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1.Свиные ребрышки в маринаде барбекю – 3 кг 

2.Лук репчатый – 2-2,5 кг  

3.Чеснок – 2 головки 

4.Соус пряный Сацебели "Охотничий" 

5.Масло растительное – 300-350 г  

6.Куркума  

7.Французские травы сушёные измельчённые 

8.Чеснок сушёный молотый – 10-12 г 

9.Карри 

10.Кардамон 

11.Соль – 1-2 ст. ложки 

12.Вода горячая 

Рёбрышки 

тушёные 

 

1.Масло растительное 

2.Свиные ребрышки в маринаде барбекю 

* Рёбрышки уложить в масло в один слой, 

периодически переворачивать 

Обжаривать в кипящем мас-

ле до образования корочки 

5-10 минут на порцию 

 
Обжарка мяса в сковороде 

Тушение лука и мяса 

Тушить в кастрюле 

под крышкой на ма-

лом огне 3 часа  

 

1.Масло растительное 

2.Лук репчатый нарезать мелко 

3.Обжаренные свиные рёбрышки, выдержанные в пряном 

соусе Сацебели "Охотничий" и маринаде барбекю 

4.Чеснок нарезать тонкими пластинками 

5.Специи: куркума, французские травы сушёные измель-

чённые, чеснок сушёный молотый, карри, кардамон, соль 

* (2-5) уложить послойно 

6.Воду горячую налить до уровня рёбрышек 

Рёбрышки по мере готовности извлекать из 

сковороды, укладывать на тарелку и поли-

вать пряным соусом "Сацебели" и марина-

дом барбекю, дать настояться 25-30 минут 

- перевернуть 
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1. Берём свиные рёбрышки в марина-

де барбекю 

2. Берём лук репчатый  3. Чистим лук репчатый  4. Режем лук репчатый мелкими квад-

ратиками  

    

5. Берём чеснок  6. Чистим дольки чеснока 7. Режем дольки чеснока тонкими 

пластинками 

8. Берём соус пряный Сацебели 

"Охотничий" 

    

9. Берём масло растительное  10. Берём специи 11. Готовим пропорции специй 12. Смешиваем специи 
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13. Ставим глубокую сковороду на 

огонь 

14. Наливаем масло растительное в 

сковороду и доводим до кипения 

15. Кладём рёбрышки в кипящее мас-

ло 

16. Переворачиваем рёбрышки и обжа-

риваем вторую сторону 

    

17. При необходимости повторно пе-

реворачиваем и обжариваем 

18. Извлекаем рёбрышки из сковороды 

и укладываем в тарелку 

19. Поливаем рёбрышки соусом пря-

ным Сацебели "Охотничий" 

20. Обжариваем весь запас рёбрышек 

и поливаем соусом, настаиваем  

    

21. Ставим кастрюлю с толстым дном 

на огонь 

22. Наливаем в кастрюлю отфильтро-

ванное растительное масло   

23. Кладём слой лука репчатого в ка-

стрюлю 

24. Кладём слой свиных рёбрышек в 

кастрюлю 
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25. Кладём слой чеснока в кастрюлю 26. Посыпаем специями  27. Кладём очередной слой лука реп-

чатого в кастрюлю 

28. Кладём верхний слой свиных рёб-

рышек в кастрюлю 

    

29. Кладём верхний слой чеснока в 

кастрюлю 

30. Кладём верхний слой лука репчато-

го в кастрюлю 

31. Посыпаем специями 32. Поливаем остатками соуса бар-

бекю  

    

33. Наливаем кипяток до уровня рёб-

рышек 

34. Доводим содержимое кастрюли до 

кипения и накрываем крышкой  

35. Тушим под крышкой на малом огне 36. Готовое блюдо укладываем на 

хранение 
 

 


