В поддон можно 

1. Наливать воды (тогда продукты будут более влажными)
2. Класть фольгу блестящей стороной вверх
3. Ничего не класть и не лить

***поддон сгорит если у вас пламя будет касаться его, водичку добавляют для того чтоб капающий с мяса жир не дымил и потом было легче мыть гриль.......и чтоб не пересушить мясо

***Когда выпекаете тесто, делайте слабый огонь, пусть пропечется, а в конце подрумяните.....лучше так, чем сразу выставить сильный огонь, спалить верх теста, не дав ему должный образом подняться и пропечся

***грили хранить в сухом виде, не оставлять на мокром столе.  Пламя выставлять правильно, огонь должен смотреть внутрь гриля, а не греть поддон.

***я делаю так -- сначала устанавливаю , затем  зажигаю и регулирую так , что бы  огонь был внутри отверстия .. Это и  считается максимальным пламенем ..  Первые 5 минут готовьте с таким огнем .. Обычно через это время  продукты начинают шипеть , потрескивать ( жир стекает  и брызги создают характерный звук ) -- затем не много уменьшите огонь -- это есть среднее.. Ну а если очень маленькое сделать --то я обычно использую как подогрев  готового продукта ( если домочадцы еще задерживаются  или не успела накрыть на стол ) -- просто приготовьте один раз по такому принципу и вы сами поймете как нужно именно на вашей плите готовить.
***Кладите кусочки ближе к центральному отверстию, чтобы по бокам об стенки крышки не дотрагивались - иначе горит быстрее (крышка то ведь горячая!).

Рецепты с сайта http://hlebopechka.ru/index.php?option=com_smf&Itemid=126&topic=158497.0 

	Овощи, ФРУКТЫ

	Свекла 


	Обернула ее в фольгу целиком, положила на решетку, 20 мин. с одной стороны и столько же с другой стороны. Свеклу не очищала. Результат мне очень понравился, т.к. свекла не отдала свой сок ни воде, ни пару.

	баклажаны

	В принципе, вариантов приготовления фаршированных баклажан - масса! Всё делаете по своему вкусу. Туда можно добавлять всё, что вам нравится? грибы, мясо, лук, оливки, каперсы и т.д. и т.п...
Берете баклажаны, при помощи ложки выскабливаете внутренность, делаете лодочку. Слегка присолить внутри, чтобы вышла горечь.
То, что вы выскоблили, нарезаете на кусочки, тоже присаливаете. Оставляете на некоторое время, затем отжать, чтобы вышел горький сок.
Обжарить по отдельности: лук, грибы, можно мясо отварное (кто любит, мне лично больше нравится овощное блюдо- ИМХО!), отжатые внутренности баклажан. Всё обжаренное смешать, добавить нарезанные оливки. В фарш добавить немного майонеза, посолить, поперчить , сдобрить травками - по вкусу. Выложить фарш в подготовленные лодочки и выложить лодочки в сковородку гриль-газ. Муж налил вниз воды ( в поддон) и поставить на средний огонь готовиться. Через врем я, когда сама лодочка (корпус) уже не будет твердой, присыпать сверху сыром и ещё запечь под крышкой.  Вот и вся премудрость! Вкусно- до безобразия!!!!
Вариантов - масса! 

	баклажаны
	Потом натри морковь(одну небольшую - на 4 "лодочки"), порежь мелко лук!1- не огромный, средний), 1 /2  вынутой сердцевины баклажан, нарезанную небольшими кубиками. Все это пережарь, остуди.
Сделай мясной фарш ( сколько не скажу, примерно 0,5 -0,4 кг), у меня мясо-свинина, перекрученная с луком.
В миску - фарш+ охлажденные пережаренные овощи + 1 л. томат пасты, разведенной в малом кол-ве воды + соль +перец+ любимые приправы (немножко, у меня " Торчин 10 овощей".
Этим наполняешь "лодочки", если останется, можно в виде котлеток или тефтелек положить на решетку.
Сверху делаешь 3-4 майонезные"полоски",т.е. выдавливаешь майонезик наискосок на  "лодочки".
Ставишь на решетку, в поддон -водичку, на средне-слабенький огонек, в процессе можешь увеличить -уменьшить, пусть пекутся с течение минут 45-50, потом посыпать чуток тертого сырка и еще минут 10.

	баклажаны
	запекать целиком: ничё не резать, отрезаю только жопку с хвостиком, и тыцаю вдоль по нему вилкой, потом когда достаю- кожа сдирается как чулочек прямо, в пару приёмов,- хуже сдирается только с остывших..

	баклажаны
	очень понравились баклажаны + помидоры + перец + лук (все порезано пополам, лук на четвертинки лучше чтобы успел прожариться) = теплый салат. Вкусняшка! А, и картошку - если мелкая (горох) целая, если размером с большую абрикосу или персик - пополам разрезать.
Дешево и вкусненько. Делаю минут 15, потом смотрю может что можно вытащить, если нет - переворачиваю и еще минут 15 мин

	баклажаны
	Запеченные баклажаны очистить, порезать кубиками баклажаны, помидоры свежие, лук репчатый. Добавить зелень и измельченный чеснок, посолить, заправить растительным маслом.

	баклажаны
	Баклажаны кольцами запеките, а потом на колечко майонез с чесночком и сверху помидорчика дольку.

	Салат из печеных баклажан
	Испечь баклажаны, остудить, очистить от кожуры и порезать кубиками. Порезать тонко лук (репчатый, белый, красный, какой есть). В миску для салата положить лук, сбрызнуть бальзамическим уксусом и яблочным (можно и обычным). Нарезать яблоки и сладкий перец мелкими кубиками, Зелень: петрушка, укроп, базилик, тархун (по своему вкусу). Все смешать, посолить, заправить растительным маслом. Перед подачей лучше пусть постоит 20-30 минут, чтобы все пропиталось.

	картошка
	Я уже приготовила картошку (половинками), почему-то она готовилась долговато... А потом я сделала подливку: блендернула масло растительное кукурузное с солью и чесноком.; вилкой или ножом измельчила внутренность полукартошки и туда эту подливку!!!! Сказать, что вкусно- это ничего не сказать! 
Ещё кружочками нарезали баклажаны и кабачки, присыпала их травками-муравками с солью, сверху - кольцами помидоры и снова травки-муравки.  Это очень-очень вкусно!!!!

	картошка
	если мелкая (горох) целая, если размером с большую абрикосу или персик - пополам разрезать.
Дешево и вкусненько. Делаю минут 15, потом смотрю может что можно вытащить, если нет - переворачиваю и еще минут 15 мин

	картошка
	Да, картошка без фольги- она ведь в кожуре была, получается как из кастрика, корка поджаристая, даже вовнутрь прорумянивается. А на фольге делаю только отбивные, когда ужин с мясом. А так выверено- 25-30мин с одной стороны и 15 мин дорумянить с другой. Плёночка с овощей снимается прям чулочком.

	картошка
	Картошку почистила, разрезала пополам посолила, приправой посыпала, между половинками кусочек бекона, завернула в фольгу и сверху кусочек масла. Потом минут через 15 приоткрыла фольгу сверху чуть майонезика домашнего и ещё на 15 минут 

	картошка
	Берем 5 картошин. Тщательно моем.
Складываем ее в кастрюлю. Затем наливаем воды, чтобы картошка была чуть прикрыта. Варим до полуготовности. Сливаем воду.

Делаем чесночное масло:
-100 г мягкого сливочного масла
-5 ст.л. тертого Пармезана
-1 ст.л. сметаны
-3 очищенных и раздавленных дольки чеснока
-3 ст.л. мелко порезанной петрушки.

Все перемешиваем приправляем молотым перцем и если нужно, то солью.
Картошку разрезать вдоль, положить на смазанную маслом форму. Намазываем на каждую картошину чесночное масло и кладем на сковороду 
Время готовки 10-15 минут.
картофель с кожурой.
 В МАСЛО можно добавить укропа, плавленого сыра, орехи

	картошка
	картошку запекать просто ---  главное правило  их размер -- он должен быть одинаков ... от размера зависит и время приготовления , чем больше  кусочек , тем дольше печется .... можно половинками , можно кружочками ..если половинками , то это должна быть не большая картофелина , иначе внутри останется сырой или очень долго запекать придеться , самый лучший вариант -- кружочки ,  конечно милиметр в милиметр  не нужно совпадение , но примерно  все кружки должны быть по 0 , 5 см ...  нарежьте , сложите в миску , посолить и буквально каплю раст. масла или оливкового .... перемешайте и на решетку ...  минут 15  может и раньше  будет готова ...  .. переворачивать не нужно ... картошка приобретет нежно золотистый  цвет ...  я как то решила  подольше подержать до  почти коричневого состояния , она получилась как фри .. только такую нужно сразу есть .. потом жесткой делается ... в общем .. не бойтесь , девочки ,    --- она очень вкусная получается , вкус как на костре  ... главное одинаковые размеры и все.... в альбоме  " Рыбонька " есть  фото моей сестры ( Светланы Щербаневой ) -- она  скумбрию с картошкой готовила --- получилась с первого раза и обалденного вкуса .. пропиталась жиром скумбрии и пполучился еще один  интересный вкус. а еще можно за несколько минут до готовности посыпать картофель молотой сладкой паприкой , тоже  очень вкусно .

Вы попробуйте ее на вкус , минут через 10-15 после  того , как стали готовить --- если сырая , значит еще не много готовьте ... еще  может влиять степень горения горелки --- я в начале на сильном огне готовлю --минут через 5 уменьшаю -- может  и от этого зависит ? все блюда на гриле нужно начинать с сильного и заканчивать средним или небольшим огнем , так всегда все равномерно приготовится .. не забывайте только , что конфорка должна быть  меньше диаметра отверстия на днище гриля , и огоне не должен обхватывать собою само дно сковороды , пламя должно гореть только внутри отверстия --это важно

	картошка
	Я обожаю печенную картошку, разрезаю попалам вдоль картошки, смазываю немного домашним маслом +соль (получается золотистая корочка), а если магазинным маслом- то корочка светлая, ставлю на огонь чуть меньше среднего и  жарим до готовности, 30-40 мин, зависит от картошки.

	картошка
	Мелкий картофель очистить и отварить в подсоленной воде 6-8мин.

Слить воду и остудить.

На каждой картошке сделать неглубокие надрезы.

Положить в морозильную камеру минимум на 1час.

Затем налить в посуду для запекания любое растительное масло, обвалять в нем картофель и запекать 30-40 мин, до красивой румяной корочки

После морозилки картофель получается с очень вкусной хрустящей корочкой, а внутри как будто картофельное пюре, очень вкусно.

	перец
	запекала целиком,так он получается сочнее,но если его разрезать и запекать,то он получается суше,но слаще.Вчера запекала в силиконовых розетках яблоки и разрезала перец и тоже его поставила в формочки.Получился вкусным и переворачивать не надо.Сок в розетке остался.Я в поддон добавляю немного воды,так всё сочнее получается.

	
	целиком выкладываем на решетку, даем зарумянится и переворачиваем пару раз. Кожица потом как обгоревшая шкурка снимается, а перчик соханяет свою форму. Затем или в томатный соус (обжариваем лук+морковь, чеснок, соль, томаты) или чесночный (3-4 зубчика чеснока + 2 ст.л. подсолнечного масла перемешать

	
	

	яблоки
	Яблоки можно запекать без фольги, но на оч. тихом огне иначе верх раньше времени румянится и сильно потом зажаривается.

	
	Яблоки режу на половинки. Вынимаю сердцевину, кладу махонький кусочек масла притрушиваю корицей и насыпаю в ямку сахар. Сама не ем, т.к.  от яблок сильная оскома и не люблю корицу, зато муж с сыном с удовольствием лопают такой десертик

	тыква
	Тыквы запекать только в фольге - сухая очень

	салат из кабачков
	теплый салат получается: Тоненькие ломтики выложить на решетку внахлест один на другой, чтобы не было сухо огонь должен быть достаточно сильным. Как только начнут румяниться убираем, и так повторяем пару раз из расчета на кг кабачков. Затем, еще теплыми заливаем любимой заправкой ( 2 ст.л. оливкового масла, 1 ст.л. яблочного уксуса, 0,5 ч.л. сахара, соль и ароматные травы, я беру набор итальянских трав с базиликом, орегано) Нежно, вкусно. 

	
	

	Салат из овощей
	Я на ужин беру по паре перчин сладких, 

пару картофелин, 

один баклажан покрупнее (или два если некрупные)

накалываю вилкой баклажаны и картошку, и ставлю на не очень сильное пламя (где-то на 2/3 пламени) на 25-30 минут с одной стороны и 15 минут с другой. Чищу всё от кожицы, поливаю домашним маслечком, солю-перчу
Можно так и кабачки и цветную капусту тоже, я пробовала. Но самый вкусняк- это по-моему вышеперечисленный набор.

	
	Баклажаны примерно 1 кг
Помидоры 3-4шт
Перец сл.  4 шт
Кабачок или цукини 2шт (небольшой без семечек)
Укроп, кто любит то и кинза, чеснок, соль, молотый перец, оливковое масло.
Овощи потушить на грили минут 15-20, очистить от кожуры, порезать на кубики, добавить зелень чеснок, соль, перец, масло, все перемешать и дать настояться минут 15. 

	Грибы


	Помыла грибы, обсушила салфеткой, положила в тарелочку, туда майонеза немного, уксуса вроде чуточку капнула, перемешала чтобы грибы равномерно покрылись майонезом и где-то минут з 20 они полежали, а потом на гриль) у меня почему-то они довольно долго были на грилю, точно не скажу но минут 30 точно, но вы минут через 15 посмотрите, что б не сгорели

	Грибы


	Грибы (например, шампиньоны) обмыть, обсушить, аккуратно вынуть ножки. Мелко порезать луковицу, зелень, грибные ножки, все смешать. К этой массе добавить чеснок, продавленный через пресс, соль, перец. Полученную начинку несколько минут потушить в сливочном масле на сковороде. Шляпки грибов смазать растопленным сливочным маслом, наполнить начинкой и поджарить на гриле. Чтобы грибы не высыхали, их следует периодически смазывать маслом.
Вы можете приготовить любую другую начинку для шляпок, посыпать грибы сверху тертым сыром или положить небольшие кусочки сыра «Моцарелла»

Часто делаю фаршированные шампиньены, получается намного вкуснее чем в духовке 

	Грибы


	Почистить внутри шляпки шампиньонов, ножки+лук+соль= поджарить на обычной сковородке, этим и зафаршировать шляпки. Выложить на сковороду гриль-газ и выпекать на огне ниже среднего минут 20-30 , потом натереть твердый сыр и посыпать сверху, и еще на несколько минут выпекать пока не раплавится сыр.

	Грибы


	Грибы помыть, обсушить, немного присолить и обмазать майонезом. Я просто выдавливаю несколько ложек в миску и перемешиваю. Оставить хоть на полчасика. Потом выложить на решетку и запекать. Я пекла минут 20, но, кажется, передержала, сильно ужарились. Очень вкусно, попробуйте.

	Грибы


	шампиньоны не очень крупные + маринад (1-2 ст.л. уксуса (мне нравится яблочный, более мягкий вкус, 2-3 ст.л. оливкового масла, специи сухие (отлично идет базилик, смесь итальянских трав) щепотка соли) на 15-20 минут залить, пару раз перемешать и на гриль. Минут по 7-10 с каждой стороны до зарумянивания. Вкусно, просто и красиво

	РЫБА, морепродукты

	***хек, судак, пелингас делаю только в фольге

*** рыбку лучше готовить в фольге, она получается сочней.

*** рыбку лучше недодержать, чем передержать. Рыба она ведь вообще быстро готовится. Тем более скумбрию, она жирная, пропёк быстрый. А перепеченая будет сУше, не такая сочная.
Дело хозяйское конечно, но я больше 15минут не держу, 20- это уже потолок (даже если кусочки по 2,5- 3 см толщиной). 
Это как и в стейках- чуть пережарил- всё, уже не мясо, уже- коржик!

***сделайте лодочку из фольги, положите в неё рыбку. Я ничем кроме соли и специй не мажу. 

*** Главное - не передержать. Думаю 15- 20минут хватит с головой. А сок лимона- в готовую!  Майонез на рыбу не люблю, хоть и домашний, теряется вкус рыбы. Но это дело- любительское!
***мариновала прямо в лодочках, потом поставила их в сковороду чуток совсем приоткрытыми , а через минут 20 открыла лодочки и готовила ещё минут 10.

***надо жарить рыбу с плотной мякотью.

Маринады для рыбы:
1) 2 ст. л. лимонного сока, 2 ст. л. оливкового масла, несколько капель соуса «Ворчестер». Смазать рыбу (например, морского окуня) приготовленным маринадом внутри и снаружи и дать полежать 10 мин.
2) 3-4 ст. л. растительного масла, 2 ст. л. виски, 1 ст. л. шерри, 1 ст. л. соевого соуса, 1 маленький зубчик чеснока (продавить через пресс), перец.
Рыбу мариновать 30 минут. Рыбка
3) 1 небольшая луковица (мелко порезать), немного петрушки и тимьяна (мелко порезать), 4 ст. л. оливкового масла, 4 ст. л. сухого белого вина, 2 ст. л. лимонного сока.
Рыбу (например, тунец) мариновать 1-2 часа.
4) 1/8 л сухого белого вина, 4 ст. л. лимонного сока, 1 ст. л. тертой лимонной корки, 1 небольшая луковица (мелко порезать), 8 ст. л. растительного масла.
5) Сметана магазинная жирности особой не даёт, вкус нежнее и мягче становится, рыбка сочнее получается, горчица дает ноту пикантности и рыбка нежной получается. Я на 3-4 рыбки беру пару ст.л. сметаны, пол чайной ложечки горчицы.Помариновать 1-2 часа


***Раньше рыбу делала просто на решетке, а вчера попробовала первый раз в фольге - просто и мыть после приготовления ничего не нужно:)
Сделала 2 небольших судачка - посолила, поперчила, внутрь положила небольшой листик лаврушки, замотала в фольгу и усе  
но боялась, что будет сыроватым, поэтому держала минут 40.
После приготовления сделала выводы, что:
1. в фольге можно было держать и минут 30
2. обязательно нужно было смазать рыбу маслом, потому что момент съема фольги напоминал танцы с бубнами и рыбка немного развалилась"



	Рыба 
	1. в рыбье брюхо запихать лук и лимон, специи рыбные (забыла посыпать)  В этот раз полила еще и майонезиком. 

	Рыба
	Обваливаю в специях, укладываю рыбку в лодочку из фольги, смазываю майонезом (или не смазываю) + сверху чуть сыра натертого

	Рыбные котлеты
	яйцо+хлебушка+зеленуха+лук+специи. Чаво тут оформлять
Да, пекла в силик. формочках и сверху на готовые котлетки даванули лимончика

	Рыбные котлеты
	 Филе свежего толстолобика - 1 кг
 Сдобная булочка-1 шт
 Луковица -1 шт
 Молоко- 100 гр
 Яйцо-2 шт
 Манка-2 ст. ложки
 Соль
 Перец молотый Филе рыбы и замоченую булочку в молоке пропустить через мясорубку, добавить соль, перец, 2 яйца, отдельно обжаренный лук, манку, все это хорошо перемешать и отложить на 15 минут.
 Затем смазываем руки растительным маслом и выкладываем на решетку сковороды гриль, а еще лучше на силиконовый коврик, я сегодня делала без коврика. Запекать на медленном огне 40 минут пока не образуется золотистая корочка. Затем можно на 5 минут перевернуть на другую сторону, получаются красивые рифлености от решетки.

	Кальмары
	почистить от плёнки и отварить 3 минуты.Начинка: Отварной рис + жаренные грибы с луком + тёртый сыр, соль, перец, майонез.Запекать минут 10-15 на грильке.Начинка может быть разной( рис +яйца +зелень, или рис + морепродукты...).

	
	рецепт 1 - посолить,поперчить. сделать из фольги лодочку, на дно уложить репчатый лук нарезанный кольцами,сверху рыбку, на рыбку дольки помидора и присыпать сырком. готовить 15-20 минут.
рецепт 2  - фаршировать болгарским перцем,помидором,базиликом,укропом. сверху колечки лука запекаем 20мин
рецепт 3 - Филе порезать на пластины, посолить поперчить,положить мясо краба,помидор черри разрезанный пополам, кусочек сливочного масла,свернуть в котлету, завернуть  в  зеленый лист лука порей и упаковать в фольгу в форме бомбочки. готовить минут 20 .

	Мойва 


	Мойва 700 гр.

Майонез 1 ст. л.

Соевый соус 1 ст. л.

Горчица 0.5 ч. л

Мойву хорошо промыть. Если есть желание, можно и почистить. Я не чищу.

Смешиваем майонез, соевый соус и горчицу. В получившемся соусе маринуем рыбку. Мариновать нужно больше часа, чем дольше, тем вкуснее)

Затем выкладываем на решетку


Средняя конфорка, среднее пламя, 15 минут. Переворачивать не надо. Ставлю таймер и иду заниматься своими делами. Жарю обычно в два-три захода.

**** Я заметила что к решетке обычно прилипают хвостики, поэтому, прежде чем снимать рыбку, поддеваю щипцами хвостик. После этого рыбка снимается легко и остается целенькая

	Мойва 


	Смешала горчицу, майонез и соевый соус. Обмазала внутри и снаружи. Мойва немного прилипла, снимала ее щипцами. В следующий раз попробую смазать разогретую решетку маслом

	скумбрия
	2-3 мороженых скумбрии (мелкие)
1 лимон
1 луковица
сушеный или свежий базилик
перец
соль

Берем свежую (или свежемороженную) голову и хвост убираю, потрошу,промываю и тщательно просушиваю бумажным полотенцем.Беру немного соли и можно приправу к рыбу если нравится натираю рыбку, но так,чтоб не переборщить.Смазываю решетку подсолнечным маслом и рыбку тоже.Ставлю на средний огонь и 20 минут на одной стороне и 20 минут на другой,при переворачивании еще раз смазываю растительным маслом.
Когда рыбка готова заворачиваю ее поштучно в фольгу, пока не остынет держу на столе Потом в холодильник,фольгу не снимаю.

	скумбрия
	размораживаем, отрезаем головы, удаляем внутренности. Промываем. Вдоль хребта с одной стороны делаем глубокий надрез до реберных костей, но так, чтобы рыбу не располовинить. Скумбрию обмазываем солью, перцем и базиликом. В разрез на хребте и в брюшко рыбы кладем тонкие дольки лимона и полукольца лука. Оставляем мариноваться на 3-4 часа (можно и дольше). Выкладываем на решетку и жарим на огне ниже среднего ,переворачиваем на другую сторону , минут 30, до золотистой корочки.

	Селедка
	Купили целый блок замороженной норвежской сельди. Разморозила,почистила,разрезала на три части(вес 450-500гр),хорошо сдобрила лимонным соком и через 10 минут на гриль.Получается золотистая,красивая,аппетитная и очень вкусная.Я не солю,она свою соль имеет.Пробуйте,приятного аппетита!

	Маринованные креветки
	Креветки разморозить. Приготовить маринад. Смешать лимонный сок, оливковое масло, душицу,базилик, измельченный укроп,  продавленный через пресс чеснок, посолить хорошо. Замариновать в этой смеси креветки (в панцире) минимум на три часа (чем дольше, тем лучше). Готовить на гриле.
королевске креветки (крупные) 
чеснок - 3 зубчика
лимон - 1
оливковое масло - 150г.
соль - по вкусу
трава душицы - 2 ст. ложки.
базилик
измельченный укроп

	Караси
	Посолила, оставила минут на 10. Смешала соевый соус и майонез, прошлый раз еще чуть-чуть горчицы добавляла. Обмазала и оставила на часик. Можно в пузики положить лук кольцами, прошлый раз так делала, понравилось. Сегодня просто забыла. 
Воду в поддон не наливаю. С водой дольше готовится и не румянится. Я последнее время все с фольгой делаю. Отрываю цельный кусок, стелю глянцевой стороной вверх, углы загибаю вовнутрь. Серединку ладошкой придавила, отверстие отпечаталось, по нему ножницами вырезала дырку.  Капает все на фольгу, так как кусок цельный, ничего никуда не протекает и не прижаривается. Отмывать приходится только решетку, крышка и поддон почти чистые остаются.
Готовилось 15 минут с одной стороны и 15 с другой.


	МЯСО

	***печь на среднем огне: слабый высушивает, сильный – поджаривает сверху, внутри сырое

***сочные котлетки отлично получаются прямо на решетке. Для этого в фарш нужно вбить дополнительно влагу. Где-то 1 стакан на 1 кг фарша. Ледяную воду добавляем по паре столовых ложек и взбиваем или рукой или миксером. И так до того, пока вся вода впитается. Образуется великолепная хрустящая корочка и сочная котлетка внутри. Дать постоять в холодильнике 30-60 мин

	Свинина на ребрышках


	Брала свинину на ребрышках, часть была на хрящиках. Порезала ее вдоль косточек, так, чтобы каждый кусочек держался на этой косточке. Поставила отвариваться приблизительно на час, бульон не солила. В дальнейшем  бульон и часть мяса использовала для варки щей из квашеной капусты.
Потом сделала для мяса маринад: немного меда приблизительно 1 ст.л., соевый соус - 2 ст.л. и 1 ст.л. тертого на мелкой терке имбиря.  Эти ребрышки поместила в этот маринад и со спокойной душой отправилась спать.
Ребрышки укладывала на решетку так, чтобы сторона с жирком шла на внешнюю сторону, т.к. там жар сильнее. Жарим ребрышки до понравившейся нам румяности.
Соус: 
3-4 луковицы порезала как у меня получилась и поставила тушиться на сковороде с оливковым маслом до его прозрачности (не жарим). Если жидкость выпаривалась, то добавляла воду, хотя в идеале добавлять бульон, в котором варились наши ребрышки. Можно плеснуть немного сухого красного или белого вина. Когда наш лук станет мягким, то добавляем 2 ст.л. соевого соуса, 3 ст.л. белого винного уксуса, 1 ст.л. краснодарского соуса, 1 ст.л. мелко натертого имбиря. Для тех кто любит более кислый соус, можно добавить лимонный сок. Всю эту смесь еще минуту 2-3 протушить на сковороде и уложить на наши ребрышки.
Краснодарский соус можно заменить кетчупом или добавить немного томат пасты, но тогда придется добавлять сахар.

	мясные котлеты
	запекала в формочке  25 мин , а потом перевернула котлетку на решетку и ещё мин 10.

	Стейк
	зажарьте с одной стороны , переверните его и сверху положите кружочки помидора и посыпьте сыром , дожаривайте под крышкой

	шашлык


	Я блендерю лук и киви вместе.  Это способ для быстрого маринования.  С киви не переборщите и со временем маринования тоже.  
1 шт. киви на 1 кг мяса и не больше 1 часа маринования.

***шашлык из свинины жарю 20 минут с одной стороны и уже почти готово. На другую переворачиваю, чтобы зарумянилось

	шашлык


	Ошеек свиной

вода минеральная

лимон

лук

любимые специи

соль

 -  ошеек нарезать поперек кусками, как на отбивные,  толщиной 3-3,5см, каждый кусок разрезать на 3 части. Если шея большая, то можно и на четыре.  Лук нарезать полукольцами, часть  уложить на дно емкости, в которой будете мариновать шашлык. Лимон порезать ломтиками, несколько ломтиков выложить на лук, затем мясо, специи для шашлыка и т.д. слоями. Залить минеральной водой так,  что бы все было покрыто водой. Оставить на четыре часа. Затем достать мясо, присолить, выложить на решетку сковороды.

-  Дно сковороды выложить фольгой, блестящей стороной вверх. Установить сковороду на плиту, закрыть крышку, включить газ и дать разогреться сковороде где-то минуты 3-4. Затем установить решетку с мясом. Но для этого нужна определенная сноровка, что бы не обжечься. Во избежание неприятностей, решетку с мясом можно установить в холодную сковороду, а потом уже готовить. Когда сковорода нагреется, убавить огонь до среднего и жарить мясо 15-20 минут с одной стороны, затем открыть крышку, перевернуть мясо, закрыть крышку и жарить еще 15-20 минут.


	ВЫПЕЧКА

	"Ленивчики" с пюре
	Наверное у каждого остается картофельное пюре и как всегда думаете: куда его впихнуть. Предлагаю приготовить это ленивое блюдо. Можно назвать их ленивые пирожки, можно горячие бутерброды. Но суть не в названии, а в том,что это очень вкусно. У нас есть хлебушек или батон или лаваш, что под рукой найдется. Запекаем 10 имнут
Масса-1 -Пюре-200 гр -Яйцо-1 шт -Майонез-2 ст.л -Лук зеленый-1 пуч -Перец
Масса-2 -Сыр тв-100 гр -Майонез-3 ст.л -Укроп -Перец  Намазать хлеб массой -1, сверху -масса-2.

	Конвертики (слоеное тесто + творог)


	для выпечки взяла слоеное тесто бездрожжевое.
 На одну упаковку теста, для начинки: 
творог - 500г. 
изюм-1 горсть, 
яйцо - 1 шт.
сахар, соль - "на глаз морской" )))
приправа к десертам "камис"
Тесто было в рулоне,  нарезала сначала большие квадраты. После того как квадрат раскатала чуть, разрезала его еще на 4 квадратика. Начинки вышло- столовая ложа с горкой. Затем собрала уголки теста и прищипнула.  "Конвертики" выложила на решетку, сверху смазала яйцом и чуть сахаром посыпала.
Так как еще не привыкла к данному девайсу )), то выпечка заняла минут 20-25. 
но еще  осталось чуть теста. я нарезала его на полосы шириной где-то 1.5 см. затем разрезала грушу на 4 части.  и каждую четвертинку обмотала тестом. получился тоже очень вкусный десерт. сфотографировать не успела, но где то на просторах инета видела.

	Бананово-сырные бутербродики:
	батон порезать. Ломтики смазать тоненьким слоем сливочного масла. Сверху положить кружочки банана и накрыть ломтиком сыра. Все. В сковородку на 5 мин и приятного аппетита  

	Слойки с яблоками


	На 6 штук форм,два листа покупного теста. Чуть-чуть раскатать,и на 6 прямоугольничков разрезать. Разлаживаем по формочкам. Режем мелкими кубиками пару средних яблок, перемешиваем с крошкой  из муки, сахара (ванильного) и мягкого ( не растопленного) масла и в форму сверху на тесто.Четыре кончика теста соединяем сверху и защипываем как бантик.Выпекать 15 мин,но у меня слабая подача газа,может и 10 будет достаточно.Получаются очень вкусные слоеные пирожные

	Запеканка творожная


	На 1 пачку творога - 1 ст.л. сахара + 1 ст.л. манки + 1 пакетик ванилина + 1 яйцо. Взбиваем в комбайне до пышности и разливаем по формочкам. Муку не добавлять - она придает клейкость. 
Огонь меньше среднего, время... минут 20 наверно

	Пирожки слоеные с мясом


	тесто раскатала.  Лист на 4 квадратика разрезала.
Фарш: на мясорубке готовое мясо пропустила + поджаренный лук+ водички чуток.
Слепила прямоугольники. 6 поместилось. на лист пергамента. Делаются очень быстро, так же как и поедаются. 
водички в поддон налей. Медленный огонь. Пекутся оочень быстро.

	Овсяные полосочки
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	1.  Яблоки очистить, натереть на мелкой терке, смешать с хлопьями, добавить соль, сахар, корицу, порезанные сухофрукты. Перемешать и оставить на 30 минут.

2.  Добавить масло, муку, перемешать и выложить в форму, смазанную маслом (у меня d24cм), разровнять. Чем выше будет слой теста, тем влажнее конечный продукт. Чем тоньше. соответственно суше 

3.  Выпекать в разогретой до 200С духовке около 30 минут до золотистого цвета.

4  Немного охладить. Осторожно достать из формы, нарезать полосочками

	оптимально  одну норму, тогда пропекается лучше и вкуснее яблоки
вырезала из пергамента два полукольца, срезала с обеих сторон ,чтоб не прилегало вплотную ни к крышке ни к центральному отверстию
пекла на малом огне 30 мин, ничего на поддоне, можно фольгу
если после 30 мин не очень зо лотистое, то можно перевернуть, бумагу осторожно снять и допечь 10 мин, полосочки уже не будут разваливаться

	
	
	


	ПТИЦА

	***запекать крылья куриные – по 20-25 мин на каждой стороне

	Крылышки куриные
	Соус для крылышек: у нас в сковородку поместилось 10 крылышек ( самые крайние фаланги обрезать), на это кол-во крылышек:
- 2-3 стол. л. соевого соуса
- 2 ч.л. меда
- щепотка сушенного имбиря ( если есть свежий, пожалуйста - трем на мелкую терку)
- 1-2 зубка чеснока ( можно на чеснокодавку)

Всё перемешать, залить соусом крылышки и  помять руками.  Мариновать не менее 2-х часов ( лучше всего - сутки).  В течение времени маринования переиодически помешивать.

	Стейки из индейки


	Покупала готовые, повыколупывала из них эти зловредные мелкие "рыбьи" косточки, заодно и саму косточку. Посыпала пищевой содой, через полчасика хорошо промыла и залила готовым маринадом на часок. Маринад вроде как на основе гранатового сока, поэтому и красноватый цвет. Но в реале они гораздо светлее


Другие рецепты.

Приготовление мяса
Маринады для свинины, говядины, телятины, баранины
1) 3-4 ст. л. растительного масла, 1-2 ст. л. лимонного сока, 2-3 ст. л. коньяка, соль, перец.
Мясо (например, шницели из свинины, говядины, телятины) мариновать 1-2 часа.
2) 1/8 л красного вина, 4 ст. л. оливкового масла, 2 луковицы (нарезать кольцами), 4 зубчика чеснока (нарезать кружочками), 1 лавровый лист, 1 ч. л. розмарина, 1 ч. л. тимьяна.
Мясо (например, небольшие кусочки говядины) мариновать 3-4 часа.
3) 1 луковица (нарезать кольцами), 1 ст. л. сахара, 1 ч. л. горчицы, 1/8 л оливкового масла.
Мясо (например, небольшие кусочки постной свинины) мариновать около 12 часов.
4) 3-4 ст. л. растительного масла, 2-3 ст. л. белого сухого вина, 1 луковица (мелко порезать), несколько листочков свежей мяты, 2 небольших зубчика чеснока (продавить через пресс), немного розмарина.
Мясо (например, небольшие кусочки баранины) мариновать около 24 часов.
5) 1/8 л красного вина, 4 ст. л. оливкового масла, 2 луковицы (нарезать кольцами), 4 зубчика чеснока (нарезать кружочками), 1 лавровый лист, 1 ч. л. розмарина, 1 ч. л. тимьяна.
Мясо (например, крупные кусочки говядины) мариновать около 3-4 часа.
Шашлыки из рубленного мяса
Совет: если вы еще не набрались опыта, попробуйте жарить шашлыки из рубленного мяса на простом куске фольги с небольшими отверстиями или в готовых формах из фольги, тогда не нужно будет беспокоиться, что шашлык развалится и упадет в угли или на спираль гриля.
Шиш кефте
Продукты: 600 г баранины, 1 большая луковица, немного свежих приправ (розмарин+ майоран+шалфей Шиш кефте или мяту), 4 зубчика чеснока, 1 яйцо, соль, перец, оливковое масло.
Приготовление: мясо пропустить через мясорубку, добавить мелко нарезанные приправы, лук, чеснок (продавить через пресс), затем перец, соль и яйцо. Замесить густой фарш и сформировать из него колбаски длиной около 10 см. Колбаски надеть на шампуры, слегка обвалять в сухарях или муке и жарить на гриле, при этом аккуратно переворачивая и смазывая кисточкой маслом.
Если тесто получится жидковатое — добавить в фарш немного сухарей или муки, чтобы колбаски не разваливались.
Чевапчичи
Продукты: 300 г рубленной говядины, 300 г рубленной баранины, 4 луковицы, 4 зубчика чеснока, 1 ст. л. молотого сладкого перца, соль, оливковое масло.
Приготовление: смешать мясо, добавить одну мелко нарезанную луковицу, соль, перец, чеснок (продавить через пресс). Замесить фарш и сформировать из него колбаски длиной около 5 см. Колбаски жарить на гриле, при этом аккуратно переворачивая и смазывая кисточкой маслом.
Оставшийся лук мелко порезать, положить на него готовые колбаски и подать к столу.
Котлетки по-гречески
Продукты: 500 г рубленного мяса (свинина и говядина), 3 луковицы, 4 черных оливки, мякоть Котлетки по-гречески белого хлеба или булочки, 1 яйцо, соль, перец, паприка, 100 г сыра «Фета».
Приготовление: из всех продуктов за исключением сыра приготовить фарш (лук и оливки мелко порезать). Слепить из него четное количество котлеток. Сыр порезать кубиками и разложить на половине приготовленных котлеток. Затем накрыть их оставшимися котлетками, плотно залепив края. Котлетки жарить на куске фольги.
Котлетки по-техаски
Продукты: 1 кг рубленной говядины, 150 г консервированной кукурузы, 6 ст. л. лесного толченого ореха, 1 ч. л. соли, 4 ст. л. соуса «Чили», 100 г твердого сыра.
Приготовление: смешать мясо, кукурузу, орехи, соль и соус до однородного фарша. Слепить из него 16 котлеток. Из сыра нарезать кубики, распределить их на 8-ми котлетках и накрыть оставшимися, плотно залепив края. Котлетки жарить на куске фольги.
Приготовление птицы
Куриное мясо идеально подходит для приготовления на гриле. Оно более доступно по цене, быстрее жарится и менее калорийно.
Совет: если вы готовите куриные ножки или крылышки, то спустя некоторое время их кончики следует закрывать фольгой — иначе они могут пригореть.
Маринады для мяса курицы или индюшки
1) Пучок зелени (мелко порезать), 2 ст. л. лимонного сока, 1/8 л растительного масла, соль, черный перец.
Мясо (например, небольшие кусочки филе курицы или индюшки) мариновать 2-3 часа.
2) 6 ст. л. растительного масла, 6 ст. л. уксуса, 1 ст. л. соевого соуса, 1 ч. л. паприки, 1 ч. л. горчицы, 3 ст. л. томатной пасты, 1 луковица (мелко Курица порезать), 1 зубчик чеснока (продавить через пресс), розмарин, тимьян.
Мясо (например, небольшие кусочки филе курицы или индюшки) мариновать 1-2 часа.
3) 3-4 ст. л. растительного масла, 3-4 ст. л. белого сухого вина, немного майорана, тимьяна, розмарина, кайенского перца (острый красный перец), паприки.
Мясо (например, небольшие кусочки филе курицы или индюшки) мариновать 1-2 часа.
4) 1 ст. л. натурального йогурта, 1 ч. л. уксуса, 1 ч. л. лимонного сока, 1/2 ч. л. карри, 1/4 ч. л. куркумы, 1/4 ч. л. соли, щепотка кардамона.
Мясо (например, небольшие кусочки филе курицы) мариновать 30 минут.
5) 1 ст. л. имбиря, 3 зубчика чеснока (продавить через пресс), 2 ст. л. соевого соуса, 2 ст. л. шерри, 2 ст. л. куриного бульона, 1/2 ч. л. сахара, 1-4 перца чили (мелко порезать).
Мясо (например, небольшие кусочки филе курицы) мариновать 30 минут.
Приготовление рыбы
Рыбу для жарки на гриле подготавливают следующим образом:
* удаляют внутренности
* обмывают внутри и снаружи
* солят, посыпают перцем
* сбрызгивают лимонным соком и оставляют на 10-15 мин. или маринуют
Рыба
Перед жаркой внутрь рыбы часто добавляют различные специи, мелко порезанную зелень (см. таблицу выше) или различные начинки. Если рыба крепкая, то на ней делают несколько косых надрезов.
Рыбу жарят тремя способами: прямо на решетке гриля, завернув в промазанную маслом фольгу или в специальном металлическом приспособлении. Последнее хорошо использовать в том случае, если вы жарите очень нежную рыбу (целиком, а не кусочками) и ее сложно переворачивать с одной стороны на другую.
Маринады для рыбы:
1) 2 ст. л. лимонного сока, 2 ст. л. оливкового масла, несколько капель соуса «Ворчестер». Смазать рыбу (например, морского окуня) приготовленным маринадом внутри и снаружи и дать полежать 10 мин.
2) 3-4 ст. л. растительного масла, 2 ст. л. виски, 1 ст. л. шерри, 1 ст. л. соевого соуса, 1 маленький зубчик чеснока (продавить через пресс), перец.
Рыбу мариновать 30 минут. Рыбка
3) 1 небольшая луковица (мелко порезать), немного петрушки и тимьяна (мелко порезать), 4 ст. л. оливкового масла, 4 ст. л. сухого белого вина, 2 ст. л. лимонного сока.
Рыбу (например, тунец) мариновать 1-2 часа.
4) 1/8 л сухого белого вина, 4 ст. л. лимонного сока, 1 ст. л. тертой лимонной корки, 1 небольшая луковица (мелко порезать), 8 ст. л. растительного масла.
Рыбу (например, камбалу) мариновать 1-2 часа.
Картофель
Для приготовления на гриле берутся небольшие картофелины. Их следует обмыть, проткнуть вилкой в нескольких местах, еще влажными завернуть в большой кусок фольги, предварительно обмазанный маслом. Картофель жарить на гриле в течение 30-40 минут. Проверять готовность, протыкая картофель прямо через фольгу острой деревянной палочкой.
Картофель можно просто разрезать пополам, на каждую половинку положить кусочек сала, посолить и положить на решетку сковородки


