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    Копченая куриная грудка

    Ингредиенты

    Куриная грудка — 1 кг

    Соль — 2 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л.

    Специи (черный перец, паприка, чеснок) — по вкусу

    Вода — для маринада

    Приготовление

    Разведите соль и сахар в воде, добавьте специи. Поместите куриную грудку в маринад. Оставьте в холодильнике на 4–6 часов или на ночь.

    Выньте грудку из маринада, обсушите бумажным полотенцем. Обваляйте в специях или прикройте любимыми травами.

    На дно поместите древесную щепу и подожгите ее, чтобы она начала тлеть. Установите решетку с куриной грудкой сверху.

    Запустите горячее копчение: температура внутри коптильни должна быть около 80–100 °C. Коптите около 1–1,5 часов, пока внутренняя температура курицы не достигнет 75 °C.

    Выньте грудку, дайте ей немного остыть. Нарежьте и подавайте. Вкусно как самостоятельное блюдо или в салате.

  

  
    Копченая свиная шея

    Ингредиенты

    Свиная шея — 1–1,5 кг

    Соль — 2 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л.

    Черный перец — 1 ч. л.

    Паприка — 1 ч. л.

    Специи — по вкусу

    Приготовление

    Смешайте соль, сахар и специи. Распределите смесь по мясу, хорошо натрите со всех сторон. Поместите мясо в герметичный мешок или эмалированную посуду, залейте водой и оставьте в холодильнике на 8–12 часов.

    Выньте мясо из маринада, обсушите бумажным полотенцем. Можно дополнительно натереть специями или чесноком.

    В каждую коптильню налейте немного воды для влажности. Воспламените щепу, дождитесь, пока она начнет тлеть.

    Установите мясо на решетку. Температура внутри коптильни должна быть около 90 °C. Коптите 2–3 часа, пока мясо не станет мягким и насыщенного цвета.

    Выньте, дайте остыть, можно подавать как самостоятельное блюдо или для холодных закусок.

  

  
    Скумбрия горячего копчения

    Ингредиенты

    Скумбрия — 2 шт.

    Соль — 3 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л.

    Черный перец — 1 ч. л.

    Лавровый лист — 2 шт.

    Приготовление

    Выпотрошите рыбу и удалите жабры.

    Смешайте соль, сахар и специи. Натрите скумбрию смесью внутри и снаружи. Оставьте в холодильнике на 10–12 часов.

    Промойте и обсушите рыбу. Подвесьте на воздухе на 1 час.

    Разогрейте коптильню до 90 °C. Используйте щепу ольхи или яблони. Коптите 35–45 минут. Остудите перед подачей.

  

  
    Куриные крылышки горячего копчения

    Ингредиенты

    Крылышки — 2 кг

    Соль — 2 ст. л.

    Паприка — 2 ч. л.

    Чеснок — 4 зубчика

    Перец — по вкусу

    Приготовление

    Промойте крылья. Смешайте специи. Замаринуйте крылья на 6 часов. Подсушите бумажными полотенцами.

    Разогрейте коптильню до 100 °C. Выложите крылья на решетку. Коптите 50–60 минут. За 10 минут до конца увеличьте температуру до 120 °C для корочки. Дайте отдохнуть 10 минут.

    Подавайте горячими.

  

  
    Свиные ребрышки

    Ингредиенты

    Ребрышки — 2 кг

    Соль — 2 ст. л.

    Коричневый сахар — 2 ст. л.

    Паприка — 1 ст. л.

    Чесночный порошок — 1 ч. л.

    Приготовление

    Удалите пленку с ребер. Смешайте специи. Натрите мясо. Оставьте на ночь.

    Разогрейте коптильню до 110 °C. Коптите ребрышки 3 часа. Каждые 40 минут сбрызгивайте яблочным соком.

    Заверните готовые ребра в фольгу. Готовьте еще 1 час. Перед подачей дайте постоять 15 минут.

  

  
    Сало горячего копчения

    Ингредиенты

    Сало — 1,5 кг

    Соль — 200 г

    Чеснок — 1 головка

    Перец — 2 ч. л.

    Приготовление

    Натрите сало солью. Добавьте чеснок и перец. Оставьте на 3 суток в холодильнике.

    Смойте лишнюю соль. Подсушите. Коптите 2 часа при 85 °C. Остудите. Уберите в холодильник.

  

  
    Копченая индейка

    Ингредиенты

    Индейка (филе или целая грудка) — 1,5 кг

    Соль — 2 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л.

    Специи (черный перец, паприка, чеснок) — по вкусу

    Приготовление

    Натрите индейку смесью соли, сахара и специй. Поместите в холодильник на 8–12 часов.

    Выньте из маринада, обсушите. Можно добавить дополнительные специи или травы.

    Разогрейте коптильню до 80 °C. Заложите щепу, зажгите и дождитесь тления. Поместите индейку на решетку, коптите около 1,5 часов, пока внутренняя температура не достигнет 75 °C.

    Выньте, охладите и подавайте холодной или теплой.

  

  
    Копченая колбаса

    Ингредиенты

    Домашняя или готовая колбаса — на выбор (вареная или полукопченая)

    Специи — по вкусу

    Приготовление

    Если колбаса сырая, проколите ее иглой, чтобы вышел лишний воздух. Можно обмотать тканью или пленкой.

    Воспламените щепу и установите на низкую температуру (около 80 °C). Поместите колбасу на решетку или в коптильню. Коптите 1–2 часа. Время зависит от размера колбасы.

    Выньте и охладите перед подачей.

  

  
    Копченый бекон

    Ингредиенты

    Свиной бекон (можно взять кусок с салом) — по вкусу

    Соль, специи, лавровый лист, чеснок — по вкусу

    Приготовление

    Натрите бекон смесью соли, специй, добавьте лавровый лист и чеснок. Оставьте в холодильнике на 12–24 часа.

    Вымойте и обсушите. Можно немного провялить (подсушить на воздухе около 1 часа).

    Коптите при 85–90 °C около 2 часов, пока бекон не приобретет насыщенный цвет и аромат.

    Остудите, подавайте нарезанным тонкими ломтиками.

  

  
    Копченая грудинка

    Ингредиенты

    Говяжья или свиная грудинка — 1 кг

    Соль, перец, специи — по вкусу

    Приготовление

    Натрите грудинку специями и солью. Засолите в холодильнике на 8–12 часов. Вымойте, обсушите.

    Коптите при температуре 90 °C около 3 часов до готовности и насыщенного аромата.

    Остудите и нарежьте тонко.

  

  
    Копченый куриный окорок

    Ингредиенты

    Куриный окорок — 2 шт.

    Соль, специи (паприка, чеснок, перец) — по вкусу

    Приготовление

    Натрите окорока смесью соли и специй. Оставьте в холодильнике на 8–12 часов.

    Обсушите и оставьте на воздухе 1 час.

    Коптите 1,5–2 часа при 85 °C, пока мясо не достигнет внутренней температуры 75 °C.

    Остудите, нарежьте и подавайте.

  

  
    Копченый тунец

    Ингредиенты

    Свежий тунец (филе или толстые куски) — 500 г

    Соль — 2–3 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л. (по желанию, для балансировки вкуса)

    Специи (черный перец, лавровый лист, тимьян, чесночный порошок) — по желанию

    Лимонный сок или масло лимона — для маринада

    Приготовление

    Выбирайте свежий тунец без неприятного запаха и с ярко-красной мякотью. Аккуратно снимите кожу по необходимости. Для равномерного копчения рыбу лучше нарезать на толстые ломтики примерно по 2–3 см толщиной.

    Натрите рыбу смесью соли и сахара, равномерно распределив по всей поверхности. Добавьте по желанию лавровый лист, перец, тимьян или чесночный порошок для более насыщенного аромата.

    Оставьте рыбу в холодильнике, накрыв пленкой или поместив в контейнер, на 2–3 часа или на ночь.

    Промойте рыбу под холодной водой, чтобы смыть лишнюю соль и специи. Обсушите салфеткой или полотенцем. Перед копчением можно сбрызнуть куски лимонным соком или смазать оливковым маслом для дополнительного вкуса.

    Разожгите щепу (яблоня или ольха) и дождитесь, чтобы она начала тлеть, создав слабый дым. Поддерживайте температуру в районе 80 °C.

    Разместите рыбу на решетке так, чтобы она не касалась щепы. Коптите примерно 1 час — 1 час 15 минут. Рыба должна стать чуть твердой на ощупь, а на вкус — ароматной и мягкой.

  

  
    Копченая говядина

    Ингредиенты

    Говяжья вырезка или грудинка — 1 кг

    Соль — 2 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л.

    Специи (лавровый лист, черный перец, тмин, чеснок) — по вкусу

    Приготовление

    Натрите говядину смесью соли, сахара и любимых специй, добавьте лавровый лист и раздавленный чеснок.

    Оставьте мясо в холодильнике минимум на 12 часов, чтобы оно хорошенько пропиталось.

    Вытащите, аккуратно промойте под холодной водой и обсушите бумажными полотенцами.

    В разогретую коптильню положите немного щепы ольхи или другого подходящего дерева. Поддерживайте температуру около 90 °C.

    Положите мясо на решетку и коптите около 2–3 часов, пока внутренний показатель температуры не достигнет примерно 75 °C. Остудите, нарежьте и подавайте.

  

  
    Копченые сосиски

    Ингредиенты

    Сосиски (покупные или домашние) — 46 шт.

    Специи (чеснок, паприка, перец) — по вкусу

    Приготовление

    Сделайте проколы иглой у сосисок, чтобы вышел воздух. Можно натереть их смесью специй, оставить на 2 часа.

    В разогретую коптильню до 80 °C добавьте щепу. Поместите сосиски на решетку и коптите 1–2 часа.

    Остудите и подавайте.

  

  
    Копченая утка

    Ингредиенты

    Утка — около 2–3 кг

    Соль — 2 ст. л.

    Перец — 1 ст. л.

    Специи (тмин, кориандр, лавровый лист) — по желанию

    Чеснок — 3–4 зубчика

    Приготовление

    Натрите утку смесью соли, перца, специями, добавьте лавровый лист и чеснок. Оставьте на 12 часов в холодильнике. Выньте, промойте и обсушите.

    Разогрейте коптильню до 90 °C, добавьте щепу. Поместите утку и коптите 2–3 часа (до 75 °C внутри). Остудите, нарежьте и подавайте.

  

  
    Копченые куриные ножки

    Ингредиенты

    Куриные ножки — 4 шт.

    Соль — 2 ст. л.

    Паприка — 1 ст. л.

    Черный перец — 1 ч. л.

    Чеснок — 3–4 зубчика

    Приготовление

    Натрите ножки смесью соли, перца, паприки и чеснока. Оставьте мариноваться минимум на 8 часов в холодильнике. Перед копчением промойте и обсушите.

    В разогретую коптильню до 85 °C добавьте щепу. Коптите 1,5–2 часа. Остудите и подавайте.

  

  
    Копченая рыба на гриле

    Ингредиенты

    Свежая рыба (лосось, судак, щука или сибас) — 1–1,5 кг

    Соль — 2 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л.

    Специи (черный перец, кориандр, лавровый лист) — по желанию

    Лимонный сок — по желанию

    Свежие травы — для украшения

    Приготовление

    Рыбу хорошо очистите: удалите чешую, внутренности и жабры. Сделайте небольшие надрезы по бокам для равномерного пропитывания специями. Если есть жирные участки, оставьте их, чтобы рыба оставалась сочной.

    В миске смешайте соль и сахар. Обмажьте рыбу этой смесью внутри и снаружи. Можно добавить специи по вкусу (черный перец, лавровый лист, кориандр). Выжмите немного лимонного сока для аромата (по желанию). Осторожно положите рыбу в глубокий контейнер или пакет и оставьте в холодильнике на 12–24 часа. Чем дольше, тем насыщеннее вкус.

    После засолки аккуратно промойте рыбу под холодной водой, чтобы избавиться от избытка соли. Обсушите ее бумажными полотенцами или кухонным полотенцем. Лучше оставить рыбу немного подсохнуть на воздухе 30–60 минут.

    Включите коптильню и подготовьте щепу — лучше использовать фруктовые или древесные щепы (яблоня, вишня, клен). Залейте щепу горячей водой и оставьте на 15–20 минут для получения насыщенного дыма. Включите коптильню и доведите температуру до 80–90 °C — это оптимальная температура для горячего копчения.

    Поместите рыбу на решетку или сетку коптильни кожей вниз. Готовьте около 1,5–2 часов, пока внутренняя температура рыбы не достигнет 65–70 °C (лучше использовать термометр). В течение копчения можно периодически добавлять щепу для постоянного дыма.

    Рыба должна быть пропекшейся, иметь аромат дыма и красивый золотистый цвет. Внутри — мягкая и сочная текстура.

    Остудите рыбу немного при комнатной температуре. Перед подачей украсьте зеленью и кусочками лимона. Можно подавать как самостоятельное блюдо или с гарниром.

  

  
    Копченая ветчина

    Ингредиенты

    Свиная ветчина (окорок или шейка) — 1 кг

    Соль — 2 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л.

    Черный перец — 1 ч. л.

    Паприка — 1 ч. л. (по желанию)

    Лавровый лист — 3–4 шт.

    Чеснок — 3–4 зубчика

    Специи (тмин, кориандр) — по желанию

    Вода — для растворения соли и специй

    Приготовление

    В теплой воде растворите соль и сахар, добавьте специи, измельченные лавровый лист и чеснок. Доведите до теплого состояния (около 40 °C), чтобы растворились все сухие ингредиенты.

    Очистите ветчину от лишнего сала. Сделайте несколько проколов иглой по всей поверхности мяса. Погрузите ветчину в маринад так, чтобы он полностью покрывал мясо.

    Оставьте ветчину в маринаде минимум на 12 часов, лучше на 24 часа, в холодильнике. Можно периодически переворачивать, чтобы специи равномерно распределились.

    Выньте мясо из маринада, промойте под холодной водой и обсушите бумажными полотенцами или полотенцем. Дайте немного подсохнуть (около 30 минут), чтобы поверхность была слегка сухой — так лучше проявится дым.

    Включите коптильню. Засыпьте щепу (например, ольхи, вишни или яблони). Залейте щепу горячей водой и оставьте на 15 минут. Разогрейте коптильню до примерно 90 °C.

    Поместите ветчину на сетку или решетку кожей вниз. Удерживайте температуру 85–90 °C. Коптите примерно 2–3 часа или пока внутренняя температура мяса не достигнет 70 °C (лучше использовать кухонный термометр). Можно периодически добавлять щепу для постоянного дыма.

    По окончании копчения выньте ветчину и оставьте ее немного остывать. Остужать лучше при комнатной температуре, затем — в холодильнике для дополнительного насыщения ароматом. Перед подачей можно разогреть в духовке или нарезать тонкими ломтиками.

  

  
    Копченый осетр

    Ингредиенты

    Осетр (свежий, целиком или филе) — примерно 1–1,5 кг

    Соль — 2 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л.

    Специи (черный перец, кориандр, лавровый лист) — по желанию

    Лимонные дольки или сок — для маринада (по желанию)

    Свежие травы (укроп, петрушка) — для украшения

    Приготовление

    Если используете целого осетра, очистите его от чешуи, внутренностей и жабр. Делайте мелкие надрезы по бокам, чтобы специи лучше проникли внутрь. Можно оставить голову, если вам так больше нравится, или удалить.

    В миске смешайте соль, сахар и специи. Обмажьте рыбу смесью внутри и снаружи. Можно также натереть рыбу лимонным соком или оставить дольки внутри, чтобы придать кислый аромат.

    Положите рыбу в плотный пакет или контейнер и оставьте в холодильнике минимум на 12 часов, максимум — на 24 часа для насыщенного вкуса.

    Аккуратно промойте рыбу под холодной водой, чтобы убрать излишки соли. Обсушите бумажными полотенцами. Лучше оставить рыбу немного подсохнуть на воздухе 30 минут, чтобы поверхность стала чуть сухой — это поможет лучше проявить дым.

    Включите коптильню. Засыпьте и замочите щепу (лучше фруктовую — яблони, вишни) в горячей воде на 15 минут. Разогрейте коптильню до 90 °C — это оптимальная температура для горячего копчения.

    Поместите рыбу на решетку кожей вниз. Включите коптильню, закройте крышку. Коптите около 1,5–2 часов. Внутренняя температура готовой рыбы должна достигать 70 °C. Можно периодически добавлять щепу для постоянного дыма, чтобы получить насыщенный аромат.

    Выньте рыбу из коптильни и дайте немного остыть. Остужайте при комнатной температуре, затем — в холодильнике. Перед подачей желательно разрезать на порционные ломтики.

    Украсьте зеленью и лимонными дольками. Отлично сочетается со свежим хлебом, маслом и салатами. Можно подать с пряными соусами или уксусом.

  

  
    Копченый бройлер

    Ингредиенты

    Целый бройлер или его части (например, грудка, окорок) — около 1–1,5 кг

    Соль — 2 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л.

    Специи (черный перец, паприка, чеснок, тимьян, лавровый лист) — по вкусу

    Лимонный сок или уксус для маринада — по желанию

    Приготовление

    Помойте цыпленка, удалите излишки жира, кожу оставляйте, если хотите получить более сочное мясо. Сделайте несколько проколов иглой или ножом по поверхности — так специи и маринад лучше проникнут внутрь.

    В миске растворите соль и сахар в теплой воде, добавьте специи и немного лимонного сока или уксуса. Опустите бройлера или его части в маринад так, чтобы покрыть полностью. Оставьте в холодильнике минимум на 4–6 часов, можно на ночь, чтобы мясо хорошо пропиталось ароматами.

    Достаньте мясо из маринада, промойте под холодной водой. Обсушите его бумажными полотенцами. Можно дать просохнуть на воздухе еще 15–30 минут, чтобы поверхность стала чуть сухой — так дым лучше прилипнет и даст красивую корочку.

    Включите коптильню, подготовьте щепу (лучше ольховую, яблоню или вишню). Залейте щепу горячей водой и оставьте на 15 минут. Разогрейте коптильню до 90 °C — оптимальная температура для горячего копчения.

    Поместите мясо на решетку кожей вниз. Коптите примерно 1,5–2 часа, пока внутренняя температура мяса не достигнет 75 °C. В течение копчения добавляйте щепу по мере необходимости, чтобы не прерывался дым.

    Выньте мясо из коптильни и дайте остыть. Лучше оставить мясо в холодильнике на несколько часов или на ночь — так оно станет более насыщенным ароматом. Перед подачей нарежьте тонкими ломтиками или порционными кусками.

    Можно подавать как самостоятельное блюдо, добавлять в салаты или делать бутерброды. Хорошо сочетается с горчицей, хреном, зеленью или соусом барбекю.

  

  
    Форель горячего копчения

    Ингредиенты

    Форель (свежая, целая или крупное филе) — 1–1,5 кг

    Соль — 2–3 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л.

    Черный перец (молотый или горошком) — 1 ч. л.

    Лавровый лист — 2–4 шт.

    Лимон — по желанию

    Свежий укроп, петрушка — для украшения

    Приготовление

    Почистите форель, удалите чешую, внутренности и жабры. Хорошо промойте рыбу под холодной водой и обсушите бумажным полотенцем. Сделайте по бокам рыбы неглубокие надрезы (это ускоряет просаливание и копчение).

    Для сухого способа смешайте соль, сахар, перец и измельченный лавровый лист. Обваляйте форель в этой смеси со всех сторон (и внутри, если рыба целая). Положите рыбу в емкость, накройте пленкой и уберите в холодильник минимум на 6–8 часов, лучше — на ночь.

    Для маринада в 1 литре воды растворите соль (2–3 ст. л.), сахар (1–2 ст. л.), добавьте специи. Погрузите рыбу в маринад полностью и поставьте в холодильник на 8–10 часов.

    Достаньте рыбу из маринада или смеси, промойте под проточной водой. Обсушите бумажными полотенцами и оставьте при комнатной температуре на 30–60 минут, чтобы поверхность слегка подсохла. По желанию полейте лимонным соком. Можно нафаршировать брюшко укропом и дольками лимона.

    Лучше всего использовать щепу ольхи, яблони или вишни (замочить на 20 минут). Разогрейте коптильню до 80–110 °C. Выложите рыбу на решетку брюшком вниз. Копчение занимает 40–90 минут (в зависимости от размера рыбы и температуры). Внутренняя температура готовой рыбы — 68–70 °C. Кожа должна подрумяниться, а мясо — отделяться от костей. Во время копчения можно добавить щепу для поддержания плотности дыма.

    Снимите рыбу с решетки. Аккуратно — она горячая и очень мягкая! Дайте немного остыть при комнатной температуре. Можно подавать сразу или остудить в холодильнике для насыщения вкуса.

    Нарежьте кусочками, украсьте свежей зеленью, лимонными дольками, маринованным луком. Отлично подходит к свежему хлебу, картофелю, салатам.

  

  
    Копченый карп

    Ингредиенты

    Карп (свежий, целый или крупная тушка) — 2–3 кг

    Соль — 3–4 ст. л.

    Сахар — 2 ст. л.

    Специи (черный перец горошком, лавровый лист, чеснок, кориандр, укроп) — по желанию

    Лимон — для маринада или подачи

    Приготовление

    Помойте карпа, удалите чешую, внутренности и жабры. Можно оставить голову, если предпочитаете. Сделайте мелкие надрезы на коже и мясе, чтобы специи лучше проникли внутрь. Хорошо промойте и обсушите бумажными полотенцами.

    Для сухого способа в миске смешайте соль, сахар и специи (можете добавить чуть целых перцев, лавровых листьев и измельченного чеснока). Обваляйте рыбу со всех сторон этой смесью. Положите в пластиковый контейнер или завяжите в плотный пакет. Оставьте в холодильнике минимум на 8 часов, лучше — на ночь. Можно и больше — до 24 часов, чтобы мясо было насыщенным.

    Для маринада в воду добавьте соль, сахар и специи. Погрузите карпа целиком или куски в маринад на 8–12 часов в холодильнике.

    После засолки промойте рыбу холодной водой. Обсушите полотенцами или оставьте на воздухе на 30 минут. По желанию сбрызните лимонным соком или нафаршируйте укропом и лимонными дольками внутри брюшка.

    Замочите ольховую, вишневую или яблоневую щепу в воде на 20 минут. Разогрейте коптильню до 90–110 °C.

    Поместите карпа на решетку кожей вниз. Закройте крышку и коптите 2–3 часа. Внутренняя температура — 75–78 °C. Время зависит от размера рыбы и температуры коптильни. Во время копчения добавляйте щепу по мере необходимости — дым должен быть насыщенным.

    Выньте карпа из коптильни, дайте немного остыть. Охладите в холодильнике минимум 2–3 часа для лучшего вкуса. Нарежьте кусками или ломтиками и подавайте.

    Украсьте зеленью, лимонными дольками. Отлично идет с хлебом, соленьями, зеленым луком или укропом. Можно подавать с соусами или в виде холодной закуски.

  

  
    Копченые шампиньоны

    Ингредиенты

    Шампиньоны (свежие) — 500 г

    Соль — 1–2 ч. л.

    Специи (черный перец, паприка, чеснок, тимьян, лавровый лист) — по вкусу

    Масло (оливковое или подсолнечное) — для смазывания

    Лимон — для маринада или подачи (по желанию)

    Приготовление

    Помойте шампиньоны в холодной воде и обсушите бумажными полотенцами. Можно оставить целыми, разрезать пополам или на четвертинки — по желанию. Отдельные крупные шляпки можно немного очистить от загрязнений.

    В миске смешайте воду с солью, специями и лимонным соком. Положите грибы в маринад и оставьте на 30 минут. Можно сразу переходить к следующему этапу, если не хотите мариновать.

    Обсушите грибы — чтобы на поверхности не было влаги. Легко смажьте маслом — так аромат дыма лучше закрепится и грибы не сделаются сухими. Посыпьте специями по вкусу, например, паприкой и чесноком.

    Замочите щепу ольхи, яблони или вишни в воде на 20 минут. Разогрейте коптильню до 80–100 °C. Выложите грибы на решетку или противень так, чтобы они не сливались и воздух свободно циркулировал.

    Коптите примерно 30–50 минут. Внутренняя температура грибов должна достигнуть 75 °C. Добавляйте щепу по мере необходимости, чтобы дым не прерывался.

    Достаньте грибы из коптильни, дайте немного остыть. Можно оставить их при комнатной температуре или поместить в холодильник для дальнейшего использования.

    Можно есть как закуску или добавлять в салаты, пасты и бутерброды. Хорошо сочетаются с зеленью, лимоном или йогуртовыми соусами.

  

  
    Сыр горячего копчения

    Ингредиенты

    Твердый или полутвердый сыр (сулугуни, моцарелла, гауда, чеддер) — 200–400 г

    Соль — для просаливания (по желанию)

    Специи (черный перец, паприка, чеснок, сухие травы) — по желанию

    Приготовление

    Нарежьте сыр на куски или ломтики толщиной около 1–2 см. Лучше использовать твердый или полутвердый сыр — мягкий сыр может расплавиться и растаять. По желанию слегка просолите куски, если хотите добавить больше вкуса. Обваляйте в обычных специях или в специях с солью для дополнительного аромата.

    Выровняйте куски сыра на решетке или противне, чтобы дым мог проникнуть со всех сторон. Можно обвернуть сыр марлей или специальной сеткой, чтобы он не падал и легче переворачивался.

    Замочите щепу в воде на 20 минут. Разогрейте коптильню до 80–100 °C. Выложите сыр на решетку или противень, подготовленный для копчения. Коптите около 30–60 минут. Внутренняя температура сыра должна достигнуть около 70 °C. Можно добавлять щепу по мере необходимости, чтобы дым был насыщенным. Время зависит от размеров и желаемого аромата.

    Выньте сыр и дайте остыть при комнатной температуре. Можно сразу есть или оставить в холодильнике на 2–3 часа, чтобы вкус закрепился.

    Отлично подходит к вину, в качестве закуски или добавки к салатам. Можно нарезать тонкими ломтиками и подать с хлебом или крекерами.

  

  
    Копченые креветки

    Ингредиенты

    Креветки (свежие, очищенные или с головой) — 500 г

    Соль — 1–2 ч. л.

    Специи (паприка, черный перец, чеснок, лимонная цедра) — по желанию

    Оливковое или подсолнечное масло — для смазывания

    Приготовление

    Если используете креветки с оболочкой, очистите их (оставьте хвостики для эстетики, если хотите). Можно оставить голову для усиления аромата. Помойте креветки в холодной воде и обсушите полотенцем. Выложите в миску и слегка присыпьте солью, добавьте специи по желанию — можно и замариновать на 30 минут, чтобы впитались ароматы.

    Слегка смажьте креветки маслом — это поможет дыму лучше проникнуть и сделает креветки более сочными. Можно добавить немного лимонной цедры или лимонного сока для свежести и аромата. Расположите креветки на решетке или противне так, чтобы дым мог свободно проникать.

    Замочите выбранную щепу в воде на 20 минут. Разогрейте коптильню до 80–100 °C. Выложите креветки на решетку так, чтобы они не перекрывали друг друга. Коптите примерно 20–30 минут. Внутренняя температура креветок должна достигнуть 70 °C. Время зависит от размеров креветок и желаемой насыщенности дыма. Постоянно следите за дымом и добавляйте щепу по мере необходимости, чтобы дым был насыщенным.

    Выньте креветки и дайте немного остыть. Можно подать как есть или остудить в холодильнике и использовать в салатах, бутербродах и как самостоятельную закуску.

    Посыпьте свежей зеленью, добавьте лимонные дольки.

  

  
    Копченая свиная рулька

    Ингредиенты

    Свиная рулька (предварительно очищенная от шерсти и внутренностей, с кожей) — 1 шт. (примерно 1,5–2 кг)

    Соль — 2–3 ст. л.

    Приправы (черный перец, лавровый лист, чеснок, душистый перец, кориандр) — по желанию

    Лимон или уксус — чуть для маринада или натирания (по желанию)

    Приготовление

    Тщательно вымойте рульку, если есть остатки шерсти — обработайте ее огнем или удалите аккуратно с помощью ножа.

    Для сухого способа натрите рульку смесью соли и специй (по желанию добавьте измельченный чеснок, лавровый лист и перец).

    Для маринада смешайте воду, соль, специи, влейте сок лимона или уксус, замочите на 8–12 часов в холодильнике.

    Обязательно позвольте мясу хорошо просохнуть после засолки или маринада.

    Замочите щепу (ольху, яблоню или вишню) в воде на 20–30 минут. Обвяжите рульку бечевкой, чтобы она держала форму. Перед копчением слегка натрите поверхность мяса свежими специями или чесноком для дополнительного аромата.

    Разогрейте коптильню до 80–100 °C. Важно, чтобы температура была стабильной. Выложите рульку на решетку или противень так, чтобы дым свободно обволакивал мясо.

    Включите коптильню и коптите около 4–5 часов. Внутренняя температура мяса должна достигнуть 75–80 °C. Время зависит от размера и желаемой насыщенности дыма. Регулярно добавляйте щепу, чтобы дым был насыщенным. Не забывайте проветривать коптильню при необходимости.

    Выньте рульку из коптильни, дайте немного остыть. Можно сразу подавать или оставить на некоторое время в холодильнике.

    Нарезать на порционные куски, подать с хреном, горчицей или квашеной капустой. Также прекрасно сочетается с пивом или квасом.

  

  
    Копченые овощи

    Ингредиенты

    Овощи (баклажаны, кабачки, болгарский перец) — 0,5–1 кг

    Оливковое или подсолнечное масло — для смазывания и маринада

    Специи (соль, перец, чеснок, паприка, сушеные травы) — по желанию

    Приготовление

    Помойте овощи и обсушите. Нарежьте крупные овощи пластинами или брусками толщиной около 1–2 см.

    Для большей насыщенности аромата их можно замариновать: смешайте масло, специи, чеснок, соль. Обмажьте овощи маринадом и оставьте на 30–60 минут. Можно также добавить сухие пряности, чтобы они впитались.

    Расположите овощи на решетке или противне так, чтобы дым мог легко проникать. Для более комфортной работы можно обвернуть их марлей или сделать контейнер из перфорированного картона.

    Замочите щепу в воде на 20 минут. Разогрейте коптильню до 80–100 °C. Выложите овощи на решетку или противень. Включите коптильню и коптите около 30–60 минут. Время зависит от размера нарезки и желаемой насыщенности дыма. Внутренняя температура овощей должна достигать около 70 °C. В процессе можно добавлять щепу по необходимости, чтобы дым был насыщенным.

    Дайте овощам немного остыть. Можно подавать сразу или оставить в холодильнике для дальнейшего использования. Эти копченые овощи отлично подходят как самостоятельная закуска, дополнение к мясным блюдам или в салаты.

  

  
    Лещ горячего копчения

    Ингредиенты

    Лещ — 1–2 шт. (примерно 1,5–2 кг)

    Соль (крупная) — 3–4 ст. л.

    Сахар — 1–2 ст. л.

    Специи (черный перец горошком, лавровый лист, чеснок, душистый перец, укроп или другие травы) — по вкусу

    Вода — для рассола (если делаете маринад) и кипячения

    Приготовление

    Рыбу тщательно очистите, удалите внутренности, голову и жабры. Хорошо промойте.

    Для более мягкого копчения и лучшего проникновения аромата можно оставить рыбу в холодном рассоле (на 8–12 часов). Для рассола растворите в воде соль, сахар и специи. Или просто натрите рыбу солью и специями, оставив на 1–2 часа.

    Замочите щепу в воде на 30–40 минут. Это обеспечит длительный дым и насыщенный аромат.

    Разогрейте коптильню или коптильное устройство. Поместите увлажненную щепу на дно. Выложите рыбу на решетку так, чтобы она не касалась щепы. Накройте крышкой. Коптите в течение 1,5–2 часов при температуре 70–80 °C (горячее копчение), пока рыба не станет мягкой, пропитанной дымом и полностью прогретой.

    Остудите рыбу. Можно подавать сразу или оставить в холодильнике.

    Для более вкусной рыбы можно слегка смазать ее маслом или сметаной перед подачей. Хорошо сочетается с лимоном и свежей зеленью.

  

  
    Копченая салака

    Ингредиенты

    Салака (свежая или размороженная) — 1 кг

    Соль (крупная) — 2–3 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л. (по желанию для баланса)

    Специи (черный перец горошком, лавровый лист, чеснок, душистый перец, укроп) — по желанию

    Приготовление

    Рыбу очистите от внутренностей, головы и, при желании, костей (можно оставить, если любите). Тщательно промойте и обсушите.

    Для более насыщенного вкуса замаринуйте в рассоле: растворите соль и сахар в воде, добавьте специи и оставьте свежую рыбу в рассоле на 8–12 часов. Или просто натрите рыбу смесью соли, сахара и специй и оставьте на 1–2 часа.

    Замочите щепу в воде на 30 минут. Это обеспечит длительный дым и улучшит аромат.

    Включите коптильню. Расположите влажную щепу на дне. Положите салаку на решетку так, чтобы она не касалась щепы. Накройте крышкой или плотно закройте. Коптите при температуре 70–80 °C в течение примерно 40–60 минут, пока рыба не станет мягкой, ароматной и полностью прогретой.

    Остудите и подавайте. Можно есть сразу или оставить в холодильнике.

  

  
    Шашлык в коптильне

    Ингредиенты

    Мясо (свинина, говядина, курица или ягненок) — 1–1,5 кг

    Лук — 2–3 шт.

    Соль — по вкусу

    Специи (перец, паприка, кориандр, чеснок, лавровый лист, тмин) — по желанию

    Уксус или лимонный сок — для маринада (по желанию)

    Приготовление

    Нарежьте мясо на куски примерно 3–4 см. Лук мелко нарубите или пропустите через мясорубку. Замаринуйте мясо с луком, солью и специями. Можно добавить немного уксуса или лимонного сока для мягкости. Оставьте мариноваться минимум на 2–3 часа, а лучше — на ночь в холодильнике.

    Замочите щепу в воде на 30 минут. Разогрейте коптильню до температуры 120–150 °C. Расположите щепу на дне — она должна начать тлеть, создавая дым. Выложите на решетки мясо, оставляя между ними пространство для циркуляции дыма.

    Готовьте около 1,5–2 часов, периодически проверяя и при необходимости добавляя щепу.

    Можно подавать с луком, свежими овощами и любимыми соусами.

  

  
    Копченая перепелка

    Ингредиенты

    Перепелки — 2–4 шт.

    Соль — 2–3 ст. л.

    Специи (черный перец, паприка, чеснок, лавровый лист, тимьян) — по вкусу

    Масло — для финальной обработки (по желанию)

    Приготовление

    Перепелок тщательно промойте и обсушите полотенцем. Можно замариновать в маринаде из соли, специй и небольшого количества масла на 2–3 часа для лучшего аромата и мягкости.

    Замочите щепу в воде на 30 минут, чтобы обеспечить длительный дым.

    Разогрейте коптильню до температуры 90–100 °C. Расположите щепу на дне коптильни (предварительно подготовленную).

    Положите перепелок на решетки так, чтобы они не касались щепы. Накройте крышкой или плотно закройте. Готовьте около 1,5–2 часов, пока мясо не станет мягким и пропитанным дымом.

    Перед подачей можно смазать перепелку маслом для блеска и дополнительного аромата.

  

  
    Куриные бедра горячего копчения

    Ингредиенты

    Куриные бедра — 4–6 шт. (по желанию)

    Соль — 2–3 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л. (по желанию)

    Специи (перец, паприка, чеснок, тимьян, розмарин) — по вкусу

    Масло — для смазывания (по желанию)

    Приготовление

    Промойте и обсушите бедра. Замаринуйте их: натрите смесью соли, сахара и специй. Можно добавить масло и оставить мариноваться 2–3 часа или лучше — на ночь в холодильнике.

    Перед копчением удалите лишние специи, если хотите, чтобы вкус был более мягким.

    Замочите щепу в воде на 30 минут.

    Разогрейте коптильню до 90–100 °C. Расположите щепу на дне, чтобы она начала тлеть. Положите бедра на решетку так, чтобы они не касались щепы. Накройте крышкой. Коптите около 1,5–2 часов, пока мясо не станет мягким и сочным, хорошо пропитанным дымом.

    После копчения дайте бедрам немного остыть. Подавайте горячими с гарниром, салатом или просто со свежим хлебом.

  

  
    Карбонад

    Ингредиенты

    Свиной карбонад (кусок толщиной 4–6 см) — 1 кг

    Соль (крупная) — 2–3 ст. л.

    Сахар — 1–2 ст. л.

    Специи (черный перец, паприка, чеснок, тмин, лавровый лист) — по вкусу

    Масло или мед (для смазывания) — по желанию

    Приготовление

    Обработайте мясо, убрав лишний жир и пленки, промойте и обсушите. Замаринуйте его в смеси соли, сахара и специй. Можно добавить немного чесночного масла или меда для дополнительного аромата. Оставьте мариноваться на 8–12 часов или на ночь в холодильнике.

    Замочите щепу в воде на 30 минут. Разогрейте коптильню до 90–100 °C. Расположите щепу так, чтобы она начала тлеть и выделять дым. Положите карбонад на решетку. Можно накрыть крышкой или оставить открытой — главное, чтобы внутри было стабильное тепло и дым.

    Готовьте примерно 2–3 часа, пока мясо не достигнет внутренней температуры 70 °C и не будет красивым, с золотистой корочкой.

    Можно оставить мясо настояться 15–20 минут, чтобы соки равномерно распределились. Нарежьте тонкими кусками и подавайте.

  

  
    Куриные бедра горячего копчения в сладком маринаде

    Ингредиенты

    Куриные бедра — 4–6 шт.

    Мед — 2–3 ст. л.

    Соевый соус — 2 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л. (можно заменить сиропом или взять больше меда)

    Уксус яблочный или бальзамический — 1 ст. л.

    Чеснок (измельченный) — 2–3 зубчика

    Специи (черный перец, паприка, тимьян или кориандр) — по вкусу

    Приготовление

    В миске смешайте мед, соевый соус, уксус, чеснок и специи. Замаринуйте куриные бедра в этом маринаде: полностью покройте их. Оставьте при комнатной температуре на 1 час или в холодильнике на 4–6 часов, лучше — на ночь.

    Замочите щепу в воде на 30 минут.

    Разогрейте коптильню до 90–100 °C. Расположите щепу так, чтобы она начала тлеть и выделять дым. Выложите бедра на решетку. Накройте крышкой или оставьте отверстие для дыма. Готовьте примерно 1,5–2 часа, до внутренней температуры около 70 °C и приятного золотистого цвета.

    Дайте немного остыть. Можно подать с овощами или свежей зеленью.

  

  
    Копченый лосось в кленовом сиропе

    Ингредиенты

    Филе лосося — 1 кг

    Кленовый сироп — 30 мл

    Коричневый сахар — 10 г

    Молотая гвоздика — ½ ч. л.

    Соль — 20 г

    Молотый душистый перец — ½ ч. л.

    Черный молотый перец — по вкусу

    Приготовление

    Промойте филе лосося под проточной водой.

    Займитесь специями, соединив соль, сахар и оба вида перцев в единую смесь. Вотрите в филе.

    Плотно заверните рыбу в пищевую пленку и положите под гнет на 8–10 часов в прохладное место. По истечении этого времени осторожно разверните филе, уберите пленку, а образовавшийся сок слейте в отдельную посуду. Положите в него рыбу еще на 3 часа. А чтобы она промариновалась равномерно, каждые 30 минут переворачивайте.

    Перед началом копчения протрите филе бумажным полотенцем, а затем смажьте кленовым сиропом с помощью кисточки.

    В коптильню заложите слегка влажные опилки ольхи, кусочек белого сахара и ягоды можжевельника. Они сделают дым более ароматным. Температуру поддерживайте на уровне 90 °C. Общая продолжительность копчения составит 35–45 минут.

  

  
    Копченые куриные окорочка

    Ингредиенты

    Куриные окорочка — 5 шт.

    Чеснок — 2 зубчика

    Смесь специй (черный молотый перец, базилик, тимьян, перец чили) — 20 г

    Соль — по вкусу

    Приготовление

    Окорочка промойте в проточной воде и просушите. Если вы хотите, чтобы блюдо получилось более легким, тогда снимите с курицы шкурку.

    Чеснок пропустите через пресс, смешайте с приправами и солью. Обмажьте пряностями куриное мясо и отправьте в холодильник на 5–6 часов.

    Коптите курицу на древесной стружке от вишни, груши или яблони в течение 35–45 минут при 100 °C. Раз в 20 минут можно открывать крышку коптильни и выпускать дым, чтобы мясо не приобретало горьковатый привкус.

  

  
    Копченый рулет из грудки индейки

    Ингредиенты

    Грудка индейки (со шкуркой) — 2 шт.

    Гранулированный чеснок — 5 г

    Бальзамический уксус — 60 мл

    Сметана 20%-й жирности — 20 г

    Столовая горчица — 10 г

    Лимонный сок — 10 мл

    Специи (белый перец, молотый перец, соль, паприка) — по вкусу

    Приготовление

    Разложите оба филе на рабочей поверхности шкуркой вниз. Сверху посыпьте мясо черным и белым перцем, солью и чесноком. Следите за тем, чтобы приправы распределились равномерно.

    Положите одно филе на другое так, чтобы сформировалась форма круга. Тонкую сторону одного филе совместите с более толстой другого.

    В небольшой емкости смешайте бальзамический уксус, горчицу, сметану, паприку и немного соли. Щедро обмажьте рулет со всех сторон, замотайте пищевой пленкой, придавая ровную форму. Отправьте в холодильник на 4 часа.

    Достаньте мясо, салфеткой удалите с него лишний маринад. Обмотайте рулет кулинарным шпагатом, чтобы он держал форму. Просушите в течение 2–3 часов.

    Коптить рулет из индейки нужно 45–50 минут при температуре 110 °C. При желании в качестве начинки в рулет можно завернуть сыр или болгарский перец.

  

  
    Копченые кальмары

    Ингредиенты

    Свежие кальмары — 500 г

    Соль — 2–3 ст. л.

    Специи (черный перец, паприка, чеснок, кориандр) — по вкусу

    Масло растительное или оливковое — для смазывания (по желанию)

    Приготовление

    Тщательно промойте кальмаров, удалите внутренности, кожицу и хребет, оставьте только мягкие тушки. Можно нарезать кольцами или оставить целыми.

    Обработайте кальмаров смесью соли, специй и для вкуса немного масла. Оставьте мариноваться минимум на 30 минут, а лучше — на 1–2 часа.

    Замочите щепу в воде на 30 минут. Разогрейте коптильню до 90–100 °C. Расположите щепу так, чтобы она начала тлеть и давать дым.

    Выложите кальмаров на решетку или прямо на противень, если есть такая возможность. Готовьте около 30–40 минут, пока кальмары не станут мягкими и насыщенными дымом.

    Кальмары станут мягкими и ароматными, они отличаются чуть более плотной консистенцией, чем при горячем копчении рыбы или мяса.

    Можно подавать сразу как закуску или добавить в салаты, пасту или блюда морской кухни. Отлично сочетаются с лимоном, зеленью и свежим хлебом.

  

  
    Копченые мидии

    Ингредиенты

    Мидии (свежие или замороженные, очищенные) — 400–500 г

    Специи (черный перец, паприка, чеснок, лавровый лист, соль) — по желанию

    Масло растительное или оливковое — для маринада (по желанию)

    Приготовление

    Если мидии замороженные, разморозьте их. Если свежие — хорошо промойте.

    Если есть раковины — очистите их, оставьте только мясо. В качестве варианта можно оставить мидии в раковинах для более эффектной подачи.

    Замаринуйте мидии в смеси соли, специй и масла на 30 минут. Это добавит вкус и подготовит к копчению.

    Замочите щепу в воде на 30 минут. Разогрейте коптильню до 90–100 °C. Добавьте щепу.

    Выложите мидии на решетку или напрямую на противень, если есть такая возможность. Коптите примерно 30–40 минут, мидии должны стать насыщенно ароматными и слегка подогретыми.

    Остудите немного и подавайте как самостоятельную закуску. Хорошо сочетаются с лимоном и свежей зеленью.

  

  
    Баранина с можжевельником

    Ингредиенты

    Баранина (например, лопатка, окорок или шашлык) — 1–1,5 кг

    Ягоды можжевельника — 1–2 ст. л.

    Специи (черный перец, чеснок, розмарин, тимьян, соль) — по желанию

    Масло для маринада или натирания — по желанию

    Приготовление

    Нарежьте мясо на куски для копчения и маринования.

    Смешайте специи, соль, измельченный чеснок и ягоды можжевельника. Оставьте мясо мариноваться на 3–6 часов или на ночь в холодильнике.

    Промойте мясо после маринада и промокните бумажным полотенцем.

    Замочите щепу в воде на 30 минут. Разогрейте коптильню для горячего копчения до 80–120 °C. Расположите щепу так, чтобы она начала дымить и обеспечила тепло, необходимое для приготовления мяса.

    Выложите мясо на решетку или противень. Коптите около 1,5–2 часов, пока внутренняя температура мяса не достигнет 75–80 °C (лучше использовать термометр).

    Дайте мясу немного отдохнуть, накрыв его фольгой. Нарежьте и подавайте с гарниром — овощами, картофелем или салатом.

  

  
    Копчено-вареный рулет из свинины

    Ингредиенты

    Свиная шея или лопатка (или смесь для рулета) — 1 кг

    Чеснок — 3–4 зубчика

    Лавровый лист — 2–3 шт.

    Специи (паприка, кориандр, тимьян, соль, перец черный молотый) — по вкусу

    Мраморная грудинка или жир — по желанию для сочности

    Приготовление

    Сделайте из мяса плоский пласт, отбив его, чтобы он более удобно сворачивался. Натрите смесью соли, перца, измельченного чеснока, специй.

    Можно оставить мариноваться 2–3 часа в холодильнике или сразу формировать рулет.

    Скрутите мясную лепешку в рулет, при этом закрепите его зубочистками или нитками. Можно добавить тонкие слои сала для сочности.

    Поместите рулет в кастрюлю с холодной водой. Добавьте лавровый лист, немного соли и специй. Доведите до кипения и варите примерно 1,5–2 часа на слабом огне до полной готовности.

    После варки достаньте рулет и дайте ему немного остыть.

    Замочите щепу в воде на 30 минут. Разогрейте коптильню до 80–100 °C и коптите около 1 часа.

    Остудите полностью рулет, нарежьте тонкими ломтиками. Подавайте с горчицей, хреном, свежими овощами или в составе закусочного ассорти.

  

  
    Копченый кролик

    Ингредиенты

    Кролик — примерно 1,5–2 кг

    Соль (крупная) — для засолки

    Чеснок — 4–5 зубчиков

    Специи (лавровый лист, перец горошком, розмарин, тимьян) — по желанию

    Мед или сахар — для маринада (по желанию)

    Масло для натирания — по желанию

    Приготовление

    Тщательно вымойте кролика и обсушите. Можно разделать его на куски или приготовить целиком.

    Сделайте раствор из соли, измельченного чеснока, специй и немного меда или сахара. Натрите кролика этой смесью внутри и снаружи. Оставьте мариноваться в холодильнике минимум на 12 часов, лучше — на ночь.

    Замочите щепу в воде на 30 минут. Разогрейте коптильню до температуры около 80–100 °C.

    Выложите кролика на решетку или подвесьте. Коптите около 2–3 часов, пока внутренняя температура мяса не достигнет примерно 75 °C. Время зависит от размера и методики копчения.

    После копчения дайте кролику немного остыть.

  

  
    Свиные уши

    Ингредиенты

    Свиные уши — 4–6 шт.

    Соль — 5 ст. л.

    Лавровый лист — 3 шт.

    Черный перец горошком — 1 ч. л.

    Душистый перец — 5–6 горошин

    Чеснок — 5 зубчиков

    Паприка — 2 ч. л.

    Черный молотый перец — 1 ч. л.

    Соевый соус — 3 ст. л.

    Мед — 1 ст. л.

    Горчица — 1 ч. л.

    Приготовление

    Тщательно промойте уши под холодной водой. Ножом соскоблите остатки загрязнений и щетины. Если есть волоски — опалите их газовой горелкой. Еще раз промойте.

    Поместите уши в большую кастрюлю. Залейте холодной водой. Добавьте соль, лавровый лист, перец горошком, чеснок. Доведите до кипения. Снимите пену. Варите на слабом огне 1,5–2 часа. Уши должны стать мягкими, но не разваливаться.

    Для маринада смешайте паприку, молотый перец, соевый соус, мед, горчицу.

    Достаньте уши из бульона. Обсушите бумажными полотенцами. Натрите маринадом со всех сторон. Оставьте минимум на 2 часа, лучше — на ночь в холодильнике.

    Замочите щепу на 20–30 минут. Слейте воду. Насыпьте щепу на дно коптильни.

    Разогрейте коптильню до 90–100 °C. Выложите уши на решетку. Закройте крышку. Коптите 50–70 минут. Через 30 минут можно перевернуть уши. Следите, чтобы дым был густым, но не едким.

    Готовые уши имеют золотисто-коричневый цвет, покрыты ароматной корочкой, остаются мягкими внутри.

    Снимите уши с коптильни. Дайте им остыть 15–20 минут. Нарежьте полосками или подавайте целиком.

  

  
    Говяжья колбаса с мускатным орехом и рукколой

    Ингредиенты

    Говядина (лопатка или шея) — 2 кг

    Говяжий жир или курдюк — 400 г

    Соль нитритная — 40 г

    Черный перец — 2 ч. л.

    Мускатный орех — 1 ч. л.

    Кориандр молотый — 1 ч. л.

    Чеснок — 5 зубчиков

    Сахар — 1 ч. л.

    Руккола свежая — 80–100 г

    Говяжья черева или коллагеновая оболочка — 3–4 м

    Приготовление

    Говядину и жир нарезают крупными кубиками и хорошо охлаждают в морозильнике около 40 минут, чтобы мясо стало плотным и холодным. Затем мясо пропускают через мясорубку с решеткой 5–6 мм, а жир измельчают немного крупнее для красивой структуры колбасы. В фарш добавляют нитритную соль, черный перец, мускатный орех, кориандр, измельченный чеснок и сахар. Постепенно вливают ледяную воду и тщательно вымешивают массу около 10–15 минут до появления вязкости и плотной мясной структуры. Рукколу промывают, полностью обсушивают, крупно нарезают и аккуратно вмешивают в фарш в самом конце, чтобы зелень сохранила форму и свежесть.

    Оболочку промывают и замачивают в теплой воде примерно на 30 минут. Фаршем плотно наполняют оболочку, стараясь не оставлять пустот, затем формируют колбасы нужной длины и прокалывают возможные пузырьки воздуха тонкой иглой. Заготовки подвешивают в прохладном месте на 8–12 часов для осадки и подсушивания поверхности.

    Для копчения лучше использовать щепу ольхи, бука или яблони. Коптильню сначала разогревают до 55–60 °C и подсушивают колбасу без активного дыма около 30–40 минут. Затем температуру поднимают до 75–85 °C и начинают полноценное горячее копчение. Колбасу коптят 2–3 часа до достижения внутренней температуры 68–72 °C. Готовая колбаса приобретает насыщенный золотисто-коричневый цвет, плотную структуру и яркий аромат дыма с легкими пряными нотами мускатного ореха.

    После копчения колбасу быстро охлаждают холодной водой в течение 1–2 минут и подвешивают для окончательного остывания на несколько часов. Наиболее насыщенный вкус раскрывается после выдержки в холодильнике в течение суток. Колбаса отлично подходит для нарезки, бутербродов и подачи с зерновой горчицей, маринованным луком или свежим хлебом.

  

  
    Свиная колбаса с чесноком и майораном

    Ингредиенты

    Свинина полужирная — 2 кг

    Свиная грудинка — 500 г

    Нитритная соль — 40 г

    Черный молотый перец — 2 ч. л.

    Сушеный майоран — 2 ч. л.

    Чеснок — 7–8 зубчиков

    Сахар — 1 ч. л.

    Свиная черева — 3–4 м

    Приготовление

    Свинину и грудинку нарезают средними кусками и хорошо охлаждают в морозильнике около 40 минут. Мясо должно стать очень холодным, но не подмерзшим полностью — так фарш получится более плотным и сочным. Охлажденное мясо пропускают через мясорубку с решеткой 5–6 мм. Чеснок измельчают до кашицы и добавляют в фарш вместе с нитритной солью, черным перцем, майораном и сахаром. Постепенно вливают ледяную воду и тщательно вымешивают массу руками 10–15 минут до появления вязкости и характерной мясной структуры. Фарш должен стать плотным и слегка липким.

    Свиную череву тщательно промывают и замачивают в теплой воде примерно на 30 минут. Подготовленной оболочкой плотно наполняют фарш, стараясь избегать воздушных пустот. Колбасу перекручивают на батоны нужной длины и аккуратно прокалывают иглой места, где скопился воздух. Заготовки подвешивают в прохладном месте на 8–12 часов для осадки и подсушивания поверхности.

    Для копчения используют ольху, бук или немного яблоневой щепы для более мягкого аромата. Коптильню сначала прогревают до 55–60 °C и подсушивают колбасу около 30–40 минут без сильного дыма. После подсушки температуру поднимают до 75–85 °C и начинают горячее копчение. Колбасу коптят 2–3 часа до достижения внутренней температуры 68–72 °C. За это время оболочка становится золотисто-коричневой, а внутри сохраняется сочная плотная структура.

    После копчения колбасу быстро охлаждают холодной водой в течение 1–2 минут, затем подвешивают для полного остывания на несколько часов. Наиболее яркий вкус раскрывается после выдержки в холодильнике в течение суток. Колбаса получается ароматной, сочной и насыщенной, с ярким чесночным вкусом и характерными пряными нотами майорана. Отлично подходит для подачи с горчицей, свежим хлебом, солеными огурцами и запеченным картофелем.

  

  
    Лосось холодного копчения

    Ингредиенты

    Свежий лосось (филе) — 500 г

    Соль — 2 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л.

    Укроп — 1 ст. л. (по желанию)

    Приготовление

    Очистите лосося от кожи, если она есть. Посыпьте смесью соли, сахара и укропа. Оберните пленкой и оставьте в холодильнике на 12–24 часа, чтобы рыба просолилась.

    После просаливания промойте рыбу под холодной водой. Обсушите бумажным полотенцем. Оставьте рыбу на воздухе 1–2 часа, чтобы поверхность немного подсохла.

    Поместите рыбу на решетку или деревянную доску (не металлическую). Дайте ей высохнуть в прохладном месте 1–2 часа, чтобы образовалась пленка.

    В коптильне подготовьте щепу: разожгите и подождите, пока она не начнет тлеть. Вместо горячего копчения, для холодного, создайте температуру вокруг 20 °C — 30 °C, важно, чтобы рыба не нагрелась выше 25 °C. Пусть коптильня работает 4–6 часов, пока рыба не приобретет характерный аромат и цвет.

    Выньте рыбу, оберните пленкой и оставьте в холодильнике на 3–4 часа перед подачей. Нарезайте тонкими ломтиками для подачи на бутерброды или в салат.

  

  
    Вяленая утка

    Ингредиенты

    Утка (например, бедро или филе) — 1 кг

    Соль — 3 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л.

    Специи (черный перец, лавровый лист, душистый перец) — по желанию

    Приготовление

    Натрите утку смесью соли, сахара и специй. Поместите в холодильник на 12–24 часа в герметичном контейнере или завернутую в пленку.

    После засолки промойте мясо, обсушите и оставьте сушиться при комнатной температуре 1–2 часа. Можно оставить в прохладном месте на 4–6 часов, чтобы образовалась корочка.

    Разложите мясо на решетке. Дайте ему подсохнуть 1–2 часа в прохладном месте.

    В коптильне подготовьте щепу, разожгите и дождитесь, пока она начнет тлеть. Размер и температура внутри должны быть низкими (около 20–25 °C). Поместите мясо в коптильню, и коптите 8–12 часов или даже сутки, периодически подавайте щепу.

    Выньте, охладите, храните в холодильнике или в прохладном месте. Можно нарезать тонко и подавать как деликатес.

  

  
    Вяленая говядина (джерки)

    Ингредиенты

    Говядина (например, вырезка или лопатка) — 1 кг

    Соль — 3 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л.

    Черный перец — 1 ч. л.

    Паприка — 1 ч. л.

    Чеснок — 2 зубчика (по желанию)

    Приготовление

    Промойте говядину и обсушите. Нарежьте тонкими ломтиками (толщиной около 0,5 см, по волокнам).

    Смешайте соль, сахар, специи и измельченный чеснок. Обсыпьте мясо смесью, тщательно втирая.

    Поместите в холодильник на 12–24 часа, чтобы мясо просолилось и пропиталось специями.

    После засолки промойте мясо, обсушите. Выложите на решетку, оставьте на воздухе 1–2 часа.

    Используйте холодное копчение: разожгите щепу, чтобы она тлела при низкой температуре (около 20 °C). Повесьте мясо или разложите на решетке. Коптите 4–6 часов, чтобы получилась тянущаяся, плотная текстура.

    Остудите, храните в герметичной упаковке.

  

  
    Вяленая сельдь

    Ингредиенты

    Свежая сельдь — 500 г

    Соль — 2 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л.

    Специи (лавровый лист, душистый перец) — по желанию

    Приготовление

    Почистите рыбу, удалите косточки, разделите на порционные куски.

    Натрите рыбу смесью соли, сахара и специй. Поместите в холодильник на 12–24 часа.

    Промойте рыбу, обсушите бумажными полотенцами. Оставьте на воздухе на 1–2 часа для созревания поверхности.

    Разложите рыбу на решетке. Оставьте подсыхать в прохладном месте.

    Воспламените щепу, чтобы она тлела при низкой температуре. Поместите рыбу в коптильню. Коптите 6–8 часов при температуре 20–25 °C.

    Остудите, храните в холодильнике или в прохладном месте, подавайте тонкими ломтиками.

  

  
    Сало холодного копчения

    Ингредиенты

    Свежее свиное сало или грудинка — 1–2 кг

    Соль — 2–3 ст. л.

    Специи (чеснок, перец, лавровый лист, душистый перец, кориандр) — по вкусу

    Приготовление

    Хорошо промойте сало, обсушите. Можно оставить целиком или нарезать на куски для удобства.

    Можно сделать сухую засолку: равномерно натрите сало солью и специями, уделяя особое внимание мясным краям.

    Или замочить в рассоле — растворите 2–3 ст. л. соли в 1 литре воды, добавьте специи, чеснок, лавровый лист и оставьте сало в рассоле на 1–3 суток в холодильнике.

    После засолки промойте сало от излишков соли и протрите полотенцем.

    Замочите щепу (ольха, вишня, яблоня) в воде на 20–30 минут. Обязательно просушите сало, чтобы оно было чуть влажным.

    Разогрейте коптильню до 20–30 °C (низкая температура — главное правило для холодного копчения). Выложите сало на решетку так, чтобы оно не касалось другого мяса или стенок. Добавьте щепу, чтобы выделялся насыщенный дым. Коптите при низкой температуре около 8–12 часов или больше, в зависимости от желаемой насыщенности. Идеальная температура внутри — не выше 30 °C. В течение копчения регулярно добавляйте щепу, чтобы дым был стабильным.

    Выньте сало, дайте ему остыть. Можно оставить его на несколько часов или даже дней в прохладном месте, чтобы вкус и аромат хорошо пропитались.

    Идеально подходит для нарезки тонкими ломтиками, подается как закуска или добавка к различным блюдам.

  

  
    Копченый бекон

    Ингредиенты

    Свиной бекон или грудинка — 1–2 кг

    Соль — 2–3 ст. л. (можно добавить сахар)

    Специи (чеснок, перец, лавровый лист, кориандр, тимьян) — по желанию

    Приготовление

    Для сухого способа обильно натрите бекон смесью соли и специй. Оберните пленкой или поместите в герметичный контейнер. Положите в холодильник на 5–7 дней, периодически переворачивая, чтобы соль равномерно проникла.

    Для маринада растворите соль и специи в воде (примерно 50–100 г соли на 1 литр воды). Положите бекон в рассол и держите в холодильнике 5–7 дней, тоже периодически переворачивая.

    После засолки промойте бекон от излишков соли. Обсушите полотенцем и дайте немного постоять, чтобы поверхность просохла.

    Замочите щепу в воде на 20–30 минут. Разогрейте коптильню до 20–30 °C — это важно, чтобы дым не обжигал мясо. Выложите бекон на решетку так, чтобы он не касался стенок и других предметов. Добавить щепу, чтобы выделялся насыщенный дым. Продолжайте коптить 8–24 часа. Время зависит от размера и желаемой насыщенности вкуса. Внутренняя температура мяса при этом не должна превышать 30 °C. Регулярно добавляйте щепу, чтобы дым был стабильным.

    Выньте бекон и дайте ему остыть. Лучше всего оставить его в прохладном месте на 1–2 дня, чтобы лучше раскрылся аромат. Нарежьте тонкими ломтиками — отлично подходит для завтраков, бутербродов или закусок.

  

  
    Курица холодного копчения

    Ингредиенты

    Куриное мясо (грудка, бедро или целая тушка) — 1–2 кг

    Соль — 2–3 ст. л.

    Специи (чеснок, перец, паприка, травы, лавровый лист) — по желанию

    Приготовление

    Для сухого способа обваляйте курицу в соли и специях, делая акцент на поверхности и костях. Поместите в холодильник на 6–12 часов (лучше — на ночь).

    Для маринада растворите соль и специи в воде. Опустите курицу в рассол и держите в холодильнике 12–24 часа. После засолки промойте мясо под холодной водой и аккуратно обсушите.

    Замочите щепу в воде на 20–30 минут. Просушите курицу: поверхность должна быть чуть влажной.

    Разогрейте коптильню до 20–30 °C — важно, чтобы температура не была выше, иначе получится горячее копчение. Разместите курицу на решетке — мясо должно свободно проветриваться. Добавьте щепу, чтобы выделялся густой дым. Коптите 8–24 часа, в зависимости от желаемой насыщенности аромата и размера мяса. Время важно — при холодном копчении температура не превышает 30 °C, чтобы мясо не начало готовиться и сохранило сочность.

    Выньте курицу и дайте остыть. Можно оставить ее в холодильнике на 1–2 дня — так вкус станет еще насыщеннее.

    Нарезайте и подавайте — очень хорошо сочетается с хлебом, салатами или как самостоятельная закуска.

  

  
    Скумбрия холодного копчения

    Ингредиенты

    Свежая скумбрия — 1–2 шт.

    Соль — 2–3 ст. л.

    Специи (черный перец, лавровый лист, укроп, чеснок) — по желанию

    Приготовление

    Очистите рыбу, удалите жабры, внутренности. Хорошо промойте под холодной водой и обсушите бумажным полотенцем.

    Натрите рыбу солью, включая внутреннюю полость. Можно оставить так на 12–24 часа в холодильнике. В случае добавления специй — посыпьте рыбу смесью соли и специй перед засолкой.

    После засолки промойте рыбу от избытка соли. Обсушите поверхность, чтобы она была чуть влажной или почти сухой.

    Замочите щепу в воде за 20–30 минут, чтобы дым был насыщеннее и длиннее.

    Разогрейте коптильню до 20–30 °C — очень важно, чтобы рыба не начала готовиться. Выложите скумбрию на решетку или специальные держатели так, чтобы дым свободно обволакивал каждую рыбу. Добавьте щепу, чтобы начать выделение дымка. Коптите 10–24 часа. Время зависит от размера рыбы и уровня насыщенности вкуса. Внутренняя температура рыбы при этом не должна превышать 30 °C.

    Выньте рыбу и оставьте ее остывать. Лучше дать ей настояться в холодильнике 1–2 дня, чтобы аромат и вкус максимально раскрылись. Нарезайте и подавайте как холодную закуску, с хлебом или без.

  

  
    Колбаса холодного копчения

    Ингредиенты

    Говяжья, свиная или смешанная колбаса (сырая или полусырая) — 900 г

    Соль — 2–3% от веса мяса

    Специи (чеснок, перец, лавровый лист, кориандр, тмин, паприка и др.) — по желанию

    Консерванты (нитритная соль) — по желанию (для увеличения срока хранения и цвета)

    Приготовление

    Можно использовать свежую домашнюю или покупную колбасу, либо сделать свою собственную по рецепту.

    Натрите или вмешайте специи и соль в фарш. Если есть жир — добавьте для сочности.

    Сформируйте колбаски или поместите в оболочку. Засолите (если еще не сделано): обычно колбаса уже соленая, иначе выдержите в соли 12–24 часа.

    Обеспечьте хорошее высушивание, обветрите или оставьте на пару часов при комнатной температуре. Замочите щепу в воде — чтобы дым был насыщенным и долго продолжался.

    Включите коптильню и доведите температуру до 20–30 °C. Выложите колбасу на решетки так, чтобы дым хорошо циркулировал. Добавьте щепу и начинайте выделение дыма.

    Коптите 6–24 часа, в зависимости от желаемой насыщенности аромата. При этом температура внутри мяса не должна превышать 30 °C. Регулярно добавляйте щепу для поддержания стабильного дыма.

    Выньте колбасу и оставьте остывать. Можно оставить ее в прохладном месте еще на 1–2 дня для насыщения ароматом. Нарезайте тонкими ломтиками и подавайте как деликатес.

  

  
    Копченые яйца

    Приготовление:

    Отварите яйца вкрутую (примерно 9–12 минут, если в бульоне или просто в воде). После варки сразу остудите и обсушите.

    Тщательно просушите яйца, чтобы на них не было воды или влаги — это важно для равномерного копчения.

    Можно замариновать яйца в соли и специях (например, соевый соус, тимьян, чеснок), чтобы они приобрели дополнительный вкус. Или оставить их просто как есть, чтобы сохранить натуральный вкус.

    Замочите щепу на 20–30 минут. Разогрейте коптильню до 20–30 °C. Разместите яйца так, чтобы дым свободно проникал со всех сторон — например, на решетке или в специальной сетке.

    Включите дым и коптите 2–8 часов. Время зависит от желаемого уровня насыщенности аромата. Главное — следить, чтобы температура не поднималась выше 30 °C, иначе яйца могут начать готовиться или потрескаться. Регулярно добавляйте щепу для постоянного дыма.

    Остудите яйца до комнатной температуры и дайте им постоять 1–2 дня в холодильнике. Нарезайте и подавайте как закуску, в салаты или просто так.

  

  
    Форель холодного копчения

    Ингредиенты

    Свежая форель (охлажденная, целая или филе)

    Соль — 2–3% от веса рыбы

    Специи (укроп, перец, лавровый лист, цедра цитрусовых) — по желанию

    Приготовление

    Если рыба целая, выпотрошите и удалите жабры. Промойте и обсушите рыбу бумажным полотенцем.

    Обваляйте рыбу в соли и специях. Заверните в пленку или поместите в контейнер. Засаливание длится 8–24 часа в холодильнике, в зависимости от размера и желаемой соли.

    После засолки промойте рыбу и обсушите. Можно промокнуть рыбу тканью или дать ей немного постоять, чтобы поверхность немного подмокла и дым проник глубже.

    Замочите щепу в воде на 20–30 минут. Разогрейте коптильню до 20–30 °C — температура должна оставаться очень низкой. Выложите форель или ее части на решетки так, чтобы дым равномерно окружал продукт. Добавьте щепу и включите коптильню.

    Коптите 12–48 часов — все зависит от размера рыбы и желаемого аромата. В течение копчения следите, чтобы температура и режим оставались постоянными и не превышали 30 °C.

    Выньте рыбу и дайте полностью остыть. Лучше дать ей «отдохнуть» в холодильнике 1–2 дня. Подавайте тонкими ломтиками как деликатес или в качестве закуски.

  

  
    Копченые орехи

    Ингредиенты

    Орехи (грецкие, миндаль, фундук или любые ваши любимые) — 300 г

    Соль — 1 ст. л.

    Лавровый лист (по желанию) — для аромата

    Приготовление

    Обжарьте орехи в течение 10–15 минут в духовке при 150 °C, чтобы раскрыть аромат. Остудите.

    Замочите древесную щепу в холодной воде на 30–40 минут, чтобы она дольше тлела и давала дым.

    Можно немного покрыть орехи солью и оставить на 1–2 часа, чтобы придать дополнительный вкус.

    На дно емкости для копчения положите влажную щепу. Расположите орехи сверху на решетке так, чтобы они не касались щепы.

    Накройте коптильню крышкой. Охлажденные орехи коптите на слабом огне или в холодном коптильном устройстве 2–4 часа, периодически подпуская дым.

    После копчения выложите орехи на бумагу и дайте остыть. Можно посыпать солью или специями по вкусу.

  

  
    Копченая свиная вырезка

    Ингредиенты

    Свиная вырезка — 1 кг

    Соль крупная — 2–3 ст. л.

    Сахар — 1 ст. л. (по желанию для баланса)

    Специи (черный перец, паприка, чеснок, лавровый лист, тмин) — по желанию

    Приготовление

    Вырезку промойте и обсушите. Сделайте рассол: растворите соль и сахар в воде (на 1 литр воды — 2–3 ст. л. соли + 1 ст. л. сахара). Замаринуйте мясо в рассоле на 8–12 часов в холодильнике (можно оставить до 24 часов для более насыщенного вкуса).

    Выньте мясо из рассола, промойте и обсушите бумажными полотенцами. Обваляйте в специях по желанию, чтобы придать аромат. Оставьте мясо на воздухе на 1–2 часа, чтобы оно немного подсохло — это важно для хорошего копчения.

    Замочите древесную щепу в воде на 30–40 минут. Разложите влажную щепу на дне коптильни или коптильной камеры. Поместите мясо на решетку так, чтобы оно не касалось щепы. Накройте крышкой или плотно закройте, чтобы дым медленно проникал внутрь.

    Процесс холодного копчения длится обычно 6–12 часов — чем дольше, тем насыщеннее вкус. Температура внутри должна оставаться 20–25 °C (нижний предел, чтобы мясо оставалось сырым). Не поддавайтесь желанию увеличить температуру — важно не проварить мясо.

    Выньте мясо, охладите и оставьте на несколько часов или на ночь в холодильнике. Перед употреблением можно слегка поджарить или нарезать тонкими ломтиками.

  

  
    Утиная грудка холодного копчения

    Ингредиенты

    Утиная грудка — 1 шт. (около 300–350 г)

    Соль (крупная) — 2–3 ст. л.

    Сахар — 1–2 ст. л.

    Специи (черный перец, чеснок, душистый перец, тимьян, лавровый лист) — по желанию

    Приготовление

    Растворите соль и сахар в воде (на 1 литр воды — 2–3 ст. л. соли и 1–2 ст. л. сахара). Можно добавить специи для аромата.

    Поместите утиную грудку в рассол на 8–12 часов в холодильник. После маринования промойте и обсушите мясо.

    Обваляйте грудку в специях по желанию. Оставьте мясо на воздухе на 1–2 часа для подсыхания — так оно лучше впитает дым.

    Замочите древесную щепу в воде на 30 минут. Расположите влажную щепу на дне коптильни или коптильной камеры. Положите утиные грудки на решетку так, чтобы они не касались щепы. Накройте крышкой или плотно закройте, чтобы дым медленно проникал внутрь. Коптите при температуре 20–25 °C примерно 4–8 часов. Основная цель — чтобы продукт насытился дымом и остался сырым внутри.

    Выньте грудки, охладите. Можно подавать сразу или оставить в холодильнике на несколько часов для лучшего раскрытия аромата. Перед подачей нарежьте тонкими ломтиками

  

  
    Копченые помидоры

    Ингредиенты

    Помидоры (небольшие сорта: черри, сливовидные или небольшие красные) — 300–500 г

    Соль — примерно 1–2 ч. л. на 1 кг помидоров

    Специи (лавровый лист, чеснок, перец, тимьян, розмарин) — по желанию

    Приготовление

    Помидоры промойте и обсушите. Если используете крупные помидоры, можете разрезать их пополам или на части. Для лучшего впитывания дыма и смягчения их можно слегка посолить и оставить на 30 минут — 1 час, чтобы выделился сок.

    Замочите древесную щепу в воде на 30 минут для медленного тления и дымообразования.

    Расположите помидоры на решетке или противне так, чтобы они не касались щепы. Можно дополнительно посыпать специями по вкусу.

    Расположите влажную щепу в коптильне или на дне импровизированного устройства. Поместите подготовленные помидоры в коптильню. Накройте крышкой или плотно закройте, чтобы дым медленно проникал внутрь. Коптите при температуре 20–25 °C примерно 3–6 часов. Чем дольше — тем насыщеннее вкус.

    Выньте помидоры, дайте остыть. Можно оставить в холодильнике. Хранить их лучше всего в герметичной банке или контейнере, залитыми оливковым маслом или маринадом.

  

  
    Свиная грудинка холодного копчения

    Ингредиенты

    Свиная грудинка — 1–2 кг

    Соль крупная — 3–4 ст. л.

    Сахар — 2–3 ст. л.

    Специи (перец, чеснок, кориандр, лавровый лист, тимьян) — по вкусу

    Мед или сироп — 1–2 ст. л. (по желанию)

    Приготовление

    Смешайте соль, сахар и специи. Хорошо натрите грудинку этой смесью со всех сторон. Оберните пленкой и оставьте в холодильнике на 24–48 часов — чем дольше, тем насыщеннее вкус.

    Замочите щепу в воде на 30 минут. Разогрейте коптильню до температуры 20–25 °C (холодное копчение — не выше). Расположите щепу так, чтобы она начала тлеть, создавая дым. Поместите грудинку на решетку внутри коптильни. Обеспечьте хорошую вентиляцию.

    Коптите примерно 12–24 часа — чем дольше, тем более насыщенный дымный аромат.

    После копчения можно оставить грудинку настояться при комнатной температуре еще на несколько часов или чуть дольше в холодильнике.

    Нарежьте тонкими ломтиками и подавайте как деликатес или на бутербродах.

  

  
    Копченая щука

    Ингредиенты

    Свежая щука — около 1–2 кг

    Соль (крупная) — 3–4 ст. л.

    Сахар — 2–3 ст. л.

    Специи (черный перец, лавровый лист, кориандр, можжевельник) — по желанию

    Приготовление

    Хорошо почистите щуку, удалите внутренности, жабры, кожу при желании. Разделите на порционные куски или оставьте целой.

    В воде растворите соль и сахар. Замочите рыбу в рассоле на 12–24 часа — так она приобретет правильную плотность и вкус.

    Замочите щепу в воде на 30 минут. Разогрейте коптильню до температуры 20–25 °C (холодное копчение). Расположите щепу так, чтобы она начала дымить.

    Выложите рыбу на решетку или противень. Коптите около 12–24 часов, в зависимости от желаемой насыщенности дыма. В процессе копчения следите, чтобы температура не превышала 25 °C, чтобы мясо не сварилось.

    Щука должна стать мягкой, ароматной и насыщенной дымом.

    Перед подачей можно слегка промазать растительным маслом. Отлично сочетается с зеленью и лепешками или хлебом.

  

  
    Сырокопченые свиные ребра

    Ингредиенты

    Свиные ребра — 1–2 кг

    Соль — 3–4 ст. л.

    Сахар — 2 ст. л.

    Специи (перец, паприка, чеснок, кориандр, тимьян) — по желанию

    Растительное масло или мед — для маринада (по желанию)

    Приготовление

    Хорошо промойте ребра, удалите лишний жир или пленки. Можно разрезать на порционные куски для равномерного копчения.

    Обработайте ребра смесью соли, сахара и специй. Можно добавить чуть масла или меда для сочности. Оставьте мариноваться минимум на 4 часа, лучше — на ночь.

    Замочите щепу в воде на 30 минут. Разогрейте коптильню до температуры 20–25 °C (холодное копчение). Выложите щепу так, чтобы она начала дымить.

    Разместите ребра на решетке или противне. Коптите примерно 8–12 часов, чтобы ребра приобрели насыщенный аромат и мягкую текстуру.

    После копчения можно оставить их на пару часов, чтобы вкус стал насыщеннее.

  

  
    Домашние шпроты

    Ингредиенты

    Килька или салака — 500 г

    Соль — 1–2 ст. л. (по вкусу)

    Специи (лавровый лист, перец горошком, чеснок, укроп) — по желанию (можно добавить в маринад)

    Масло растительное — для заливки (по желанию)

    Приготовление

    Очистите рыбу от внутренностей, головы и костей. Хорошо промойте и просушите бумажным полотенцем.

    Посыпьте рыбу солью и специями. Оставьте на 1–2 часа в холодильнике — это поможет избавиться от лишней влаги и придаст вкус.

    Замочите щепу в воде минут на 30, чтобы она начала тлеть и выделять дым.

    Разогрейте коптильню до температуры 20–25 °C (холодное копчение — самый идеальный способ для шпрот). Расположите щепу так, чтобы она начала дымить.

    Выложите рыбу на решетку или противень. Коптите примерно 4–6 часов: рыба должна стать насыщенно ароматной и мягкой.

    Остудите рыбу, залейте маслом и дайте настояться пару часов в холодильнике.

  

  
    Варено-копченый язык

    Ингредиенты

    Свиной или говяжий язык — 1 шт.

    Соль — для рассола

    Специи (черный перец, лавровый лист, чеснок, кориандр) — по желанию

    Приготовление

    Тщательно промойте язык и удалите лишний жир и пленки. Можно отварить его в подсоленной воде со специями (примерно 1,5–2 часа), чтобы он стал мягким и вкусным.

    После варки остудите язык. Можно оставить его в рассоле (раствор соли, специй и немного сахара) в холодильнике на 4–6 часов для насыщения ароматом.

    Замочите щепу в воде на 30 минут. Разогрейте коптильню до 20–25 °C (холодное копчение). Расположите щепу так, чтобы она начала дымить.

    Оберните язык бумагой или поместите на решетку. Коптите примерно 4–6 часов — пока язык не приобретет насыщенный дымный аромат и немного подсушится.

    После копчения поместите язык в прохладное место, где он постепенно высохнет. Для более насыщенного вкуса его можно повесить для просушки или оставить в холодильнике.

  

  
    Копченые охотничьи колбаски

    Ингредиенты

    Мясо (говядина, свинина, дичь, например кабан) — 1 кг

    Жировая часть (сало) — 200 г

    Чеснок — 3–4 зубчика

    Соль — 1–1,5 ст. л.

    Специи (черный перец, паприка, кориандр, майоран) — по вкусу

    Натуральная оболочка (свиная кишка или искусственная) — для начинки

    Приготовление

    Нарежьте мясо и сало на куски. Пропустите через мясорубку дважды для более однородной текстуры или порубите ножом для ручного приготовления.

    Добавьте в фарш соль, выдавленный чеснок и специи. Хорошо вымешайте массу, чтобы специи равномерно распределились.

    Наденьте оболочку на насадку мясорубки или на набивной шприц. Наполните оболочку фаршем, избегая пузырьков воздуха. Завяжите концы и сделайте небольшие проколы иглой, чтобы избавиться от воздуха.

    Замочите щепу в воде на 30 минут. Разогрейте коптильню до 20–25 °C (холодное копчение). Расположите щепу так, чтобы она начинала дымить.

    Время копчения — примерно 2–4 часа, до появления насыщенного аромата и окраски.

    Дайте колбаскам немного подсохнуть на воздухе или в прохладном месте для усиления вкуса.

  

  
    Палтус холодного копчения

    Ингредиенты

    Филе палтуса (или целая рыба) — примерно 1 кг

    Соль — для засолки

    Сахар — для смеси (по желанию, для более мягкого вкуса)

    Специи (укроп, перец, лимонная цедра) — по желанию

    Приготовление

    При необходимости очистите рыбу от кожи и костей, оставьте только филе.

    Сделайте засолку: смешайте соль и сахар (например, 2 части соли к 1 части сахара). Обваляйте рыбу в смеси и поместите в холодильник на 8–12 часов для засолки.

    После засолки тщательно промойте рыбу от соли и сахара. Обсушите бумажными полотенцами. Можно оставить на воздухе на 1–2 часа для образования тонкой пленки.

    Замочите щепу в воде на 30 минут.

    Разогрейте коптильню или емкость для холодного копчения до 20–25 °C. Расположите щепу так, чтобы она начала дымить, но температура оставалась низкой.

    Выложите рыбу на решетку или подставки. Коптите 4–8 часов, периодически добавляя щепу, пока рыба не приобретет насыщенный дымный аромат.

    После копчения оставьте рыбу в холодильнике на пару часов или на ночь — так аромат лучше проникает внутрь.

    Нарежьте тонкими ломтиками и подавайте с хлебом, маслом или свежими травами.

  

  
    Бараний окорок

    Ингредиенты

    Бараний окорок (предварительно очищенный и подготовленный) — 1–2 кг

    Соль — для засолки

    Приправы (чеснок, розмарин, черный перец, лавровый лист) — для маринада

    Приготовление

    Натрите окорок солью, добавьте измельченный чеснок, розмарин, перец и лавровый лист. Поместите в холодильник минимум на 12–24 часа, чтобы мясо хорошо просолилось и насытилось ароматами.

    После засолки промойте мясо прохладной водой, аккуратно удалите излишки соли. Высушите бумажными полотенцами и оставьте на воздухе на 1–2 часа, чтобы образовалась тонкая пленка.

    Замочите щепу в воде на 30 минут.

    Разогрейте коптильню для холодного копчения до 20–25 °C. Расположите щепу так, чтобы она начала дымить.

    Выложите окорок на решетку или подвесьте. Коптите около 8–12 часов, периодически добавляя щепу, пока мясо не приобретет насыщенный аромат дыма.

    Охладите и оставьте мясо в холодильнике на 2–3 часа или на ночь, чтобы запахи хорошо пропитали мясо.

    Нарежьте тонкими ломтиками и подавайте вместе с хрустящим хлебом, зеленью, горчицей или в составе закусочного ассорти.

  

  
    Домашняя колбаса суджук

    Ингредиенты

    Говядина (филе или нежирная часть) — 1 кг

    Свиное сало — 200 г (для сочности)

    Чеснок — 4–5 зубчиков

    Соль — 20–25 г

    Черный молотый перец — 1 ч. л.

    Паприка — 1 ч. л. (по желанию для цвета)

    Молотый кориандр — ½ ч. л.

    Острый перец — по желанию

    Натуральная оболочка (говяжьи кишки или искусственная)

    Приготовление

    Измельчите говядину и сало через мясорубку или пропустите через мясорубку дважды для более однородной текстуры. Добавьте измельченный чеснок, соль, специи и хорошо перемешайте. Можно оставить мариноваться 1–2 часа в холодильнике.

    Наденьте натянутую оболочку на насадку для колбас. Начинайте аккуратно набивать оболочку мясной смесью, избегая пузырей воздуха. Завяжите или закрепите концы. Сделайте небольшие дырочки иглой или острым ножом, чтобы вышел воздух.

    Повесьте суджук в прохладном, хорошо проветриваемом месте или в сушильной камере при температуре 12–15 °C и влажности 70–80%. Оставьте сушиться на 10–14 дней. В этом процессе колбаса немного подсушится и затвердеет.

    Перед копчением подготовьте щепу древесную (бук, ольха, яблоня) — залейте водой на 30 минут. Разогрейте коптильню до 25–30 °C. Поместите суджук в коптильню и коптите примерно 4 часа.

    После копчения оставьте колбасу остывать и дозревать еще несколько дней. Идеальный вкус достигнется через неделю-две после копчения.

  

  
    Лещ холодного копчения

    Ингредиенты

    Свежий лещ — 1 шт. (1–1,5 кг)

    Специи (лавровый лист, перец горошком, чеснок, укроп, соль) — по желанию

    Приготовление

    Очистите леща, удалите внутренности, аккуратно промойте. Если есть необходимость, разделайте на части или оставьте целиком.

    Можно замариновать с солью или специями: натрите мясо крупной солью и специями, оставьте в холодильнике на 4–6 часов или на ночь.

    Хорошо промойте рыбу, чтобы удалить лишнюю соль и специи. Высушите бумажными полотенцами или полотенцем.

    Замочите щепу в воде на 30 минут. Разогрейте коптильню до температуры 25–30 °C — очень важно для холодного копчения.

    Выложите рыбу на решетку. Поместите щепу в коптильню. Коптите леща 4–6 часов или дольше, если хотите более насыщенный вкус.

    Важно: при холодном копчении температура воздуха должна оставаться невысокой (до 30 °C), чтобы мясо не начало вариться или жариться.

    После копчения дайте рыбе остыть и оставьте для дозревания еще пару дней в прохладном месте.

    Можно подавать как закуску или использовать в салатах.

  

  
    Копченый гусь

    Ингредиенты

    Гусь — 1 тушка (примерно 4–5 кг)

    Соль (крупная) — 350–400 г

    Нитритная соль — 40 г

    Черный перец горошком — 2 ч. л.

    Душистый перец — 1 ч. л.

    Лавровый лист — 5–6 шт.

    Чеснок — 8–10 зубчиков

    Сушеный тимьян — 1 ч. л.

    Сушеный майоран — 1 ч. л.

    Сахар — 2 ст. л.

    Приготовление

    Тушку гуся тщательно промойте, удалите остатки перьев и обсушите бумажными полотенцами. В большой емкости приготовьте рассол: в холодной воде растворите обычную и нитритную соль, добавьте сахар, лавровый лист, черный и душистый перец, измельченный чеснок, тимьян и майоран. Рассол хорошо перемешайте до полного растворения соли. Гуся полностью погрузите в рассол, при необходимости придавите грузом, чтобы тушка не всплывала. Емкость уберите в холодильник или прохладное место с температурой 2–6 °C на 5–7 суток. Один раз в день тушку переворачивайте для равномерного просаливания.

    После засолки гуся достаньте из рассола, тщательно промойте холодной водой и обсушите. Подвесьте тушку в хорошо проветриваемом прохладном месте на 10–12 часов, чтобы поверхность полностью подсохла и стала слегка липкой — именно на такую поверхность дым ложится лучше всего.

    Для холодного копчения поддерживайте температуру дыма в пределах 20–30 °C. Используйте щепу ольхи, бука или яблони, избегая хвойных пород древесины. Подвесьте гуся в коптильне так, чтобы дым равномерно окутывал тушку со всех сторон. Копчение проводите медленно, с постоянной подачей легкого прохладного дыма. В зависимости от размера гуся процесс занимает от 24 до 48 часов чистого времени копчения. Если коптите с перерывами, после каждого этапа выдерживайте тушку в прохладном месте.

    Готовый гусь приобретает темно-золотистый или янтарный оттенок, плотную текстуру и насыщенный аромат натурального дыма. После завершения копчения подвесьте тушку еще на 1–2 суток в прохладном проветриваемом месте для стабилизации вкуса и окончательного созревания мяса. За это время аромат станет глубже и гармоничнее.

    Перед подачей копченого гуся нарезайте тонкими ломтиками. Мясо получается плотным, ароматным и насыщенным, с выраженными пряными нотами чеснока и трав. Такой гусь отлично сочетается с зерновой горчицей, квашеной капустой, маринованными овощами и темным хлебом.

  

  
    Свиной окорок с ягодами

    Ингредиенты

    Свиной окорок — 4–5 кг

    Соль (крупная) — 250 г

    Нитритная соль — 40 г

    Сахар — 3 ст. л.

    Чеснок — 8 зубчиков

    Черный перец горошком — 2 ч. л.

    Лавровый лист — 5 шт.

    Ягоды можжевельника — 2 ст. л.

    Клюква (свежая или замороженная) — 150 г

    Брусника — 150 г

    Сухой тимьян — 1 ч. л.

    Розмарин — 1 веточка

    Приготовление

    Свиной окорок тщательно промойте и обсушите. В большой кастрюле приготовьте ароматный рассол: в воде растворите обычную и нитритную соль, добавьте сахар, лавровый лист, чеснок, черный перец, слегка раздавленные можжевеловые ягоды, тимьян и розмарин. Клюкву и бруснику слегка разомните, чтобы ягоды отдали сок, и также добавьте в рассол. Смесь доведите почти до кипения, затем полностью остудите.

    Окорок полностью погрузите в холодный рассол, накройте крышкой и уберите в холодильник или прохладное место при температуре 2–6 °C на 7–10 суток. Каждый день переворачивайте мясо для равномерного просаливания и пропитывания ягодным ароматом.

    После засолки окорок достаньте из рассола, промойте холодной водой и тщательно обсушите. Подвесьте мясо в прохладном проветриваемом месте на 10–12 часов, чтобы поверхность подсохла. За это время образуется тонкая липкая пленка, которая поможет дыму лучше закрепиться на мясе.

    Для этого рецепта особенно хорошо подходит холодное копчение, так как оно позволяет сохранить насыщенный вкус мяса и тонкие ягодные оттенки. В коптильне поддерживайте температуру 22–28 °C. Используйте щепу яблони, вишни или немного ольхи — фруктовая древесина отлично сочетается с ягодами и свининой. Коптите окорок медленно, с постоянной подачей легкого дыма, в течение 24–36 часов. При длительном копчении можно делать перерывы по несколько часов, выдерживая мясо в прохладном месте.

    Во время копчения мясо постепенно приобретает глубокий янтарно-красный оттенок и насыщенный аромат дыма с легкими фруктово-ягодными нотами. После завершения копчения окорок подвесьте еще на 2–3 суток в прохладном месте для созревания вкуса. За это время аромат станет мягче и гармоничнее, а текстура — плотной и упругой.

    Готовый копченый окорок нарезайте тонкими ломтиками. Мясо получается насыщенным, слегка сладковатым благодаря ягодам, с благородным ароматом можжевельника и фруктового дыма. Такой окорок прекрасно сочетается с домашним хлебом, мягкими сырами, горчицей и бокалом сухого красного вина.
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