Инструкция по применению

электрической коптильни
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Модели:
BDTS76CE-EU 4
BDTS108CE-EU 6
Товар сертифицирован
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ВАЖНЫЕ МЕРЫ ПРЕДОСТОРОЖНОСТИ
ОСНОВНЫЕ МЕРЫ БЕЗОПАСНОСТИ
• Прочитайте всю инструкцию

• Не трогайте горячую поверхность. Используете прихватки

• Во избежание электрошока не опускайте провода или штепселя в воду или другую жидкость

• Внимательно присматривайте, если любое оборудование используется вблизи детей. Выдергивайте из розетки, если не используете или перед мытьем. Дайте охладиться перед включением или, если хотите вынуть какую-нибудь часть

• Не используйте прибор, если поврежден провод или розетка, или после нарушения

функционирования, или при любом повреждении. Отнесите прибор в ближайший сервисный центр на экспертизу, ремонт или настройку

• Использование дополнительных приспособлений, не рекомендованных производителем, может вызвать поломки

• Провод не должен свисать со стола, или касаться горячей поверхности

• Не ставьте рядом с подачей горячего газа или электрической горелки, или на разогретую духовку

• Особенные меры предосторожности следует использовать при переноске прибора, содержащего

горячую жидкость

• Всегда сначала вставляйте шнур в прибор, а затем в розетку. Для выключения сначала поставьте на «off», затем выньте шнур из розетки

• Используйте прибор по назначению

• Сохраните данные инструкции

• Только для домашнего использования

• Будьте осторожны с острыми краями при сборке и использовании Вашей коптильни

• Поднимайте и переносите коптильную установку осторожно во избежание поломок

• Будьте осторожны, когда что-то ставите в коптильную установку или находясь рядом с ней

• Мы рекомендуем, чтобы огнетушитель находился рядом с коптильной установкой

• Если нужен удлинитель, у шнура должно быть три вилочных вывода (заземленных), основной

провод не должен быть более 2 метров в длину

• Не используйте сетевые шнуры питания, если они были повреждены

• Не используйте никакие другие виды дерева, кроме перечисленных брикетов Брэдли

• Аккуратно освободите от всей упаковки

При использовании
• Используйте только на улице. Не применяйте в замкнутом пространстве

• Не оставляйте без присмотра

• Не включайте в розетку, пока коптильная установка полностью не смонтирована

• Не покрывайте или не запечатывайте стеллажи и лоток металлической фольгой. Это может

повредить Вашу коптильную установку

• Не кладите прямоугольный лоток для сбора капель никуда, кроме как на дно прибора, так как, в противном случае, можно повредить Вашу коптильную установку

• Не двигайте коптильную установку

• Не используйте температуру выше 160 °C
• Всегда надевайте перчатки или держите прихватки, чтобы защитить руки от ожогов

• Не надевайте свободную одежду и не распускайте волосы

• Используйте только проверенную заземленную электрическую розетку

• Не допускайте попадание дождевой воды на коптильную установку

• Не используете при электрической буре или в ветреную погоду

• Не используйте вблизи бензина или других воспламеняющихся жидкостях, газах или там, где могут использоваться электрические помехи

• Поставьте коптильную установку в недосягаемые места для детей и домашних животных

• Не погружайте в воду

После каждого использования
• Вынимайте вилку из розетки, когда коптильная установка не используется

• Проверьте, осталась ли смола и отходы в контейнере для воды. Вытащите и очистите сточную чашу и нижний прямоугольный лоток. Тщательно промойте коптильную установку

• Положите погасший брикет Брэдли на безопасное расстояние от всех сооружений и горючих

материалов

• Поставьте коптильную установку в сухое закрытое место, недоступное детям
Внимательно прочитайте Инструкцию по Сборке, чтобы подготовить коптильную установку к

использованию.
ИНСТРУКЦИИ ПО СБОРКЕ

4-х Стеллажная цифровая коптильная установка, модель BDTS76CE-EU
6-ти Стеллажная цифровая коптильная установка, модель BDTS108CE-EU
Номера деталей приведены в Перечне внешних компонентов, Перечне внутренних компонентов и в Указаниях по электрическим подключениям.

Как собирать цифровую коптильную установку:
1. Вынуть коптильную установку из

коробки.

2. Снять все упаковочные детали с

коптильни. 

3. Снять все защитные упаковочные 

прокладки.

Установить цифровой дымогенератор:

• Прикрепить цифровой дымогенератор (1)

к коптильной башне (2), вставляя брикетную топку (Е) через отверстие в

левой стенке коптильной камеры.

Совместить выемки дымогенератора с двумя штырями (3) на боковине коптильной камеры и вставить их до упора по месту.

• Вставить подающую трубу (4) в верхнюю

часть дымогенератора. Вставлять плотно.

Загрузить нужное количество брикетов марки Брэдли.

Указания по электрическим подключениям

(смотри страницу 10):

• Вставить Кабель датчика (1) в заднюю часть дымогенератора (А) и коптильной  установки (В).

• Вставить короткий шнур-перемычку (2) в заднюю часть дымогенератора (D) и затем в заднюю часть коптильной камеры (С).

• Вставить длинный шнур (3) в силовую

розетку (Е).

Сборка коптильной камеры:

• Установить стеллажи (В) (либо 4, либо 6)

в боковые опоры.

• Установить лоток сбора капель (А) под

стеллажами на бронзовые боковые штырьки (I), причем V-образный лоток направлен вниз (см. рисунок внутренних компонентов стр.10)

• Установить прямоугольный лоток (D) в нижнюю часть коптильной установки.

• Заполнить чашу сбора капель наполовину

водой и поставить ее в центре прямоугольного лотка, чтобы собирать сгоревшие брикеты. При длительных периодах копчения в чаше необходимо менять воду.

• Вставить длинный силовой шнур (3) от

дымогенератора в усовершенствованную

заземленную электрическую розетку (4)

(смотри страницу 11).
Чтобы снять дымогенератор:

• Убедиться, что у дымогенератора было

достаточно времени, чтобы охладиться.

Отсоединить длинный силовой шнур от настенной розетки (4) и от дымогенератора (3). Отсоединить кабель датчика (1) и короткий шнур-перемычку (2), затем снять дымогенератор с коптильной камеры, поднимая его аккуратно вверх и вытаскивая его.

Цифровая коптильная установка

Перечень внешних компонентов

[image: image6.emf]1. Цифровой дымогенератор

2. Коптильная камера

3. Штыри для дымогенератора

(не показаны)

4. Подающая труба для

брикетов

5. Панель цифрового дисплея

(смотри страницу 12)

6. Регулятор тяги

7. Дверь

8. Уплотнение двери

9. Резиновые ножки

10.Кабель датчика, короткий

Шнур-перемычка и длинный

шнур (не показаны, смотри

страницу 11)

Цифровая коптильная установка

Перечень внутренних компонентов
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A) Лоток для сбора капель

B) Полки-стеллажи (4 или 6)

C) Чаша для сбора капель

D) Нижний прямоугольный 

лоток 

E) Брикетная топка

F) Нагревательный элемент

G) Верхний шарнир двери

H) Нижний шарнир двери

I) Бронзовый штырек

J) Фарфоровый изолятор

K) Направляющий привод

УКАЗАНИЯ ПО ЭЛЕКТРИЧЕСКИМ

ПОДКЛЮЧЕНИЯМ
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После монтажа дымогенератора на боковой стороне коптильной установки

(действовать в указанном порядке)

1. Кабель датчика

2. Короткий шнур-перемычка

3. Длинный шнур

4. Настенная розетка

A. Разъем датчика

B. Разъем датчика

C. Разъем с выступающими

частями

D. Разъем с ответными 

углублениями

E. Разъем с выступающими 

частями

ОПИСАНИЕ ФУНКЦИЙ ДИСПЛЕЯ
Цифровой дымогенератор
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• Дымогенератор управляется клавишами на левой стороне. 
• Нажать клавишу “On/Off Smoker”, чтобы включить дымогенератор. 
• Нажать клавишу “>>> Wood”, чтобы подать брикеты в топку. 
• Нажать клавишу «Smoker Timer Set”, а затем клавиши, чтобы установить желаемую

длительность времени копчения.

• Нажать клавишу «Smoker Timer Set” снова, чтобы запустить 20-минутный автоматический цикл.

• Нажать клавишу “On/Off Smoker”, чтобы выключить дымогенератор.

Печь коптильной камеры

• Печь коптильной установки управляется клавишами на правой стороне.

• Нажать клавишу «On/Off Oven”, чтобы включить печь.

• Нажать клавишу «Oven Temp Set» (настройка температуры печи), а затем использовать клавиши

, чтобы настроить желаемую температуру печи.

• Снова нажать клавишу «Oven Temp Set», чтобы ввести температуру печи.

• Нажать клавишу «Oven Timer Set» (настройка таймера печи), а затем использовать клавиши

, чтобы настроить желаемую длительность времени обработки.

• Снова нажать клавишу «Oven Timer Set», чтобы ввести время обработки.

• Нажать клавишу «On/Off Oven”, чтобы выключить печь.

Функции дисплея

Как только нажата клавиша “On/Off Smoker”, чтобы включить дымогенератор, на дисплее будет

мигать надпись “Smoker Timer” (таймер коптильной установки), пока не будет выставлено желаемое время.

Появится надпись “Oven Meat Temp” (температура приготовления в печи), над ней можно прочитать внутреннюю температуру печи. Как только нажата клавиша “On/Off Oven”, чтобы включить печь, на дисплее будет мигать надпись “Oven Timer” (таймер печи), пока не будет настроено желаемое время приготовления. Надпись “Temp Setting” (настройка температуры) будет мигать, пока не будет настроена желаемая температура.

Нажать клавишу C/F, чтобы изменить настройку, перейдя от градусов Цельсия в градусы Фаренгейта.

Указания по работе
Кондиционирование и подготовка к использованию

• Кондиционирование коптильной установки Брэдли является постоянно текущим процессом: чем больше вы используете ее, тем лучше вкус еды, приготовленной в ней.

• Процесс кондиционирования в основном заключается в том, чтобы удалить присущие запахи и ароматы из вашей коптильной установки. Запах вашей новой коптильной установки не обязательно такой, какой вы хотите получить для вашей еды.
Способ кондиционирования

• Почистить стеллажи, лоток сбора капель, чашу сбора капель и прямоугольный лоток и поставить их в коптильную установку.

• Наполовину заполнить водой чашу сбора капель.

• Заполнить подающую трубу 5 брикетами. Заметьте, что брикет сгорает в течение 20 минут.

Дополнительные 2 брикета нужны, чтобы толкать последние брикеты в топку. Эти последние 2

брикета не попадают в топку.

• Слегка приоткрыть регулятор тяги в верхней части коптильной камеры.

• Нажать клавишу “On/Off Smoker”, чтобы включить установку.

• Нажать клавишу “>>>Wood”.

• Настроить “Smoker Timer Set” (таймер установки) на 1 час.

• Нажать клавишу “On/Off Oven”, чтобы включить печь.

• Настроить температуру печи (“Oven Temp Set”)на 150° F (66° C).

• Настроить “Oven Timer Set” (таймер печи) на 1 час.

• Примечание: ваша коптильная установка будет выдержана при достижении температуры 150° F(66° C) и прокопчена дымом в течение 1 часа.
Запуск установки (смотри Описание функций дисплея)

• После кондиционирования коптильной установки, заново наполнить водой наполовину чашу сбора капель.

• Загрузить нужное количество брикетов в подающую трубу.

• Нажать клавишу “On/Off Smoker”, чтобы включить дымогенератор.

• Нажать клавишу ">>>Wood". Подождать, чтобы брикеты продвинулись. Повторить этот шаг

дважды, чтобы брикеты продвинулись в топку.

• Нажать клавишу “Smoker Timer Set”, чтобы настроить длительность времени копчения.

• Поместить пищу на стеллажи и загрузить их в коптильную установку.

• Настроить регулятор тяги на желаемый размер отверстия. Не закрывать регулятор тяги, когда проходит дым.

• Нажать клавишу “On/Off Oven”, чтобы включить печь.

• Нажать клавишу “Oven Temp Set”, чтобы настроить желаемую температуру печи.

• Нажать клавишу “Oven Timer Set”, чтобы настроить длительность времени приготовления.

• Опорожнять чашу сбора капель каждые 2 – 3 часа от сгоревших деревянных брикетов и заново

заполнять свежей водой.

• Холодный дым – использовать только дымогенератор. Отсоединить короткий шнур-перемычку (2).

• Горячий дым – использовать совместно дымогенератор и печь.

Примечание: цифровой дисплей будет показывать только температуру воздуха внутри коптильной камеры.

Чтобы получить более точную температуру пищи, которая коптится, нужно использовать цифровой термометр пищи. Нужно иметь в виду, что окружающая температура будет сказываться на температуре приготовления в коптильной установке.

Не забывайте чистить вашу коптильную установку после каждого использования.

ОБЩАЯ ЭКСПЛУАТАЦИЯ ИЗДЕЛИЯ

ИСПОЛЬЗУЙТЕ КАРТИНКИ И СПИСКИ ВНЕШНИХ И ВНУТРЕННИХ КОМПОНЕНТОВ

• Важные меры предосторожности:

Коптильную установку Брэдли следует надлежаще содержать и чистить после каждого использования.

Перед началом любого ремонта или чисткой, выключите коптильную установку из розетки.

Не погружайте коптильную установку в воду.

Не распыляйте внутри коптильни никакое чистящее средство.

Не пытайтесь чистить нагревательный элемент.

Не используйте металлическую фольгу внутри коптильни.

Не опрыскивайте и не чистите коптильную установку чрезмерным количеством воды.

Не оставляйте без присмотра включенную коптильную установку.
• Процедура пошагового ухода:

1. Вытащите чашу для сбора капель. Осторожно удалите все использованные брикеты, так как они могут быть еще горячими.

2. Вымойте лоток для сбора капель, прямоугольный лоток, чашу для сбора капель и полки-стеллажи горячей водой и средством для мытья посуды или поместите все это в посудомоечную машину.

3. Уберите остатки еды и /или остатки масла из коптильни. Если необходимо, протрите внутреннюю поверхность влажной тряпочкой. Как только Вы помыли коптильную печь, Вы должны провести процедуру кондиционирования. Используйте пункт «Кондиционирование» в разделе

«Руководство по эксплуатации».

На заметку: Коптильная печь должна иметь копоть или черные остатки на внутренних стенках камеры.

Чем больше черной копоти, тем лучше будет вкус у продукта (например, железная литая сковородка должна быть прокондиционирована перед использованием).

4. Дымогенератор коптильни (1) должен содержаться в чистоте и без деревянных кусочков и/или

смолы. Если остатки деревянных брикетов скопились в печи коптильни и/или в генераторе

коптильни, просто продуйте или прочистите пылесосом эти остатки. Выключите из розетки и

достаньте из печи дымогенератор, если потребуется. Используйте пункт «Как вытащить

генератор коптильни» в разделе «Инструкция по сборке».

5. Брикетную топку нужно немного отскоблить, используя щеточку или скребковый нож, чтобы

удалить остатки после сгорания.

6. Прочистите вытяжку, расположенную в верхней части коптильной печи, чтобы удостовериться, что

она ничем не забита.

7. Промойте уплотнение двери водой.

• После чистки:

1. Вставьте лоток для сбора капель и стеллажи в коптильную печь.

2. Вставьте генератор коптильни. Вставьте короткий шнур-перемычку питания в коптильную печь.

Обратитесь к пункту «Установка Дымогенератора Коптильни» в разделе «Инструкция по

сборке».

3. Поставьте чашу для сбора капель, наполненную наполовину водой на предназначенное для неё место на нижний прямоугольный лоток.

4. Положите деревянные брикеты в загрузочную трубку.

5. Вставьте длинный шнур питания в розетку.

Теперь Ваша коптильная установка готова к новому циклу копчения.

• Выявление и устранения неисправностей:

Коптильная установка не включается.

Удостоверьтесь, что все шнуры питания правильно вставлены в гнезда. Проверьте коробку предохранителя.

Проверьте, работает ли розетка.

Брикеты не продвигаются вперед.

Проверьте толкатель брикетов и уберите кусочки оставшихся брикетов.

Брикеты не сгорают полностью.

Проверьте, не подключено ли еще какое-нибудь устройство к источнику питания. Коптильная установка должна быть подключена к своей собственной розетке. Проверьте, свободна ли брикетная топка или заполнена остатками брикетов, при необходимости уберите кусочки оставшихся брикетов.
www.bradleysmoker.pro
Original Bradley Smoker
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КНИГА РЕЦЕПТОВ 

(Выпуск 1)
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Знаменитый лосось горячего копчения от Брэдли
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ЗНАМЕНИТЫЙ ЛОСОСЬ ГОРЯЧЕГО КОПЧЕНИЯ ОТ БРЭДЛИ

Температура, используемая для этого рецепта, должна быть рассчитана на 9 кг рыбы. Чем больше рыбы в коптильне, тем дольше она будет нагреваться.

Ингредиенты:

Маринад  (белый сахар и соль).

Растительное масло.

Чеснок и Лук, поваренная соль, или укроп или имбирь или сухая горчица.

Перец грубого помола.

Сухая петрушка или перья лука.

Засаливание:

Оставьте кожу на филе лосося.

Намажьте рыбу толстым слоем растительного масла.

Посыпьте мякоть рыбы белым сахаром или солью ровным и толстым слоем. Используйте достаточное количество соли или сахара, они не должны быть промочены в масле.

Посыпьте мякоть рыбы умеренным количеством чеснока и лука (поваренной солью).

Аккуратно вотрите специи и маринад в мякоть, включая отрезанную поверхность, чтобы ничего не осталось без специй.

Посыпьте мякоть рыбы умеренным количеством перца грубого помола.

Заверните два похожих по размеру кусочка, мякоть к мякоти, в любую пластиковую посуду или пакетик. Затем уберите в холодильник. Оставьте в холодильнике на 14-20 часов.

Копчение:

Вытащите рыбу из посуды.

Положите рыбу, кожей вниз на смазанные маслом решетки.

Натрите мякоть оставшимся маринадом.

Чтобы копченая рыба выглядела привлекательно, посыпьте мякоть петрушкой или чесноком.

Поставьте решетки в коптильню.

Для начала установите генератор коптильни на очень низкой температуре, 40-60 °C, на 1-2 часа.

Через 1-2 часа увеличьте температуру до 60 °C на 2-4 часа.

Заканчивайте приготовление при температуре 80 °C на 1-2 часа.

Готово к подаче:

Подавать с длинным французским хлебом, каперсами и луком; с крекерами и сливочным сыром, смешайте с Вашей любимой пастой (макаронами) или переделайте в Мусс из Копченого лосося (паштет).

Хранить холодным:

Знаменитый лосось горячего копчения от Брэдли может храниться в холодильнике 2-3 недели, надежно завернутый в фольгу.

Проверка готовности:

Рыба готова, когда температура мякоти минимум 80 °C, это можно определить при помощи цифрового термометра от Брэдли со специальным металлическим щупом.
Внимание:

Когда коптите при высокой температуре, обращайте пристальное внимание на нижние решетки. Рекомендуем вращать решетки и убирать приготовленные кусочки. В течение начальной стадии процесса копчения, если появляется белый жир (масло) на мякоти, значит температура очень высокая. Как и с говядиной, твердость мякоти – хороший показатель готовности. Также белый жир, который будет собираться в местах разреза, застынет и сделает рыбу твердой. Если коптильня наполнена очень толстыми кусочками, то процесс может занять 10-12 часов.

Запомните, копчение – это искусство, не наука. Не бойтесь экспериментировать. 

Всего наилучшего и наслаждайтесь.

Компания Брэдли.

Говядина

Говядина холодно-соленого приготовления

Ингредиенты:

750 грамм сырой соленой говяжьей грудинки.

Копчение:

Разогрейте коптильню примерно до 100 °C. Слегка приоткройте вытяжку и снизьте температуру на одну или две отметки до 90°C. Положите сырое мясо на смазанные маслом решетки. Коптите 5-6 часов или до тех пор, пока мясо не приготовится. Постоянная температура приготовления должна быть 70°C.
Время приготовления будет меняться в зависимости от внешней температуры. 

Если хотите, то можно закончить копчение через 4 часа или, когда достигнута желаемая стадия копчения.

Готово к подаче:

Нарежьте очень тонкими кусочками.

Держите охлажденным.

Маринованная бифштексная часть Пашины

Основной рецепт – 6-8 порций.

Тонко нарезанное, это замечательное мясо следует подавать с рисом, перемешанным с жареными овощами.

Ингредиенты:

750 грамм бифштексной части Пашины.

30 мл (2 столовые ложки) масла

45 мл (3 столовые ложки) соуса терияки.

60 мл (4 столовые ложки) столового красного вина.

5 мл (1 чайная ложка) мелко нарубленного свежего имбиря.

1 долька чеснока, изрубленного.

Подготовка:

Сделайте легкие надрезы крест-накрест с обеих сторон мяса.

Положите мясо в пакет, добавьте ингредиенты маринада. Хорошо закройте.

Переверните пакет, чтобы мясо покрылось маринадом.

Ночь подержите в холодильнике или 2 часа при комнатной температуре, изредка переворачивая.

Копчение:

Разогрейте коптильню примерно до 95-100°C. 

Вытащите мясо из пакета, маринад сохраните для соуса.

Положите на решетку в центре коптильни.

Коптите 1-2 часа или до тех пор, пока температура не станет в среднем 55°C, реже 65°C. Поливайте соусом каждые полчаса, чтобы мясо не засохло.

Готово к подаче:

Вытащите из коптильни, и пусть постоит 10 минут до того, как порежете на порции. Порежьте на тонкие кусочки.

Копченый говяжий фарш

Приготовление копченого говяжьего фарша (и овощей) придает другой замечательный оттенок вкуса таким блюдам как лазанья и запеканки из риса или картофеля с овощами, куда они входят как ингредиенты.

Ингредиенты:

Говяжий фарш.

Копчение:

Разогрейте коптильню примерно до 95-100°C.

Истолчете мясо и разложите на керамический противень с кроями.

Поставьте на решетку, а решетку в нижнюю половину коптильни.

Коптите в течение часа, но не до полного приготовления.

Уберите мясо в кастрюлю.

Снимите жир.

Продолжите дальше в соответствии с Вашим рецептом.

Фаршированная бифштексная часть Пашины

На 6 порций.

Прекрасно подходит для угощения, это маринованная, копченая и фаршированная говядина хороша как горячего, так и холодного копчения.

Ингредиенты:

750 грамм бифштексной части Пашины.

1 морковка средней величины, мелко нарезанная и слегка обжаренная.

1 болгарский перец средней величины, нарезанный, слегка обжаренный.

1 яйцо.

Травы, по желанию.

Соль, перец по вкусу.

Подготовка:

Перемешайте вместе все ингредиенты для фаршировки и отставьте пока в сторону.

Разрежьте мясо в виде бабочки (как будто открытую книгу), не режьте сквозь позвоночник.

Ровно разложите и распределите начинку по всей поверхности.

Закатайте и завяжите кухонной нитью в нескольких местах.

Копчение:

Разогрейте коптильню примерно до 100°C.

Намажьте мясо отложенным маринадом.

Положите на решетку, проверьте, как закреплены края, поставьте в среднюю или в нижнюю часть коптильни.

Коптите при температуре 95-100°C.в течение 4-5 часов или до тех пор, пока термометр не будет показывать 55°C, реже 65°C в среднем.

Поливайте каждый час оставшимся маринадом.
Ребрышки Мауи

На 4-6 порций. По два ребрышка на человека.

Ингредиенты:

1.5 кг говяжьих ребрышек, неважно с косточкой или без.

1 рецепт для Маринада ребрышек Мауи.

Подготовка:

Слегка приготовьте ребрышки в духовке при температуре 180°C в течение часа.

Приготовьте соус и поместите его в закрывающийся пакет.

Оставьте в холодильнике на 12 часов, изредка переворачивая.

На заметку: если используете ребрышки без косточки, разрежьте на половину, чтобы кусочки были тоньше.

Копчение:

Разогрейте коптильню примерно до 100°C.

Вытащите ребрышки из маринада и положите на смазанную маслом решетку, сохраните маринад.

Коптите 2 ½ - 3 ½ часа или до полной готовности, изредка смазывая оставшимся маринадом.

Время приготовления будет меняться в зависимости от внешней температуры. 

Проверка на готовность:

Мясо должно быть очень нежным и легко  отделяться от косточек.

Маринад для ребрышек Мауи

Ингредиенты:

125 мл (1/2 чашки) соевого соуса.

30 мл (2 столовые ложки) масла.

30 мл (2 столовые ложки) коричневого сахара.

15 мл (1 столовая ложка) херес или уксуса.

5 мл (1 чайная ложка) измельченного свежего имбиря.

Все перемешать и использовать как маринад.

Жареные ребрышки без косточки

Закоптите говядину до состояния мягкости и нежности. Переделайте маринад в густой соус и полейте им картофель.

Ингредиенты:

1.5 кг жареных ребрышек без косточки.

1 средняя луковица, порезанная в форме кубиков.

1 лавровый лист.

Для украшения взять свежие веточки тимьяна, майорана (душицы), орегана.

30 мл (2 столовые ложки) масла.

2 головки чеснока, измельченного.

500 мл (2 чашки) красного вина.

Подготовка:

Очистите мясо от излишнего жира и положите в воздухонепроницаемый контейнер.

Перемешайте оставшиеся ингредиенты и вылейте их в контейнер, и плотно закройте.

Оставьте в холодильнике на 12 часов, изредка переворачивая.

Копчение:

Вытащите мясо из маринада слегка подсушите, сохраните оставшийся маринад.

Разогрейте коптильню примерно до 100°C.

Положите ребрышки на смазанную маслом решетку и поставьте ее в верхнюю часть коптильни.

Коптите примерно 7-8 часов или до тех пор, пока термометр не покажет 65°C.

Готово к подаче:

Дайте постоять 10 минут, перед тем как резать. Подавать вместе с густой овощной подливкой.

Густая овощная подливка

Ингредиенты:

Оставшийся маринад.

375 мл (11/2 чашки) говяжьего бульона.

250 грамм (8 унций) свежих грибов, порезанных.

250 грамм (8 унций) свежих маленьких луковиц, очищенных.

2 морковки средних размеров, порезанных.

60 мл (4 столовые ложки) любой муки.

60 мл (4 столовые ложки) мягкого масла.

Приготовление:

Вскипятите оставшийся маринад и говяжий бульон в кастрюле средних размеров.

Уменьшите температуру и варите на медленном огне 30 минут.

Натрите лук (1 шт.), чеснок и травы на терке и бросьте их в бульон.

Добавьте грибы, луковицы и морковку.

Варите на медленном огне до тех пор, пока овощи не станут мягкими.

Перемешайте вместе муку и масло. Добавьте половину смеси в бульон.

Варите, мешайте, постепенно добавляя оставшуюся часть смеси до тех пор, пока бульон не загустеет и не превратится в ровный густой соус.

Греческий пастиччо

Рассчитано на 8-10 порций.

Легкое копчение и мяса, и овощей придает этому блюду интересный вкус. Коптите нарезанные грибы, и измельченный лук на решетке в верхней части коптильни в течение 30 минут.

Ингредиенты:

Основа:

50 мл (2 чашки) макарон, приготовленных и без воды.

2 яйца, слегка взбитых.

75 мл (1/3 чашки) тертого сыра Пармезан.

Начинка:

750 грамм постной говядины, закопченной.

500 мл (2 чашки) нарезанных грибов, закопченных.

1 средняя луковица, хорошо измельченная, закопченная.

1 – 398 мл (14 унций) томатной пасты.

5 мл (1 чайная ложка) измельченного чеснока.

5 мл (1 чайная ложка) каждого: соли, перца, корицы.

Залицовка:

75 мл (1/3 чашки) масла.

75 мл (1/3 чашки) любой муки.

Щепотка соли, мускатного ореха.

750 мл (3 чашки) молока.

2 яйца, слегка взбитых.

75 мл (1/3 чашки) тертого сыра Пармезан.

Подготовка:

Основа:

Смешайте макароны, яйца и сыр.

Распределите по смазанному маслом противню, размером 33 Х 23 см. Отставьте в сторону.

Начинка:

Пожарьте на сковородке под крышкой мясо, грибы и лук до мягкости и коричневого цвета.

Уберите жир.

Перемешайте в томатном соусе и добавьте приправы.

Тушите на медленном огне, без крышки. В это время займитесь приготовлением залицовки (верхняя часть блюда).

Залицовка:

В большой кастрюле растопите масло.

Помешивая, добавьте муку, соль и мускатный орех.

Добавьте молоко.

Постепенно помешивая, добавьте яйца.

Готовьте на медленном огне не больше минуты.

Все вместе:

Распределите мясную начинку на макароны.

Распределите залицовку сверху всего.

Посыпьте сыром пармезан.

Выпекайте при температуре 80°C в течение 35-40 минут или до золотистой корочки и до выделения пузырьков.

Курица

Основной рецепт

Существует много соусов, маринадов и рассолов, чтобы обмазывать курицу. Вот один из примеров, который, мы уверены, Вы полюбите.

Ингредиенты:

1,5-2 кг. курицы.

1/3 чашки (75 мл) кленового сиропа.

1/3 чашки (75 мл) Sifto Quik Cure
Подготовка:

Оботрите курицу и свяжите крылышки и ножки птицы, если хотите.

Смешайте вместе сироп и Sifto Quik Cure
Намажьте смесью птицу.

Копчение:

Предварительно разогрейте коптильню примерно до 100°C.

Положите птицу на смазанную маслом решетку в центр коптильни. Вытяжка может быть открыта или закрыта.

Коптите в течение 4-5 часов, смазывая птицу кленовым сиропом каждые 2 часа.

По прошествии половины времени приготовления, переверните птицу. Термометр должен показывать постоянную температуру в 60-70°C. Время приготовления будет меняться в зависимости от внешней температуры. 

Подачу дыма можно выключить через 3 часа, в зависимости от того, сколько дыма Вы хотите.

На заметку: если этот соус очень соленый для Вас, воспользуйтесь нашим Горчичным рецептом.

Курица по-восточному

Рассчитано на 4 порции.

Ингредиенты:

1 кг куриных грудок с косточками.

45 мл (3 столовые ложки) соуса Хой Син (есть в китайских магазинах).

30 мл (2 столовые ложки) каждого: столового белого вина, херес, воды и масла.

Подготовка:

Снимите кожу с куриных грудок и удалите столько жира, сколько возможно.

Отложите пока в сторону.

Вскипятите соус Хой Син, уксус, херес, воду и масло в маленькой кастрюле. При маленькой температуре варите одну, две минуты. Остудите.

Покройте смесью всю птицу, хорошо вотрите.

Пусть птица постоит при комнатной температуре в течение 2-х часов.

Копчение:

Предварительно разогрейте коптильню примерно до 85-100°C.

Положите птицу на смазанные маслом решетки.

Коптите примерно в течение 1 ½  - 2 ½ часов или до тех пор, пока термометр не покажет 55-60°C.

Время приготовления будет меняться в зависимости от внешней температуры. 

Салат из копченой курицы

Ингредиенты:

1 литр (4 чашки) порезанной дольками копченой курицы.

125 грамм горошка в стручках, порезанного по - диагонали.

4 водяного ореха, порезанного.

1 зеленая луковица, порезанная по – диагонали.

125 мл (1/2 чашки) поджаренных семян кунжута.

Заправка:

30 мл (2 столовые ложки) сухого херес или бальзамного уксуса.

25мл (1 1/2столовой ложки) свежего лимонного сока.

15 мл (1 столовая ложка) Дижонской горчицы.

15 мл (1 столовая ложка) темного соевого соуса.

5 мл (1 чайная ложка) сахара.

2 мл (1/2 чайной ложки) измельченного свежего имбиря.

60 мл (4 столовых ложки) оливкового масла.

60 мл (4 столовых ложки) сафлорового масла.

Острая перечная приправа, по вкусу.

Подготовка:

Смешайте курицу, горошек в стручках, водяной орех, лук, семена кунжута, соль и перец в салатнице и слегка перемешайте.

Смешайте херес, лимонный сок, горчицу, соевый соус, сахар и имбирь в чаше и тщательно перемешайте.

Постепенно добавляйте масло, постоянно взбивая до тех пор, пока смесь не превратиться в эмульсию.

Добавьте острой перечной приправы по вкусу.

Вылейте на курицу и тщательно перемешайте.

Готово к подаче:

Подавать салат охлажденным или при комнатной температуре.

Копченая курица в стиле Тандури

Ингредиенты:

6 половинок курицы или окороков.

15-30 мл (1-2 столовых ложки) крупнозернистой соли.

3 зубчика чесноку, хорошо измельченных.

½ лимона.

250 мл (1 чашка) йогурта без добавок.

5 мл (1 чайная ложка) каждого: Восточных Индийских специй таких как: семена тмина, семена кориандра, семена укропа, черный перец горошком, красный стручковый перец, паприка.

Подготовка:

Измельчите все приправы.

Сделайте много маленьких дырочек в коже шампуром. Используя половину лимона, вотрите соль и чеснок.

В большой стеклянной или керамической посуде перемешайте йогурт и приправы.

Тщательно смажьте каждый кусок курицы.

Положите в чашку, накройте крышкой, чашку в холодильник на ночь.

Копчение:

Вытащите из маринада и уберите сок.

Разогрейте коптильню примерно до 100°C. Закройте вытяжку.

Положите курицу, кожей на смазанные маслом решетки.

Коптите примерно 3-4 часа или до тех пор, пока термометр не покажет 60-70°C, частично приоткройте вытяжку после двух часов приготовления. Время приготовления будет меняться в зависимости от внешней температуры. 

По прошествии половины времени приготовления, переверните птицу.

Свинина

Жареная свинина

Свинина лучше всех сортов мяса подвергается засаливанию. Чем дольше свинина находится в  маринаде, тем более соленое получится мясо.

Ингредиенты:

1.350 кг  жареных свиных лопаток без косточки.

150 мл (2/3 чашки) Sifto Quik Cure
750 мл (3 чашки) кипящей воды

Травы, такие как шалфей, розмарин, тимьян.

Горчичный соус.

Консервирование:

Уберите с жаркого весь излишний жир и положите в плотно запечатанный пакет.

Смешайте вместе Quik Cure, воду и травы.

Дайте остудиться.

Полейте мясо в пакете и запечатайте.

Держите в холодильнике всю на 8-12 часов, изредка переворачивая.

Копчение:

Вытащите из раствора, хорошо сполосните и пусть слегка подсохнет. Дайте постоять 1-2 часа.

Нагрейте коптильню до 90-100°C.

Натрите мясо горчичным соусом и положите на смазанную маслом решетку.

Коптите в течение 4 часов или до тех пор, пока термометр не покажет 60°C.

Время приготовления будет меняться в зависимости от внешней температуры. 

Положите в предварительно разогретую до 180°C духовку на 30 минут или до тех пор, пока внутренняя температура не станет 70°C.

Для сухого засаливания:

Смешайте вместе 1 чашку (250 мл) соли грубого помола и 4 столовые ложки (60 мл) коричневого сахара. Вотрите в мясо и положите на тарелку. Пусть постоит в течение двух часов. Коптите, как и сказано выше, за исключением втирания горчичного соуса.

Фаршированная жареная филейная часть свинины

Свежий розмарин и смешанная фруктовая начинка придают необычайный вкус этой жареной свинине. Для более легкого вкуса коптите половину времени и запекайте в духовке при температуре 180°C  в течение часа.

Ингредиенты:

1.5 кг жареной филейной части свинины.

5 сухих груш, мелко изрубленных.

10 штук кураги, мелко изрубленных.

10 штук чернослива без косточек, мелко изрубленных.

5 мл (1 чайная ложка) хорошо измельченного свежего розмарина.

125 мл (1/2 чашки) белого или красного вина.

Подготовка:

Уберите с жаркого излишки жира и дайте подсохнуть.

В небольшой чашке замаринуйте на 20 минут в вине груши, курагу, чернослив и розмарин.

Откройте разрезанное бабочкой жаркое и положите в центр фрукты.

Закатайте и хорошо завяжите.

Натрите наружную часть оставшимся маринадом.

Копчение:

Предварительно разогрейте духовку примерно до 80-90°C.

Положите жаркое на смазанную маслом решетку.

Коптите примерно 6-7 часов или до тех пор, пока термометр не покажет температуру в 65-70°C.

Время приготовления будет меняться в зависимости от внешней температуры. 

Тест на готовность:

Мясо должно быть увлажненным и мягким. Дайте постоять несколько минут перед тем, как разрезать.

Свиные отбивные с горчичной глазурью

Рецепт горчичной глазури, приведенный здесь, отлично подойдет и к другим блюдам из свинины, индейки.

Ингредиенты:

6 свиных отбивных из филейной части.

75 мл (1/3 чашки) гранулированной Дижонской горчицы.

45 мл (3 столовые ложки) меда.

30 мл (2 столовые ложки) растительного масла.

15 мл (1 столовая ложка) столового красного вина.

15 мл (1 столовая ложка) измельченных свежих трав, таких как шалфей, розмарин и/или тимьян.

Соль и перец по вкусу.

Подготовка:

Удалите излишки жира со свиных отбивных.

Дайте подсохнуть и положите в стеклянную или керамическую форму для выпечки.

Посыпьте отбивные оставшимися ингредиентами.

Переверните, чтобы покрыть отбивные со всех сторон.

Пусть постоит.

Копчение:

Предварительно разогрейте духовку примерно до 90-100°C.

Полейте отбивные небольшим количеством горчичного соуса.

Положите на смазанную маслом решетку в верхнюю часть коптильни.

Коптите 3-4 часа или до готовности отбивных. Время приготовления будет меняться в зависимости от внешней температуры. 

Тест на готовность:

Свиные отбивные должны быть увлажненными и мягкими.

Готово к подаче:

Полить отбивные оставшимся соусом и подавать.

Горчичный соус
Ингредиенты:

75 мл (1/3 чашки) растительного масла.

60 мл (4 чайные ложки) Дижонской горчицы.

45 мл (3 чайные ложки) сахара.

30 мл (2 чайные ложки) столового красного вина.

5 мл (1 чайная ложка) сухой горчицы.

30 мл (2 чайные ложки) хорошо измельченных трав, таких как шалфей и розмарин.

Свиные ребрышки с тонким слоем мяса.

Ингредиенты:

1,5 кг свиных ребрышек.

Сладкий и кислый соус (рецепт далее)

Подготовка:

Слегка приготовьте свиные ребрышки в духовке в течение часа при температуре 180°C.

Копчение:

Предварительно разогрейте коптильню примерно до 100°C.

Вытащите ребрышки из духовки.

Положите ребрышки на смазанную маслом решетку.

Обмажьте с обеих сторон сладким и кислым соусом.

Коптите 2 ½ -3 часа или до готовности.

Время приготовления будет меняться в зависимости от внешней температуры. 

Тест на готовность:

Мясо должно быть мягким и легко отходить от косточки.

Кислый и сладкий соус для ребрышек

Ингредиенты:

250 мл (1 чашка) кетчупа.

125 мл (1/2 чашки) коричневого сахара.

75 мл (1/3 чашки) уксуса.

30 мл (2 чайные ложки) Востшерширского соуса.

1 средняя луковица, хорошо измельченная.

1 головка чеснока, хорошо измельченная.

2 мл (1/ чайной ложки) красного перца (пудры), по вкусу.

Приготовление:

Смешайте все вышеперечисленные ингредиенты.

Морепродукты

Копченые морепродукты

Этот основной рецепт подходит для гребешков, мидий, моллюсков, креветок, устриц.

Горячее копчение:

Сначала используйте метод холодного копчения в течение примерно часа, затем варите продукт в кастрюле, чтобы придать необычайно легкий копченый вкус.

Холодное копчение:

Включите коптильню (не давайте жар) примерно на 1-6 часов. В зависимости от морепродуктов.

Подготовка:

Намажьте моллюсков маслом.

Положите на смазанную маслом фольгу с проделанными специально для этого отверстиями.

Немного посолите.

Проверьте мясо устриц, удалите любые твердые кусочки.

Толстые моллюски должны быть положены на нижние решетки.

Копчение:

Предварительно разогрейте коптильню примерно до 80°C, закройте вытяжку.

Поставьте подготовленные морепродукты в центр коптильни.

Коптите 1-2 часа. 

Время приготовления будет меняться в зависимости от внешней температуры. 

Если коптите с ракушками, то время приготовления может быть немного больше. Чаще проверяйте.

Тест на готовность:

Когда морепродукты готовы, то мякоть должна быть слегка твердая и непрозрачная.

Готово к подаче:

Намажьте морепродукты маслом перед подачей.

Горячее копчение: подавать незамедлительно.

Холодное копчение: охлаждать в течение часа.

Подавать вместе с: крекерами или покрытыми соусом.

Рулет из копченых устриц

Рецепт рассчитан на приготовление 1 рулета средних размеров.

Ингредиенты:

1 зубчик чеснока.

2 зеленых луковицы.

1 -250 грамм сливочного сыра комнатной температуры.

25 мл (1-1/2 столовой ложки) майонеза.

5 мл (1 чайная ложка) Востшерширского соуса.

Соус Табаско по вкусу.

10 устриц средних размеров, копченных или вареных.

45 мл (3 столовых ложки) хорошо измельченной петрушки.

Подготовка:

Смешайте измельченный чеснок и лук в чашке.

Добавьте сливочный сыр, майонез, Востшершский соус и соус Табаско.

Распределите смесь на алюминиевой фольге в форме квадрата, примерно 20 х20.

Положите устрицы на эту смесь из сливочного сыра. Накройте пластиковым пакетом.

Охлаждайте в течение 2-3 часов или пока не станет твердым.

Готово к подаче:

Используя фольгу как гонок, сверните, как и рулет с джемом.

Вытащите смесь из фольги при помощи ножа-лопатки или обычного. Придайте форму полена.

Посыпьте полено сверху петрушкой.

Подавайте с крекерами или ломтиками хлеба.

На заметку: Рулет может храниться в холодильнике 3 дня, в закрытой посуде.

Морепродукты копчено-соленого приготовления

Этот вкусный соус хорошо подходит, как и заправка к салату, так и в качестве глазировки.

Ингредиенты:

750 грамм больших свежих гребешков или креветок в ракушках.

50 мл (1 чашка) нарезанного зеленого лука.

125 мл (1/2 чашки) каждого: растительного масла, соевого соуса, сухого херес.

50 мл (1/4 чашки) измельченного свежего имбиря или по вкусу.

15 мл (1 столовая ложка) сахара.

Подготовка:

Смешайте зеленый лук, масло, соевый соус, херес и имбирь в керамической посуде.

Добавьте гребешки или моллюсков в смесь.

Маринуйте при комнатной температуре в течение 30 минут.

Вытащите, маринад сохраните.

Положите маринованные морепродукты на смазанные маслом решетки.

Натрите морепродукты маринадом.

Копчение:

Используйте предыдущий основной рецепт копчения.

Готово к подаче:

Положите морепродукты на мелко порезанный кусочками салат-латук. Сбрызните оставшимся маринадом. Рядом поставьте посуду с оставшимся маринадом.

Копченый Гравлокс

Ингредиенты:

1.5 кг свежего филе лосося.

45 мл (3 столовые ложки) соли грубого помола.

25 мл (1-1/2 столовой ложки) сахара.

15 мл (1 столовая ложка) измельченного черного перца.

Свежий укроп.

Подготовка к засаливанию:

Оставьте кожу и разрежьте рыбу пополам.

Положите одну половину лосося, кожей вниз, на керамическое блюдо с краями.

Очень хорошо натрите смесью из соли, сахара и перца.

Хорошо посыпьте укропом.

Натрите вторую часть смесью из соли, сахара и перца.

Положите вторую часть на первую (на укроп), кожей вверх.

Накройте фольгой, сверху для веса поставьте банки или завернутый камень.

Охлаждайте в течение 36-48 часов, изредка переворачивая.

Поливайте скопившимся соком. 

На заметку: лосось даст мало жидкости.

После засаливания:

Вытащите рыбу и уберите приправы и укроп. Дайте подсохнуть на воздухе в течение часа.

Копчение:

Положите замаринованного лосося, кожей вниз, на смазанные маслом решетки.

Коптите холодным методом 2-3 часа или до тех пор, пока не слегка станет коричневым. Это будет зависеть  от внешней температуры. Выньте из коптильни. Дайте остынуть. Положите на разделочную доску. Украсьте укропом и петрушкой.

Подавать с хлебной водкой (виски изо ржи) и горчицей.

Индейка

Грудинка индейки без косточки

Индейку можно использовать с различными маринадами. Вкус идейки будет напоминать вкус нежной ветчины, если ее оставить в маринаде на лишних пару часов. Попробуйте сухой маринад для легкого вкуса. Можно приготовить отличные бутерброды.

Ингредиенты:

1.5 кг рулетиков из грудки индейки, без косточки.

125 мл (1/2) соли грубого помола.

30 мл (2 столовые ложки) коричневого сахара кубиками.

5 мл (1 чайная ложка) хорошо измельченного свежего мина.

Дополнительный тмин для копчения.

Подготовка:

Перережьте нитку, которая держит рулет.

Дайте подсохнуть.

Положите некоторое количество смешанных ингредиентов в рулет и снова свяжите.

Натрите рулет оставшимися ингредиентами.

Положите мясо на стеклянный или керамический поднос, накройте и охлаждайте всю ночь.

Копчение:

Снимите с подноса, хорошо оботрите и дайте подсохнуть.

Пусть постоит в течение 1-2 часов.

Предварительно разогрейте духовку примерно до 100°C.

Полейте решетку для жарения маслом и натрите ее дополнительным измельченным свежим тмином.

Положите мясо на смазанную маслом решетку и коптите примерно 2-5 часов или до тех пор, пока термометр не покажет температуру в 60°C. Время приготовления будет меняться в зависимости от внешней температуры. 

Фаршированный рулет из индейки

Традиционная хлебная начинка кладется в разрезанный бабочкой рулет из индейки. Подавать с клюквенным соусом, картофельным пюре и подливкой.

Ингредиенты:

1 кг  грудок индейки без косточки.

500 мл (2 чашки) нарезанных свежих грибов.

3 зеленых луковицы, хорошо измельченных.

1 морковка средних размеров, хорошо измельченная.

1 черенок сельдерея, хорошо измельченного.
30 мл (2 столовые ложки) масла.

Соль, перец и приправы к домашней птице – по вкусу.

15 мл (1 столовая ложка) свежего лимонного сока.

1 помидор средних размеров, без семян и порезанный кубиками.

Подготовка:

Разрежьте индейку в форме бабочки и отбейте.

Пожарьте в масле на сковороде грибы, лук, морковку и сельдерей.

Добавьте приправы, лимонный сок.

В небольшой посуде смешайте вместе хлеб, помидор и жареные овощи.

Распределите на разрезанном мясе.

Закатайте и хорошо свяжите.

Натрите кожу оставшимся лимонным соком.

Копчение:

Предварительно разогрейте коптильню примерно до 90-100°C.

Положите рулет из индейки на смазанную маслом решетку в верхнюю часть коптильни. Коптите в течение 5-6 часов или до тех пор, пока термометр не покажет температуру в 70°C. Время приготовления будет меняться в зависимости от внешней температуры. 
Original Bradley Smoker
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Выбор рыбы и мяса для копчения

Кулинария - это искусство. Много способов приготовления и обработки придуманы человеком в стремлении получить разнообразные букеты вкусов. Копчение стало одним из тех способов, которые позволяют нам насладиться лоснящимся ломтиком корейки, аппетитными кусочками мяса или рыбы с едва уловимым запахом костра.

Домашняя коптильня - это возможность получить огромное удовольствие от собственноручно приготовленного балычка или рыбки. Технический прогресс максимально упростил человеку задачу и сегодня не нужно заботиться даже о заготовке дров. Электрическая коптильня Bradley Smoker позволяет осуществлять горячее копчение, холодное копчение и готовить настоящие деликатесы у себя дома. В этой коптильне используются специальные топливные брикеты, с успехом заменяющие опилки и гораздо более удобные в использовании. В процессе копчения выбор брикетов имеет ключевое значение. Разные породы дерева и создают те удивительные ароматы, которые отличают копченую пищу. Bradley Smoker позаботились о создании разнообразных топливных брикетов, куда входят яблоня, ольха, клен, карри, вишня, мескитовое дерево и брикеты со специальной смесью. Если ароматы продукта и топливного брикета подобраны гармонично, то они создадут настоящую симфонию вкуса.

При горячем копчении в домашней коптильне используется горячий дым, а при холодном копчении дым небольшой температуры. Успешное домашнее копчение зависит не только от совершенства самой коптильни, будь то газовая коптильня, коптильня для дачи или просто походная коптильня, но и от качества самого продукта. 

Для копчения подходит только свежее, а не мороженое мясо, а также молодая птица. Мясо диких животных более жесткое, поэтому требует более длительной предварительной обработки. При приготовлении колбасного фарша в такое мясо обязательно добавляется свинина.

Идеально для копчения подходит рыба средней жирности. Лосось, жерех, сельдь, сиг, треска, морской окунь - отличный выбор для копчения. Нежирные продукты коптятся в основном горячим способом. Вкусными получаются килька и салака, если их закоптить при температуре 60-80 °С. Тарань, кефаль, омуль, вобла, балыки нельмы, белорыбицы, муксуна подойдут для холодного копчения. Жирный угорь тоже коптится подобным образом. Рыба, приготовленная холодным копчением, дольше хранится благодаря повышенному содержанию соли и обезвоживанию.

Подготовка мяса и рыбы к копчению
Хотя сегодня процесс домашнего копчения, особенно с коптильнями Bradley Smoker, до смешного прост, продукты все же требуют предварительной подготовки.

Что касается мяса, то при всем разнообразии рецептов общая технология подготовки мяса такова: перед копчением мясо обязательно натирается смесью из соли и пряностей для того, чтобы оно пустило сок. Пока мясо вылеживается, время от времени его нужно переворачивать. Чтобы проверить, готово ли мясо для копчения - его нужно проткнуть вилкой. Если на поверхности появилась жидкость светлого цвета и нет крови - мясо можно коптить. Если предполагается холодное копчение, то мясо или рыба заблаговременно замачиваются в слабом соляном растворе из расчета 1/3 стакана соли и 2 ч ложки сахара на 1 стакан воды. У новичков часто возникают проблемы с пропорциями. Есть отличный способ проверить качество рассола с помощью яйца. Целое яйцо опускается в раствор, охлажденный до 12-15 °С. Если соли достаточно, то яйцо не тонет, если же оно тонет, то нужно добавлять соль до тех пор, пока оно не всплывет. Окорочок, корейка, лопатка также натираются смесью из соли, сахара и специй. Это так называемая посолочная смесь, которая готовится в зависимости от рецепта. Технология предварительного посола примерно следующая: окорок густо посыпается посолочной смесью (лопатку и корейку обрабатывают меньшим количеством смеси, грудинку - только чуть-чуть). Обсыпанные куски мяса обвязываются несколькими слоями марли и укладываются в подготовленную емкость и выдерживаются там примерно две недели (плюс-минус два дня) при температуре около нуля. После этого на мясо кладется деревянный кружок и гнет, добавляется рассол. Лопатка и окорок будут готовы для копчения через 11-14 дней, для остальных продуктов достаточно быть выдержанными в рассоле 3-6 дней. Куриное мясо перед копчением достаточно замочить на 12 часов.

Мясо коптится не только целыми тушками, но и кусочками. Подготовленное для копчения мясо предварительно нарезается на куски, средняя толщина для которых 3-4 см. Мясо натирается солью и специями, после чего в подвешенном виде оно также просушивается до двух суток. 

Рыбу можно коптить свежей. Мелкую рыбу в этом случае не потрошат и не чистят, у крупной рыбы потроха удаляют, натирают солью (снаружи и внутри), заправляют в нее смесь из любой пряной зелени и закладывают в коптильню. Если рыба очень крупная, она режется на пласты по позвоночнику; голову, хвост и плавники можно отделить. 

Рыба, в среднем, должна лежать в рассоле от нескольких часов до двух суток. После того, как рыба достается из рассола, она обмывается холодной водой и тщательно вытирается. Затем подготовленный продукт вывешивается на крюк для просушки. Рыба вешается вниз головой. Так она висит до двух суток. Идеальным место для просушки является хорошо проветриваемое помещение (сарай или навес), где много воздуха, но нет доступа для прямых солнечных лучей. Сроки подвяливания рыбы различаются, в зависимости от рецептов, но минимум одного часа обычно бывает достаточно, чтобы вся жидкость с рыбы стекла и можно было приступить к копчению. Если для копчения берется скумбрия, ставрида, зубатка, камбала или другая очень жирная рыба, то ее после просаливания желательно завернуть на сутки в пищевую кальку. Общеизвестно, что мелкая рыба просаливается быстрее, а крупная - медленнее.

Точное время копчения зависит от конструкции и типа коптильни. Холодное копчение занимает больше времени, чем горячее копчение. При горячем копчении в коптильне Bradley Smoker используется не только генератор, но и нагревательный элемент. Процесс горячего копчения в среднем занимает несколько часов. Продукты получаются очень сочными и ароматными, потому что при горячем копчении теряется минимум влаги. При холодном копчении продукты получаются посуше.

Копчение мяса
Горячее копчение

Грудинка «Остренькая»

5 кг грудинки, 4 ст ложки сладкого кетчупа, 3 ст ложки домашнего уксуса, 1 ст ложка смеси перцев, 1,5 ст ложки соли, 3 крупных зубчика чеснока

Ингредиенты смешиваются, чеснок измельчается и добавляется в маринад. В получившемся маринаде мясо выдерживается около полусуток под гнетом при низкой температуре (3-5°С).

Затем грудинка обсушивается и отправляется в коптильню Bradley Smoker. Такая грудинка коптится способом горячего копчения около 6 часов при температуре 80°С. Рекомендуется использовать брикеты «Дуб».

Грудинка подается в виде нарезки с горчичным или сметанным соусом. 

Грудиночка «Иркутская»

2 кг грудинки, 1 л воды, 3 ч ложки сахара, 3 ст ложки соли

Вода доводится до кипения и в нее добавляется сахар и соль. Рассол снова доводится до кипения, после чего остужается до комнатной температуры. Мясо в этом рассоле нужно выдержать около 2 суток при низкой температуре (3-5°С). Затем мясо вывешивается для просушки на 12 часов в прохладном хорошо проветриваемом помещении.

Мясо обрабатывается в коптильне Bradley Smoker горячим копчением при температуре 110 °С 3 часа, а затем дополнительно подваривается в кипятке. При копчении грудиночки «Иркутской» рекомендуется использовать брикеты «Ольха».

Такое мясо хранится несколько дней, но вкус у него просто удивительный. Мясо подается с любыми соусами как мясная закуска. 

Окорок «Знойный»

5 кг свиного или говяжьего окорока, 1 стакан соли

Окорок густо натирается солью и выдерживается 6-7 часов. Затем его следует вымочить в воде: такое вымачивание длится до трех часов. Вымоченный окорок просушивается на сквозняке.

Затем окорок обрабатывается в коптильне Bradley Smoker горячим дымом в течение 12 часов при температуре 45-60°С. При этом рекомендуется использовать брикеты «Дуб» или «Клен». Когда корочка окорока приобрела коричнево-желтоватый оттенок и выглядит хорошо подсушенной, это значит - окорок готов!

Такой окорок предназначен для последующей варки или запекания. Он подается с картофельным гарниром. 
Свиное филе «Поросеночек»

5 кг свиного филе, 5 л воды, 1 кг соли, 2 ст ложки сахара, 1/3 ч ложка селитры*

Филе получается из самых лучших кусочков мяса - это хороший повод для создания кулинарных изысков, особенно когда есть домашняя коптильня. Свиное филе предварительно вымачивается в рассоле, который готовится путем растворения в воде соли, сахара и селитры. Филе выдерживается в рассоле 1 неделю при низкой температуре, затем тщательно промывается в холодной воде, после чего вывешивается для просушки и обтирается натуральной тканью. Перед копчением кусок филе необходимо перевязать шпагатом. 

Свиное филе коптится горячим способом в коптильне Bradley Smoker до бурого цвета (примерно 4 часа), при этом рекомендуется использовать брикеты «Дуб». Готовое филе заворачивается в марлю или бумагу и хранится в прохладном месте.

Филе отлично сочетается с овощными гарнирами и зеленью.

*Селитра (соль азотной кислоты) действительно применяется в пищевом производстве, потому что является неплохим консервантом и помогает мясу сохранить цвет в процессе термообработки. Однако селитру нужно использовать с особой осторожностью - безусловно, она должна быть пищевой и хорошо очищенной. Ошибки в дозировке могут превратить пищу в яд. 

Рулетик из грудинки «Оригинальный»

5 кг свиной грудинки, 5 л воды, 1 стакан соли, 5 крупных зубчиков чеснока, 1 ст ложка сахара, 1 ст ложка красного перца, ½ ст ложки душистого перца

Грудная часть отлично подходит для приготовления копченого рулетика. Освобожденное от костей мясо помещается в рассол на 7 дней. Обычный рассол, приготовленный из воды и соли, необходимо прокипятить несколько минут, охладить и только потом в него можно закладывать мясо. После вымачивания в рассоле мясо промывается в холодной воде и обсушивается с помощью натуральной ткани. Затем пласт мяса необходимо натереть смесью из толченого чеснока, красного и душистого перца, скрутить рулет и перевязать шпагатом. Расстояние между витками не следует делать больше 3 см. 

Горячим способом рулет коптится в коптильне Bradley Smoker до приобретения бурого цвета 3 часа. Рекомендуется использовать брикеты «Мескитовое дерево».

Рулетик «Оригинальный» подается к столу с зеленью и сыром.

Холодное копчение

Окорок «Охотничий»

5 кг свиного окорока, 1 стакан соли, 1 ст ложка сахара, ½ стакана лимонного сока, 1 ч ложка душистого перца, специи «Универсальная смесь»

Окорок натирается смесью соли, сахара и специй, вылеживается в прохладном месте под гнетом 6-8 часов. Обмывается холодной водой, высушивается и натирается лимонным соком.

Сырокопченый окорок долго хранится. Для этого его нужно закоптить холодным способом в коптильне Bradley Smoker, используя брикеты «Карри». Время копчения составляет от 4 до 6 часов, температура при этом составляет 30°С. После копчения окорок подвешивается в сухом прохладном месте (1-4°С) примерно на месяц - это время нужно ему для подсыхания. Готовый окорок напоминает на вкус сырокопченую ветчину.

Окорок подается в виде мясной нарезки или служит ингредиентом для горячих блюд. 

Ветчина «Монастырская»

5 кг мяса, 1 ст ложка сахара, 1 ч ложка селитры, 1 стакан соли, ½ ст ложки красного перца

Для этого блюда подходят задние и передние говяжьи ноги. Общеизвестно, что мясо начинает портиться около костей, поэтому ноги обрабатываются двумя способами. В первом случае кости удаляются так, чтобы хрящи остались на месте; во втором - мясо аккуратно отделяется от костей деревянной лопаткой и промежуток заполняется солью.

Теперь мясо можно засолить. Для сухого засола готовится смесь из сахара и селитры. Мясо сначала натирается этой смесью, а затем солью. Мясо выкладывается в деревянную емкость. Сверху его нужно густо посыпать солью, чтобы предотвратить доступ воздуха. В таком виде мясо выдерживается около двух недель при низкой температуре (2-4°С).

Сухой засол можно заменить рассолом. Он готовится из смеси: 2 ст ложки сахара, 1 ст ложка селитры, полтора килограмма соли в расчете на ведро воды. Рассол доводят до кипения и варят 10 мин. В процессе варки появляется пена, которую необходимо снимать. Готовый раствор необходимо охладить. Мясо, положенное в деревянную емкость, придавливается деревянной крышкой и заливается рассолом. В рассоле окорок выдерживается неделю. После вымачивания в рассоле мясо вымачивается в холодной воде несколько суток. Воду необходимо периодически менять.

После вымачивания в воде, мясо подвешивается на час, стекает, закладывается в коптильню Bradley Smoker и коптится при температуре 30°С в течение 8 часов. В готовом виде ветчина имеет коричнево-красный оттенок. Ветчина приобретет особо тонкий аромат, если для ее копчения использовать топливные брикеты «Клен» или «Ольха».

Готовая ветчина обсыпается красным перцем, заворачивается в пергаментную бумагу и хранится в подвешенном виде в прохладном месте.

Ветчина «Монастырская» подается с лимоном, горчичным соусом и зеленью. 

Сальцо «Деревенское»

5 кг свиного сала, 1 стакан соли, 2 ст ложки (неполных) красного перца

Отличное сало получается как из спинной, так и из грудной части туши. Предварительно сало необходимо просолить. Нарезанное пластами сало густо натирается солью и по шкурке и по внутренней поверхности. Натертые пласты укладываются в банку или любую другую походящую емкость. Сало укладывается так, чтобы шкурка оказалась внизу. Образовавшиеся пустоты в емкости можно заполнить мелкими обрезками и солью. Через три недели сало подходит и его можно коптить. Соль счищается, сало тщательно промывается в холодной воде Сало коптится в коптильне Bradley Smoker при 30°С в течение 4-5 часов, при этом рекомендуется использовать брикеты «Ольха». Готовое сало имеет приятный золотисто-бурый цвет.

Готовые куски желательно натереть красным перцем, который придает остроты и делает сало еще более мягким и нежным. Хранится такое сало в прохладном месте, используется как закуска и для приготовления различных блюд.

Копчение птицы

Горячее копчение

Птица копченая по-домашнему «Фаул»

Для этого рецепта подойдет тушка домашней утки или гуся (2-3 кг). На 1 л жидкости потребуется полстакана соли, 1 ст ложка сахара, по ¼ ч ложки гвоздики, корицы и перца, 1-2 лавровых листа

Птица ощипывается и потрошится, промывается водой, затем тушку следует обильно натереть солью, положить в закрытую посуду и поместить на несколько дней в холодное место.

После этого птицу нужно подержать еще несколько дней в специальном отваре. Готовится так: в воду добавляется соль, сахар, гвоздика, молотая корица, смесь из перцев, либо молотый душистый перец, лавровый лист. Соль, сахар и специи добавляются в кипяток. Раствор повторно доводится до кипения и затем охлаждается. Полученным раствором нужно залить тушки птицы и перемешать так, чтобы соль, которая находилась на птице, полностью растворилась. В рассоле птица выдерживается на холоде 3 дня. Вымоченные тушки птицы вывешиваются на несколько часов для просушки, а затем отправляются в коптильню на 15 часов. Для приготовления птицы «Фаул» в коптильне Bradley Smoker отлично подойдут брикеты «Яблоня» и «Вишня».

В течение первого этапа копчения температура должна составлять 80°С, в конце копчения ее можно понизить до 60°С. Копченая птица «Фаул», приготовленная в коптильне Bradley Smoker может хранится до 6 месяцев при низкой температуре.

Птица подается с бульоном и вареным яйцом. 

Птица копченая «Старосветская»

Для этого блюда подойдет тушка курицы, утки, гуся или индейки. 1,5-2 кг мяса птицы, ½ ст ложки соли, ½ ч ложки измельченной корицы и имбиря, 1 ч ложка сахара, 3 зубчика измельченного чеснока, 2/5 ст ложки столового уксуса

Тушку помыть и разрезать на 2 части по позвоночнику. Затем половинки тушки следует немного отбить деревянным молотком, чтобы они стали более плоскими. Отбитые тушки вывешиваются в холодном помещении на 5-6 суток. Это необходимо для того, чтобы мясо копченой птицы получилось более нежным.

После выдержки на холоде мясо необходимо выдержать на холоде. Этот рассол не кипятится. В уже кипяченую теплую воду добавляются соль, корица, имбирь, сахар, чеснок, уксуса. По желанию можно добавить черный и душистый перец, сушеный базилик.

В приготовленном рассоле полу тушки птицы замачиваются в прохладном месте на 48 часов. Во время вымачивания полу тушки нужно несколько раз переложить в емкости так, чтобы нижние куски мяса оказывались вверху, а верхние внизу. Если куриное мясо нежирное - можно нашпиговать его салом.

Вымоченные в рассоле полу тушки вывешиваются для стекания. Рассол выливать не нужно - он пригодится при копчении.

В начале копчения мясо птицы обрабатывается в коптильне Bradley Smoker при температуре 70-80°С. За период копчения полу тушки следует несколько раз обмакнуть в оставшийся рассол. Коптить следует до тех пор, пока с мяса не начнет свободно отделяться блестящая корочка (4-5 часов). При копчении птицы «Старосветской» в коптильне Bradley Smoker рекомендуется использовать брикеты «Клен».

Птица подается с овощами, картофельным гарниром или соусами. 

Птица копченая «Смоки»

Тушка птицы весом 1,5-2 кг, 200г соли, 1 ч ложка сахара, 4 лавровых листа, ¼ ч ложки тмина, ¼ ч ложки черного перца, 1 ст ложка лимонного сока, ½ ч ложки кориандра, ½ ч ложки имбиря

Птица заливается рассолом (1 стакан соли на 1 л воды) и настаивается под гнетом в прохладном месте 3-4 дня (температура должна быть в пределах 1-4°С). Тушка вытирается, натирается изнутри лимонным соком, натирается снаружи и изнутри смесью из специй, после чего закладывается в коптильню Bradley Smoker. «Смоки», как и любая другая птица, коптится в подвешенном состоянии ногами вверх.

Птица коптится при температуре 70°С в течение 6-7 часов с использованием брикетов «Клен» или «Дуб».

Птица гарнируется овощами, зеленью, горчицей. 

Курица копченая «По-крестьянски»

Тушка курицы 1,5-2 кг, 1 ст ложка соли, ½ ч ложки сахара, 6 зубчиков чеснока, приправа универсальная «К мясу», 7-8 лавровых листов

Курица потрошится, тщательно промывается. Зубчики чеснока очищаются, нарезаются тонкими пластинками и «загоняются» под кожу курице. Снаружи и изнутри курица натирается смесью из соли, сахара и специй. Курица перекладывается лавровым листом, заворачивается в фольгу и убирается в прохладное место на 24 часа (температура должна быть в пределах 2-4°С).

Коптить курицу следует в коптильне Bradley Smoker следует горячим способом 1,5-2 часа при температуре 80°С. При этом рекомендуется использовать брикеты «Дуб» или «Вишня».

Птица «По-крестьянски» подается со сметаной, картофелем и рубленой зеленью. 

Холодное копчение

Птица копченая в отрубях «Остренькая»

На 1 кг мяса: 1 ст ложка соли, 200 г отрубей, 1 ст ложка лимонного сока, ½ ч ложка красного перца

Тщательно промытую и выпотрошенную птицу положить под гнет на 48 часов в прохладном месте (2-4°С), предварительно натерев ее соком лимона. Перед копчением мясо нужно заблаговременно обвалять в смеси отрубей и перца. При этом птица должна быть густо обвалена как снаружи, так и изнутри.

Коптить птицу в коптильне Bradley Smoker следует холодным способом (30°С) в течение 7 часов. При копчении рекомендуется использовать брикеты «Дуб», «Клен» или «Вишня».

Птица «Остренькая» подается с маринованными и солеными овощами, грибами.

Копчение колбас

Холодное копчение

Колбаса холодного копчения «Отрадная»

Для колбас готовится, прежде всего, мясное сырье. Из 4 кг говядины, 3 кг нежирной свинины и 3 кг шпика выходит 10 кг хорошего мясного сырья. На это количество мяса нужно 2 стакана соли, 3 ст ложки сахара, 1 ст ложка черного перца и 1 ч ложка (неполная) селитры

Сырье для домашних копченых колбас должно быть обязательно свежим, а при их приготовлении необходимо особенно тщательно следить за частотой посуды и процедурой приготовления, потому что домашние колбасы не проходят предварительную тепловую обработку. Мясо предварительно просаливается сухим посолом и выдерживается на холоде 5 суток. Затем из него готовится фарш, который тщательно вымешивается с сахаром, перцем и селитрой. В широкой посуде фарш распределяется слоем 10 см и выдерживается на холоде еще двое суток. После этого фарш плотно забивается в кишки. Необходимо избегать образования воздушных пузырей под колбасной оболочкой, если же они появились их нужно проткнуть иголкой. Перевязанные колбасные коляски вывешиваются на 1 неделю для просушивания при низкой температуре (не более 5°С). 

Колбаса коптится холодным способом в коптильне Bradley Smoker до 12 часов при использовании брикетов «Вишня». Колбаса должна приобрести яркий красный цвет и упругость при нажатии. Затем готовая копченая колбаса месяц выдерживается в сухом прохладном месте.

Колбаса подается к столу как мясной деликатес. 

Колбаска охотничья «С дымком»

1 кг мяса, ½ ст ложки соли, 4-5 зубчиков чеснока, 2 лавровых листа, 100 г шпига, ½ ч ложки картофельного крахмала, ½ ч ложки молотого перца и тмина, ¼ часть измельченного мускатного ореха, ¼ ч ложки имбиря, 50 г водки

Эта колбаска готовится из разных сортов мяса и чем их больше, тем интереснее получится вкус колбасы. Особенно это рецепт хорош для охотников, потому что для приготовления этой колбасы отлично подходит мясо оленя, кабана или лося. При выборе мяса для колбасы нужно иметь в виду, что мясо диких животных лучше смешать со свининой.

Мясо нарезается кубиками и выкладывается на деревянной поверхности в хорошо проветриваемом прохладном помещении. Периодически мясные кусочки переворачиваются и перемешиваются. В таком виде мясные кусочки выдерживаются 3 дня. Мясо кабана или лося выдерживается до 1 недели. После проветривания мясные кусочки перекручиваются на фарш вместе с чесноком и лаврушкой. Чтобы мясо получилось нежным, в фарш добавляется шпиг. Мясо, прокрученное через мясорубку несколько раз, получается еще более нежным.

Прокрученный фарш перекладывается в подходящую емкость, где смешивается с картофельным крахмалом, черным перцем, тмином, мускатным орехом, имбирем и солью. Соль добавляется по вкусу. В качестве домашнего консерванта в данном рецепте применяется водка. Водка добавляется в фарш, заменяя при этом воду.

После тщательного многократного перемешивания фарш при помощи шприца забивается в кишку, концы колбасок туго перевязываются.

В коптильне коляски колбасы располагаются так, чтобы они не соприкасались друг с другом. В начале копчения колбаски интенсивно прогревают, а потом коптят холодным способом в коптильне Bradley Smoker около 7-8 часов. Желательно использовать брикеты «Ольха». Колбаса готова, когда она становится твердой на ощупь.

Колбаса подается с отварным картофелем, зеленью и чесноком.

Копчение рыбы

Горячее копчение

Копченая рыбка «Матерый рыбак»

1 кг рыбы, 1 ст ложка соли

Сначала от хребта по направлению к брюшку делаются косые надрезы. Достаточно нескольких надрезов для того, чтобы рыбка лучше прокоптилась. Затем рыба натирается солью. Подготовленную рыбу нанизывают вниз головой на расщепленные сверху деревянные лучины. Для лучины желательно использовать твердое дерево, например лиственницу, яблоню или дуб. Если рыба крупная, то ее разрезают на части среднего размера. Кусочки, приготовленные на лучинах, тоже очень вкусны.

Рыба помещается в разогретую до 100 °С коптильню на 3-4 часа. Если рыба удалась, мякоть хорошо отделяется от чешуи. При копчении рекомендуется использовать брикеты «Яблоня», «Вишня».

Такую рыбку лучше есть сразу из печи с острым соусом и зеленью!

Копченая рыба «Пряный Посейдон»

1 кг рыбы, 1 ст ложка соли, 1 ч ложки гвоздики, 1 ч ложка душистого перца, ½ ч ложки тмина. Для данного рецепта подходит окунь, карп, треска, лещ или угорь.

Выпотрошенную, но нечищеную рыбу натирают солью. На каждый кг рыбы приходится 1 ст ложка соли. На несколько часов рыба остается в прохладном месте для просаливания. Перед закладкой в коптильню Bradley Smoker рыба промывается водой, вытирается насухо натуральной тканью и вывешивается на 2 часа для просушивания. В брюшко закладываются специи: гвоздика, душистый перец, тмин либо рубленая свежая зелень (укроп, петрушка) в зависимости от сезона.

Рыба коптится горячим копчением в коптильне Bradley Smoker 1-3 часа при температуре 90-100 °С с использованием брикетов «Ольха». Готовая рыба приобретает коричнево-золотистый оттенок.

Рыба служит прекрасным дополнением к овощному или рисовому гарниру.

Копченый лосось «Деликатесный»

1 кг рыбы, 1,5 ст ложки соли, 1 ч ложка сахара, ½ ч ложки душистого перца, 100 г рубленого укропа

Выпотрошенная рыба натирается солью изнутри и снаружи. Хвост и голова отделяются. Вдоль спины делается продольный разрез, и мясо отделяется от ребер и позвоночника. Мясо рыбы обсыпается смесью из сахара, перца, соли и укропа (использовать можно как свежий, так и сухой укроп). Половинки рыбы укладываются под гнет на сутки.

Коптить рыбу нужно в коптильне Bradley Smoker при температуре 80-90 °С в течение 2 часов, температура должна снизиться до 50 °С. Рекомендуется использовать брикеты «Вишня».

Лосось подается в рыбной нарезке либо на бутербродах со сливочным маслом.

Рыба горячего копчения «Застольная»

1 кг рыбы (например, скумбрии), 100 г соли, 25 г сахара, 1 ст ложка лимонного сока, специи «Приправа для рыбы»

Рыба освобождается от чешуи (если необходимо) и потрошится. Если рыба крупная (больше 500 г), то разрезается на куски среднего размера. Куски рыбы натираются солью и вылеживаются при температуре 1-5°С до 12 часов. Подвяленные куски рыбы обмываются от соли, натираются лимонным соком и просушиваются в проветриваемом помещении 24 часа при такой же низкой температуре. Рыба натирается смесью из сахара и специй, после чего закладывается в коптильню Bradley Smoker
Рыба коптится с использованием брикета «Клен» при температуре 80°С 4 часа.

Рыба гарнируется овощным салатом.

Холодное копчение

Копченая щука «Матушкин обед»

1 кг щуки, 1 ч ложка приправы для рыбы, 1 ст ложка соли

Щука освобождается от чешуи и потрошится. Если рыба очень крупная - нарезать щуку крупными кусками и густо натереть солью. Перед непосредственным копчением щука вылеживается двое суток в прохладном месте. На рыбе делаются глубокие продольные разрезы, после чего щука натирается специями, перемешанными с сахаром.

Щуку коптят холодным копчением (30°С) в коптильне Bradley Smoker 7-8 часов с использованием брикетов «Клен» или «Ольха».

Рекомендуется приправить щуку «Матушкин обед» сметаной или майонезом.

Копчение морепродуктов
Горячее копчение

Мидии копченые «Океанские»

500 г свежих мидий, 1 ст ложка соли, 2 лавровых листа, цедра ½ лимона, 1 ч ложка черного перца, 100 г оливкового масла, 4 зубчика чеснока, пучок укропа

Мидии предварительно отвариваются. Готовить их следует под крышкой на сильном огне с добавлением лаврового листа, цедры лимона и черного перца до тех пор, пока не откроются раковины. Затем одну створку раковины рекомендуется убрать, хотя можно оставить и обе створки. Предварительно каждую мидию следует полить небольшим количеством оливкового масла. 

Готовые копченые мидии заливаются смесью из оливкового масла, смешанного с измельченным чесноком, рубленым укропом, петрушкой или любой другой зеленью по вкусу. Заливка получится немного более острой, если добавить туда щепотку черного перца и лимонной кислоты. 

Время копчения мидий горячим способом (90°С) составляет 15 мин. Готовить мидии в печи Bradley Smoker рекомендуется с использованием брикета «Специальная смесь».

Подавать мидии «Океанские» рекомендуется с вареным картофелем. 

Ракушечки «Оригинальные»

15 устриц, 3 стакана воды, 1 ст ложка соли, несколько горошин черного перца, цедра и сок половинки лимона, 4 зубчика чеснока, 1 небольшая луковица, 2 ст ложки оливкового масла

Устрицы заливаются холодной водой, добавить туда черный перец, цедру и сок лимона, а также мелко нарубленную луковицу. Устрицы доводятся до кипения на медленном огне. Затем вода сливается и устрицы остужаются. Створки остывших раковин необходимо открыть ножом так, чтобы все содержимое оказалось на одной створке. После этого устрицы следует полить оливковым маслом с добавленным в него измельченным чесноком и соком лимона.

Коптить устрицы в коптильне Bradley Smoker следует 10 мин горячим способом (90°С) при использовании брикета «Ольха».

Блюдо подается с белым вином. 

Копченые креветки «Морская карусель»

500 г креветок, 1 ст ложка соли, 100 г сливочного масла Предварительно креветки смазываются сливочным маслом и коптятся горячим способом при 80°С. В зависимости от размеров креветок время копчения может составлять один или два часа. Креветки считаются готовыми, если их мякоть немного твердые на ощупь.

После копчения в коптильне Bradley Smoker креветок следует еще раз смазать маслом. 

Рекомендуется использовать брикет «Клен», «Ольха» или «Специальная смесь».

Приготовленные горячим способом креветки сразу же подаются на стол. Отличным дополнением к блюду служат соленые сухарики и крекеры. 

Копченые кальмары «Карамба»

500 г кальмаров, 1 ч ложка универсальной приправы, ½ ч ложки сахара, 1 ст ложка соли

Кальмары предварительно отвариваются в течение 10 мин в кипящей чуть подсоленной воде. Нарезаются крупными кольцами, вываливаются в заранее перемешанных специях, сахаре и соли. 

Коптить кальмаров в коптильне Bradley Smoker следует 20 мин горячим способом (90°С) при использовании брикета «Ольха».

Кальмары подаются с белыми и игристыми винами.

Дополнительную информацию вы можете получить на сайте 
http:// bradleysmoker.pro
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