✏️ 3 маринада для крыльев (3 кг): острые, медовые, BBQ несладкие  
Маринуем 30–60 минут, затем запекаем в духовке. Удобно разделить 3 кг на 3 миски по 1 кг.

📚 Общая подготовка и запекание (для всех вариантов)
1) Крылья обсушить, при желании разрезать по суставу.  
2) Смешать маринад, перемешать с крыльями. Мариновать 30–60 мин (если в холодильнике — достань за 15 мин до духовки).  
3) Духовка 210–220°C (конвекция 200–210°C).  
4) Выложить в один слой на решётку/пергамент (лучше решётка над противнем).  
5) Запекать 40–50 минут, перевернуть на 25-й минуте. В конце 3–5 минут гриль/верх для румяности (особенно для медовых — следить, быстро темнеют).

---

✏️ 1) Острые (чили‑чесночные) — на 1 кг
• Острый соус (sriracha/чили) — 3 ст. л.
• Соевый соус — 2 ст. л.
• Растительное масло — 1.5 ст. л.
• Чеснок — 4 зубчика
• Паприка — 1 ч. л.
• Кайен/молотый чили — 1/2 ч. л. (по желанию)
• Лимонный сок или яблочный уксус — 1 ст. л.
• Чёрный перец — по вкусу  
• Соль — обычно не нужна (зависит от соевого)

Маринование: 30–60 мин.  
Запекание: 220°C, 40–45 мин.

---

✏️ 2) Медовые (мёд‑соевый‑чеснок) — на 1 кг
• Мёд — 3 ст. л.
• Соевый соус — 2.5 ст. л.
• Растительное масло — 1 ст. л.
• Чеснок — 4 зубчика
• Имбирь тёртый — 1 ч. л. (опционально)
• Горчица — 1 ч. л. (опционально)
• Лимонный сок/уксус — 1 ч. л.
• Перец — по вкусу

Маринование: 30–60 мин.  
Запекание: лучше 200–210°C, 40–50 мин (мёд меньше подгорает).  
*Если быстро темнеют — прикрой фольгой на 10–15 минут.*

---

✏️ 3) Барбекю НЕ сладкие (копчёные, кисловатые) — на 1 кг
• Томатная паста — 2 ст. л.
• Соевый соус — 1.5 ст. л.
• Яблочный уксус — 1.5 ст. л.
• Вустерширский соус — 1 ст. л. (желательно, но можно без)
• Горчица — 1 ст. л.
• Растительное масло — 1 ст. л.
• Копчёная паприка — 2 ч. л.
• Чеснок — 3 зубчика
• Луковый порошок — 1 ч. л. (опционально)
• Чёрный перец — 1/2 ч. л.
• Острый перец — по желанию
• Соль — по вкусу (часто хватает соевого)

Маринование: 30–60 мин.  
Запекание: 210–220°C, 45–50 мин.

> Если хочется больше “BBQ вкуса”, но без сладости: добавь ещё 1 ч. л. копчёной паприки или немного жидкого дыма (буквально 2–4 капли на 1 кг, если используешь).

---

✏️ Чтобы сразу было удобно: общий список покупок на все 3 кг
• Крылья — 3 кг
• Соевый соус — ~220–250 мл
• Чеснок — 1 крупная головка
• Растительное масло
• Яблочный уксус + лимон (или только уксус)
• Острый соус (sriracha/чили) — ~50–70 мл
• Мёд — ~9 ст. л.
• Томатная паста — ~6 ст. л.
• Горчица — ~2–3 ст. л.
• Вустерширский соус — ~60–70 мл (опционально)
• Паприка обычная + копчёная, чёрный перец, (кайен/чили), (луковый порошок), (имбирь опционально)

Если скажешь, есть ли конвекция и сколько у тебя противней/решёток, подскажу, как лучше запекать 3 кг за один заход (или в 2 партии), чтобы всё было с корочкой, а не “парилось”.
