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Важливі новини щодня — додайте «Експерт» в улюблені джерела Google

Кулінари назвали маринади, які допомагають зробити шашлик соковитим та

м’яким під час сезону пікніків і барбекю. Найкращі поєднання інгредієнтів залежать

від виду м’яса та часу маринування.

Про це повідомляє Коментарі Україна.

Літо традиційно асоціюється з ароматом диму, гарячим вугіллям та шашликом із

хрусткою скоринкою. Саме в сезон пікніків українці найчастіше експериментують із

маринадами, спеціями та соусами для м’яса.
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шашлик

Кулінари наголошують, що головний секрет вдалого шашлику — не лише якісне м’ясо,

а й правильно підібраний маринад. Саме він додає соковитості, м’якості та насиченого

аромату.

Найпопулярнішими видами м’яса для гриля залишаються свинина, курка, яловичина

та баранина. Для кожного з них радять використовувати різні поєднання спецій та

інгредієнтів.

Одним із найпростіших варіантів вважають класичний цибулевий маринад. Для нього

потрібні цибуля, сіль та чорний перець. Саме цибуля допомагає зробити м’ясо

ніжнішим.

Для свинини та яловичини рекомендують медовий маринад із соєвим соусом, імбиром

і часником. Така суміш додає м’ясу солодкуватого смаку та виразного аромату.

Ще одним популярним варіантом називають цибулево-томатний маринад із

помідорами, зеленню та часником. Для курятини найкраще підходить лимонний

маринад із паприкою та італійськими травами.

Любителям ніжного м’яса радять кефірний маринад із хмелі-сунелі. А для свинини

часто використовують мінеральну воду, яка допомагає швидше розм’якшити волокна.

Для червоного м’яса кулінари рекомендують винно-оливковий маринад із лимонним

соком та прованськими травами. Саме він додає шашлику смаку, схожого на

ресторанний.

Експерти також нагадують, що курятину достатньо маринувати близько 30 хвилин.

Свинину, яловичину та баранину радять залишати в маринаді щонайменше на 2-3

години.
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