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1.Мясо лося – 1-1,3 кг 

2.Мясо дикой свиньи – 1-1,3 кг 

3.Лук репчатый – 1-1,3 кг  

4.Морковь – 0,5-0,65 кг  

5.Чеснок – 3-5 головок 

6.Масло растительное – 300-350 г 

7.Соус гранатовый "Наршараб" 

8.Барбарис – 1,5 ст. ложки 

9.Приправа охотничья – 1 ст. ложка 

10.Смесь перцев молотая 

11.Карри 

12.Кардамон 

13.Кориандр 

14.Имбирь сушёный молотый 

15.Розмарин сушёный 

16.Шафран 

17.Соль – 1,5-2 ст. ложки 

 

Мясо ту-

шёное с 

овощами 

 

Масло 

расти-

тельное 

Разогрев 

до кипе-

ния 

 
Обжарка мяса 

Обжарка мяса 

в кипящем 

масле 10 минут 

Тушение овощей и мяса 

1.Специи: приправа 

охотничья, барбарис 

и соль  

2.Айву нарезать ко-

роткими брусочками 

3.Морковь нарезать 

короткими брусоч-

ками 

Мясо дикой 

свиньи наре-

зать порци-

онно и мари-

новать в со-

усе гранато-

вом 1-2 часа 

Тушить под крышкой 

1 час, периодически 

перемешивать 

Тушить под крышкой 

25-30 минут, периоди-

чески перемешивать 

 

Обжарка мяса 

в кипящем 

масле 20 минут 

Мясо лося 

нарезать пор-

ционно и за-

мочить в соусе 

гранатовом на 

1-2 часа 

Тушение 

40 минут 

Лук 

репча-

тый 

нарезать 

крупно 

1.Чеснок нарезать 

тонкими пластинками 

2.Специи: карри, кар-

дамон, кориандр, им-

бирь сушёный моло-

тый, розмарин сушё-

ный, шафран, смесь 

перцев 
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1. Берём мясо лося  2. Нарезаем мясо лося порционно  3. Берём соус гранатовый "Нарша-

раб" 

4. Поливаем мясо лося соусом грана-

товым  

    

5. Распределяем соус равномерно 6. Слегка придавливаем мясо для луч-

шего впитывания соуса 

7. Берём мясо дикой свиньи 8. Нарезаем мясо дикой свиньи пор-

ционно 

    

9.. Поливаем мясо дикой свиньи со-

усом гранатовым, придавливаем 

10. Берём лук репчатый 11. Чистим лук репчатый 12. Режем лук репчатый крупно 
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13. Берём морковь 14. Чистим морковь 15. Режем морковь короткой солом-

кой 

16. Берём айву 

    

17. Отмеряем порцию айвы 18. Режем айву короткой тонкой со-

ломкой 

19. Берём чеснок 20. Чистим дольки чеснока 

    

21. Режем чеснок тонкими пластинка-

ми 

22. Берём масло растительное 23. Берём барбарис 24. Берём приправу охотничью 
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25. Берём специи  26. Отмеряем пропорции специй 27. Ставим казан на огонь 28. Наливаем масло растительное в 

казан  

    

29. Кладём порционное мясо дикой 

свиньи в кипящее растительное масло 

30. Обжариваем мясо дикой свиньи в 

кипящем масле и перемешиваем 

31. Кладём порционное мясо лося в 

кипящее растительное масло 

32. Обжариваем мясо лося в кипящем 

масле и перемешиваем 

    

33. Кладём лук репчатый в казан  34. Перемешиваем содержимое казана  35. Обжариваем лук в масле на боль-

шом огне, перемешиваем 

36. Тушим мясо под крышкой на ма-

лом огне  
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37. Перемешиваем содержимое казана 38. Кладём барбарис, приправу охот-

ничью и соль в казан 

39. Кладём айву в казан 40. Кладём морковь в казан 

    

41. Перемешиваем содержимое казана 42. Тушим мясо с овощами на малом 

огне под крышкой 

43. Перемешиваем содержимое казана 44. Кладём чеснок в казан 

    

45. Перемешиваем содержимое казана 46. Кладём специи в казан и переме-

шиваем 

47. Тушим на малом или среднем огне, 

периодически перемешиваем 

48. Мясо можно подавать на стол 

 

 


