Ветчина «Куриная» от Иеро

 17.07.2006 г. Россия, Санкт-Петербург

 Несмотря на возражения некоторых, что, мол "полтора кило мяса мы не съедим а холодильник маленький", купили: "филе" куриного - 600 г. с бедра срезок, 600 г. грудок снятых с кости.

 То, которое с бедра, смолол в блендере с луком. А ничего так фарш в блендере получается. Лучше, чем в мясорубке. К тому же, он такой... взбитый, что ли, пышный выходит.

 То, которое грудки - просто порезал не очень мелко.

 Добавил чеснок, чуть-чуть присолил, чуть-чуть поперчил... Хотел дым добавить, но сообразил, что дымом надо было обмазывать не порезанное мясо. В общем - в рукав для запекания, в БЕЛОБОКУ - и на час...

 Ольга и Бентен - гады. Они не дали мне довести эксперимент до конца. По идее, эту "колбасу" надо было остудить в БЕЛОБОКЕ. Фиг там было - оно так пахло, что после пяти минут остывания, колбаса была вытряхнута из формы и съедена горячей. Без остатка.

 Цена вопроса - кило мяса и час времени :-)

Ветчина «Мясная» без желатина от Tolstushka

 03.06.2004 г. Израиль

Рецепт этот мне дал один дядечка, он когда-то работал на мясокомбинате в Киеве или Минске,не помню 

Мясо нарезать кусочками 1,5 - 2 см. Добавить молотый чеснок, перец, соль по вкусу и, если хочется, другие специи (кинза, зра и т.д.). Я вместо соли кладу суповой порошок. Все хорошо перемешать и дать постоять немножко. Наполнить БЕЛОБОКУ и хорошо прижать. Варить 40 мин., не давать кипеть. Вынуть и остудить..
Ветчина «Куриная» от Bite

 02.03.2004 г. Латвия, Каунас

 Может быть кому-нибудь из Вас понравится и моя интерпретация.

 Все сделала по рецепту: мясо куриных ножек в одну БЕЛОБОКУ, а в другую ради эксперимента, да и мяса мало было, добавила свиного фарша, замешанного с морковкой, мелко натертым луком и зернышками мороженного зеленного горошка, посолила, поперчила, немножко приправы для куриного мяса положила, да желатин, поставила в кастрюлю, сварила...

 Утром совсем легко все выскользнуло в тарелку (пару секунд подержала БЕЛОБОКУ в горячей воде, немножко покрутила в руках и вытрясла в тарелку). Было вкусно, всем понравилось

Сальтисон из куриных окорочков от Klava

 13.01.2004 г. Россия, Мурманск

 Признаюсь сразу, этот рецепт не мой. Я работаю в редакции газеты и этот рецепт был признан победителем кулинарного конкурса. Теперь я попробовала его применить. Класс!

 Нужно взять килограмм окорочков (вообще, наверно, можно взять и грудки, и вообще любое сочное мясо), срезать все мясо с костей, нарезать на кусочки, добавить специи, те, какие вы любите. Можно еще мелко резанный лучок, чесночок. Затем обсыпать мясо желатином - 20 г.

 После этого берете БЕЛОБОКУ и набиваете ее получившейся смесью. Ставите коробку в кастрюлю с водой. Вода не должна доходить до края сантиметра на два. Варите все час-полтора. Следите за тем, чтобы мясо в пакете покрылось полностью мясным соком. Если верхушка мяса торчит, лучше добавить чуть-чуть водички. Когда все сварилось, нужно остудить и подержать в холодильнике пару часов. Потом достаете, режете, выкладываете на блюдо и т.д.

Мясная ветчинка
Скорее это не ветчинка, а кусочки мяса, спресованные в брикетик. Но получается ооочень вкусно!
состав:

 - мясо

 - соль, специи

приготовление:

 Нарезаем мясо кусочками, нужной нам величины, выкладываем в миску. Солим, перчим, добавляем любимые специи и хорошенько перемешиваем. Выстилаем ветчинницу фольгой, закладываем в неё мясо, закрываем и варим в кастрюльке 1,5 часа или в скороварке 40 минут. Получается очень вкусно

щука, палтус, форель, морской язык, сёмга - в ветчиннице
Рыбу брала как и в первый раз (кстати фотку выставляла, но почему то её нет, из рыбы была моя первая ветчинка) разных видов :щука, палтус, форель, морской язык, сёмга. Всё замариновала в соевом соусе чуток имбиря(тёртый на кончике ножа), адиномота(не знаю как по русски:беру у корейцев-белые кристалы, мне кажется это усилитель вкуса),черный перец, немного цедры лимона,базилик. Укладывала слоями, прослаивала маслинами(немного, у меня папа их не любит),лавровый лист и душистый перец горошком. Всё в рукав и в АГ, воды просто для пара налила в миску под решётку(где то чашка воды) готовила при температуре 205 время 60мин(можно было 45).

 Вот моя самая первая рыбная ветчина (в ней больше белой рыбы+креветки)она ещё теплая и первая у меня больше разваливалась  .А вторую прям в рукаве отвезла родителям в сад(фотки нет), на днях буду делать , ещё заказали

Ветчина из филе куринного, грибов и перца красного сладкого

Klima

 Вот я и хвастаю! Делала из филе куринного, грибов и перца красного сладкого. Добавила чесночка, специй, травок всяких. Запекала в духовке. Хотя ее можно и просто варить.

 Вот такая колбаска получиласью Вкус и аромат обалденный. суховата, конечно. Но от курицы большего не стоит ожидать. В общем буду экспериментировать. Очень хочется попробовать из рыбы сделать!!!!
Ветчина из индюшачьего фарша с куринным филе 

Klima 

Делала вчера ветчину из индюшачьего фарша с куринным филе. Решила показать, как все делается в картинках.

 Взяла 1 кг фарша и 300 г куринного филе. Филе порезала мелкими кубиками.
Добавила туда специи, сушеную морковку, сушеные овощи- перец болгарский, сельдерей, лук, чеснок. Можно и все свежее, только морковку и лук рекомендуют спасировать. Я очень люблю специи фирмы "Домашняя кухня" Там одни травки и никакой химии.
И еще добавила порезанные колечками зеленые оливки, добавла 2 яйца. И хорошо перемешала. В ветчинницу вложила пакет для запекания и туда плотно уложила фарш, накрыла крышкой и закрепила пружины.
Ветчинка из фарша: свинины 800г, говядины 600г. Наполнитель - горошек, авокадо и морковка кусочками. Уложила в форму в пакет для выпечки, варила в скороварке ЛЛ час. Вышло суховато, хотя и свининка жирная... наверно наполнители надо помокрее...
вот - пишу подробно, не пугайтесь объема (это я чтоб самой не забыть что и как делала так расписываю)))

*примерно 700 г было филе куриной грудки

*примерно 700 г филе ножек

*полторы луковицы

*петрушка+укроп+приправа(у меня была из паприки с каким-то травами)

*чеснок 4 зубчика положила

*полпакетика желатина HAAS (замачивается за две минуты в отличии от простого) замоченного в трети (или половине, не помню) стакана воды

----

*филе грудки порезать кусочками не очень мелкими

*филе ножек порубить мельничке с ножом (она мелкомелко рубит, но не до прямо пасты)

*лук, чеснок и травы тоже мелко-мелко порубить (в той же мельничке)

*желатин чтоб лучше смешался - перед добавлением перемешала с луково-травяной массой

*добавить приправы, соль, перец, хорошо смешать

---

рукав для запекания завязала ниткой, вставила в ветчинницу. положила туда смесь, верх не завязывала, а просто скрутила (как на самом деле надо - не знаю, я в первый раз же), закрыла сверху крышкой.

лучше наверно следить чтоб пружины не прорвали рукав (у меня прорвался). А может его и надо протыкать... я как новичок - не знаю))))

---

в духовке стояло 1 час и 10 минут с холодного состояния (мне показалось что так лучше чтоб курица равномерно готовилась, но опять же не знаю как лучше). 10 минут может быть были лишними (может быть грудка могла бы быть чуть нежнее) но достать раньше - боялась что не пропеклось))

---

потом надо поставить ветчинницу остывать не открывая. За минут 40 она проседает еще (у меня просела с 1/4 пустого объема *так вынула из духовки* до 1/3 )

резалось в теплом виде не очень тонко, а вот после холодильника - как настоящая ветчина  а вкус я написала уже - не похож на магазинный, больше вкус мяса настоящего (что понятно в общем-то)

------

Вообще на сайте производителя штуки есть более сложные рецепты - с грибами, с оливками.... Я выбрала самое "обычное" как мне показалось 

Прессованное мясо в мультиварке
Рецепты с использованием ветчинницы “Белобока”

Ингредиенты:

500 гр. свинины,

 500 гр. говядины,

 1 ч.л. мускатного ореха,

 перец,

 1 ст. ложка соли,

 1 ст. л. желатина,

 1-3 зубчиков чеснока (по вкусу).

Приготовление:

Мясо крупно порезать, добавить остальные ингредиенты, в идеале следует помариновать не менее 3 часов, а можно и целые сутки, тогда мясо хорошо просолится.

Уложить в ветчинницу завязанный с одного конца рукав для запекания, в него утрамбовать мясо, завязать.

Ветчинницу закрыть и натянуть пружинки.

Уложить в чашу мультиварки, на силиконовый коврик или полотенце.

Залить водой до максимума.

Включить режим "тушение" 2 часа.

Остужать мясо в форме не менее 5 часов, потом вынуть из ветчинницы.

Если мясо готовится непосредственно в ветчиннице, без рукава, то количество соли увеличить на 1 ст. ложку. или просто всыпать соль в воду.
Ветчина “мясное ассорти” в мультиварке
Рецепты с использованием ветчинницы “Белобока”

Рецепт приготовления ветчины в мультиварке:

400 г свинины

 400 г говядины

 300 г фарша

 чеснок, перец

 1 ч.л. мускатного ореха

 1 ст. л. соли

 3 ст. ложки сухого молока

 1 яйцо

 1 стакан льда

 1 ст.л. желатина

Мясо крупно порезать, фарш измельчить блендером, массу охлаждать не менее 3 - х часов.

Ветчина варится на "тушении" 2 часа в форме "белобока" или в обычной коробке от молока (внутри рукав для запекания).

 Вода доливается до максимума.

 Можно варить на плите в течении 1 часа или запекать в духовке.
Ветчина из курицы в мультиварке
Рецепты с использованием ветчинницы "Белобока"

Ингредиенты для приготовления ветчины в мультиварке:

800 гр. куриного филе

 800 гр. куриных бедрышек

 2 ч.л. соли

 1 ст. л. сухого молока

 чеснок

 перец

 жидкий дым

Приготовление ветчины в мультиварке: Мясо с бедрышек отделить от косточек, порезать, измельчить в блендере. Филе порезать на крупные куски. Смешать все мясо и остальные ингредиенты, добавить 1 яйцо и лёд (в стакан со льдом долить доверху воды и измельчить блендером) Остудить фарш в холодильнике не менее 3 часов (или прокрутить в маринаторе 2 цикла по 9 минут)

В ветчинницу "Белобока" вставить рукав для запекания, уложить плотно фарш.

(Ветчинницу можно заменить коробкой от молока)

Завязать рукав для запекания и закрыть крышкой, затянув пружинки. На дно уложить силиконовый коврик (или салфетку), залить водой до максимума. Включить режим "тушение" 2 часа.

После сигнала ветчинницу вынуть из мультиварке и оставить мясо в форме до полного остывания.
Мой недорогой и вкусный рецепт
0,5 кг. куринного фарша

 0,6 кг куриного филе

 1 небольшая луковица

 немного моркови

 1 столовая ложка желатина

 Соль, чеснок.

 1 столовая ложка сметаны

 Все перемешала. Обложила форму фольгой. Уложила массу в форму. Со второго раза все хорошо получилось. Когда натягивала пружины на максимум, одела перчатку. Так как очень больно давит руку об металл. Хотела сварить рулет, но в самую большую кастрюлю «Белобока» не влезла. Пришлось запекать в духовке. Форму поставила в сковородку, туда предварительно нужно налить стакан воды. Выпекалось все это один час. Форма сначала остывала на балконе, затем я переложила ее в холодильник. Мне кажется в охлажденном виде рулет более вкусный. Все получилось замечательно.
КАК ЗА МЕСЯЦ СЪЕСТЬ ПОЛПОРОСЕНКА?
Ни для кого не секрет из чего делают магазинную колбасу, и наверное я не одинока в своем желании приготовить ее в домашних условиях.Надоело травить свою семью.Путем долгого искания в инете стала делать колбаски в пакете для запекания,(по всем рецептам везде нужны кишки, но взять их негде), колбаски получались вкусные но форму сохранить никак не удавалось. Однажды наткнулась на описание ветчинницы, заказала в интернете, получила посылку и стала пробовать.В книжечке масса рецептов ветчины, и первый я сразу опробовала, получилось вкусно , но очень жирно, там во свех рецептах нужно резать на кусочки мясо.Так как моя цель была все таки колбаса, а не ветчина я путем проб вывела для себя свой рецепт:50% нежирной свинины и столько же курицы(я ложу грудки с ними возни меньше),1.5 чайных ложки соли, перец черный молотый, 2 ч.ложки приправы для фарша(желательно с мускатным орехом и кардамоном)она дает запах колбасы, 2-3 зубчика чеснока, 4 столовых ложки сухого молока, 2ст ложки желатина .Мясо я молю блендером но не в паштет а просто мелко потом мешаю с приправами. Ветчинницу собираем по инструкции, вставляем в нее пакет для запекания, накладываем фарш плотненько пакет заворачиваем под крышку, нужно проткнуть пакет , чтобы лишняя жидкость вышла и мясо спрессовалось, иначе не будет держать форму, я пеку в духовке 80 минут потом остужаю и в холодильник на денек там она доходит. Колбаска получается просто супер, не разваливается даже когда нарезаешь тоненько, про вкус я не буду... сама ветчинница просто металлическая емкость со съемными дном и крышечкой и 3 пружинки, моется очень легко, главное аккуратно края довольно острые. теперь в магазине я спокойно прохожу мимо колбасного отдела.. из своей колбаски я делала все салаты на праздник, делаю пиццу, горячие бутерброды, да и ем просто так, и еще заметила что ребенок перестал набирать лишний вес с тех пор как я перестала покупать колбасу в магазине.да и по цене выходит нормально, я не говорю о дешевой колбасе за 100руб. килограмм.в общем эта штука у меня без дела не лежит я ей пользуюсь раз в неделю.Всем советую!хотите есть колбасу и не думать из чего она сделана-покупайте ветчинницу.
Люблю я разные девайсы для кухни, которые делают нашу жизнь вкуснее и интереснее 

 Особенно приятно, когда есть возможность развернуться фантазии. Ветчинница Белобока - это как раз тот самый случай, когда вы можете приготовить каждый раз что-то новое и интересное. Процесс приготовления очень прост, нужно мясо (свинина, курица, индейка, говядина - по-отдельности или в любом сочетании, как ВЫ больше любите) и специи на ВАШ вкус. А чтобы на срезе ваша ветчина получилась совсем не такой как у всех (этот момент мне больше всего нравится) можно фантазировать бесконечно. Добавьте слоем зелень или морковку, или фисташки или чернослив, или грибы или фасоль, или сладкий перец и т.д и т.д, и ваша ветчина будет самая красивая, самая уникальная. А если вы приготовите такое мясо в качестве закуски на праздничный стол - гости будут еще долго вспоминать ваше необычное угощение.

 Ах да, самое главное - никакой химии, все натуральное, разве не это главное для вашего здоровья.

Буженина, кажется. По крайней мере мы ее так называем.
Чаще всего буженину запекают, хотя есть рецепты варки в квасе, например. Я варю в воде, иногда в бульоне (после языков или наоборот). Мне так больше нравится.

Рецепт, как всегда длинный, но непосредственно руками работы не много, самое долгое - шпигование.

В этом деле мне очень помогает ветчинница . Если вы едите мясо, но избегаете колбас и прочих готовых изделий, и увидите такую штуковину или аналогичную, но горизонтальную, овальную, берите, не пожалеете. В НМ их привезли, кажется всего две, обе купила я : себе и невестке. С помощью ветчинницы так называемую буженину можно делать из чего угодно : из куска свиной шеи, из ломтя лопатки, из куриных окорочков без костей, конечно, из кусочков мяса.

Если ветчинницы не имеется, потребуется прочная бечевка и сильные руки. Мечтаю найти в магазине сеточку резинистую (готовые рулеты и пр. в ней, бывает, продаются), но не попадалась.

Итак, нужны :

мясо. Если ветчинницы не имеется пока, то мясо нужно одним куском : шейка, лопатка, окорок. Если ветчинница имеется, то какое угодно. Если есть деньги и шейка в продаже, покупаю свиную шейку. В мою ветчинницу влезает около кило мяса. Если нет шейки, можно лопатку свиную же. Делала из говядины и оленины (салом не шпиговала, так что получались очень диетические), из лопатки или окорока (вырезка/корейка сюда не пойдут, не то мяско, суховато получится), делала из кусков. Делала из куриных окорочков без кожи и костей (кожу не люблю, поэтому). В случае приготовления из отдельных кусков, потребуется еще желатин, примерно, 2 ст.л. .

вода или готовый бульон,

соль

чеснок

перец горошком (в принципе любой, но душистый я сюда не кладу, розовый тоже не катит, остаются черный, белый и зеленый, для шпигования лучше зеленый, он запах дает, а жгучести почти нет, а в бульон и вокруг мяса- черный или белый (к курице, например),Хотя надо признать, из свинины самая вкусная получается.

лаврушка.

Для маринования мяса нужны :

горчичный порошок,

соль,

перец,

травки по вкусу (использую разные в разное время) : чабрец (тимьян), розмарин, майоран (свинина его любит), шалфей. Курицу люблю с зирой(кумином).

сухое вино (красное или белое по вкусу или в зависимости от мяса), Или квас окрошечный, собственного приготовления.

Нужно :

Парное мясо - это недостижимое удовольствие, поэтому за пару-тройку дней до варки, надо достать из морозилки мясо и поставить в холодильник размораживаться.

Я не любитель свинины, мне не нравится ее запах, поэтому я стараюсь избавиться от ее запаха. С этой целью, а также с целью смягчения мяса, перед оттаиванием я натираю кусок свинины/говядины сухой горчицей . Прикрыть и поставить в холодильник. На следующий день мясо оттает, горчицу можно смыть, заодно помыв мясо. Обсушить его и приступить к собственно маринованию-шпигованию.

Чеснок очистить и порезать вдоль палочками, удобными для шпигования, то есть запихивания в кусок мяса. Некоторые шпигуют мясо также и морковкой, но у нас в семье это не есть гуд, к тому же мне кажется, что с морковкой срок хранения буженины сокращается. Если используется говядина/оленина, то можно нашпиговать свиным салом, но я не любитель лишнего жира, поэтому не делаю этого, хотя иглу для шпигования купила.

Чтобы шпигануть чеснок, нужно взять тонкий нож сострым кончиком, проткнуть мясо и воткнуть в дырку горошинку перца и кусок чеснока, предварительно посыпанные солью. Сколько чеснока? А сколько хочется и можется, я чищу сразу головку чеснока, нарезаю, а втыкаю столько, сколько воткнется, сколько мясо согласится принять, лишние кусочки оно вытолкнет. Перец можно и не добавлять. Окорочка просто пересыпать порезанным чесноком, вталкивая кусочки в естественные отверстия. Затем кусок мяса надо посолить желательно крупной солью. Сколько соли? А сколько возьмет. Приготовьте 2-3 ст.л. соли на 1 кг, возьмите в ладонь и потрите мясо со всех сторон, лишнее уйдет в тузлук, который потом можно выкинуть. Соль можно смешать с крупно смолотым перцем, выбранными травками. Потом мясо поместить в прочный пакет (или два не очень прочных), облить его водкой (два-три плеска, что-то около 2 ст.л.), дать полежать, потом подлить туда сухого вина примерно со стакан, можно и полстакана. Почему в пакет? Потому что в пакете проще обеспечить погружение в маринад, проще переворачивать потом. Из пакета выжать воздух, обжать по мясу, чтобы оно совсех сторон было покрыто вином, потом пакет завязать или зажать. Положить пакет в миску или еще какую посудину и убрать в холодильник.

Пакет с мясом время от времени (как пробегаете мимо холодильника или пореже) переворачивать.

Примерно за сутки до употребления буженины достать мясо, вытащить из того пакета, маринад больше не потребуется, мясо положить в другой пакет, выжать воздух, плотно завязать, уложить в ветчинницу и зажать Если используются куски мяса, то их надо обильно пересыпать сухим желатином,который потом склеит эти куски. Собственно и целый кусок можно обсыпать желатином, тогда буженина получится в желейной глазури, очень вкусной, кстати.

Если ветчинницы не имеется, мясо положить все равно в пакет (он не даст уйти в бульон всем вкусам буженины), выжать воздух, завязать пакет. Взять бечевку и перевязать пакет, как можно туже (вот тут мне не хватает очень мужчины в доме), как обычную бандероль. Только очень туго! Потому как мясо уваривается примерно на 30 или больше %, то есть из 1 кг мяса получается около 600-700 г буженины. И веревка все равно ослабнет и кусок станет менее красивым.

Я размышляла над тем, можно ли упаковать мясо в пакет от молока (курица в пакете, знаете такой рецепт?), но в пакете не прижать куски мяса друг к другу, так плотно, чтоб они образовали одно целое и уплотнились.

Ветчинницу поставить в кастрюлю необходимого размера (я кладу на бок в кастрюлю 5,6 литра 26 см в диаметре, в процессе варки переворачиваю), залить кипятком (посолить) или горячим бульоном, поставить на огонь, сначала скорее большой, чтоб побыстрее закипело, потом на самый медленный.

Под кусок мяса в перевязке подложить решетку, если есть такая или кусок фольги, чтоб не прижарилось ко дну.

Время варки - около 2 часов, за это время пружинки должны прижать верхнюю крышку до окончания разрезов.

Пакет все равно утратит свою герметичность, между мясом и бульоном произойдет обмен субстанциями, поэтому пробуйте бульон на соль. Сначала лучше не досолить. В бульон можно и нужно добавить перец горошком, лаврушку минут на 5-10, потом убрать.

Потом мясо достать. Если варилось бандеролькой, то лучше положить под пресс, идеально под пресс в форме, чтоб придать хоть какую-нибудь форму, охладить и убрать в холодильник. Окончательно охладится на следующий день.Вытащить из ветчинницы или из-под пресса, достать из пакета (можно в нем и хранить не съеденный остаток), порезать. Вкушать с горчицей, хреном и удовольствием.
Ваш рецепт, хочу попробовать приготовить свининку таким образом, только непонятен один момент- сколько по времени нужно держать мясо в маринаде в холодильнике? Не более пяти дней от размораживания. Обычно она сутки оттаивает в холодильнике, потом сутки мокнет в маринаде. Если не успеваю, то  лежит еще сутки. Если время поджимает, то можно отварить на половину - час примерно, чтоб перестало мясо быть сырым, выключить, потом доваривать, через несколько часов, наутро или вечером, как получится.
как здорово!!! и у меня по ходу возникло несколько вопросов...

1. водку оставляем в пакете вместе с вином?

2. а пакет во время варки не обварится и не прилпнет к мясу?

3. а какой диаметр мяса в пакете? боюсь, чтобы проварилось хорошо

4.  а когда и куда лить желатин?

5. а ты не знаешь, как можно приготовить палендвицу? 1. если они там сошлись, то пусть и остаются, я использую водку или вино, или вместе, но на разных стадиях

2. не обварится, там температура около 100 градусов, пакету , чтоб свариться надо боьше, это ж не целофан. Кмясу тем более не прилипнет, так как там жир, сок и прочая.

3. проварится. Знак готовности - уменьшение мяса в объеме, в ветчинницах прорези сделаны до того места, до которого в норме уменьшается мясо в объеме при готовности. И ежели Вы варите кусок мяса на бульон, Вы ж не передиваете о том, проварится или нет, а тут то же самое.

4. желатин лить не надо, если используется для скрепления кусочков, то кусочки посыпаются СУХИМ желатином.

5. нет. Я не люблю свинину и не рискну делать сыровяленную ее. Парное мясо - грубо говоря не бывшее замороженным, но еще свежее, то есть через некоторое время после убоя.

а можно тогда поконкретнее, когда водку, когда вино? запуталась+) и еще, не совсем понятно значение понятия "парное мясо"

а так, спасибо, все поняла=) буду пробовать! жду не дождусь! няяяяммммм Потом мясо поместить в прочный пакет (или два не очень прочных), облить его водкой (два-три плеска, что-то около 2 ст.л.), дать полежать, потом подлить туда сухого вина примерно со стакан, можно и полстакана.

