Как приготовить шашлык.

Итак, это единственное блюдо, которое «делают». Вот именно - не жарят, не варят и не парят, а именно ДЕЛАЮТ. Причем, как правило, делают шашлык мужчины. Но, если уж в жизни так не повезло, что не оказалось под рукой такого достойного кулинара, то с этим увлекательным и непростым делом может справиться и женщина. (Но не советую).


Начало для любого шашлыка – выбор мяса. При этом предварительно определяем состав участников предстоящей трапезы, например, чтобы не огорчить еврейскую и мусульманскую часть наших сотрапезников свининой.

Самый лучший, «правильный» шашлык, конечно, из баранины. Да, это тяжелое мясо, да, его труднее приготовить мягким, и выбор немного сложнее, чем другого мяса, но все это стоит того сказочного, классического вкуса настоящего шашлыка. Перед покупкой баранины следует определиться, берем ли мы для готовки ребрышки или только мягкие части. Мясо у самых костей ребрышек вкуснее всего, но возможны некоторые сложности при насаживании на шампуры кусочков мяса с костями. Более точный классический вариант – мякоть с шеи, вдоль спины и задней части туши. Некоторые гурманы не рекомендуют покупать для шашлыков лопатку, видимо, предполагая там более жесткое и сухое мясо, но мы исправляем эти недостатки правильно подобранным маринадом. 
Другие советы при выборе мяса самые общие. Как всегда: жир не должен быть темно-желтого или даже коричневатого цвета, а если он рыхлый, то даже чистый белоснежный цвет его не отвлечет нашего внимания - оставляем другим покупателям. Мясной сок должен быть чист и прозрачен. Чем моложе был тот баран при жизни, тем более нежным на ощупь и светло-розовым цветом должно быть его мясо; при надавливании пальцем должна ощущаться упругость, и выступить сок, место нападения пальца быстро сглаживается и становится незаметным. И, наконец, самое главное – мясо свежей баранины должно ощутимо и приятно пахнуть свежим мясом и абсолютно ничем другим посторонним или неприятным!
Если мясо мы покупаем совсем не жирное, то желательно для хорошего шашлыка прикупить еще курдючное сало – оно должно быть плотным и белым. Ну, может быть, немного желтоватым у тех баранов, кому довелось прожить подольше.

Итак, мясо куплено, пора начинать думать – в чем его замариновать. Старинный рецепт подразумевает серьезную уксусную составляющую, однако, после нескольких совсем неудачных опытов, долгих-долгих минут многократных попыток разжевать и проглотить приготовленное (язык не поворачивается назвать это шашлыком), мы решили от уксуса в маринаде отказаться вовсе. Но баранина жестка изначально, смягчить ее можно маринадом на основе сильно газированной воды с большим количеством различных минералов – чем их больше, тем эффективнее они воздействуют на мясо. Как? Не знаем, это вопрос к молекулярному гастроному и кулинару, наверное, мы же просто делаем шашлык. Но реально мясо становится мягче, ну что же еще нужно.
Вторая из главных составляющих маринада – лук. Вот лука надо много. Мы не будем обозначать количество «много» в цифровом виде - вроде «возьмите 1,4 кг лука на…», а скажем только, что его должно быть действительно много. Вы поняли? Много лука. Для особо скрупулезных и приставучих  отмечу – ну пусть будет 1 кг лука на 1 кг мяса. И еще больше. Только очень прошу – не вздумайте взвешивать, это занятие испортит вам репутацию. 

Мясо режем на кусочки примерно 4х4 см (и не вздумайте измерять!), пленку, конечно, снимаем и выбрасываем, всякие висюльки и тонкие полоски мяса отрезаем тоже.

Режем не очень тонкими кольцами лук, пересыпаем им нарезанное мясо, заливаем водой (хороши нарзан, боржоми или типа того), добавляем соль, перец черный надо намолоть тут же в маринад, но не душистый, разумеется. Прочие пряности – по вкусу. Например, лавровый листик, чуть всякой зелени, а укроп – очень даже хорошо.
Другой вариант маринада – использовать вместо минеральной воды в качестве составляющей кислое молоко (это не совсем кефир, это даже совсем не кефир, но цветом очень похож), а то и сочетать – кислое молоко и минеральную воду. Это уже надо смотреть по конкретному мясу. А можно мариновать и в вине. Для этого используем белое сухое вино. Но в вине - это не всегда, сами понимаете…

В сезон есть резон добавить в маринад и свежие помидоры, но мы никогда не используем томатную пасту. Нет, не используем.
Все перемешиваем в эмалированной кастрюле или ведре, сверху грузим тяжестью и оставляем в холодильнике часов на 5…25, это опять–таки, зависит и от мяса и от вашей терпеливости.
Кусочки мяса на палочки (это не кавказские пугающие шампуры, а просто дюралевые или стальные заостренные полоски) насаживаем плотно, без просветов, по 5-7 кусочков вперемежку с парой кусочков сала.
Уголь – очень удобно, но на природе лучше дрова. Мы чаще всего делаем шашлыки на даче, и идеальным топливом для лучшего вкуса является виноградная лоза. 

Обычно для разминки в начале шашлычного праздника делаем так называемый джигар – шашлык из печени, он делается очень быстро, буквально за несколько минут и никаких секретов, зато для нетерпеливых это лучшее утешении в ожидании с аперитивом.

Классический напиток к шашлыкам – водка. Пиво – намного хуже, потому что мясо и жир баранины мгновенно застывают. Хорошо – красные ординарные вина, крепленные и сухие, лучше даже марочные и коллекционные. А то!
Намного более простым и не менее вкусным является шашлык из свинины. Мясо свинины выбирается практически так же, как и баранина, гораздо менее требовательна свинина и к маринадам. У нее более простой вкус, поэтому желательно маринад дополнить более богатым подбором специй. Свинина подразумевает и более приличные размеры – для шашлыков хороши крепкие прутья в качестве шампуров, а подготавливаемые к маринованию куски мяса надо резать примерно в 10х10 см, и толщиной около 5см.
Можно также очень успешно делать вкусные шашлыки из говядины, курицы, рыбы. Выбор мяса – обычный, и маринады могут быть очень похожи, следует только обратить внимание на то, что рыбу надо выбирать крупную и без мелких костей. А то замаетесь ковыряться в мелкой рыбешке. Очень хорош сом для шашлыка.

К шашлыкам мы подаем нарезанный лук и, по желанию – различные салаты. Я где-то слышала о каких-то гарнирах к шашлыкам или даже соусах.  Ну не знаю, на мой взгляд, и вкус, всякие эти гастрономические штучки более подходят к сосискам и вареному мясу. Максимум, что можно посоветовать – это украсить вкус нашинкованного лука пищевым уксусом. Им же сбрызгиваем готовый шашлык. Все прочее – от лукавого, шашлык – это мясо, прежде всего, и делаем мы его для того, чтобы покушать мясо, почувствовать его чистый вкус, не затененный никакими соусами и дополнительными приправами сверх меры.
 Приятного аппетита!

