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1.Свиные ребрышки в маринаде барбекю – 3 кг 

2.Лук репчатый – 2-2,5 кг  

3.Клюквенно-брусничный соус 

4.Масло растительное – 300-350 г 

5.Вода горячая 

Рёбрышки 

тушёные 

 

1.Масло растительное 

2. Свиные ребрышки в маринаде барбекю 

* Масло доводится до кипения, рёбрыш-

ки укладываются в масло в один слой, в 

процессе обжарки ребрышки периодиче-

ски переворачивать 

Обжаривать в кипящем мас-

ле до образования корочки 

5-10 минут на порцию 

 
Обжарка мяса в казане Тушение лука и мяса 

Тушить в казане под 

крышкой на малом 

огне 2-2,5 часа  

 

1.Масло растительное 

2.Лук репчатый нарезать крупно 

3.Обжаренные свиные рёбрышки, выдержанные в 

клюквенно-брусничным соусе и маринаде барбекю 

4.Вода горячая 

* Укладывать послойно лук репчатый и свиные 

рёбрышки. Горячей водой покрыть рёбрышки 

 

Рёбрышки по мере го-

товности извлекать из 

казана, укладывать на 

тарелку и поливать клюк-

венно-брусничным соусом 

и маринадом барбекю, дать 

настояться 30-45 минут 



Свиные ребрышки в маринаде барбекю тушеные с луком и бруснично-клюквенным соусом 

 

    

1. Берём свиные ребрышки в марина-

де барбекю 

2. Берём масло растительное  3. Берём клюквенно-брусничный со-

ус 

4. Берём лук репчатый  

    

5. Чистим лук репчатый  6. Режем лук репчатый крупно  7. Ставим казан на огонь 8. Наливаем масло растительное в 

казан и доводим его до кипения 

    

9. Кладём свиные рёбрышки в кипя-

щее масло 

10. Периодически переворачиваем 

рёбрышки 

11. Обжариваем рёбрышки до образо-

вания ровной корочки цвета охры 

12. Обжаренные рёбрышки кладём на 

тарелку 



Свиные ребрышки в маринаде барбекю тушеные с луком и бруснично-клюквенным соусом 

 

    

13. Выкладываем слой обжаренных 

рёбрышек на тарелку 

14. Поливаем рёбрышки клюквенно-

брусничным соусом 

15. Выкладываем второй слой обжа-

ренных рёбрышек на тарелку 

16. Поливаем рёбрышки клюквенно-

брусничным соусом 

    

17. Поливаем рёбрышки маринадом 

барбекю 

18. Выкладываем третий слой обжа-

ренных рёбрышек на тарелку 

19. Поливаем рёбрышки клюквенно-

брусничным соусом 

20. Поливаем рёбрышки маринадом 

барбекю и даём настояться 

    

21. Очищаем и ставим казан на огонь 22. Наливаем мало растительное в 

казан и доводим его до кипения 

23. Кладём первый слой лука репча-

того 

24. Кладём первый слой рёбрышек в 

казан 



Свиные ребрышки в маринаде барбекю тушеные с луком и бруснично-клюквенным соусом 
 

    

25. Кладём второй слой лука и рёбры-

шек в казан 

26. Кладём новый слой лука репчато-

го в казан 

27. Кладём новый слой рёбрышек в 

казан 

28. Кладём новый слой лука репчатого в 

казан 

    

29. Кладём новый слой рёбрышек в ка-

зан 

30. Кладём завершающий слой лука 

репчатого в казан 

31. Заливаем горячую воду вровень с 

рёбрышками, тушим на малом огне 

под крышкой 

32. Готовые рёбрышки подаём с тушё-

ным луком 

    
 


