Курица гриль в духовке
Если вы решились удивить свою семью вкусным ужином или приобрели новую духовку, то можете приготовить мясной сюрприз. Например, курица гриль в духовке готовится совсем не сложно. Существует несколько основных рецептов с использованием вертела, бутылки или целлофанового мешка. 
Курица гриль в духовке (классический рецепт). Необходимо взять курицу средних размеров, примерно полтора килограмма, красный перец, специальная приправа для гриля или заменить аналогами – мускатный орех, черный перец, майоран, чеснок, лук, можжевельник. Также немного соли и растительное подсолнечное или оливковое масло.

В миске предварительно вымытую курицу нужно натереть специями, солью, полить растительным маслом. Затем тушку нанизать на вертиль или выложить на решетку гриля. Вниз духовки рекомендуют поставить протвень с водой, что бы жир и сок стекал на него. Готовить необходимо немного больше часа. Проверить на готовность можно с помощью ножа или вилки, проткнув ее. Если с мяса выделяется светлая жидкость, значит оно готово. 

Курица гриль в духовке может быть приготовлена и с использованием целлофанового мешка. Рецепт немного отличается от классического. Ингредиенты блюда: целая курица, 500 мл кефира, репчатый лук, половинка лимона, 4-5 зубчиков чеснока, черный перец, масло растительное, соль по вкусу.

В тарелке необходимо смешать кефир, порезанный лук, лимонный сок, специи, растительное масло. Содержимым заливаем курицу и засовываем ее в мешок. Завязываем герметично со всех сторон и начинаем трясти, что бы птица была в соусе со всех сторон. После нужно оставить курицу мариноваться в течении 2-3-х часов. После вытягиваем ее и насаживаем на вертиль или выкладываем на решетку. 
Когда планируется курица гриль в духовке, самое главное внимание всегда приковывается к соусу или маринаду. Именно от него зависит сочность и аромат птицы. Например, горчичная глазурь. Для приготовления нам потребуются: сырая курица весом полтора килограмма, 4-5 зубчика чеснока, лавровый лист, растительное масло, кориандр, лимонный сок, горчица, мед. 
Для маринада нужно перемешать лимонный сок, соль, перец, кориандр, растительное масло, раздавленный чеснок. Намазать тушку птицы со всех сторон и оставить на 1,5-2 часа. Затем кончики крыльев и лапок необходимо обмотать фольгой, что бы не пригорели. Выложить курицу на решетку и запекать в режиме для гриля. Через 40 минут вытянуть, остудить. 

Для приготовления глазури понадобится одна чайная ложка горчицы и меда. Обмазать тушку со всех сторон и снова отправить в духовку на 20 минут. 

Еще один рецепт с горчичным маринадом. Для приготовления нужно: курица, соль, перец, репчатый лук, 200 мл винного уксуса, 4 ложки сахара,  5 ложек сухой горчицы, зелень кинзы и укропа. Ингредиенты для маринада можно измельчить в комбайне или блендере. После взять глубокую тарелку и замариновать курицу. Оставить постоять на полчаса в холодильнике. Духовой шкаф нужно разогреть до 200 градусов, затем отправить туда птицу. Время готовки составляет 40-50 минут. 
На протвень внизу можно выложить картофель и запечь его для гарнира, он одновременно пропитается жиром и наберется аромата. 
Существуют рецепты и фаршированных куриц гриль. Очень хорошо сочетается мясо птицы с черносливом или курагой. Для приготовления берем курицу, сливочное масло, один гранат, чернослив, курагу, изюм без косточек, репчатый лук, специи для гриля, соль, растительное масло. 

Для начинки берем лук, сухофрукты, измельчаем с помощью кухонного комбайна или мясорубки. Затем тушим на мелком огне несколько минут. Добавляем соль, перец, зелень. Снаружи курицу натираем приправами для гриля, солью. Начиняем и зашиваем кулинарной нитью. Крылья и ноги обматываем фольгой. Выпекаем в режиме гриль в течении часа. 
Ленивые голубцы в духовке
Ленивые голубцы в духовке готовятся с тех же ингредиентов, что и классические, завернутые в капустный лист. Отличие заключается в том, что все составляющие перемыливают в мясорубке, смешивают с фаршем и формируют большие котлеты.  Существует несколько основных рецептов приготовления блюда, но каждая хозяйка всегда добавляет что-то новое. Ленивые голубцы – это прекрасный и вкусный вариант обеда или ужина для всей семьи на каждый день.
Классический рецепт блюда готовится из следующих продуктов: 600 г говяжьего фарша, 300 г сырого риса, 300 г капусты, лук репчатый, яйца, соль и перец по вкусу.

Мелко нарезанную капусту тушить на сковородке до полуготовности, добавляя немного воды. Затем  отварить рис, остудить его. Взять глубокую миску, положить фарш, остывшую капусту, рис, яйца, порезанную луковицу, соль и перец. Перемешивать до получения однородной массы. Вручную вылепить большие котлеты и выложить их на протвень, предварительно смазанный растительным маслом. Ленивые голубцы в духовке запекаются до аппетитной хрустящей корочки.

Сначала поджарить до полуготовности, а после залить сметанным соусом и тушить на мелком огне. На гарнир больше всего подойдут легкие овощи – огурцы, болгарский перец, помидоры или редис. 

Ленивые голубцы в томатном соусе тоже готовят достаточно часто. Ингредиенты блюда: мясной фарш, капуста белокочанная, пропаренный рис, луковица, морковь, паста томатная, подсолнечное или оливковое масло, соль и перец по вкусу. Блюдо готовится пошагово. Сначала рис доводят до полуготовности, охлаждают. Капусту измельчают, добавляют соль и перец. Мясо необходимо выбрать жирноватое, чаще всего свинину с говядиной. На разогретой сковороде до золотистого цвета доводят лук, дальше добавляют к нему капусту и тушат на маленьком огне. Морковь натирают на мелкой терке и добавляют к капусте. В большой тарелке перемешать все компоненты, добавить еще немного соли и перца. При желании вылепить котлеты или выложить содержимое равномерно на протвень. Через минут 20 залить томатной пастой и довести до готовности. 
Ленивые голубцы в духовке это одно из любимых блюд славянских народов. Готовятся в три раза быстрее, чем классические, ничем не уступая за вкусовыми качествами. 
Дополнительными продуктами к рецептам могут стать грибы. Например, шампиньоны. Так же  иногда добавляют болгарский перец, кориандр, заменяют томатную пасту кетчупом. Иногда готовят томатно-сметанный соус (в пропорциях 50:50), которым заливают ленивые голубцы. Добавляют чеснок, травы, зелень. 

Иногда выкладывают ингредиенты слоями. Для приготовления блюда за этим рецептом необходимы: мясной фарш, морковь, капуста белокочанная, болгарский перец, томатная паста или сок, специи, сметана, лук репчатый, зелень. 

Затем начинается пошаговое приготовление блюда под названием голубцы ленивые в духовке. В первую очередь, нужно поджарить порезанный лук, добавить капусту, морковь, немного воды и тушить в течении 10 минут. По желанию добавляют грибы или сладкий перец. Отваренный рис перемешивают с фаршем, добавляют перец и соль по вкусу. На дно формы ровным слоем выкладывают капусту с морковкой, следующий слой составляет фарш с рисом. После снова овощи. В томатный сок необходимо добавить сметану, соль и перец. В конце залить соусом содержимое формы, украсить зеленью, прикрыть фольгой. Выпекать в духовом шкафе примерно 45 минут. Для получения аппетитной корочки в конце запекаем блюдо без фольги. 

Обратите внимание, что бы капуста была сочнее, ее нужно мелко нарезать, посолить и оставить постоять немного. Примерно минут десять. Для приятного мясного привкуса также можно добавить немного овощного или мясного бульона. 
