соль, 
'.I.:рНЫЙ перец, сок лимона и рубленую петрушку. 

Соус подавать в отдельной посуде. 

Лосось с тимьяном 

Cmei,,,u из ЛОСОСЯ (по 200 г) - 4 шт •• оливковое .иасло - 6 ст. л., 
тu.'Кьян - 1 пучок, со" 1 лu.иона, лu.ИОII - I шт., соль, черный .'Коло
ты;' lIерец - по вkJ'9~ 

13 неглубокой тарелке смешать сок лимона, оливковое масло, соль, чер
НJ,lЙ перец и листики тимьяна. Полученной смесью залить стейки из лосо
(~ на 1 час. 

Промаринованный лосось жарить на гриле по 5 минуг с каждой сторо
ны . - в конце жарки положить на ломтики лосося кусочки лимона. 

Лосось с базиликом 

('тей"и из ЛОСОСЯ (по 175 г) - 4 шт., соевый соус - 10 ,ИЛ, винный 
Y'\{J"C Шlи сок ,1и.IНО1lа - 3{/ ,"Л. 
ДЛЯ ,ар"ира: IUщиl)ОРЫ - 8 тт. зелеllЫЙ л)'к, СОЛЬ, черlIЫЙ .1tО.1О
тый nерец - по в"yc)~ 

ДЛЯ соуса: оливковое .иасло -- 90 ,ИЛ, 'Je.'le1lb базилика - 40 г. 
СосдинИlЪ уксус ил" сок .1111\10на с соевым соусом. Выложить лосось в 

ЭМ:.iЛироваНIlУЮ миску. залить его ПРlIготовленным маринадом, накрыть 

КРL>JШКОЙ И оставить на 30 МИНУ1. 
llрю'отовить ОВОШНОЙ lЗРНИР. Для этого удалить кожицу с IIОМИДОРОВ, 

нарезать их кубиками и выложить в миску. Добавить зеленый лук, припра
вить СOJ/ью и черным перцем. Накрыть крышкой и отставить. 

R комбайне смешать базилик и оливковое масло, чтобы получилось 
пюре. 

fЬтовить промаринованную рыбу на решетке гриля до золотистой ко
рочки по 4-5 минут с каждой стороны. Время от времени поливать мари
надом. 
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Разделить помидоры на 4 порции. Сверху ПОЛОЖ/lТь лосось и полить его 
соусом с базиликом. 

Скумбрия, запеченная на решетке 

Скумбрия - 1 шт., ЛIIМОН - 1 шт., петрушка - 1 пучок, укроп -
1 пучок, приправа к рыбе - по вкусу. 

Рыбу выпотрошить, тщательно промыть, натереть приправой снаружи 
и изнутри. Лимон (с цедрой) и зелень мелко нарубить и приготовленной 

смесью нафаршировать скумбрию. 
Каждую рыбку завернуть в фольгу и запекать на решетке гриля 40 ми

нут. 

Лососевый стейк на гриле 

Лосось (1,5-2 кг) - 1 шт., оливковое масло - 2 ст. л., лu.тнонная 
"риnрава для рыбы - 2 ч. л., залlOроженная зеленая фасоль - 200 г. 
Для MaC,lac травами: сливочное масло - 180 г, кинза - 1 пучок, 
чеснок - 1 зубчик, ЛlIМон - 1 шт., соль, черный молотый nерец -
по вкусу. 

Рыбу промыть, очистить, удалить голову, хвост и плавники, разрезать 
на порционные куски толщиной приблизительно 2,5 см. На противень, выс
теленный пергаментом, выложить лососевые стейки, смазать их 1 ст. л. 
оливкового масла и присыпать лимонной приправой для рыбы. Оставить 
лосось мариноваться на 1 О минут. 

Замороженную фасоль сбрызнуть оставшимся оливковым маслом и 
обжарить на гриле 7-9 минут. Переложить ее на тарелку и накрыть фоль
гой. Из оставшейся половины лимона выжать сок на теплую фасоль. 

Обжарить на гриле каждый кусок лосося по 4-5 минут с каждой сторо
ны. Переложить на тарелку и накрыть фольгой. 

Приготовить масло. Для этого лимон вымыть, разрезать пополам, из 
половины выжать сок. Зелень промыть и порубить. Чеснок очистить и из
мельчить. К размягченному сливочному маслу добавить лимонный сок, 
чеснок, зелень, соль, черный перец. Тщательно перемешать компоненты 

до образования однородной массы. Переложить в кондитерский мешок и 
слегка охладить (5-7 минут). 

Украсить готовую рыбу «розочками» из масла, выдавленными из кон
дитерского мешка и подавать ее с фасолью. 

Креветки на гриле 

Креветки - 250 г, бекон - 125 г, помидоры или кетчуп - 500 г, 
репчатый лук - 1 шт., чеснок - 1 зубчик, растительное масло -
1 ст .. '1., красный винный уксус - 2 ст. л., ром - 1 ст. л., молотый 
острый стручковый nерец - 1 ч. л., сахар - 1-2 ч. Л., соль, черный 
молотый nерец - по вкусу. 
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в сковороде обжарить на растительном масле лук и чеснок, туда же 
добавить 50 мл воды, тертые помидоры или кетчуп, острый перец, сахар, 
соль, ром, уксус, черный перец. Довести до кипения и уваривать в те'lсние 
1 О минут без крышки, постоянно помешивая, а затем остудить. 

Креветки 'Залить полученным соусом и дать настояться 30 МИНУТ. За
тем креветки вынуть и обернуть каждую ломтиком бекона, скрепить де
ревянными зубочистками или шпажками. Жарить на гриле по 4-5 минут с 
каждой стороны. 

Форель на гриле 

Форель - 800 г, растительное масло - 0,3 стакана, рубленая зе
лень кинзы - 2 сm. л., лимонный сок - 2 ст. л., соль, черный моло~ 
тый nерец - по B1Q'c.v. 
Приготовить маринад. Для этого смешать лимонный сок, растительное 

Ma~,lo и рубленую зелень кинзы. Рыбу промыть, обсушить снаружи и внутри, 
облить маринадом И вьщержать в нем 30 минут. 

Затем форель посолить, поперчить, положить на решетку гриля и жа
рин. до готовности, периодически поливая ее маринадом. 

Кебаб из лосося со спаржей 

Фме лосося без кожи - 550 г, верх)'щки спаржи - 200 г, соус чили 
ми кисло-сладкий со)'с - 3 ст. Л., растительное масло - 1 сm. л., 
специи - по B1Q'~v. 

Положить лосось, нарезанный кубиками приблизительно по 2,5 см, и 
спаржу в миску. Залить их соусом чили или кисло-сладким соусом и расти
тельным маслом. Накрыть посуду крышкой и мариновать в холодильнике 
в течение 30 минут. 

Попеременно насаживать на шампур кусочки лосося и спаржу. Припра
ВIПЬ их специями и запекать на решетке гриля по 3 минуты с каждой сто
роны. 

Тунец, запеченный с овощами в фольге 

Т)'нец - 1 кг, репчатый ЛУК - 2 шт., соленый огурец ""7 1 шт., 
помидоры - 2 шт., растительное масло - 0,25 стакана, винный 
уксус - 2 ст. л., майонез - 3 ст. л., соль, черный молотый nерец -
по вкусу. 

Тушки тунца разрезать на порционные куски, сложить в эмалированную 
посуду. сбрызнуть уксусом, засыпать нарезанным кольцами луком и по
ставить в холодильник на 1-2 часа. 

Промаринованную рыбу вынуть, посолить, поперчить и выложить на 
смазанную растительным маслом фольгу, сверху на рыбу положить наре
занные дольками помидоры и соленые огурцы, а затем полип; майонезом 
и растительным маслом. Фольгу с рыбой и овощами завернуть иrюложить 
на решетку гриля. Запечь блюдо до готовности. 
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Треска в сухарях 

Треска - 800 г, лuмонный сок - 2 ст. л., сливочное масло - 3 ст. л., 
молотые сухари - 3 ст. л., соль, черный молотый nерец - по вкусу. 

Треску разрезать на порционные куски, каждый кусок посолить, попер-

чить, смазать растопленным маслом и сбрызнуть лимонным соком, а за
тем обвалять в сухарях и выложить на смазанную растительным маслом 
фольгу. Фольгу с рыбой завернуть и положить на решетку гриля. Жарить 
рыбу до готовности. 

Креветки с помидорами черри на шпажках 

Креветки - 500 г, помидоры черри - 300 г, оливковое масло - J ст. л. 
Для соуса терияки: соевый соус - 150.WI, чеснок - 1 зубчик, ('II\'oe 

белое вино - 500 мл, корень uмбиря - 50 г, ('ахар - 1 ст. Л., цедра 
1 лаЙМа. 
Тонкие бамбуковые шпажки замочить в холодной воде на 20-25 минут. 

Помидоры черри вымыть. 
Сырые креветки промыть, очистить от панциря, удалить головы и ки

шечную вену, а затем тщательно обсушить. Корень имбиря очист I'ITb и 
натереть на мелкой терке. Чеснок очистить и измельчить. 

Приготовить соус. Для этого вино довести до кипения и выпаривать его 

в течение 3-5 минут. Добавить соевый соус, тертый имбирь, измельчен
ный чеснок и готовить 3 минуты, а затем процедить. Добавить сахар, пе
ремешать и слегка охладить. 

Перелить 2/3 соуса в миску, добавить цедру лайма, положить креветки 
и оставить их в теплом месте на 10-15 минут. 

Маринованные креветки нанизать на шпажки, чередуя их с помидора

ми черри, сбрызнуть оливковым маслом и обжарить на гриле 3-4 минуты. 
Готовые креветки подавать на шпажках с приготовленным соусом. 

овощи и фрукты НА ГРИЛЕ 

Цуккини на ГРИ.'Iе 

Цуккини - 2 шт., острый стручковый nерец - 2 шт., сок 0,5 ли
мона, оливковое масло - 5-6 ст. л., листья мяты - 2 сm. л., .МОрС
кая соль - по в"усу. 

Нарезать цуккини вдоль тонкими И широкими полосками. Обжарить их 
с обеих сторон на гриле. " ' 1 . 

Сделать заправку из сока лимона, оливкового масла и соли. 
Уложить готовые цуккини на большое блюдо, посыпать листьями мяты 

и измельченным ,острым перцем. Полить приготовленной заправкой. 
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Картофель-гриль с сыром 

Картофель - 200 г, растительное масло - 5 мл, мягкий тер
тый сыр - 5 г. 
Картофель очистить, разрезать пополам, смазать растительным мас

лом и обжарить на решетке гриля до образования золотистой корочки. В 
конце жарки обсыпать картофель тертым сыром и обжаривать его до тех 
пор, пока сыр не расплавится. 

Картофель использовать в качестве гарнира к мясному блюду. 

Молодой картофель-гриль 

Молодой картофель - 120 г, растителыlеe масло - 5 мл, сливоч-
1I0е масло - 10 г, соль, красный молотый nерец - по вкусу. 

Картофель средней величины тщательно промыть, обсушить, завернуть 
в промасленную фольгу и обжарить на решетке гриля, периодически пово
рачивая его. 

Готовый картофель вынуть из фольги, сделать надрез, в который поло
жить кусочек сливочного масла, а сверху посолить и посыпать красным 

перцем. 

Помидоры-гриль с сыром 

Помидоры - 60 г, твердый сыр - 5 г, сливочное масло -10 г, крас
ный молотый nерец - 0,1 г. 

Помидоры надрезать сверху крестообразно и полученные четыре кон
ца слегка растянуть. В прорезь заложить кусочек сыра и посыпать крас
ным перцем. Помидоры положить на решетку гриля, сбрызнуть растоп
ленным сливочным маслом и обжаривать до тех пор, пока сыр не распла
вится. 

Кукуруза в початке 

Кукуруза - 10 шт., сливОЧllое масло, соль - по вкусу. 

Осторожно очистить кукурузные початки от оболочек и удалить волос
ки. Натереть кукурузу растопленным сливочным маслом и посыпать со

лью. Снова завернуть початки в оболочку и завязать бечевкой или прово
локой. Положить на решетку гриля и коптить приблизительно 1,5 часа до 
готовности. 

Ананас на гриле 

Ананас - 1 шт. 
Для сиропа: корень имбиря (2 см) - 1 шт., вода - 4 ст. л., мед ~ 
2 ст. л. 
Ананас промыть и разрезать на 8 продольных частей. 
Приготовить сироп. Для этого корень имбиря очистить и HaTep~TЬ на 

терке. В. ~9РЯЧУЮ воду добавить мед, тщательно перемешать, пощ)жить 
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тертый имбирь и дать сиропу настояться 5-1 О минут, а затем проце
дить его. 

Дольки ананаса обжарить на гриле, поливая соусом, по 3-4 минуты с 
каждой стороны. 

Баклажаны на гриле со сметаной и оливковым соусом 

Баклажаны - 6 шт., 15%-ная сметана - 300 г, оливковое масло -
3 ст. л., соль - по в"усу. 

Для оливкового соуса: маслины без косточек - 150 г, оливковое 
масло - 4 ст. л., чеснок -1 зубчика, петрушка - 4 веточки. 
Баклажаны промыть и испечь на гриле в духовке до мягкости. 
Для приготовления соуса все компоненты поместить в комбайн и сме

шивать их до получения однородной массы. 
Перед подачей к столу выложить горячие баклажаны на тарелку, на 

каждом из них сбоку сделать продольный надрез и приоткрыть так, чтобы 
была видна мякоть. Слегка посолить и полить мякоть оливковым маслом 
(по 0,5 СТ. Л. на 1 баклажан), а затем украсить холмиком сметаны. Сверху 
выложить соус (по 1 Ч. Л. на 1 баклажан). 

Салат «Барбекю» 

Молодой картофель - 900 г, яйца - 4 шт., консервированная струч
ковая фасоль - 450 г, помидоры черри - 300 г, консервированная 
белая фасоль - 100 г, бекон - 155 г., шпинат или СШlаm-латук -
150 г, маслины без косточек - 50 г, чеснок -1 зубчика, винный 
уксус - 1 ст. л., оливковое масло - 150 .IJfЛ, тимьян (чабрец), соль, 
черный молотый nерец - по вKYC}~ 

Приготовить заправку для салата. Для этого в глубокой миске соеди
нить предварительно измельченный чеснок, уксус и тимьян. Слегка взбить 
их с 6 СТ. Л. оливкового масла и приправить по вкусу. 

Промыть картофель, завернуть его в фольгу, приправив и сбрызнув ос
тавшимся оливковым маслом. При готовить его на гриле до готовности. 

Отвар,,:ть яйца в течение 2-3 минут. Очистить и разрезать их пополам 
или на 4 части. Порезать на половинки помидоры. Откинуть на дуршлаг 
белую и стручковую фасоль и дать стечь жидкости. Бекон нарезать тонки
ми полосками, а затем поджарить его на решетке гриля до золотистой 
корочки. 

Готовый картофель остудить и разрезать пополам. Соединить все инг
редиенты со шпинатом или салатом. Добавить маслины, тщательно пере
мешать и полить заправкой. 

Замороженные овощи на гриле 

'Замороженные овощи (300-500 г) - 1 nакет, вода - 1-3 ст. л., 
сливочное масло, соль, черный молотый nерец - по вкусу. 
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Оторвать от толстой алюминиевой фольги кусок длиной 30-50 см и вы
ложить на него овощи из пакета. Положить сверху маленькие кусочки сли
вочного масла, посыпать черным перцем, солью и сбрызнуть их водой. 
Сдвинуть края фольги к центру и полностью запаковать овощи в фольгу а 
затем поместить их на решетку гриля и жарить до готовности. 

Жареные овощи с заправкой 

Зеленый лук - 4 пучка, кабачки (по 300 г) - 2 шт., яблоки - 2 шт., 
оливковое масло - 6 ст. л., лимонный сок - 3 ст. л., соевый соус-
6 ст. л., тимьян - 2 веточки, черный молотый nерец - по вкусу. 

У)J,алить с промытого зеленого лука потемневшие части и корни, а бо-
лее толстые пучки разделить вдоль пополам. Порезать кабачки по диаго
нали ломтиками по 0,5 см. Разрезать яблоки на 4 части, удалить сердцеви
ну и порезать каждую четвертинку на 3 части. Смешать овощи и яблоки в 
миске с половиной оливкового масла. 

Для приготовления соевой заправки смешать лимонный сок, соевый соус 
и 3 ст. л. оливкового масла. Приправить черным перцем. Оборвать листья 
тимьяна и добавить их в соус. 

Готовить овощи на гриле по 4 минуты с каждой стороны. 
Подавать готовые овощи на стол с соевой заправкой. 

Овощн с грибами 

Кукуруза - 3 початка, растительное масло - 0,5 стакана, рубле
l1ая зелень - 0,25 стакана, цуккини - 5 шт., шампиньоны - 300 г, 
сладкий nерец - 3 шт., соль - по вкусу. 

КУI\.1'рузу замочить в воде на 10-15 минут. Обсушить. Соединить рас
тительное масло, рубленую зелень и соль. Цуккини разрезать вдоль попо
лам. Смазать цуккини, сладкий перец, грибы и початки кукурузы смесью 
растительного масла и зелени. 

Выложить грибы и овощи на гриль и запекать до мягкости. 
Подавать на листьях салата. 

Овощи-гриль по-средиземноморски 

Баклажаны - 500 г, кабачки - 500 г, чеснок - 2 зубчика, красный 
сладкий nерец - 2 шт., шампиньоны - 4 шт., каперсы - 2 ст. л., 
ОJlивковое масло - 5 ст. л., базмик - 1 пучок, лимонный сок, соль, 
черный молотый nерец - по вкусу. 

Баклажаны и кабачки нарезать по диагонали на тонкие ломтики. Все 
овощи и грибы слегка смазать оливковым маслом, посыпать солью и чер
ным перцем. 

Овощи запечь на гриле, разместить их на большом блюде, сверху по
сыпать измельченными чесноком, каперсами, базиликом и сбрьiзнуть ли
монным соком. 
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Копченое овощное ассорти с грибами 

Баклажан - 1 шт., тыква - 0,5 шт., кабачок - 1 шт., грuбы-
10 шт., чер"ый молотый nерец. чесночная соль, оливковое ftfac.70 -

по вкусу. 

Нарезать баклажан в длину ломтиками толщиной 1-1,5 см. Нарезать 
тыкву и кабачок ломтиками в длину, а затем разрезать каждый ломтик 
пополам. Натереть овощи и грибы оливковым маслом, посыпать черны,! 
перцем и чесночной солью. 

Коптить грибы и овощи на решетке гриля в течение 1 часа, пока ()НИ ~JC 
станут мягкими. 

Овощи-гриль, маринованные с чесноком 

Молодой картофель - 1 шт., .иорковь - 1 шт., Ц)'ККlIНU - 1 шт .• 
лук-шалот - 4 шт., лук-порей - 1 Ulm;, шампиньоны - 10 шm., 
соль, черный .иолотыЙ nерец - по вкусу. 

Для маринада: оливковое масло - 100 мл, петрушка - 2 ветОЧКll, 
чеснок - 5 зубчиков. 
Картофель про мыть, нарезать кружками толщиной 1 см и отваривать 

его в подсоленном кипятке 3 минуты, а затем дать остыть и обсушить. 
Остальные овощи и грибы тщательно промыть и обсушить. Ша~ют и 

морковь очистить. Все компоненты нарезать крупными дольками. 

Оливковое масло, рубленую петрушку и очищенный чеснок взбить в 
блеН.J.ере до однородной массы. 

Положить все овощи и грибы в глубокую миску, залить полученной сме
сью, накрыть пищевой пленкой и убрать в холодильник на 5 часов. Затем 
выложить их на решетку и обжарить на открытом гриле с обеих сторон до 
готовности. 

Разложить готовые овощи по тарелкам, приправить солью и чеРНЫ\1 

перцем, полить оставшимся маринадом. 

Овощи-гриль 

Сладкий nерец - 4 шт., помидоры черрu - 12 шт., баклажаны -
.2 щт., черный молотый nерец, соль - по вкусу, рубленая кинза для 

.nадачи . 
. Баклажаны нарезать ломтиками толщиной 1 см, посолить, выдержать 

15 минут, а затем промыть их. Сладкий перец нарезать кусочками. 
На ,шампуры нанизать ломтики баклажанов, помидоры целиком и ку

сочки сла.цкого перца. Жарить овощи на гриле, переворачивая шамГ' .ры 
время от времени, до тех пор, пока кожица у овощей не покроется пузыря

ми (не допускать ее обугливания). 
. Горячие овощи опустить в холодную воду и очистить. Сразу же пода-

вать. посолив, поперчив и посыпав рубленой кинзой. . . ' .• , i. ,1.' 1, 
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в зтой книrе представлены традиционные и новые рецепты 

блюд на rриле (включая rриль духовки и микроволновки) 

различные способы подrотовки мяса, рыбы, морепродуктов 

и птицы, свежие идеи для веrетарианцев, «дачные варианты» -
сосиски и колбаски с интересными гарнирами, а также 

десертные блюда-гриль, множество рецептов соусов, 

подливок и маринадов . 

Хорошего вам отдыха и приятного аппетита!. 
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