
Люля – кебаб: пошаговый фото-рецепт 

 

Внимание!  

Поскольку большая часть работ проводится на улице при отрицательных температурах, работы 

нужно начинать (в зависимости от состава участников) с бокала вина или нескольких рюмок 

водочки, коньяка или самогона. 

 

1. В мясной фарш массой 1 кг., состоящий из говядины и свинины пополам, добавить 0,25 кг 

тертого тщательно отжатого лука. Есть разные варианты мясного фарша, и я пробовал 

даже из курицы – в любом случае вкусно. 

 

2. Добавить молотые черный и душистый перец, соль. Можно и другие специи – все по 

вашему вкусу. 



 



 

 



3. Тщательно перемешать в течении не менее 10 минут. 

 



4. Добавить кинзу. За неимением кинзы мы использовали петрушку и укроп. 

 



5. Фарш тщательно отбить. Эта операция уплотнит структуру фарша, удалит из него 

воздушные пузырьки, повысит вязкость.  Если эту операцию выполнить недостаточно 

тщательно, то заготовки будут падать с шампуров.  Фарш поставить в холодильник на один 

час. 

 

 



6. Смочив руки в холодной воде, формируем порционные заготовки кебаба. В процессе 

формовки продолжаем заготовки отбивать. 

 



7. Нанизываем заготовки на шампур. Обратите внимание на плоскую форму шампура. Такая 

форма шампура дает возможность удерживаться заготовке при жарке. Нанизав заготовку 

тщательно распределяем ее вдоль шампура равномерно уплотняя по всей длине. Важно 

не оставить пузырьки воздуха между шампуром и кебабом, т.к. нагреваясь, они будут 

отрывать мясо от шампура. 

 

8. Жарим равномерно с четырех сторон. Начинать жарку нужно на сильном жаре. Если жара 

мало, то заготовки начнут падать с шампуров. На фото ниже хорошо видно простейшую 

приспособу, весьма облегчающую равномерную жарку с четырех сторон.

 



 

 



9. Готовый продукт снять с шампуров (ну не получается у меня снять целыми, но на вкусовых 

качествах это не отражается), укомплектовать хлебом, овощами и напитками по вкусу. 

Очень уместен здесь хороший домашний самогон, с производством которого на печном 

комплексе в саду я познакомлю в ближайшее время. 

 



 

 



 

Желаю всем успехов в вашем кулинарном деле! Эдуард Баранский 


