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Апетитні свинячі ребра барбекю можна легко приготувати навіть без

мангала. Завдяки тривалому запіканню м’ясо стає ніжним, а соус утворює

ароматну карамельну скоринку.

Про це повідомляє Instagram-блогерка liliya.cooking.

Для цієї страви не потрібні складні інгредієнти чи особливі кулінарні навички.

Основний секрет полягає у правильній підготовці м’яса та достатньому часі

запікання.

Для приготування знадобиться:

* свинячі ребра — 1,5 кг;

* сіль;

* чорний перець;

* паприка;

* сухий часник — 3 ч. л.;

* соєвий соус — 3 ст. л.;

* кетчуп;

* гірчиця;

* мед.

Спочатку ребра потрібно добре вимити та обсушити. За бажанням можна зняти

тонку плівку зі зворотного боку, щоб після приготування м’ясо стало ще

ніжнішим.

Після цього ребра натирають сіллю, перцем, паприкою та сухим часником з усіх

боків.

Підготовлене м’ясо загортають у фольгу та викладають у форму для запікання

або на деко. Духовку розігрівають до 180 градусів і залишають ребра запікатися

на 1,5 години.

Поки м’ясо готується, можна зробити соус. Для цього змішують соєвий соус,

кетчуп, гірчицю та мед до однорідної маси.

Після завершення основного запікання ребра дістають із духовки, розгортають

фольгу та рясно покривають соусом.

Потім страву повертають у духовку ще на 25–30 хвилин. За цей час соус

карамелізується та утворює золотисту скоринку.

Готові ребра викладають на тарілку та за бажанням посипають кунжутом перед

подачею.

Читайте ЕКСПЕРТ у Google News ПІДПИСАТИСЯ
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ОСТАННІ НОВИНИ

СЬОГОДНІ

LOAD MORE 

BYD показав електрокар на

1605 сил: чим здивує нове купе

Denza Z

14:49

Вчені з’ясували, що собаки

бувають лівшами: як перевірити

свого улюбленця

14:39

Мелоні зірвала угоду зі США:

чому між Італією та Трампом

спалахнув конфлікт

14:31

Оля Полякова показала сумки

на мільйони гривень: що

попросила донька Марія

14:19

Телевізори почали збирати

дані про власників: яке

налаштування потрібно вимкнути

14:12

Археологи натрапили на

житло віком 6 тисяч років: що

знайшли на трипільському

поселенні

14:07

Дружину прем’єра Іспанії

віддадуть під суд: у чому

звинувачують Бегонью Гомес

13:55

Пенсії поріжуть за новими

правилами: хто не отримає повну

виплату з липня

13:45

Чарльз III розкриє свої

доходи: які суми вперше покаже

Букінгемський палац

13:41

Покупців уживаних машин

попередили про пастку: чому

пробіг не головне

13:28

https://expert.in.ua/
https://expert.in.ua/kulinariya/
https://expert.in.ua/author/mikolaromanchuk/
https://expert.in.ua/kulinariya/
https://expert.in.ua/tag/barbekyu/
https://expert.in.ua/tag/rebertsya/
https://expert.in.ua/tag/retsept/
https://expert.in.ua/all-news/
https://expert.in.ua/ukraina/
https://expert.in.ua/polityka/
https://expert.in.ua/ekonomika/
https://expert.in.ua/svit/
https://expert.in.ua/moda-styl/
https://expert.in.ua/avto/
https://expert.in.ua/tehnologiyi/
https://expert.in.ua/suspilstvo/
https://expert.in.ua/zdorovya-krasa/
https://expert.in.ua/about/
https://expert.in.ua/authors/
https://expert.in.ua/redaktsijna-polityka-i-standarty/
https://expert.in.ua/ai-policy/
https://expert.in.ua/privacy-policy/
https://expert.in.ua/pravyla-komentuvannya/
https://expert.in.ua/kontakty/
mailto:editor@expert.in.ua
mailto:corrections@expert.in.ua
mailto:reklama@expert.in.ua
https://expert.in.ua/avto/byd-pokazav-elektrokar-na-1605-syl-chym-zdyvuye-nove-kupe-denza-z/
https://expert.in.ua/
https://expert.in.ua/en/
https://www.facebook.com/profile.php?id=61590022127903
https://www.youtube.com/channel/UCkFzUiPJ0z2YF4QIAhpkccg
https://expert.in.ua/feed/
https://expert.in.ua/
https://expert.in.ua/all-news/
https://expert.in.ua/ukraina/
https://expert.in.ua/polityka/
https://expert.in.ua/ekonomika/
https://expert.in.ua/svit/
https://expert.in.ua/moda-styl/
https://expert.in.ua/avto/
https://expert.in.ua/tehnologiyi/
https://expert.in.ua/suspilstvo/
https://expert.in.ua/zdorovya-krasa/
https://expert.in.ua/wp-content/uploads/2026/06/expert-1781986455080.jpg
https://www.google.com/preferences/source?q=expert.in.ua
https://www.instagram.com/reel/DZuzR1hIuW1/?igsh=MzRlODBiNWFlZA%3D%3D
https://news.google.com/publications/CAAqJggKIiBDQklTRWdnTWFnNEtER1Y0Y0dWeWRDNXBiaTUxWVNnQVAB?ceid=UA:uk&oc=3&hl=uk&gl=UA
mailto:corrections@expert.in.ua
https://expert.in.ua/avto/byd-pokazav-elektrokar-na-1605-syl-chym-zdyvuye-nove-kupe-denza-z/
https://expert.in.ua/tvaryny/vcheni-zyasuvaly-shho-sobaky-buvayut-livshamy-yak-pereviryty-svogo-ulyublentsya/
https://expert.in.ua/polityka/meloni-zirvala-ugodu-zi-ssha-chomu-mizh-italiyeyu-ta-trampom-spalahnuv-konflikt/
https://expert.in.ua/glamur/olya-polyakova-pokazala-sumky-na-miljony-gryven-shho-poprosyla-donka-mariya/
https://expert.in.ua/tehnologiyi/televizory-pochaly-zbyraty-dani-pro-vlasnykiv-yake-nalashtuvannya-potribno-vymknuty/
https://expert.in.ua/tsikavi-novyny/arheology-natrapyly-na-zhytlo-vikom-6-tysyach-rokiv-shho-znajshly-na-trypilskomu-poselenni/
https://expert.in.ua/svit/druzhynu-premyera-ispaniyi-viddadut-pid-sud-u-chomu-zvynuvachuyut-begonyu-gomes/
https://expert.in.ua/suspilstvo/pensiyi-porizhut-za-novymy-pravylamy-hto-ne-otrymaye-povnu-vyplatu-z-lypnya/
https://expert.in.ua/svit/charlz-iii-rozkryye-svoyi-dohody-yaki-sumy-vpershe-pokazhe-bukingemskyj-palats/
https://expert.in.ua/avto/pokuptsiv-uzhyvanyh-mashyn-poperedyly-pro-pastku-chomu-probig-ne-golovne/

