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Ингредиенты 3 Порции
 = Kot�nyi Produkte

Ш�шлык из свиной грудинки

600 г Свин�я грудинк�

3 ст. л. Соус шрир�ч�

3 ст. л. Мед

2 шт. Мелко н�рез�нные

зубчики чеснок�

1 ст. л. Кунжутное м�сло

1 ст. л. Черные семен� кунжут�

1 уп.

С�л�т из кр�сной к�пусты и моркови

500 г Кр�сн�я к�пуст�, тонко

н�рез�нн�я

1 пучок Зеленый лук,

н�рез�нный м�ленькими

кольц�ми

1 ст. л. Черные семен� кунжут�

2 шт. Н�шинков�нн�я морковь

3 ст. л. Кунжутное м�сло

1 ст. л. Мед

1 шт. М�ленький кр�сный

перец чили, н�рез�нный

тонкими ломтик�ми

1 ст. л. Соус шрир�ч�

1 ст. л. Горчиц�

2 шт. Лимоны, отж�тые

1 щепотк�  Соль-перец

Соус

250 г Смет�н�

1 ч. л. Цедр� одного л�йм�

1 ч. л. Мед

1 Горсть свежих листьев

Свинин� н� шп�жк�х с с�л�том

из кр�сной к�пустой и моркови

40—50 Мин.

Способ приготовления

1 Мясо: Н�режьте свиную грудинку кусочк�ми р�змером около 2 см и

положите в большую миску. Доб�вьте все ост�льные ингредиенты,

хорошо перемеш�йте и м�ринуйте в течение 1 ч�с�. З�тем н�с�дите

мясо н� шп�жки и готовьте н� гриле до золотистой корочки.

2 З�пр�вк� для с�л�т�: Смеш�йте кунжутное м�сло, лимонный сок, мед,

горчицу, кр�сный перец чили и соус шрир�ч� и припр�вьте по вкусу

морской солью и перцем. З�пр�вьте кр�сную к�пусту, зеленый лук и

морковь и под�в�йте в большой миске.

3 Соус: Смеш�йте все ингредиенты в ч�ше и под�в�йте с мясом н�

шп�жк�х и с�л�том.
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кинзы, мелко

порез�нных

1 ч. л.  Соль морск�я


