
              Правильное приготовление кролика
      Употребление в пищу мяса кролика наиболее популярно в странах Азии и Европы. На Руси долгое время крольчатину не ели: зверек считался грязным животным . Но с течением времени это мнение менялось, и в наши дни многие домохозяйки знают, как правильно приготовить мясо кролика, которое стало одним из любимых видов мяса у большинства поваров.
                 Пищевая ценность крольчатины   
    Очень низкий процент содержания жира и «плохого холестерина», высокое содержание белка, витаминов РР, фосфора, калия, магния, кальция, усвояемость организмом на 90%,- все это, мясо кролика. Поэтому оно считается диетическим и особо полезным для детского растущего организма.
                      Разделка тушки
     При приготовлении кролика надо учесть некоторые особенности, связанные с его содержанием в процессе жизни, питанием. Если этого не сделать, мясо будет иметь неприятный привкус, и поэтому тушку в течение шести - восьми часов вымачивают в молоке, сыворотке или воде. Иногда используют яблочный или винный маринад с уксусом. Кислая среда  смягчает мясо и удаляет неприятные запахи.
     Правильно приготовить кролика несложно, труднее происходит процесс разделки тушки. Вымоченное и согретое до комнатной температуры мясо надо промыть и разрезать на две половины вдоль поясничного позвоночника. Задние лапки отделить от верхней части и каждую половину разрезать на мелкие порционные кусочки. Передние лапки обычно оставляют целыми. Мясо с живота срезать и так же нарезать мелкими кусочками. Такой способ разделки тушки позволит приготовить кролика быстрее, чем, если бы мы оставили большие куски мяса.
     Итак, правильно подготовить и разделать тушку вы научились. Сейчас надо выбрать способ правильного приготовления мяса кролика. Кролика можно:
· потушить;
· пожарить;
· приготовить рагу.

                        Применение специй
   Использование специй в приготовления мяса кролика -  улучшает его вкус. Но  большое количество специй приведет к противоположному эффекту, поэтому надо знать,  какие из них применяются для крольчатины. Если для маринада использовались соль, лук, черный перец, то для приготовления конкретного блюда их уже не применяют. Можно использовать следующие специи по вкусу:
· ягоды можжевельника (придают терпкий вкус);
· гвоздика, корица (в небольших количествах);
· лимон;
· петрушка, укроп.
       Важное значение для правильного приготовления мяса кролика имеет выбор посуды. Обычно это:
· жаровни;
· сковороды с толстыми стенками;
· утятницы или гусятницы.
     Приведем пример одного из способов правильного приготовления мяса кролика:
                                  Тушеный кролик
       Вымоченное и нарезанное порционными кусочками мясо обжарить до золотистой корочки на сковороде, в подсолнечном масле, с добавлением черного перца, соли по вкусу. После добавить морковь, натертую на терке, лук, нашинкованный полукольцами, мелко нашинкованную зелень, порубленный чеснок. Налить воду, чтобы она покрывала мясо и все это довести до кипения на плите, а после тушить полтора часа на медленном огне.
        Мясо получается сочным и нежным.
                          Полезные советы
· мясо кролика рекомендуется тушить только на медленном огне;
· вымачивать крольчатину можно в холодной воде, меняя её раз в три-четыре часа в течение суток;
· для того, чтобы мясо стало мягким, достаточно подвергать его термической обработке 45-60 минут;
· мясо молодого кролика светло-розового цвета, но если цвет мяса темно-розовый, то возраст животного - от пяти месяцев и выше.
Теперь вы знаете, как правильно приготовить мясо кролика и сможете сделать вкусное, полезное блюдо, которым насладятся дети и взрослые.











