Задача создать  лаконичный текст (для печатного меню) ресторана по фото. 
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Аппетитное описание (для меню или подписи к фото)

Заголовок: Фирменный шашлык из ягненка

Текст: Сочная мякоть фермерской баранины, приготовленная на раскаленных углях. Идеальный баланс специй подчеркивает натуральный вкус мяса, не перебивая его. Подается с карамелизированным на гриле луком и миксом свежих овощей. Блюдо для настоящих ценителей мяса.

Привлекательный продающий текст:

Забудьте о сухом мясе! Наш шашлык из баранины — это сочный взрыв вкуса. Мы берем только свежее мясо, добавляем щепотку любви и секретных специй, а затем жарим на углях до идеального состояния. 😋 Подается с аппетитным гарниром (как на фото!). Осторожно: вызывает привыкание с первого кусочка!
Бонус: Рецепт “Тот самый правильный маринад”

Если ты хочешь добавить рецепт в блог на сайте или просто поделиться с клиентами “секретом фирмы”, вот наш классический рецепт, который делает баранину безупречной.
Ингредиенты:
· Мякоть баранины (задняя нога или корейка) — 1 кг

· Лук репчатый — 500 г (это важно, лука должно быть много!)

· Зира (кумин) — 1 ч.л. (растереть в ладонях)

· Кориандр молотый — 0.5 ч.л.

· Соль, черный перец — по вкусу

· Минеральная вода (с газом) — 100 мл (для мягкости)
Как готовить:
1. Мясо: Нарезаем мясо средними кубиками (примерно 3-4 см). Убираем лишние плёнки, но оставляем немного жирка — он даст сочность.

2. Луковый секрет: Половину лука нарезаем кольцами (для жарки), а вторую половину — очень мелко или пропускаем через блендер. Нам нужен именно луковый сок — он лучше всего размягчает баранину.

3. Маринад: Смешиваем мясо с луковой кашицей и специями (зиру обязательно растереть пальцами, чтобы пошел аромат). Соль пока НЕ добавляем, чтобы не вытянуть соки! Заливаем минералкой и хорошо “массируем” мясо руками.

4. Время: Оставляем в холодильнике минимум на 3-4 часа (лучше на ночь).

5. Жарка: Солим мясо за 15 минут до жарки. Нанизываем на шампуры, чередуя с кольцами свежего лука. Жарим на седых углях (без открытого огня!), часто переворачивая, минут 12-15.
Главный секрет нашего шашлыка: 
Подавать сразу же, с пылу с жару, на лаваше, который впитает вкуснейший мясной сок!

