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В НОМЕРЕ

Для приготовления этого блю-
да совсем не нужна лучшая 

мякоть – наоборот: кусочки шеи 
или мясо с передних ног с не-
большими плёночками подой-
дут гораздо лучше. При тушении 
именно они придадут ему особый 
вкус и насыщенность, а благодаря 
пребыванию в кислой среде мясо 
получится мягким и нежным.

На 1,5 кг мяса кабана, лося 
или оленя вам потребуется: 
500 мл домашнего вина или 
200 мл хорошего красного 
винного уксуса, 300 г брусни-
ки, одна небольшая луковица, 

одна большая морковка, одна большая репка, 150 – 200 г 
копчёной грудинки (можно использовать просто сало), 
3 – 4 столовые ложки специй (тимьян, розмарин, душица  
или орегано), соль и перец по вкусу.

Мясо очистите от крупных плёнок и нарежьте небольшими 
кусочками (чуть больше спичечного коробка). Залейте холод-
ной водой, влейте 100 мл вина или 50 мл уксуса, оставьте ма-
риноваться на ночь в холодильнике.

Перед приготовлением слейте маринад, обсушите мясо и 
натрите его смесью перца и молотых специй. После этого на-
режьте, обжарьте и вытопите сало. Нарежьте овощи кубиками 
и слегка обжарьте их на сале.

В ёмкости для 
тушения смешайте 
мясо с обжаренными 
овощами, добавьте 
соль, влейте вино или 
уксус и столько воды, 
чтобы смесь почти 
полностью покрыла 
содержимое ёмко-
сти. Тушите 1 час при 
очень слабом (пу-
зырьковом) кипении, 
после чего добавьте 
протёртую бруснику 
и тушите ещё 1 час. 
Проверьте на соль и 
остроту. При необ-
ходимости добавьте 
необходимый ин-
гредиент и потушите 
ещё 15 – 20 минут.

Подавайте блю-
до с каким-либо 
традиционным гар-
ниром: к примеру, с 
гречкой и солёными 
огурцами.
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Мясо с овощами 
и брусникой


