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В НОМЕРЕ

Из вина, уксуса, горчицы, растительного масла, лука и соли 
приготовить маринад. Морковь и сельдерей натереть на 

терке. Мясо порезать и натереть крупно молотым перцем и 
чесноком, поместить в кастрюлю, добавить морковь и сель-
дерей, залить маринадом, посыпать зеленью петрушки, укро-
па и мяты и выдержать на холоде не менее ночи. На следую-
щий день мясо нашпиговать нарезанной мелкими кусочками 
грудинкой. Домашнюю колбасу нарезать на тонкие кружки. 
Из маринада вынуть овощи, отцедить. В середину неглубокой 
посуды положить горкой мясо, а вокруг – овощи и колбасу.

Запекать в духовке или печи, поливая маринадом. Вынуть 
из печи, сок процедить, заправить сметаной, томатом, посо-
лить и добавить 1 чайную ложку жжёного сахара. Вылить в со-
усник. На гарнир подавать картофель, рис, салат по сезону.

На 700 г мяса крупной дичи – 200 г домашней колба-
сы, 200 г копченой грудинки, 3 головки лука, 2 моркови, 
1 ломоть сельдерея, 1 стакан сухого столового вина, 2 – 
3 столовые ложки растительного масла, 2 чайных ложки 
горчицы, 1 столовая ложка томата-пюре, 1 зубчик чес-
нока, 7 – 8 горошин черного перца, 2 – 3 столовые ложки 
сметаны, 2 лавровых листа, красный перец, петрушка, 
укроп, мята, уксус, соль – по вкусу.

Охотничий кебаб

Рябчик  
жаренный в глине

Перья обдирать не нужно, только выпотрошить. Положить 
внутрь масла и соли, крепко зашить. После этого тушку 

нужно тщательно обмазать глиной слоем около 1 – 2 см, за-
бивая её под перо. Костёр предварительно должен прого-
реть, убедившись в этом, разгребают угли и в золе выкапы-
вают ямку. В эту ямку надо положить глиняную «куклу». Пока 
птица будет готовиться, сверху можно развести небольшой 
костёр, поддерживая его ветками и щепками. На этом костре 
и на горячих углях можно одновременно приготовить какое- 
нибудь другое блюдо.

Когда глина высохнет и потрескается, рябчик готов. Вы-
нуть дичь, не волнуйтесь, перья останутся на глине. 

Так можно поступать и с другой мелкой дичью
На 1 птицу – ложка масла, соль, глина.
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