
100 лучших рецептов блюд на гриле и барбекю. — Москва : Эксмо, 
2015. — 48 с. — (Кулинария. 100 лучших рецептов).

УДК 641.55
ББК 36.997

Èçäàíèå äëÿ äîñóãà

ÊÓËÈÍÀÐÈß. 100 ËÓ×ØÈÕ ÐÅÖÅÏÒÎÂ

100 ËÓ×ØÈÕ ÐÅÖÅÏÒÎÂ ÁËÞÄ ÍÀ ÃÐÈËÅ È ÁÀÐÁÅÊÞ

Àâòîðû ðåöåïòîâ:
Ï. Ãîëåíêîâ, Ð. Ðóçûåâ, Ð. Ñàâêîâà, Ý. Òèáèëîâ

Ôîòîãðàôèè Ä. Äåìóðû, Â. Ðóòêîâñêîãî

Ôîòî íà ïåðåïëåòå:
Í. Ñåðåáðÿêîâà, Ê. Ôèëèïïîâà

Îòâåòñòâåííûé ðåäàêòîð À. Áðàòóøåâà
Õóäîæåñòâåííûé ðåäàêòîð Â. Òåðåùåíêî

Ñâåäåíèÿ î ïîäòâåðæäåíèè ñîîòâåòñòâèÿ èçäàíèÿ ñîãëàñíî çàêîíîäàòåëüñòâó ÐÔ 
î òåõíè÷åñêîì ðåãóëèðîâàíèè ìîæíî ïîëó÷èòü ïî àäðåñó: http://eksmo.ru/certification/

Өɧɞіɪɝɟɧ ɦɟɦɥɟɤɟɬ: Ɋɟɫɟɣ
ɋɟɪɬɢфɢɤацɢя қаɪаɫɬыɪыɥɦағаɧ

Ïîäïèñàíî â ïå÷àòü 20.02.2015. Ôîðìàò 60x841/
8
.

Ïå÷àòü îôñåòíàÿ. Óñë. ïå÷. ë. 5,6.

Òèðàæ              ýêç. Çàêàç

С31

ISBN 978-5-699-79145-3 © Оформление. ООО «Издательство «Эксмо», 2015

ООО «Издательство «Эксмо»

123308, Москва, ул. Зорге, д. 1. Тел. 8 (495) 411-68-86, 8 (495) 956-39-21.

Home page: www.eksmo.ru     E-mail: info@eksmo.ru

�ндіруші: «ЭКСМО» А�Б Баспасы, 123308, М#скеу, Ресей, Зорге к&шесі, 1 'й.

Тел. 8 (495) 411-68-86, 8 (495)  956-39-21

Home page: www.eksmo.ru     E-mail: info@eksmo.ru.

Тауар белгісі: «Эксмо»

�аза+стан Республикасында дистрибьютор ж#не &нім бойынша арыз-талаптарды +абылдаушыны< 

&кілі «РДЦ-Алматы» ЖШС, Алматы +.,  Домбровский к&ш.,   3«а», литер Б, офис 1. 

Тел.: 8(727) 2 51 59 89,90,91,92, факс: 8 (727) 251 58 12 вн. 107;  E-mail: RDC-Almaty@eksmo.kz

�німні< жарамдылы+ мерзімі шектелмеген.

Сертификация туралы а+парат  сайтта: www.eksmo.ru/certifi cation

Оптовая торговля книгами «Эксмо»:

ООО «ТД «Эксмо». 142700, Московская обл., Ленинский р-н, г. Видное,

Белокаменное ш., д. 1, многоканальный тел. 411-50-74.

E-mail: reception@eksmo-sale.ru

По вопросам приобретения книг «Эксмо» зарубежными оптовыми 

покупателями обращаться в отдел зарубежных продаж ТД «Эксмо»

E-mail: international@eksmo-sale.ru

International Sales: International wholesale customers should contact 

Foreign Sales Department of Trading House «Eksmo» for their orders.

  international@eksmo-sale.ru

По вопросам заказа книг корпоративным клиентам,  в том числе в специальном 

оформлении, обращаться по тел. +7(495) 411-68-59, доб. 2261, 1257.

E-mail: ivanova.ey@eksmo.ru

Оптовая торговля бумажно-беловыми и канцелярскими товарами для школы и офиса 

«Канц-Эксмо»: Компания «Канц-Эксмо»: 142702, Московская обл., Ленинский р-н, г. Видное-2,

Белокаменное ш., д. 1, а/я 5. Тел./факс +7 (495) 745-28-87 (многоканальный).

e-mail: kanc@eksmo-sale.ru, сайт: www.kanc-eksmo.ru



2 БЛЮДА ИЗ МЯСА И ПТИЦЫ НА УГЛЯХ

Свинина по-гавайски
600 г свинины, 3 сладких болгарских перца, 

400 г свежего или консервированного ананаса, 

1/2 ч. л. молотого перца чили, 50 мл оливко-

вого масла, соль — по вкусу3

1 Вымыть мясо, удалить пленки и жилы. Нарезать 
кубиками 33 см. Посолить, поперчить. Очистить и 
измельчить лук, чеснок, болгарский перец, корень пе-
трушки, сельдерей. Снять кожицу с помидоров, мел-
ко нарезать. Натереть очищенную морковь на терке. 
Выложить овощи на сковороду, жарить на раститель-
ном масле до размягчения.

2 Добавить к овощам томатное пюре, 50 мл воды 
и тушить 5–7 мин. Взбить полученную смесь бленде-
ром до однородной консистенции. Выложить обрат-
но в сковороду, влить уксус. Добавить лавровый лист, 
гвоздику, перец-горошек, корицу, сахар, соль. Тушить 
2 мин. Остудить маринад до 50 С и залить им мясо. 
Накрыть пленкой, поставить в холодильник на 8 ч. На-
низать мясо на шампуры поочередно с помидорами 
черри. Жарить на умеренно горячих углях 7 мин.

Барбекю из свинины 
в овощном маринаде

1 Вымыть и обсушить мясо, зачистить от пленок 
и  жил. Нарезать кубиками 33 см. Очистить сладкие 
болгарские перцы от семян и перегородок, нарезать 
квадратиками 33 см.

2 Очистить ананас от кожуры (если используется све-
жий), нарезать квадратиками 33 см.

3 Выложить мясо в миску, добавить молотый перец 
чили. Посолить. Залить свинину оливковым маслом. 
Накрыть пленкой, мариновать в холодильнике 3 ч. 

4 Поочередно нанизать на шампуры кусочки мяса, 
болгарского перца и ананаса.

5 Жарить на умеренно горячих углях 5–7 мин, 
перио дически переворачивая.

20 мин + 3 ч 

на маринование

1 кг свинины, 7 помидоров черри, соль, свеже-

молотый черный перец — по вкусу. Маринад: 

1 сладкий болгарский перец, 2 помидора, 

1 морковь, 3 луковицы, 2 зубчика чеснока, корень 

петрушки, 1 стебель сельдерея, 1/2 стакана 

томатного пюре, 50 мл воды, 1 ч. л. сахара, 

1,5 стакана 3%-го уксуса, 1 лавровый лист, 

2–3 бутона гвоздики, корица, черный перец-

горошек, соль — по вкусу; растительное масло 

для жарки

4–5

1 ч + 8 ч 

на марино-

вание



3БЛЮДА ИЗ МЯСА И ПТИЦЫ НА УГЛЯХ

Свинина на гриле 
в травах

750 г свинины, пучок свежей зелени 

(петрушки, укропа, кинзы, базилика), 

2 зубчика чеснока, 50 мл оливкового 

масла, соль, свежемолотый черный 

перец — по вкусу

3–4

Рубленые котлеты 
из свинины 
с яблочным соусом

6 кусков (1 кг) свинины (филе). Маринад: 

180 мл сухого белого вина, 2 ст. л. меда, 

1,5 ст. л. молотого тмина, 2 ст. л. расти-

тельного масла + для смазывания, 2 зуб-

чика чеснока, соль, свежемолотый черный 

перец — по вкусу. Яблочный соус: 

3 яблока, 125 мл яблочного сока, 120 г чатни, 

15 г сливочного масла

45 мин + 8 ч 

на маринование 

3–4

1 Нарезать мясо средними кубиками. Сформовать 
котлеты толщиной 2 см. Смешать для маринада 
вино, растительное масло, тмин, черный перец, соль. 
Добавить мед и мелкорубленый чеснок. Залить котле-
ты маринадом. Накрыть пленкой и поставить в хо-
лодильник на 8 ч. Смазать решетку растительным 
маслом. Выложить котлеты на горячую решетку. Жа-
рить на умеренно горячих углях по 8 мин с каждой 
стороны. 

2 Для соуса очистить яблоки от кожуры и нарезать 
мелкими кубиками. Выложить в сковороду и залить 
яблочным соком. Довести до кипения, уменьшить 
огонь и тушить под крышкой 7 мин до загустения 
соуса. Добавить чатни и сливочное масло. Переме-
шивать соус до растворения масла. Подавать мясо 
с теплым яблочным соусом.

1 Вымыть и обсушить свинину, зачистить от жил 
и пленок, нарезать кусками толщиной 2 см.

2 Вымыть зелень, обсушить, сложить в чашу блен-
дера петрушку, кинзу, базилик и укроп. Посолить 
и поперчить.

3 Добавить зубчики чеснока. Влить оливковое масло. 
Взбить блендером до однородной консистенции.

4 Обмазать стейки полученной пастой, накрыть 
пленкой, поставить в холодильник на 8 ч.

5 Жарить на умеренно горячих углях по 2–3 мин 
с каждой стороны. 

10 мин + 8 ч 

на маринование



4 БЛЮДА ИЗ МЯСА И ПТИЦЫ НА УГЛЯХ

Свиные ребрышки 
барбекю

1 кг свиных ребрышек, 500 г томатного соуса, 

125 мл сухого красного вина, 2 ст. л. со-

евого соуса, 2 ст. л. меда, 3 зубчика чеснока, 

1 ст. л. тертого свежего имбиря, соль, свеже-

молотый черный перец — по вкусу

10 мин + 8 ч 

на маринование

4–5

3–4

1 Нарезать мясо порционными кусками толщи-
ной 2 см.

2 Смешать вино, соль, орегано. Добавить перец 
и измельченный чеснок, перемешать. Залить стейк 
маринадом, накрыть пленкой и поставить в холо-
дильник на 8 ч. 

3 Выложить мясо на решетку. Сохранить маринад.

4 Жарить стейк на горячих углях по 3–4 мин с каждой 
стороны, постоянно смазывая маринадом.

Свиной стейк 
в красном вине

1 Удалить со свиных ребрышек лишний жир и жилы. 
Разделить на порции по 3–4 ребрышка. Посолить 
и поперчить.

2 Смешать томатный соус и мед. Добавить вино 
и соевый соус. Всыпать мелкорубленый чеснок. До-
бавить в маринад тертый имбирь, тщательно пере-
мешать.

3 Опустить ребрышки в смесь. Довести до кипения, 
уменьшить огонь и тушить 15 мин под крышкой. 
Переложить ребрышки и соус и охладить. Накрыть 
пленкой и поставить в холодильник на 7–8 ч.

4 Положить ребрышки на горячую решетку или 
крышку барбекю. Жарить 15 мин на умеренно горя-
чих углях, переворачивая и смазывая соусом.

40 мин + 8 ч 

на маринование

1 кг свинины, 250 мл сухого красного вина, 

2 зубчика чеснока, 1 ст. л. сушеного орегано, 

2 ч. л. соли, свежемолотый черный перец — 

по вкусу
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Свиной стейк под 
имбирно-апельсиновым 
маринадом

1 кг говяжьей вырезки. Соус: 200 г хрена, 

50 мл бренди, 50 мл воды, 200 мл сливок 33%-ной 

жирности, 1–2 ч. л. молотого перца чили, 1/2 ч. л. са-

хара, соль — по вкусу4

Острый стейк из 
говядины под соусом 
с хреном

1 Вымыть и обсушить мясо. Посолить, поперчить. 

2 Мелко порубить имбирь. Смешать в сковороде 
измельченный имбирь и апельсиновый сок. Влить 
винный уксус и воду. Добавить растительное масло. 
Довести до кипения, снять с огня. Охладить.

3 Залить мясо холодным маринадом. Накрыть плен-
кой и поставить в холодильник на 8 ч. Достать мясо, 
сохранить маринад. Уложить свинину на горячую 
решетку или крышку барбекю. Жарить по 5 мин 
с  каждой стороны.

4 Вылить маринад в огненупорную емкость. Довести 
до кипения, тушить 5 мин, пока он не упарится и не 
загустеет. Вылить его на стейки, затем подавать.

1 Нарезать мясо на стейки толщиной 2–3 см. Слегка 
расплющить рукой. Посолить, втирая соль в мясо. 
Посыпать с обеих сторон молотым перцем чили.

2 Смешать в сковороде бренди и 50 мл воды. До-
бавить сахар. Довести до кипения, уменьшить огонь. 
Влить сливки.

3 Добавить хрен, тщательно перемешать, прогреть. 
Выпаривать до консистенции густой сметаны.

4 Жарить стейки на горячих углях: с кровью — 
по 1–2 мин с каждой стороны, медиум — по 2–3 мин, 
хорошей прожарки — около 3–4 мин. Подавать стейки 
с соусом.

20 мин

6 свиных стейков (по 200 г каждый), 

100 мл винного уксуса, 200 мл апельсино-

вого сока, 150 мл воды, 7 см корня имбиря, 

3 ст. л. растительного масла, соль, свежемоло-

тый черный перец — по вкусу

6

30 мин + 8 ч 

на маринование


