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1.Мясо косули на рёбрах– 1,5-2 кг 

2.Лук репчатый – 1 кг  

3.Баклажаны – 4-6 шт. 

4.Ягоды кизила – 250 г  

5.Сироп кленовый – 35-40 г 

6.Масло растительное – 120-140 г 

7.Чеснок сушёный гранулированный – 1 ст. ложка 

8.Мускатный орех молотый – 0,7 ст. ложки  

9.Корень имбиря молотый – 0,5 ст. ложки 

10.Зира молотая – 0,3 ст. ложки 

11.Уцхо – 0,3 ч. ложки  

12.Смесь перцев молотая – 0,3 ч. ложки 

13.Лист лавровый 

14.Сметана жирностью 20% 

15.Соль – 1-1,5 ст. ложки 

16.Вода горячая 

 

 

Обжарка мяса в кипящем масле 

Мясо косули на 

рёбрах уклады-

вать в 1 слой 

Обжаривать в ки-

пящем масле до об-

разования корочки 

Довести 

до кипе-

ния 

Масло 

расти-

тельное 

1.Ягоды 

кизила уто-

пить вглубь 

2.Сироп 

кленовый 

3.Лист лав-

ровый 

Тушёные 

ребрышки 

 

1.Масло растительное 

Послойно уложить (2-6): 

2.Лук репчатый 

3.Баклажаны нарезать средними кусочками 

4.Обжаренное мясо косули на рёбрах 

6.Специи: чеснок сушёный гранулированный, му-

скатный орех молотый, корень имбиря молотый, 

зира молотая, уцхо, смесь перцев молотая, соль 

7.Вода горячая 

Тушение под крышкой 

Разогрев 
Тушение на ма-

лом огне под 

крышкой 1 час 

Тушение на ма-

лом огне под 

крышкой 1 час 

- перевернуть 

Подавать 

со смета-

ной 

 

Удалить ягоды кизила 
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1. Режем мясо косули на рёбрыш-

ках порционно 

2. Берём лук репчатый 3. Чистим лук репчатый  4. Режем лук репчатый крупно  

    

5. Берём баклажаны 6. Режем баклажаны средними ку-

сочками  

7. Берём ягоды кизила 8. Берём сироп кленовый 

    

9. Берём масло растительное  10. Берём сметану жирностью 20% 11. Отмеряем пропорции специй  12. Перемешиваем специи  
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13. Ставим сковороду на огонь 14. Наливаем масло в сковороду 15.  Кладём рёбрышки в сковоро-

ду, обжариваем в кипящем масле 

16.  Переворачиваем рёбрышки в 

сковороде 

    

17.  Обжариваем рёбрышки до об-

разования корочки 

18. Обжаренные рёбрышки выкла-

дываем в тарелку, даём маслу стечь 

19. Берём кастрюлю с толстым 

дном  

20. Наливаем масло растительное в 

кастрюлю 

    

21. Кладём слой лука в кастрюлю 22. Кладём слой баклажанов в ка-

стрюлю 

23. Кладём слой обжаренных рёб-

рышек в кастрюлю 

24. Кладём часть специй в кастрю-

лю  
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25. Делаем вторую закладку в ка-

стрюлю 

26. Делаем третью закладку в ка-

стрюлю 

27. Ставим кастрюлю на огонь, 

добавляем горячую воду 

28. Сжимаем содержимое кастрю-

лю крышкой, тушим на малом огне  

    

29. Кладём ягоды кизила в кастрю-

лю 

30. Утапливаем ягоды кизила вглубь  31. Добавляем сироп клиновый в 

кастрюлю 

32. Кладём лист лавровый в ка-

стрюлю 

    

33. Накрываем кастрюлю крышкой 

и тушим на малом огне 

34. Подаём тушёные рёбрышки с 

баклажанами на стол  

35. Добавляет сметану в тарелку 36. Перемешиваем сметану с ту-

шёными баклажанами  
 


