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1.Мясо медведя на рёбрах– 2-2,5 кг 

2.Лук репчатый – 0,7-1 кг  

3.Ягоды кизила – 250 г  

4.Морковь – 1 шт. 

5.Перец красный сладкий – 1 шт. 

6.Чеснок – 0,5-1 головки 

7.Масло растительное – 120-140 г 

8.Семена фенхеля – 1,5 ст. ложки 

9.Чеснок сушёный гранулированный – 1 ст. ложка 

10.Чабер – 1 ст. ложка 

11.Кориандр – 0,7 ст. ложки 

12.Мускатный орех молотый – 0,5 ч. ложки  

13.Смесь перцев молотая – 0,5-0,7 ч. ложки 

14.Соль – 1-1,5 ст. ложки 

15.Вода горячая 

 

 

Обжарка мяса в кипящем масле 

Мясо медведя на рёбрах 

укладывать в 1 слой 

Обжаривать в кипящем мас-

ле до образования корочки 

Довести до 

кипения 

Масло рас-

тительное 

Тушёные 

ребрышки 

1.Масло растительное 

Послойно уложить (2-8): 

2.Лук репчатый 

3.Обжаренное мясо медведя на рёбрах 

4.Чеснок нарезать тонкими пластинками 

5.Перец красный сладкий нарезать тонкой соломкой 

6.Морковь нарезать тонкой соломкой 

7.Ягоды кизила 

8.Специи: семена фенхеля, чеснок сушёный грану-

лированный, кориандр, чабер, мускатный орех моло-

тый, смесь перцев молотая, соль 

9.Вода горячая 

Тушение под крышкой 

Разогрев 
Тушение на малом огне 

под крышкой 4 часа 

- перевернуть 
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1. Режем мясо медведя на рёбрыш-

ках порционно 

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

    

5. Берём перец красный сладкий 6. Режем перец красный сладкий 

тонкой соломкой 

7. Берём морковь 8. Режем морковь тонкой соломкой 

    

9. Берём ягоды кизила  10. Отмеряем пропорции специй 11. Перемешиваем специи 12. Берём чеснок 
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13. Чистим и режем дольки чесно-

ка тонкими пластинками 

14. Берём масло растительное  15.  Ставим сковороду на огонь 16.  Наливаем масло в сковороду  

    

17.  Кладём рёбрышки в сковороду, 

обжариваем в кипящем масле  

18. Переворачиваем рёбрышки в 

сковороде  

19. Обжариваем рёбрышки до об-

разования корочки  

20. Обжаренные рёбрышки выкла-

дываем в миску 

    

21. Даём маслу стечь  22. Берём кастрюлю с толстым 

дном  

23. Наливаем масло растительное в 

кастрюлю  

24. Кладём слой лука в кастрюлю  
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25. Кладём слой обжаренных рёб-

рышек в кастрюлю  

26. Кладём чеснок в кастрюлю  27. Кладём слой перца красного 

сладкого в кастрюлю  

28. Кладём слой моркови в ка-

стрюлю  

    

29. Кладём часть ягод кизила в ка-

стрюлю 

30. Кладём часть специй в кастрю-

лю 

31. Кладём слой лука в кастрюлю, 

послойно повторяем укладку 

32. Завершаем укладку, спрессовы-

ваем содержимое кастрюли 

    

33. Кладём оставшуюся часть спе-

ций в кастрюлю 

34. Ставим кастрюлю на огонь, до-

бавляем горячую воду  

35. Накрываем кастрюлю крышкой 

и тушим на малом огне  

36. Подаём тушёные рёбрышки 

стол  
 


