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Рыбная кулинария для хозяек и рыболовов 

Народная мудрость
    Поешь рыб​ки, бу​дут и но​ги прыт​ки.
    Как щу​ка ни ос​т​ра, а не возь​мешь ер​ша с хвос​та.
    Щука вос​т​ра - взя​ла ер​ша с хвос​та.
    На вся​кую ры​би​ну едок есть.
    Дешева ры​ба на чу​жом блю​де.
    На то и щу​ка в мо​ре, что​бы ка​рась не дре​мал.
    Рыба и ма​ла, да не ху​же гри​ба.
    Карась сор​вет​ся - щу​ка на​вер​нет​ся.
    Из кос​т​ля​вой ры​бы уха слад​ка.
    Рыба - не хлеб, но ею сыт бу​дешь и про еду за​бу​дешь.
    Рыба ху​да - не на​вар​на уха; ры​ба жир​на - ян​тар​на уха.
    Рыбака сеть кор​мит.
    Поздно щу​ке на ско​во​ро​де вспо​ми​нать о во​де.
    Просил осетр дож​дя, в по​ле ле​жа.
    Постится щу​ка, а пес​карь не дрем​ли.
    Севрюга для дру​га, осетр для сес​т​ры.
    Сладок ерш, да кос​тей мно​го.
    Смелому уху хле​бать, а трус​ли​во​му и тю​ри не ви​дать.
    Стар пес​карь, да уха слад​ка.
    Убирай плот​ву, что щу​чин​ку.
    Не пой​мал ка​ра​ся, пой​ма​ешь щу​ку.
    Наша Вар​ва​ра не лю​бит ухи без на​ва​ра.
    На ер​шах и щу​ки да​вят​ся.
    На Ру​си не все ка​ра​си - есть и ер​ши.
    На то и на​ука, - ска​за​ла ка​ра​сю щу​ка.
    Линь - по дну, а щу​ка - по вер​ху.
    Ерш бы в ухе, да лещ в пи​ро​ге.
Введение

    Меткие вы​ра​же​ния на​род​ной муд​рос​ти, изо​би​лу​ющие эле​мен​та​ми ку​ли​нар​но​го ис​кус​ства, под​т​вер​ж​да​ют зна​че​ние и роль ры​бы и блюд из нее в жиз​ни на​ших пред​ков, для ко​то​рых рыб​ная лов​ля бы​ла од​ним из глав​ных про​мыс​лов. 

    С не​за​па​мят​ных вре​мен для сво​их по​се​ле​ний лю​ди вы​би​ра​ли бе​ре​га озер, рек и мо​рей. Они бы​ли не толь​ко не​ис​ся​ка​емым ис​точ​ни​ком во​ды и пу​тем пе​ред​ви​же​ния, но и кор​ми​ли че​ло​ве​ка ры​бой - прек​рас​ным про​дук​том пи​та​ния, ко​то​рый проч​но во​шел в ку​ли​на​рию всех на​ро​дов и до сих пор яв​ля​ет​ся не​отъ​ем​ле​мой час​тью на​ше​го сто​ла. 

    У каж​до​го на​ро​да в те​че​ние ве​ков вы​ра​ба​ты​ва​лись свои ку​ли​нар​ные тра​ди​ции и ре​цеп​ты, ко​то​рые фор​ми​ро​ва​лись и ви​до​из​ме​ня​лись под вли​яни​ем мно​гих ус​ло​вий и фак​то​ров: то​пог​ра​фи​чес​ких и кли​ма​ти​чес​ких осо​бен​нос​тей мес​т​нос​ти, от​но​ше​ний с со​сед​ни​ми пле​ме​на​ми и на​ро​да​ми, раз​ви​тия тор​гов​ли, соб​с​т​вен​ны​ми обы​ча​ями и ре​ли​ги​оз​ны​ми об​ря​да​ми. Так на Ру​си раз​ви​тию их мно​го​об​ра​зия спо​соб​с​т​во​ва​ли тра​ди​ции пра​вос​ла​вия, пред​пи​сы​ва​ющие стро​гое соб​лю​де​ние пос​тов и пос​т​ных дней для очи​ще​ния ду​ши и те​ла. 

    Такой ин​те​рес к ры​бе как к про​дук​ту пи​та​ния обус​лов​лен тем, что она об​ла​да​ет прек​рас​ным вку​сом, со​дер​жит все не​об​хо​ди​мые ве​щес​т​ва для нор​маль​но​го об​ме​на и лег​ко ус​ва​ива​ет​ся ор​га​низ​мом че​ло​ве​ка. 

    То, к че​му на​ши пред​ки приш​ли эм​пи​ри​чес​ким пу​тем, ны​не под​т​вер​ж​де​но ис​сле​до​ва​ни​ями би​оло​гов, ме​ди​ков и би​охи​ми​ков. 

    Рыба яв​ля​ет​ся ис​точ​ни​ком бел​ков, жи​ров, ви​та​ми​нов, ми​не​раль​ных и эк​с​т​рак​тив​ных ве​ществ. 

    Белки яв​ля​ют​ся ос​нов​ным плас​ти​чес​ким ма​те​ри​алом и сос​то​ят из 20 ами​но​кис​лот. 12 ами​но​кис​лот син​те​зи​ру​ют​ся в че​ло​ве​чес​ком ор​га​низ​ме, а 8 - лей​цин, трип​то​фан, изо​лей​цин, ли​зин, ва​лин, тре​оним, фе​ни​ла​ла​нин и ме​те​онин - дол​ж​ны пос​ту​пать с пи​щей. Их еще на​зы​ва​ют не​за​ме​ни​мы​ми ами​но​кис​ло​та​ми. 

    Белки ры​бы пол​но​цен​ны в пи​ще​вом от​но​ше​нии, то есть со​дер​жат все не​за​ме​ни​мые ами​но​кис​ло​ты, по​это​му ры​ба яв​ля​ет​ся пол​но​цен​ным бел​ко​вым про​дук​том и хо​ро​шо вос​пол​ня​ет по​те​рю бел​ков в ре​зуль​та​те об​ме​на ве​ществ. 

    Кроме то​го, бел​ки ры​бы лег​ко рас​щеп​ля​ют​ся фер​мен​та​ми пи​ще​ва​ри​тель​ной сис​те​мы и хо​ро​шо ус​ва​ива​ют​ся ор​га​низ​мом. 

    Жиры - это ос​нов​ной ис​точ​ник энер​гии в ор​га​низ​ме, а так​же не​отъ​ем​ле​мая часть всех кле​точ​ных мем​б​ран. Жи​ро​вая ткань учас​т​ву​ет в про​цес​сах тер​мо​ре​гу​ля​ции и за​щи​ща​ет от уда​ров и уши​бов та​кие жиз​нен​но-важ​ные ор​га​ны как поч​ки и сер​д​це. 

    Жиры ры​бы яв​ля​ют​ся уни​каль​ны​ми по хи​ми​чес​ко​му сос​та​ву и фи​зи​чес​ким свой​с​т​вам и име​ют ог​ром​ное зна​че​ние в ку​ли​на​рии с точ​ки зре​ния пи​ще​вой цен​нос​ти. Они мо​гут ос​та​вать​ся жид​ки​ми при низ​ких тем​пе​ра​ту​рах, и это от​ли​ча​ет их от дру​гих жи​вот​ных жи​ров. А так как тем​пе​ра​ту​ра плав​ле​ния рыб​ных жи​ров близ​ка к тем​пе​ра​ту​ре че​ло​ве​чес​ко​го те​ла, то и ус​ва​ива​ют​ся они бо​лее лег​ко, чем жи​ры го​вя​ди​ны, сви​ни​ны или ба​ра​ни​ны. 

    Большой про​цент жи​ров ры​бы сос​тав​ля​ют жир​ные по​ли​не​на​сы​щен​ные кис​ло​ты, ко​то​рые не син​те​зи​ру​ют​ся в ор​га​низ​ме че​ло​ве​ка, но не​об​хо​ди​мы ему и дол​ж​ны пос​ту​пать с пи​щей. Их еще на​зы​ва​ют ви​та​ми​ном F. 

    Рыбные жи​ры со​дер​жат так​же боль​шое ко​ли​чес​т​во ви​та​ми​нов A, D, B1, B2, PP. Ви​та​мин Е, со​дер​жа​щий​ся в нез​на​чи​тель​ных ко​ли​чес​т​вах, яв​ля​ет​ся ан​ти​ок​си​дан​том и пре​дох​ра​ня​ет жи​ры от окис​ле​ния. 

    A, D, Е - жи​ро​рас​т​во​ри​мые ви​та​ми​ны,они спо​соб​ны ре​зер​ви​ро​вать​ся в ор​га​низ​ме, а В1, В2 и РР - во​до​рас​т​во​ри​мые, они дол​ж​ны ре​гу​ляр​но пос​ту​пать с пи​щей. 

    Жироподобные ве​щес​т​ва - фос​фа​ти​ды (ле​ци​тин), стер иды и сте​ри​ны - со​дер​жат​ся во всех тка​нях ры​бы. Не​дос​та​ток жи​ров ры​бы зак​лю​ча​ет​ся в том, что под дей​с​т​ви​ем све​та и кис​ло​ро​да, они быс​т​ро окис​ля​ют​ся и ста​но​вят​ся про​гор​к​лы​ми, а при дли​тель​ной вар​ке эмуль​ги​ру​ют​ся, что не​га​тив​но ска​зы​ва​ет​ся на вку​се и за​па​хе при​го​тов​лен​ных блюд. 

    По со​дер​жа​нию жи​ра все ры​бы де​лят​ся на 3 ка​те​го​рии: то​щие (до 4%), сред​ней жир​нос​ти (до 8%) и жир​ные (от 8%). 

    В ры​бе со​дер​жит​ся ог​ром​ное ко​ли​чес​т​во ми​не​раль​ных ве​ществ. Они де​лят​ся на мак​ро- и мик​ро​эле​мен​ты. К мак​ро​эле​мен​там от​но​сят​ся ка​лий, нат​рий, маг​ний, каль​ций, фос​фор, хлор и се​ра, к мик​ро​эле​мен​там - медь, мар​га​нец, цинк, же​ле​зо, ко​бальт, хром, ни​кель, фтор. 

    Они не​об​хо​ди​мы для нор​маль​но​го фун​к​ци​они​ро​ва​ния сис​те​мы кро​вет​во​ре​ния, ре​гу​ля​ции кис​лот​но-ще​лоч​но​го ба​лан​са, фор​ми​ро​ва​ния кос​т​ной и хря​ще​вой тка​ней, пе​ре​да​чи нер​в​ных им​пуль​сов, а так​же обес​пе​че​ния де​ятель​нос​ти ске​лет​ной мус​ку​ла​ту​ры и сер​деч​ной мыш​цы. 

    Минеральные ве​щес​т​ва дол​ж​ны пос​ту​пать в ор​га​низм не толь​ко в не​об​хо​ди​мых ко​ли​чес​т​вах, но и в оп​ре​де​лен​ных про​пор​ци​ональ​ных со​от​но​ше​ни​ях. Их со​дер​жа​ние оп​ре​де​ля​ет уро​вень Ph про​дук​тов и при​го​тов​лен​ных из них блюд, а их от​сут​с​т​вие при​во​дит к на​ру​ше​нию об​ме​на ве​ществ и раз​ви​тию раз​лич​ных за​бо​ле​ва​ний. 

    Хочется ска​зать об эк​с​т​рак​тив​ных ве​щес​т​вах, ко​то​ры​ми очень бо​га​та ры​ба. Это кре​атин, хо​лин, гли​ко​ген, мо​лоч​ная кис​ло​та и не​ко​то​рые дру​гие. Они за​ме​ча​тель​ны тем, что сти​му​ли​ру​ют же​ле​зы пи​ще​ва​ри​тель​но​го трак​та, уси​ли​вая их сек​ре​цию, спо​соб​с​т​ву​ют воз​буж​де​нию ап​пе​ти​та. 

    Еще в глу​бо​кой древ​нос​ти лю​ди об​ра​ти​ли вни​ма​ние на ле​чеб​ные свой​с​т​ва рыб и ши​ро​ко при​ме​ня​ли их в на​род​ной ме​ди​ци​не. 

    Рыбьей жел​чью, сме​шан​ной с ме​дом, и жир​ной пе​ченью на​ли​ма ле​чи​ли за​бо​ле​ва​ния глаз, рыб​ным кле​ем ос​та​нав​ли​ва​ли кро​во​те​че​ния, рыб​ны​ми буль​она​ми по​или ос​лаб​лен​ных боль​ных. А при силь​ном жа​ре к ступ​ням прик​ла​ды​ва​ли жи​во​го ли​ня. Со​ле​ную ры​бу ис​поль​зо​ва​ли при ле​че​нии ди​ареи, ко​жей со​ле​ной ры​бы ле​чи​ли гной​ные за​бо​ле​ва​ния паль​цев. 

    Наука ди​ето​ло​гия вы​со​ко оце​ни​ва​ет пи​ще​вые, вку​со​вые и ле​чеб​ные свой​с​т​ва ры​бы, осо​бен​но мор​с​кой, и вклю​ча​ет ее во мно​гие спе​ци​аль​ные ди​еты. 

    В пер​вую оче​редь, ры​ба при​ме​ня​ет​ся в ле​чеб​ном пи​та​нии и для про​фи​лак​ти​ки за​бо​ле​ва​ний нер​в​ной и сер​деч​но-со​су​дис​той сис​те​мы. Ис​сле​до​ва​ния нев​ро​ло​гов и кар​ди​оло​гов под​т​вер​ж​да​ют, что сре​ди лю​дей, час​то упот​реб​ля​ющих ры​бу, го​раз​до мень​ше стра​да​ющих тя​же​лы​ми за​бо​ле​ва​ни​ями со​су​дов сер​д​ца и го​лов​но​го моз​га, в час​т​нос​ти ате​рос​к​ле​ро​зом. 

    Травматологи со​ве​ту​ют упот​реб​лять за​лив​ную ры​бу, сту​день при пе​ре​ло​мах, для бо​лее быс​т​ро​го срас​та​ния кос​тей 

    Гематологи ут​вер​ж​да​ют, что ры​ба по​лез​на стра​да​ющим ане​ми​ей, так как в не​ко​то​рых ви​дах рыб (ло​со​се​вые) со​дер​жит​ся мно​го со​лей же​ле​за и ме​ди. 

    Педиатры ре​ко​мен​ду​ют ры​бу для дет​с​ко​го пи​та​ния с целью улуч​ше​ния фос​фор​но-каль​ци​ево​го об​ме​на. Они же за​ме​ня​ют иног​да про​тив​ный рыб​ный жир трес​ко​вой пе​ченью. 

    Конечно, су​щес​т​ву​ют за​бо​ле​ва​ния, при ко​то​рых ры​ба про​ти​во​по​ка​за​на из-за вы​со​ко​го со​дер​жа​ния в ней пу​ри​но​вых ос​но​ва​ний азо​тис​тых эк​с​т​рак​тив​ных ве​ществ. Но бла​го​да​ря раз​но​об​ра​зию ры​бы, мож​но ис​к​лю​чить мно​го ви​дов, вы​зы​ва​ющих ал​лер​гию, и най​ти те, к ко​то​рым каж​дый кон​к​рет​ный ор​га​низм яв​ля​ет​ся не​чув​с​т​ви​тель​ным. 

    Поэтому во вто​рой час​ти мы пред​ла​га​ем вам на​ибо​лее ин​те​рес​ные, на наш взгляд, ре​цеп​ты рус​ской и ин​тер​на​ци​ональ​ной кух​ни, рас​счи​тан​ные как на гур​ма​нов, так и на обыч​ных лю​би​те​лей рыб​ных блюд, ко​то​рые, изу​чив ре​цеп​ты на​шей кни​ги, смо​гут от​к​рыть для се​бя но​вые вку​со​вые ка​чес​т​ва, а так​же оце​нить всю пре​лесть ры​бы по дос​то​ин​с​т​ву. Ведь ры​ба яв​ля​ет​ся не толь​ко по​лез​ным и пи​та​тель​ным про​дук​том, но и ук​ра​ше​ни​ем ва​ше​го сто​ла в лю​бом мес​те и в лю​бое вре​мя го​да. 

Советы хозяйкам
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    Тушеная, ва​ре​ная, за​пе​чен​ная, жа​ре​ная ры​ба, а так​же мно​го​об​ра​зие овощ​ных и кру​пя​ных гар​ни​ров, в со​че​та​нии с ог​ром​ным ко​ли​чес​т​вом со​усов по​мо​гут вам «со​чи​нить» соб​с​т​вен​ные ку​ли​нар​ные ше​дев​ры для зав​т​ра​ка, обе​да и ужи​на, и, ко​неч​но же, для праз​д​нич​но​го сто​ла, уди​вят и по​ра​ду​ют гос​тей и чле​нов семьи. Не жа​лей​те вре​ме​ни и фан​та​зии, эк​с​пе​ри​мен​ти​руй​те и, кро​ме вкус​ных и по​лез​ных блюд, вы по​лу​чи​те еще и удо​воль​с​т​вие от твор​чес​ко​го под​хо​да к их при​го​тов​ле​нию. 

    Безусловно, по​лет фан​та​зии дол​жен быть при​вя​зан к зна​нию и соб​лю​де​нию не​ко​то​рых пра​вил ку​ли​нар​ной об​ра​бот​ки, что​бы не ис​пор​тить вку​со​вых ка​честв, пи​ще​вой цен​нос​ти и внеш​не​го ви​да как са​мой ры​бы, так и гар​ни​ра к ней, ведь внеш​ний вид при​го​тов​ля​емо​го блю​да име​ет боль​шое зна​че​ние для воз​буж​де​ния ап​пе​ти​та и ус​во​ения пи​та​тель​ных ве​ществ. 

    Несочетаемость не​ко​то​рых про​дук​тов, не​соб​лю​де​ние пра​вил теп​ло​вой об​ра​бот​ки, и неп​ра​виль​ное при​ме​не​ние со​усов мо​гут свес​ти на «нет» все ва​ши ста​ра​ния. 

    Перед при​го​тов​ле​ни​ем раз​де​лан​ную ры​бу сле​ду​ет под​кис​лить ук​су​сом, ли​мон​ным со​ком или су​хим ви​ном, пос​ле че​го пос​та​вить в хо​ло​диль​ник в зак​ры​той по​су​де. Это де​ла​ет​ся для то​го, что​бы мя​со ры​бы ста​ло соч​ным и при​об​ре​ло при​ят​ный за​пах. 

    Гарниры для вто​рых блюд уве​ли​чи​ва​ют их раз​но​об​ра​зие, пи​ще​вую цен​ность, ус​во​я​емость, при​да​ют спе​ци​фи​чес​кий вкус и по​мо​га​ют кра​си​во офор​мить блю​до и при​дать ему за​кон​чен​ность. Они мо​гут сос​то​ять из од​но​го или нес​коль​ких про​дук​тов, под​вер​гать​ся раз​лич​ным ви​дам теп​ло​вой об​ра​бот​ки. 

Отварная рыба
    Отваривая ры​бу, сле​ду​ет пом​нить и соб​лю​дать ос​нов​ные пра​ви​ла. 

    Наиболее вкус​ной яв​ля​ет​ся ры​ба, от​ва​рен​ная це​ли​ком или круп​ны​ми кус​ка​ми. Что​бы ры​ба не по​те​ря​ла фор​му, хо​ро​шо пе​ре​вя​зать ее шпа​га​том. 

    Отваривать ры​бу сле​ду​ет в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве во​ды, дос​та​точ​ном для то​го, что​бы она слег​ка пок​ры​ва​ла ры​бу. 

    В во​ду до​ба​вить соль, пе​рец, лук, мор​ковь, пет​руш​ку, лав​ро​вый лист. Нуж​но пом​нить, что чем неж​нее и тонь​ше вкус ры​бы, тем мень​ше спе​ций сле​ду​ет класть, а ры​бу, име​ющую прив​кус, сле​ду​ет го​то​вить в пря​ном от​ва​ре с до​бав​ле​ни​ем огу​реч​но​го рас​со​ла или ук​су​са. 

    Крупную ры​бу кла​дут в хо​лод​ную во​ду, мел​кую - в ки​пя​щую. 

    После за​ки​па​ния во​ды ры​бу от​ва​ри​ва​ют на са​мом ма​лень​ком ог​не, под​дер​жи​вая сла​бое ки​пе​ние. 

    Соленую ры​бу пред​ва​ри​тель​но вы​ма​чи​ва​ют и ва​рят без со​ли. 

    Готовность ры​бы оп​ре​де​ля​ет​ся тон​кой де​ре​вян​ной па​лоч​кой. Ес​ли ры​ба лег​ко про​ка​лы​ва​ет​ся и при этом вы​де​ля​ет​ся проз​рач​ный сок, зна​чит, ры​ба го​то​ва. Ес​ли про​ка​лы​ва​ет​ся с тру​дом, а сок мут​ный - от​ва​ри​ва​ние сле​ду​ет про​дол​жить. Важ​но пра​виль​но оп​ре​де​лить го​тов​ность, так как при не​до​ва​ри​ва​нии у ры​бы бу​дет неп​ри​ят​ный вкус, а вы под​вер​г​не​те се​бя опас​нос​ти за​ра​же​ния па​ра​зи​та​ми, жи​ву​щи​ми в мя​се ры​бы. При пе​ре​ва​ри​ва​нии ры​ба де​фор​ми​ру​ет​ся и так​же бу​дет иметь неп​ри​ят​ный вкус и цвет. 

    Разновидностями от​вар​ной ры​бы яв​ля​ют​ся при​пу​щен​ная и при​го​тов​лен​ная на па​ру ры​ба. 

    Припускают ры​бу в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве буль​она в зак​ры​той по​су​де, до​бав​ля​ют аро​ма​ти​чес​кие ко​ренья, спе​ции, гри​бы, огу​реч​ный рас​сол или су​хое ви​но. 

    Для при​го​тов​ле​ния ры​бы на па​ру луч​ше ис​поль​зо​вать не​боль​шое ко​ли​чес​т​во за​ра​нее при​го​тов​лен​но​го буль​она из го​лов, кос​тей и ко​жи. Ры​ба обя​за​тель​но ук​ла​ды​ва​ет​ся в один ряд и зак​ры​ва​ет​ся крыш​кой. На ос​но​ве буль​она, в ко​то​ром го​то​ви​лась ры​ба на па​ру, мож​но при​го​то​вить вкус​ные со​усы. 

Жареная рыба
    Жарить мож​но прак​ти​чес​ки лю​бую ры​бу. 

    Существует нес​коль​ко спо​со​бов жа​ренья. Мож​но ры​бу жа​рить на ско​во​ро​де, ис​поль​зуя не​боль​шое ко​ли​чес​т​во жи​ра (рас​ти​тель​но​го или сли​воч​но​го мас​ла или мар​га​ри​на), пред​ва​ри​тель​но ее под​кис​ля​ют, со​лят, пер​чат, па​ни​ру​ют и кла​дут в силь​но ра​зог​ре​тую ско​во​ро​ду. Это важ​но для то​го, что​бы на ры​бе об​ра​зо​ва​лась зо​ло​тис​тая ко​роч​ка, ко​то​рая обес​пе​чи​ва​ет соч​ность и сох​ра​ня​ет эк​с​т​рак​тив​ные ве​щес​т​ва. 

    После об​жа​ри​ва​ния с обе​их сто​рон до по​яв​ле​ния рав​но​мер​ной ко​роч​ки огонь умень​ша​ют и до​во​дят ры​бу до го​тов​нос​ти. 

    Распространенный спо​соб жа​ренье ры​бы во фри​тю​ре. Так го​то​вят мел​кую ры​бу или не очень боль​шие кус​ки фи​ле. Для фри​тю​ра ис​поль​зу​ют под​сол​неч​ное или олив​ко​вое мас​ло. Мож​но так​же сме​шать рас​ти​тель​ное и топ​ле​ное сли​воч​ное мас​ло. 

    Рыба дол​ж​на быть пог​ру​же​на в жир на​по​ло​ви​ну. 

    Предварительно ры​бу па​ни​ру​ют в му​ке или су​ха​рях, а иног​да и в кля​ре - жид​ком тес​те. 

    В ка​чес​т​ве по​су​ды для жа​ренья во фри​тю​ре ис​поль​зу​ют​ся глу​бо​кие ско​во​ро​ды, ка​зан​ки, со​тей​ни​ки. 

    Рыба, жа​рен​ная этим спо​со​бом, име​ет не​обык​но​вен​ный вкус. 

    Существуют так​же спо​со​бы жа​ренья ры​бы на от​к​ры​том ог​не: на ре​шет​ке над рас​ка​лен​ны​ми уг​ля​ми и на вер​те​ле, шпаж​ках или шам​пу​рах. Ры​бу за​ра​нее ма​ри​ну​ют с до​бав​ле​ни​ем ли​мон​но​го со​ка или ук​су​са, рас​ти​тель​но​го мас​ла, спе​ций, аро​ма​ти​чес​ких ко​рень​ев. Пе​ред жа​рень​ем ры​бу под​су​ши​ва​ют чис​той тканью, сма​зы​ва​ют жи​ром. 

Тушеная рыба
    Тушить ры​бу мож​но в сы​ром ви​де или пред​ва​ри​тель​но об​жа​рен​ном на ско​во​ро​де с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом мас​ла, це​ли​ком или пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, а так​же в ви​де раз​лич​ных из​де​лий из руб​ле​ной ры​бы. 

    При ту​ше​нии мож​но до​бав​лять аро​ма​ти​чес​кие ко​ренья и спе​ции, по​ми​до​ры или то​мат​ную пас​ту, лук, слад​кий пе​рец, мо​ло​ко, слив​ки, сме​та​ну, чер​нос​лив, са​мые раз​но​об​раз​ные ово​щи. 

    Очень вкус​ной в ре​зуль​та​те ту​ше​ния по​лу​ча​ет​ся со​ле​ная и мел​кая ры​ба. 

    Соленая ры​ба при​об​ре​та​ет соч​ность и мяг​кость, а кос​ти рыб​ной ме​ло​чи раз​мяг​ча​ют​ся и ста​но​вят​ся съедоб​ны​ми. 

Запеченная рыба
    Запекать ры​бу сле​ду​ет в хо​ро​шо наг​ре​том ду​хо​вом шка​фу, ина​че она пло​хо про​пе​ка​ет​ся, под​сы​ха​ет и те​ря​ет вку​со​вые ка​чес​т​ва и аро​мат. 

    Запекают ры​бу в сы​ром, при​пу​щен​ном или об​жа​рен​ном ви​де, це​ли​ком или пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, с гар​ни​ра​ми, со​уса​ми или без них. 

    Для за​пе​ка​ния ис​поль​зу​ют не​боль​шие про​тив​ни. 

О разделке некоторых видов рыб
Разделка наваги
    Вдоль спин​ки над​ре​зать ко​жу, от​ре​зать ниж​нюю че​люсть и, на​те​рев ру​ки солью или му​кой, снять с обе​их сто​рон ко​жу, на​чи​ная с вер​х​ней че​люс​ти до хвос​та, за​тем уда​лить плав​ни​ки, вы​нуть внут​рен​нос​ти, не раз​ре​зая брюш​ка. Пос​ле пот​ро​ше​ния на​ва​гу об​лить хо​лод​ной во​дой. 

Разделка камбалы
    Отрезать го​ло​ву и уда​лить внут​рен​нос​ти, пос​ле че​го снять тем​ную ко​жу (с глаз​ной сто​ро​ны ры​бы), ры​бу про​мыть и раз​ре​зать вдоль на две рав​ные по​ло​вин​ки по бе​лой ниж​ней сто​ро​не от хвос​та до го​ло​вы. За​тем от​ру​бить спин​ные плав​ни​ки. Каж​дую по​ло​вин​ку ры​бы про​мыть и раз​ре​зать вдоль на две час​ти и каж​дую часть на пор​ци​он​ные кус​ки. 

Разделка налима, угря
    Кожу над​ре​зать вок​руг го​ло​вы и снять со всей ры​бы це​ли​ком (как пер​чат​ку с ру​ки), за​тем раз​ре​зать брюш​ко, вы​нуть внут​рен​нос​ти, от​ре​зать го​ло​ву. Про​мыть ры​бу в хо​лод​ной во​де. 

Разделка линя
    Рыбу по​ло​жить на нес​коль​ко се​кунд в го​ря​чую во​ду, что​бы сош​ла слизь и лег​че сни​ма​лась че​шуя. Из го​ря​чей во​ды ры​бу пе​ре​ло​жить в хо​лод​ную, тща​тель​но сос​коб​лить ту​пой сто​ро​ной но​жа че​шую, вы​пот​ро​шить и про​мыть. 

Чистка белуги, севрюги, осетра
    Кусок ры​бы, от​та​яв​шей в хо​лод​ной во​де, по​ло​жить на стол, вы​дер​нуть иг​лой, зу​бо​чис​т​кой или вил​кой ви​зи​гу и счис​тить с поз​во​ноч​ни​ка кровь. Об​мыть хо​лод​ной во​дой и ош​па​рить, пог​ру​зив на па​ру ми​нут в го​ря​чую во​ду. За​тем тща​тель​но счис​тить но​жом кос​т​ные че​шуй​ки с ко​жи. Ес​ли они пло​хо от​с​та​ют от ко​жи, ры​бу еще раз ош​па​рить. Очи​щен​ную ры​бу сно​ва об​мыть в хо​лод​ной во​де. 

Разделка стерляди
    Со спин​ки стер​ля​ди сре​зать но​жом круп​ную че​шую. Пос​ле это​го счис​тить но​жом кос​т​ные че​шуй​ки с бо​ков и брюш​ка (чис​тить по нап​рав​ле​нию от хвос​та к го​ло​ве). За​тем раз​ре​зать брюш​ко, уда​лить внут​рен​нос​ти и жаб​ры и вы​нуть ви​зи​гу так же, как и дру​гих осет​ро​вых рыб. 

    Стерлядь тща​тель​но про​мыть и про​те​реть по​ло​тен​цем. 

Как правильно подать рыбу к столу
    Очень мно​гое за​ви​сит от то​го, как пре​под​нес​ти при​го​тов​лен​ный ку​ли​нар​ный ше​девр. Да​же са​мая вкус​ная ры​ба мо​жет не прив​лечь сво​им ви​дом гос​тей и до​мо​чад​цев, по​это​му пред​ла​га​ем нес​коль​ко со​ве​тов по по​да​че ры​бы к сто​лу. 

    Если вы при​го​то​ви​ли пер​вые блю​да, то их мож​но ук​ра​сить мел​ко на​ре​зан​ной зе​ленью. Не​ко​то​рые блю​да со​че​та​ют​ся с ма​йо​не​зом или сме​та​ной, по​это​му мож​но до​ба​вить лож​ку зап​рав​ки в та​рел​ку при по​да​че (не раз​ме​ши​вая). Ес​ли у вас пер​вое блю​до сос​то​ит из мел​кой ры​бы, то луч​ше рыб​ку по​дать на от​дель​ной та​рел​ке. Так​же для ук​ра​ше​ния пер​во​го блю​да мож​но в каж​дую та​рел​ку по​ло​жить по​ло​вин​ку сва​рен​но​го вкру​тую яй​ца. 

    Что ка​са​ет​ся вто​рых блюд, то раз​но​об​ра​зие сер​ви​ров​ки - по​лет фан​та​зии. Для это​го дос​та​точ​но вы​ло​жить кра​си​во гар​нир, по​ло​жить ря​дом ры​бу и ук​ра​сить все доль​ка​ми ли​мо​на, по​ми​до​ра, огур​ца, ли​мо​на и т.д. при по​да​че боль​шой ры​бы на блю​де ис​поль​зу​ют​ся те же пре​муд​рос​ти: нап​ри​мер, мож​но вы​ло​жить ры​бу на блю​до с лис​ть​ями са​ла​та, по бо​кам по​ло​жить ово​щи, на​ре​зан​ные не​боль​ши​ми ку​соч​ка​ми или риф​ле​ные. 

    Как пра​ви​ло, боль​шую ры​бу пе​ред по​да​чей на стол на​ре​за​ют пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, но вык​ла​ды​ва​ют на блю​до це​ли​ком. 

    Если на сто​ле при​сут​с​т​ву​ет се​лед​ка, то пе​ред по​да​чей на стол ее ук​ра​ша​ют свер​ху реп​ча​тым лу​ком, по​ре​зан​ным коль​ца​ми, и зап​рав​ля​ют не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом рас​ти​тель​но​го мас​ла. Это де​ла​ет​ся для то​го, что​бы ры​ба не гор​чи​ла и быс​т​ро не об​вет​ри​ва​лась. Ес​ли вы ку​пи​ли уже го​то​вую, раз​де​лан​ную сельдь, то не за​будь​те ее вы​ло​жить в се​ле​доч​ни​цу, а ина​че это бу​дет смот​реть​ся не эс​те​тич​но. 

    Если по ка​кой-то при​чи​не у вас раз​ва​ри​лась ры​ба, осо​бен​но не пе​ре​жи​вай​те, в та​ком слу​чае вы вык​ла​ды​ва​ете ры​бу на от​дель​ные та​рел​ки (мож​но на лис​тья са​ла​та или ка​пус​ты), ря​дом вык​ла​ды​ва​ете гар​нир и все по​сы​па​ете мел​ко на​шин​ко​ван​ной зе​ленью, блю​до бу​дет «спа​се​но». 

    Каждая хо​зяй​ка го​то​вит эк​с​к​лю​зив​ное блю​до. Не бой​тесь про​бо​вать но​вое, эк​с​пе​ри​мен​ти​руй​те на ста​ром и все бу​дет в ва​ших ру​ках. Мы пред​ла​га​ем вам не​ко​то​рые ре​цеп​ты, ко​то​ры​ми вы мо​же​те вос​поль​зо​вать​ся, что​бы уди​вить ва​ших близ​ких и гос​тей. 

Соление, вяление и копчение рыбы
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Соление
Общие рекомендации
    Соль - один из са​мых на​деж​ных, ес​тес​т​вен​ных и не​до​ро​гих кон​сер​ван​тов. Для по​со​ла ис​поль​зу​ют толь​ко круп​ную соль. 

    Применение мел​кой со​ли во всех слу​ча​ях по​со​ла не​до​пус​ти​мо, так как с ней глу​бо​кий эф​фект про​со​ла не дос​ти​га​ет​ся. Ес​ли вы со​ли​те ук​лей​ку или ель​ца, то поль​зо​вать​ся мел​кой солью до​пус​ти​мо. Ес​ли за​са​ли​ва​ет​ся пар​тия ки​лог​рам​мо​вых ле​щей, она на 100% бу​дет за​губ​ле​на. Мел​кая соль как бы об​во​ла​ки​ва​ет мя​со ры​бы, быс​т​ро про​са​ли​ва​ет​ся толь​ко вер​х​ний, под​кож​ный слой. Ры​ба пол​нос​тью не обез​во​жи​ва​ет​ся. Про​цесс гни​ения не пре​дот​в​ра​ща​ет​ся. 

    Использование йо​ди​ро​ван​ной со​ли, в прин​ци​пе, не​до​пус​ти​мо: йод об​жи​га​ет ко​жу и под​кож​ный слой туш​ки ры​бы, при этом, рез​ко по​вы​шая ее тем​пе​ра​ту​ру, что при​во​дит к ско​ро​му про​ту​ха​нию и пор​че про​дук​та. 

    Посол бы​ва​ет: мок​рый, су​хой, эк​с​п​ресс-по​сол, ме​то​дом раз​мо​ра​жи​ва​ния. 

    Задача ры​бо​ло​ва сво​дит​ся к то​му, что​бы на мес​те ра​зоб​рать​ся, ка​кой по​сол ему не​об​хо​дим в кон​к​рет​ной си​ту​ации. Мно​гие ры​бо​ло​вы при​во​зят с ры​бал​ки ры​бу, вку​со​вые ка​чес​т​ва ко​то​рой ос​тав​ля​ют же​лать луч​ше​го. И сла​бо пред​с​тав​ля​ют, от​че​го это по​лу​чи​лось. 

    На прак​ти​ке про​ис​хо​дит сле​ду​ющее: ры​бо​ло​вы за​бы​ва​ют, что за​са​ли​ва​ние ры​бы су​хим по​со​лом про​цесс дли​тель​ный. Они не учи​ты​ва​ют, что в на​чаль​ной ста​дии за​сол​ки, ког​да соль толь​ко на​чи​на​ет впи​ты​вать вла​гу, да​же пот​ро​ше​ная ры​ба ус​пе​ва​ет про​тух​нуть, и даль​ней​шее со​ле​ние ста​но​вит​ся бес​по​лез​ным. Ут​вер​ж​де​ние, что ры​ба не про​тух​ла, а все​го лишь «с душ​ком», и от это​го ста​но​вит​ся бо​лее прив​ле​ка​тель​ной - глу​бо​ко оши​боч​но. По​доб​ным об​ра​зом при​го​тов​лен​ная ры​ба при​во​дит к тя​же​лей​шим от​рав​ле​ни​ям, по​рой к ле​таль​но​му ис​хо​ду. По​это​му, ес​ли со​ле​ние ры​бы про​из​во​дит​ся в по​ход​ных ус​ло​ви​ях при от​сут​с​т​вии обо​ру​до​ван​но​го для по​со​ла мес​та: лед​ник, хо​ло​диль​ник, глу​бо​кий пог​реб, а тем​пе​ра​ту​ра воз​ду​ха пре​вы​ша​ет +25 - 28°С, при​ме​ня​ет​ся толь​ко туз​луч​ный по​сол или эк​с​п​ресс-за​сол​ка. Вес​ной, осенью в мес​тах с пос​то​ян​ной тем​пе​ра​ту​рой воз​ду​ха мок​рый по​сол не​обя​за​те​лен. 

Разделка рыбы
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    Важнейшими сос​тав​ля​ющи​ми со​ле​ния яв​ля​ют​ся: 

    - пра​виль​ная раз​дел​ка (под​го​тов​ка) ры​бы для за​со​ла; 

    - пра​виль​ная ве​со​вая про​пор​ция со​ли и ры​бы. 

    Не вы​пол​нив ука​зан​ные ус​ло​вия, пра​виль​но за​со​лить ры​бу прак​ти​чес​ки не​воз​мож​но. 

    Крупная ши​ро​кос​пин​ная ры​ба (свы​ше 1 кг) в по​ход​ных ус​ло​ви​ях, не​за​ви​си​мо от ти​па за​со​ла, плас​ту​ет​ся обя​за​тель​но. Ры​ба ак​ку​рат​но раз​ре​за​ет​ся со сто​ро​ны хреб​та, вплоть до брю​ха, и раз​во​ра​чи​ва​ет​ся на две по​ло​ви​ны. Бо​лее мел​кая пот​ро​шит​ся. 

    При плас​то​ва​нии раз​рез де​ла​ют че​рез спи​ну, вдоль хреб​та, от​се​кая с од​ной сто​ро​ны реб​ра от поз​во​ноч​ни​ка. 

    Рыбу пе​ред по​со​лом пос​ле пот​ро​ше​ния мож​но да​же раз​де​лать на кус​ки, но при этом не на​до тро​гать брюш​ную по​лость, что​бы не пов​ре​дить тон​кую плен​ку, прик​ры​ва​ющую слой жи​ра на брюш​ке. 

    При пот​ро​ше​нии хищ​ных рыб (су​да​ка, бер​ша, щу​ки и оку​ня) с хреб​та, со сто​ро​ны брю​ха, во всех слу​ча​ях уда​ля​ет​ся плен​ка. У су​да​ка, бер​ша и оку​ня по​ми​мо обя​за​тель​но​го над​ре​за вдоль хреб​та вы​ре​за​ет​ся ко​лю​чий вер​х​ний плав​ник. При на​ли​чии над​ре​за вдоль хреб​та и пра​виль​но вы​пол​нен​ном пот​ро​ше​нии с обя​за​тель​ным уда​ле​ни​ем жа​бер - плас​то​ва​ние для хищ​ных рыб не обя​за​тель​но. 

    При по​со​ле в по​ход​ных ус​ло​ви​ях эк​зем​п​ля​ров ве​сом 300-500 г. над​рез вдоль спи​ны де​ла​ют толь​ко в жар​кую по​го​ду. Пот​ро​ше​ние обя​за​тель​но. 

    Рыбу ве​сом до 200 г. при тем​пе​ра​ту​ре до 18-20°С за​са​ли​ва​ют без пот​ро​ше​ния, пе​ре​сы​пая солью каж​дый но​вый ряд. Ры​бу и кус​ки фи​ле тща​тель​но очи​ща​ют от ос​тат​ков кро​ви и внут​рен​нос​тей, а при за​со​ле круп​ной пар​тии ры​бы обя​за​тель​но про​мы​ва​ют. 

    Рыбу ук​ла​ды​ва​ют в ем​кость для за​со​ла та​ким об​ра​зом, что​бы гнет с оди​на​ко​вой си​лой да​вил на всю пар​тию ры​бы. В ка​чес​т​ве под​с​тав​ки или крыш​ки под гнет ис​поль​зу​ют​ся толь​ко плос​кие фор​мы из де​ре​ва, нер​жа​ве​ющей ста​ли, фар​фо​ра и т.д. В под​с​тав​ках, вы​пол​нен​ных точ​но по раз​ме​ру туз​лу​ка, где сво​бод​ный люфт меж​ду стен​ка​ми ем​кос​ти и под​с​тав​кой не бо​лее 2 см, дол​ж​ны прос​вер​ли​вать​ся мно​го​чис​лен​ные от​вер​с​тия для про​хож​де​ния вы​де​ля​емо​го ры​бой со​ка. 

    По окон​ча​нии сро​ка за​со​ла го​то​вая к про​мыв​ке про​дук​ция дол​ж​на быть твер​дой во всех учас​т​ках те​ла, вклю​чая же​лу​док. Твер​дость же​луд​ка про​ве​ря​ет​ся на​жа​ти​ем паль​цев. Ес​ли в ки​шеч​ни​ке ры​бы пос​ле за​со​ла хлю​па​ет воз​дух и об​на​ру​жи​ва​ет​ся неп​ри​ят​ный за​пах, а рас​сол за​пу​зы​рил​ся и по​мут​нел - про​дук​ция ис​пор​че​на и к упот​реб​ле​нию в пи​щу не го​дит​ся. 

    Чаще все​го это про​ис​хо​дит по сле​ду​ющим при​чи​нам: 

    - не​дос​та​точ​ный вес гне​та; 

    - ры​ба бы​ла уло​же​на не​рав​но​мер​но или гнет рас​по​ла​гал​ся не по цен​т​ру под​с​тав​ки; 

    - не​дос​та​точ​ное ко​ли​чес​т​во со​ли по от​но​ше​нию к ве​су ры​бы; 

    В от​дель​ных слу​ча​ях воз​дух ока​зы​ва​ет​ся в брю​хе еди​нич​ных эк​зем​п​ля​ров. Рас​сол при этом ос​та​ет​ся чис​тым и без за​па​ха. В этом слу​чае они с до​бав​ле​ни​ем со​ли сно​ва кла​дут​ся под гнет, а ос​таль​ная ры​ба идет на про​мыв​ку. 

Тузлучный (мокрый) посол
    Начинающие ры​бо​ло​вы час​то пу​та​ют мок​рый туз​луч​ный по​сол и су​хой, при ко​то​ром за счет обиль​но​го вы​де​ле​ния со​ка об​ра​зу​ет​ся боль​шое ко​ли​чес​т​во со​ля​но​го рас​т​во​ра. Их сби​ва​ет с тол​ку, что в обо​их слу​ча​ях де​ло при​хо​дит​ся иметь с со​ля​ным рас​т​во​ром, Раз​ни​ца в том, что при туз​луч​ном по​со​ле со​ля​ной рас​т​вор при​го​тав​ли​ва​ет ры​бо​лов, а рас​сол, вы​де​ля​емый ры​бой, толь​ко уве​ли​чи​ва​ет объ​ем об​щей мас​сы рас​со​ла и сни​жа​ет его кон​цен​т​ра​цию. При су​хом по​со​ле жид​кость вы​де​ля​ет​ся за счет вы​тя​ги​ва​ния солью вла​ги и вы​дав​ли​ва​ния ее гне​том. Гнет зна​чи​тель​но ус​ко​ря​ет про​цесс за​са​ли​ва​ния. Туз​лук пред​с​тав​ля​ет со​бой гер​ме​тич​ную в ниж​ней час​ти ем​кость, из ко​то​рой рас​сол под​ни​ма​ет​ся вверх. Рас​сол мож​но слить или ос​та​вить в ем​кос​ти. Все за​ви​сит от его кон​цен​т​ра​ции. Для мок​ро​го по​со​ла впол​не под​хо​дят па​кет или ме​шок из проч​но​го по​ли​эти​ле​на, вы​со​та ко​то​ро​го не дол​ж​на пре​вы​шать 1 м. В про​тив​ном слу​чае не обес​пе​чи​ва​ет​ся про​вет​ри​ва​ние ры​бы, что от​ра​жа​ет​ся на ее вку​со​вых ка​чес​т​вах. В не​ко​то​рых слу​ча​ях дос​та​точ​но пос​те​лить на дно ямы ку​сок по​ли​эти​ле​на и уже на не​го ук​ла​ды​вать ры​бу. 

    Концентрация рас​со​ла в туз​лу​ке дол​ж​на быть не ме​нее чем 2:1, то есть 2 кг со​ли на 1 кг ры​бы. Не​рас​т​во​рив​ша​яся при этом соль под​дер​жи​ва​ет кон​цен​т​ра​цию рас​со​ла. Кон​цен​т​ра​ция в туз​лу​ке дол​ж​на под​дер​жи​вать​ся пос​то​ян​но, по​мут​нев​ший рас​сол сли​ва​ет​ся и за​ме​ня​ет​ся но​вым. Пос​ле за​со​ла пар​тии ры​бы ста​рый рас​т​вор сли​ва​ет​ся обя​за​тель​но. При за​со​ле пот​ро​ше​ной ры​бы до 0,5 кг вес гне​та осо​бой ро​ли не иг​ра​ет - ры​ба про​са​ли​ва​ет​ся в лю​бом слу​чае. А при за​со​ле эк​зем​п​ля​ров пре​вы​ша​ющих 0,8-1 кг вес гне​та дол​жен пре​вы​шать вес ры​бы в 1,2-1,5 ра​за. Вре​мя за​со​ла ры​бы от 0,8-1 кг ко​леб​лет​ся в пре​де​лах 5-8 су​ток. Мел​кая ры​ба за​са​ли​ва​ет​ся в те​че​ние 3-5 су​ток. 

Провесной посол
    В ос​нов​ном при​ме​ня​ет​ся для жир​ных мор​с​ких ви​дов рыб (скум​б​рия, ке​фаль, сар​ди​на), а так​же для за​сол​ки рыб с очень неж​ным мя​сом се​мей​с​т​ва ло​со​се​вых и ха​ри​усо​вых. Ры​ба под​ве​ши​ва​ет​ся в не​окис​ля​ющей​ся ем​кос​ти на по​пе​реч​ных пруть​ях в со​ля​ном рас​т​во​ре так, что​бы туш​ки не да​ви​ли друг на дру​га. Плот​ность рас​со​ла оп​ре​де​ля​ет​ся с по​мощью сы​рой кар​то​фе​ли​ны: она не дол​ж​на то​нуть. Че​рез 5-7 дней ры​бу мож​но упот​реб​лять в пи​щу. Для круп​ной ры​бы, тем бо​лее в жар​кую по​го​ду, та​кой по​сол не го​дит​ся. 

Сухой посол
    При су​хом по​со​ле рас​сол об​ра​зу​ет​ся по ме​ре про​са​ли​ва​ния ры​бы. При су​хом по​со​ле при​ме​не​ние гне​та обя​за​тель​но. Вес гру​за (гне​та) под​би​ра​ет​ся из рас​че​та, что он дол​жен про​да​вить всю мас​су ры​бы и вы​да​вить из нее воз​дух. 

    Как уже го​во​ри​лось ра​нее, су​хой по​сол при​ме​ня​ет​ся толь​ко, ког​да есть обо​ру​до​ван​ное для за​со​ла мес​то и тем​пе​ра​ту​ра воз​ду​ха в мес​те за​со​ла не пре​вы​ша​ет +20°С. По​ми​мо пе​ре​сып​ки солью каж​до​го но​во​го ря​да пот​ро​ше​ной ры​бы, у эк​зем​п​ля​ров бо​лее 0,3-0,5 кг соль вти​ра​ет​ся вруч​ную про​тив че​шуи. В круп​ную ры​бу пор​ция со​ли зак​ла​ды​ва​ет​ся под каж​дую жа​бер​ную крыш​ку и во вспо​ро​тое брю​хо. В мес​то за​со​ла не​до​пус​ти​мо пря​мое по​па​да​ние сол​неч​ных лу​чей. 

    Емкости из пи​ще​вой нер​жа​ве​ющей ста​ли, а так​же эма​ли​ро​ван​ная по​су​да мо​гут при​ме​нять​ся как при су​хом, так и при мок​ром по​со​ле. Ес​ли за​сол​ка ры​бы про​из​во​дит​ся не в гер​ме​тич​ной ем​кос​ти, то на дно кор​зи​ны или де​ре​вян​но​го ящи​ка сте​лят чис​тую хол​ще​вую тряп​ку или меш​ко​ви​ну. Под​го​тов​лен​ную ры​бу ук​ла​ды​ва​ют на нее плот​ны​ми ря​да​ми (го​ло​ва к хвос​ту) брюш​ком вверх и пе​ре​сы​па​ют солью. Об​щий рас​ход со​ли - 2,5 кг на 10 кг ры​бы. Свер​ху на ры​бу кла​дут сби​тую из де​ре​ва крыш​ку (под​с​тав​ку) и на нее тя​же​лый гнет. Он, как уже го​во​ри​лось, не​об​хо​дим для уда​ле​ния воз​душ​ных по​лос​тей и при​да​ния мя​су ры​бы боль​шей плот​нос​ти. Об​ра​зу​ющий​ся сок вы​те​ка​ет из ще​ли меж​ду пруть​ями кор​зи​ны или дос​ка​ми ящи​ка. В ме​тал​ли​чес​ких ем​кос​тях он мо​жет сли​вать​ся че​рез верх, а мо​жет ос​та​вать​ся внут​ри, все за​ви​сит от кон​цен​т​ра​ции со​ли. За 5-10 дней ры​ба про​са​ли​ва​ет​ся. Но ес​ли в нер​жа​ве​ющем ба​ке под гне​том ве​сом 3,5-5 кг од​нов​ре​мен​но за​са​ли​ва​ет​ся бо​лее 10-15 кг ши​ро​кос​пин​ной жир​ной ры​бы (си​нец, лещ, ка​рась, линь, тол​с​то​ло​бик), то часть рас​со​ла дол​ж​на сли​вать​ся. Ес​ли вы​де​ля​емый ры​бой сок не сли​ва​ет​ся, то для под​дер​жа​ния не​об​хо​ди​мой кон​цен​т​ра​ции на 3-4 день не​об​хо​ди​мо до​ба​вить 1/16-1/8 ве​са от на​чаль​но​го ко​ли​чес​т​ва со​ли. 

    Как уже го​во​ри​лось, иде​аль​ным счи​та​ет​ся по​сол, при ко​то​ром ры​ба на​хо​дит​ся в прох​лад​ном мес​те (хо​ло​диль​ник, пог​реб, лед​ник). 

Экспресс-посол
    Если ры​бал​ка про​хо​дит в ни​зовь​ях Вол​ги, на Ах​ту​бе, Аму​дарье, Сыр​дарье, там, где да​же ночью стол​бик тер​мо​мет​ра не опус​ка​ет​ся ни​же от​мет​ки +30°С, обыч​ным спо​со​бом ры​бу за​со​лить не​воз​мож​но, так как она про​ту​ха​ет за 10-15 ми​нут. По​это​му, для то​го что​бы ус​ко​рить про​цесс за​сол​ки в брюш​ную по​лость че​рез аналь​ное от​вер​с​тие, а так​же в рот впрыс​ки​ва​ют на​сы​щен​ный рас​т​вор со​ли с по​мощью боль​шо​го шпри​ца без иг​лы или ре​зи​но​во​го бал​лон​чи​ка. У рыб (тол​с​то​ло​бик, бе​лый амур, плот​ва, язь, ка​рась, крас​но​пер​ка), пи​та​ющих​ся ни​те​об​раз​ны​ми во​до​рос​ля​ми, пе​ред впрыс​ки​ва​ни​ем со​ля​но​го рас​т​во​ра зе​ле​ная мас​са из ки​шеч​ни​ка уда​ля​ет​ся пу​тем на​жа​тия на стен​ки же​луд​ка. Плот​ность рас​т​во​ра - мак​си​маль​ное ко​ли​чес​т​во рас​т​во​рен​ной со​ли в во​де (обыч​но 2:1). По​доб​ную опе​ра​цию мож​но рас​смат​ри​вать как на​чаль​ный этап су​хо​го по​со​ла (ре​же туз​луч​но​го). 

    В даль​ней​шем ры​бу ук​ла​ды​ва​ют сло​ями в не​окис​ля​ющу​юся по​су​ду брюш​ком вверх и пе​ре​сы​па​ют солью из рас​че​та 1 кг со​ли на 5 кг ры​бы. Что​бы при​дать ры​бе осо​бый, неж​ный вкус, в соль до​бав​ля​ют сто​ло​вую лож​ку са​хар​но​го пес​ка и нес​коль​ко лав​ро​вых лис​ть​ев. Ис​поль​зо​ва​ние гне​та обя​за​тель​но. У круп​ных эк​зем​п​ля​ров спин​ки над​ре​за​ют​ся до хреб​та. 

    С мел​кой ры​бой хло​пот мень​ше - ее прос​то пе​ре​сы​па​ют солью и ук​ла​ды​ва​ют сло​ями. 

    При эк​с​п​ресс-за​сол​ке ры​бу уда​ет​ся ка​чес​т​вен​но за​со​лить и за​вя​лить в лю​бую жа​ру без обо​ру​до​ван​но​го для по​со​ла мес​та. 

Посол рыбы методом размораживания в холодильной камере (холодильнике)
    Наиболее на​деж​ный, прос​той и дос​туп​ный спо​соб по​со​ла ры​бы в до​маш​них ус​ло​ви​ях - это за​мо​ра​жи​ва​ние пол​нос​тью пот​ро​ше​ной ры​бы ли​бо кус​ков фи​ле в мо​ро​зиль​ной ка​ме​ре при тем​пе​ра​ту​ре не ме​нее - 10-12°С в те​че​ние 3-4 су​ток или при тем​пе​ра​ту​ре 6-8°С в те​че​ние 7-8 су​ток. В даль​ней​шем кус​ки фи​ле пе​ре​сы​па​ют​ся солью из рас​че​та 250 г. со​ли на 1 кг ры​бы. На​те​рев солью, ры​бу раз​мо​ра​жи​ва​ют в хо​ло​диль​ни​ке при тем​пе​ра​ту​ре 0 - +5°С. Раз​мо​ра​жи​ва​ясь, ры​ба очень быс​т​ро впи​ты​ва​ет соль и го​то​ва к упот​реб​ле​нию в со​ле​ном ви​де на 3-4 день. Гнет при та​ком по​со​ле не обя​за​те​лен, а при за​сол​ке тон​ких кус​ков сем​ги, пал​ту​са, зу​бат​ки, скум​б​рии, тай​ме​ня, осет​ра - не​до​пус​тим, пос​коль​ку вли​я​ет на вку​со​вые ка​чес​т​ва про​дук​та. Нес​мот​ря на то, что фи​ле крас​ной ры​бы про​са​ли​ва​ет​ся в хо​ло​диль​ни​ке на 2-3 сут​ки и без за​мо​ра​жи​ва​ния, при​го​тов​ле​ние ее та​ким спо​со​бом не​же​ла​тель​но, так как толь​ко дли​тель​ное за​мо​ра​жи​ва​ние при со​от​вет​с​т​ву​ющей тем​пе​ра​ту​ре обес​пе​чи​ва​ет пол​ную лик​ви​да​цию рыб​ных па​ра​зи​тов. 

Промывка (замачивание) рыбы
    Внешние приз​на​ки пра​виль​но за​со​лен​ной ры​бы: 

    - за​пав​шие пос​вет​лев​шие гла​за; 

    - по​бе​лев​шие плав​ни​ки и че​шуя; 

    - при​ят​ный спе​ци​фи​чес​кий за​пах. 

    После за​со​ла с ры​бы счи​ща​ют​ся ос​тат​ки со​ли и она про​мы​ва​ет​ся в во​де. 

Таблица 1: Время засола и промывки рыбы
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Вяление
    После за​со​ла ры​бу на​до про​мыть (вы​мо​чить) в хо​лод​ной во​де (см. табл. 1), а за​тем раз​ве​сить в те​ни на вет​ру, луч​ше го​ло​вой вниз. При та​ком по​ло​же​нии вла​га вы​те​ка​ет че​рез рот, ры​ба быс​т​рее и рав​но​мер​нее сох​нет. 

    Прокалывают ры​бу око​ло хвос​та обыч​но на де​ре​вян​ной дос​ке, по​том с по​мощью крюч​ков раз​ве​ши​ва​ют на бе​чев​ке. Про​цесс вя​ле​ния длит​ся от че​ты​рех до де​ся​ти дней, в за​ви​си​мос​ти от раз​ме​ра ры​бы и по​год​ных ус​ло​вий. Го​то​вую ры​бу хра​нят в кор​зи​не или меш​ке в прох​лад​ном мес​те, обе​ре​гая от сол​неч​ных лу​чей. 

    Вяление ры​бы - про​цесс не ме​нее тру​до​ем​кий и от​вет​с​т​вен​ный, чем со​ле​ние и про​мыв​ка. Как по​ка​зы​ва​ет опыт, на​илуч​ших ре​зуль​та​тов в вя​ле​нии ры​бы мож​но дос​тичь, по​мес​тив ее че​рез люк в кон​тей​нер из мел​кой сет​ки, пол​нос​тью зак​ры​тый от мух, ос и про​чих на​се​ко​мых. В пот​ро​шен​ную, плас​то​ван​ную, а так​же в ры​бу, у ко​то​рой над​ре​зан спин​ной хре​бет, встав​ля​ют​ся де​ре​вян​ные рас​пор​ки. За​да​ча рас​по​рок - не до​пус​тить соп​ри​кос​но​ве​ния двух по​ло​ви​нок и обес​пе​чить пра​виль​ный про​цесс про​вет​ри​ва​ния и за​вя​ли​ва​ния ры​бы. В пер​вые 3-4 ча​са кон​тей​нер ус​та​нав​ли​ва​ет​ся в прох​лад​ном мес​те, за​щи​щен​ном от пря​мых сол​неч​ных лу​чей. Как толь​ко мя​со об​вет​ри​лось и пок​ры​лось тон​кой ко​роч​кой, кон​тей​нер пе​рес​тав​ля​ют в мес​то час​тич​но​го по​па​да​ния сол​неч​ных лу​чей, и толь​ко на 3-4 сут​ки вя​ле​ния на ог​ра​ни​чен​ное вре​мя (30-40 ми​нут) его выс​тав​ля​ют под пря​мое по​па​да​ние сол​неч​ных лу​чей. В даль​ней​шем кон​тей​нер опять ста​вят в тень. В этот мо​мент ры​ба обиль​но вы​де​ля​ет ско​пив​ший​ся внут​ри нее жир, и мя​со ее ста​но​вит​ся бо​лее неж​ным и прив​ле​ка​тель​ным с гас​т​ро​но​ми​чес​кой сто​ро​ны. 

    Если ры​ба вы​сох​ла пол​нос​тью, то из нее вы​ни​ма​ют рас​пор​ки и ее уби​ра​ют ли​бо в бу​маж​ные па​ке​ты, ли​бо за​во​ра​чи​ва​ют в меш​ко​ви​ну. Ес​ли при​хо​дит​ся сни​мать не до кон​ца про​вя​лен​ную ры​бу, рас​пор​ки до​пол​ни​тель​но ук​реп​ля​ют и ук​ла​ды​ва​ют ее так, что​бы ме​ха​ни​чес​кое воз​дей​с​т​вие бы​ло ми​ни​маль​ным. 

    Если тем​пе​ра​ту​ра воз​ду​ха при вя​ле​нии не дос​ти​га​ет +18-20°С, то ры​ба раз​ве​ши​ва​ет​ся на шну​ре в те​нис​том про​ду​ва​емом мес​те. Ры​бу ве​сом бо​лее 300 г. раз​ме​ща​ют на шну​ре го​ло​вой вниз, толь​ко в этом слу​чае обес​пе​чи​ва​ет​ся ско​рей​шее уда​ле​ние рас​со​ла. Пос​ле ус​та​нов​ки в нее де​ре​вян​ных рас​по​рок ры​бу же​ла​тель​но оп​рыс​кать трех​п​ро​цен​т​ным рас​т​во​ром ук​сус​ной кис​ло​ты (рас​п​рыс​ки​ва​те​лем). Пер​вые 2 ча​са от​го​нять мух обя​за​тель​но. Нак​ры​тие вя​ля​щей​ся ры​бы мар​лей с целью изо​ля​ции ее от на​се​ко​мых на прак​ти​ке обыч​но при​во​дит к ну​ле​во​му эф​фек​ту, так как обес​пе​чить гер​ме​тич​ность прак​ти​чес​ки не​воз​мож​но. 

Засолка икры
    Для за​сол​ки при​год​на ик​ра поч​ти всех ви​дов рыб, оби​та​ющих на тер​ри​то​рии Рос​сии. На​ибо​лее цен​ным про​дук​том яв​ля​ет​ся ик​ра ло​со​се​вых (исклю​че​ние - ик​ра па​лии, ко​то​рая от​ли​ча​ет​ся по​вы​шен​ной твер​дос​тью и тре​бу​ет спе​ци​аль​ной пред​ва​ри​тель​ной тер​мо​об​ра​бот​ки), а так​же осет​ро​вых. 

    Вдоль брю​ха све​жей ры​бы ос​т​рым но​жом де​ла​ют ак​ку​рат​ный над​рез. За​да​ча ры​бо​ло​ва не пов​ре​дить ик​ру и не до​пус​тить раз​ли​тия жел​чи. 

    Икру вы​ни​ма​ют из брю​ха ры​бы, от​де​ля​ют от ки​шок, ос​во​бож​да​ют от плен​ки (плев​ры) и ук​ла​ды​ва​ют в стек​лян​ную ем​кость. 

    Крупную соз​рев​шую крас​ную ик​ру за​ли​ва​ют со​ля​ным рас​т​во​ром, при​го​тов​лен​ным в про​пор​ции 120 г. со​ли на 150 г. ки​пя​че​ной во​ды, наг​ре​той до тем​пе​ра​ту​ры 60-80°С. Мас​су ос​то​рож​но пе​ре​ме​шать, ста​ра​ясь не пов​ре​дить ик​рин​ки. 

    Существует еще один спо​соб при​го​тов​ле​ния ик​ры, на​ибо​лее под​хо​дя​щий для рыб се​мей​с​т​ва кар​по​вые (ка​рась, карп, са​зан, лещ). Ик​ру вы​ло​жить в эма​ли​ро​ван​ную по​су​ду, за​сы​пать солью (на 1 кг ик​ры 130-140 г. со​ли или 4 сто​ло​вые лож​ки для круп​ной ик​ры, 5 - для мел​ко​зер​нис​той), по​дог​реть ее до тем​пе​ра​ту​ры, близ​кой к ки​пе​нию, не да​вая при этом за​ки​петь. 

    Мелкую, а так​же не соз​рев​шую ик​ру (щу​ки, су​да​ка, бер​ша, на​ли​ма, ли​ня), не сни​мая плен​ки, вы​ло​жить в дур​ш​лаг и об​дать кру​тым ки​пят​ком. На 100 г. ик​ры 50 г. ки​пят​ка. Ик​ра ста​но​вит​ся бо​лее мяг​кой, а плен​ка лег​ко от​де​ля​ет​ся от ик​ри​нок. Пос​ле тер​мо​об​ра​бот​ки ик​ра за​ли​ва​ет​ся со​ля​ным рас​т​во​ром, в ука​зан​ной ра​нее про​пор​ции. 

    По же​ла​нию мож​но до​ба​вить мо​ло​тый чер​ный пе​рец (на 1 кг ик​ры 3 го​ро​ши​ны). 

    Икра про​са​ли​ва​ет​ся в хо​лод​ном мес​те при тем​пе​ра​ту​ре +2°С - +8°С. Про​дукт го​тов к упот​реб​ле​нию на 2-3 сут​ки по​со​ла. 

    Употребление в пи​щу ик​ры на бо​лее ран​нем эта​пе по​со​ла и без пред​ва​ри​тель​ной тер​мо​об​ра​бот​ки при​во​дит к тя​же​лей​шим пи​ще​вым от​рав​ле​ни​ям. 

Копчение
    Копчение - это сво​е​об​раз​ная тер​мо​об​ра​бот​ка ры​бы, улуч​ша​ющая ее стой​кость при хра​не​нии. И в то же вре​мя прев​ра​ща​ет ры​бу в ку​ли​нар​ный де​ли​ка​тес, при​да​ет ей спе​ци​фи​чес​кий вкус и аро​мат. 

    Несмотря на то, что об​щее пред​с​тав​ле​ние о коп​че​нии име​ют поч​ти все, пра​виль​но за​коп​тить ры​бу, под​чер​к​нуть ее оче​вид​ные вку​со​вые дос​то​ин​с​т​ва мо​гут еди​ни​цы. На прак​ти​ке же час​то при​хо​дит​ся иметь де​ло с ус​лов​но съедоб​ной ры​бой, при​го​тов​лен​ной ди​ле​тан​та​ми (пе​ре​коп​че​ная, не​до​коп​че​ная, ва​ре​но- или пе​че​но-коп​че​ная, при​го​тов​лен​ная не в том тем​пе​ра​тур​ном ре​жи​ме в ма​ло​га​ба​рит​ной коп​тиль​не и от​то​го ут​ра​тив​шая боль​шую часть сво​их вку​со​вых ка​честв). 

    Копчение под​раз​де​ля​ет​ся на го​ря​чее (тем​пе​ра​ту​ра +80-150°С) - быс​т​ро​го при​го​тов​ле​ния (би​оло​ги​чес​ки цен​ный про​дукт, по​лез​ный для здо​ровья че​ло​ве​ка) и на хо​лод​ное, обес​пе​чи​ва​ющее дли​тель​ную сох​ран​ность ры​бы при ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре (+18-20°С). 

    Рыболов дол​жен пом​нить, что да​же при ис​кус​ном при​го​тов​ле​нии ры​бы ме​то​дом хо​лод​но​го коп​че​ния (тем​пе​ра​ту​ра +20-45°С) из-за боль​шо​го ко​ли​чес​т​ва кан​це​ро​ген​ных ве​ществ, об​ра​зу​ющих​ся при го​ре​нии дре​ве​си​ны, ры​ба в боль​шин​с​т​ве слу​ча​ев не​бе​зо​пас​на для здо​ровья че​ло​ве​ка. 

    Для коп​че​ния не​об​хо​ди​мо соб​лю​дать сле​ду​ющие ус​ло​вия: 

    1. Пра​виль​но из​го​то​вить ры​бо​коп​тиль​ню (см. гла​ву «Коп​тиль​ни»);
    2. пра​виль​но за​го​то​вить дре​ве​си​ну для зак​лад​ки в коп​тиль​ню; 

    3. вы​дер​жать пра​виль​ный тем​пе​ра​тур​ный ре​жим коп​че​ния; 

    В дан​ной кни​ге рас​смат​ри​ва​ют​ся при​ме​ры коп​че​ния ры​бы толь​ко в по​ход​ных ус​ло​ви​ях. Про​мыш​лен​ное коп​че​ние не рас​смат​ри​ва​ет​ся. 

Горячее копчение
Засолка
    Перед коп​че​ни​ем рыб се​мей​с​т​ва кар​по​вые пот​ро​шат обя​за​тель​но, так как да​же у стог​рам​мо​вых не​пот​ро​ше​ных плот​вы или под​ле​щи​ка во вре​мя коп​че​ния в же​луд​ке об​ра​зу​ет​ся го​речь и есть их ста​но​вит​ся край​не неп​ри​ят​но. Хищ​ную ры​бу ве​сом до 0,5 кг вспа​ры​вать не​обя​за​тель​но, так как со​дер​жи​мое их же​луд​ка при тер​мо​об​ра​бот​ке не раз​ли​ва​ет​ся, как у мир​ных рыб, и лег​ко уда​ля​ет​ся но​жом или вил​кой. Вся ры​ба ве​сом от 1 кг вспа​ры​ва​ет​ся обя​за​тель​но (см. гла​ву «Раз​дел​ка ры​бы»). У круп​ных рыб соль зак​ла​ды​ва​ет​ся в брюш​ную по​лость и в жаб​ры. У рыб с плот​но си​дя​щей че​шу​ей (су​дак, берш, окунь, линь, на​лим, угорь) соль до​пол​ни​тель​но вти​ра​ет​ся под ко​жу про​тив че​шуи. Пот​ро​ше​ная ры​ба ук​ла​ды​ва​ет​ся ря​да​ми в гер​ме​тич​ную нер​жа​ве​ющую ем​кость, каж​дый ряд до​пол​ни​тель​но пе​ре​сы​па​ет​ся солью. Ук​ла​ды​вать ры​бу в не​гер​ме​тич​ные ем​кос​ти (ящи​ки, кор​зи​ны, кар​тон​ные ко​роб​ки) не​до​пус​ти​мо. Ры​ба сох​ра​ня​ет жир​ность и не об​вет​ри​ва​ет​ся, толь​ко на​хо​дясь в соб​с​т​вен​ном со​ку, что в даль​ней​шем по​ло​жи​тель​но ска​зы​ва​ет​ся на ее гас​т​ро​но​ми​чес​ких свой​с​т​вах. 

    Крупную по​со​лен​ную ры​бу сле​ду​ет за​вер​нуть в по​ли​эти​ле​но​вую плен​ку или сло​жить в по​ли​эти​ле​но​вый ме​шок и по​мес​тить в прох​лад​ное мес​то. 

    Крупная ры​ба ве​сом от 1,5-3 кг пос​ле за​сол​ки ста​но​вит​ся при​год​ной для коп​че​ния че​рез 8-14 ча​сов, мел​кая ве​сом 0,3-0,6 кг че​рез 2-6 ча​сов. Гнет на ры​бу кла​дет​ся толь​ко в слу​чае, ес​ли к коп​че​нию под​го​тав​ли​ва​ет​ся боль​шая пар​тия ры​бы. Мя​со ры​бы за счет гне​та ста​но​вит​ся бо​лее плот​ным и те​ря​ет не​ко​то​рые вку​со​вые ка​чес​т​ва. При соб​лю​де​нии ука​зан​но​го сро​ка по​со​ла ры​ба пе​ред ук​лад​кой в коп​тиль​ню в те​че​ние 30-40 ми​нут про​мы​ва​ет​ся в зам​к​ну​той ем​кос​ти без сме​ны во​ды. Ког​да у ры​бо​ло​ва нет вре​ме​ни на дли​тель​ный по​сол, соль вти​ра​ет​ся в ры​бу вруч​ную, а так​же ук​ла​ды​ва​ет​ся под жаб​ры, в брюш​ко и в над​рез по хреб​ту у круп​ных эк​зем​п​ля​ров. Ры​ба, по​со​лен​ная та​ким спо​со​бом, пе​ред коп​че​ни​ем не про​мы​ва​ет​ся. Из​лиш​ки со​ли уда​ля​ют​ся чис​той су​хой тряп​кой. При​го​тов​лен​ную та​ким спо​со​бом ры​бу есть, ко​неч​но, мож​но, но она да​ле​ка от со​вер​шен​с​т​ва, так как не​воз​мож​но обес​пе​чить рав​но​мер​ное про​са​ли​ва​ние про​дук​та. 

    Перед коп​че​ни​ем ры​бу про​су​ши​ва​ют толь​ко в слу​чае, ес​ли пред​по​ла​га​ет​ся ее пе​ре​воз​ка или дли​тель​ное хра​не​ние в те​че​ние 3-5 дней. 

    Если ры​ба сра​зу идет в упот​реб​ле​ние, про​вет​ри​ва​ние и под​суш​ка ры​бы пе​ред коп​че​ни​ем не​же​ла​тель​ны, так как те​ря​ют​ся ее вку​со​вые ка​чес​т​ва. Она ста​но​вит​ся бо​лее жес​т​кой. 

    В иде​але, смыв с ры​бы ос​тат​ки со​ля​но​го рас​т​во​ра, ее кла​дут в коп​тиль​ню. 

Специи
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    Рыба при​об​ре​та​ет до​пол​ни​тель​ный аро​мат, ес​ли во вспо​ро​тое брюш​ко и под жаб​ры уло​жить пуч​ки зе​ле​ни, по ус​мот​ре​нию ры​бо​ло​ва. 

    Объем пуч​ка за​ви​сит от раз​ме​ра и ве​са ры​бы. Су​дак и щу​ка при​об​ре​та​ют тон​кий аро​мат, ес​ли пе​ред коп​че​ни​ем в туш​ки ры​бы уло​жить нес​коль​ко пуч​ков гор​но​го сель​де​рея. Вмес​то гор​но​го сель​де​рея, мож​но ис​поль​зо​вать по​бе​ги лу​ка и чес​но​ка. До​бав​ле​ние пет​руш​ки и ук​ро​па нра​вит​ся не всем. 

    Вывод: тот, кто име​ет пос​то​ян​ный опыт коп​че​ния, дав​но выб​рал, что и в ка​ких про​пор​ци​ях до​ба​вить к ры​бе. А ес​ли опы​та нет, сме​ло эк​с​пе​ри​мен​ти​руй​те, вы​би​рая оп​ти​маль​ный ва​ри​ант. 

Процесс копчения
    Наиболее под​хо​дя​щи​ми ма​те​ри​ала​ми для коп​че​ния ры​бы яв​ля​ют​ся сле​ду​ющие по​ро​ды дре​ве​си​ны: оль​ха, ря​би​на, гру​ша, яб​ло​ня, сли​ва, то​поль, вет​ла. При наг​ре​ве они вы​де​ля​ют ми​ни​маль​ное ко​ли​чес​т​во смо​лы и не ока​зы​ва​ют не​га​тив​но​го вли​яния на про​дук​ты коп​че​ния. К то​му же имен​но они при​да​ют ры​бе стой​кий аро​мат коп​че​нос​ти и не​за​бы​ва​емую вку​со​вую гам​му. Боль​шин​с​т​во пе​ре​чис​лен​ных по​род об​ла​да​ют бак​те​ри​цид​ны​ми свой​с​т​ва​ми. Луч​шие из них: оль​ха и ря​би​на. Не слу​чай​но от​ва​ры из по​чек, ко​ры и се​мян оль​хи, а так​же ко​ры и пло​дов ря​би​ны ши​ро​ко ис​поль​зу​ют​ся в на​род​ной ме​ди​ци​не. 

    В ка​чес​т​ве вку​со​вых до​ба​вок в ог​ра​ни​чен​ных ко​ли​чес​т​вах до​бав​ля​ют вет​ки ду​ба, эв​ка​лип​та, еже​ви​ки, ма​ли​ны, чер​ной смо​ро​ди​ны. От​лич​ный ре​зуль​тат по вку​су и цве​ту да​ют вет​ки гра​ба. Гур​ма​ны, при​да​ющие осо​бое зна​че​ние вку​су коп​че​ной ры​бы, под​би​ра​ют свой сос​тав дре​ве​си​ны. Но во всех слу​ча​ях 2/3 от все​го ко​ли​чес​т​ва дре​ве​си​ны дол​ж​ны сос​тав​лять оль​ха или ря​би​на. То​поль и вет​ла ис​поль​зу​ют​ся тог​да, ког​да дру​гие по​ро​ды дре​ве​си​ны дос​тать не​воз​мож​но (Ахту​ба, Ниж​няя Вол​га). 

    Основной прин​цип коп​че​ния зак​лю​ча​ет​ся в том, что наг​ре​тая до тем​пе​ра​ту​ры +80-120°С дре​ве​си​на не вос​п​ла​ме​ня​ет​ся, а дол​гое вре​мя тле​ет, вы​де​ляя при этом боль​шое ко​ли​чес​т​во ды​ма. 

    Для ус​пеш​но​го коп​че​ния не​об​хо​ди​мо вы​пол​нить три ус​ло​вия: 

    1. По​ло​жить в коп​тиль​ню кус​ки дре​ве​си​ны, оди​на​ко​вые по раз​ме​ру, ве​су и ди​амет​ру. В про​тив​ном слу​чае при мак​си​маль​ной тем​пе​ра​ту​ре наг​ре​ва тон​кие вет​ки, опил​ки, струж​ка быс​т​ро вос​п​ла​ме​ня​ют​ся, а вмес​те с ни​ми за​го​ра​ют​ся и дру​гие, бо​лее тол​с​тые вет​ки. В ре​зуль​та​те про​цесс коп​че​ния идет не по пла​ну, ры​ба ли​бо на​чи​на​ет под​го​рать, ли​бо пок​ры​ва​ет​ся са​же​вой кор​кой, пре​пят​с​т​ву​ющей рав​но​мер​но​му коп​че​нию про​дук​та. Пра​виль​но за​коп​чен​ная ры​ба име​ет яр​ко вы​ра​жен​ный зо​ло​тис​то-брон​зо​вый цвет без сле​дов ко​по​ти. 

    2. Де​вя​нос​то про​цен​тов всех коп​ти​лен не​гер​ме​тич​ны. Крыш​ка, как бы плот​но она не при​ле​га​ла к коп​тиль​не, все рав​но про​пус​ка​ет часть ды​ма при наг​ре​ве. Кста​ти, по цве​ту ды​ма лег​ко ори​ен​ти​ро​вать​ся, как идет про​цесс коп​че​ния. На пер​вом эта​пе коп​че​ния дым гус​той - ис​па​ря​ет​ся вла​га. В даль​ней​шем он ста​но​вит​ся бе​ле​сым и не та​ким обиль​ным. Ес​ли дым жел​то​ва​то​го цве​та - ры​ба под​го​ре​ла. Ог​ра​ни​чен​ный дос​туп кис​ло​ро​да в коп​тиль​ню не​об​хо​дим, и то, что че​рез крыш​ку коп​тиль​ни про​хо​дит нез​на​чи​тель​ная часть ды​ма, по​ло​жи​тель​но ска​зы​ва​ет​ся на вку​со​вых ка​чес​т​вах про​дук​ции. Ис​па​ря​ет​ся из​лиш​няя вла​га, ры​ба под​су​ши​ва​ет​ся, про​цесс коп​че​ния идет быс​т​рее. Как по​ка​зы​ва​ет прак​ти​ка, в гер​ме​тич​ных коп​тиль​нях хо​ро​шо по​лу​ча​ет​ся толь​ко мел​кая или су​хая ры​ба. Жир​ная ры​ба по​лу​ча​ет​ся во​дя​нис​той и без​в​кус​ной. Щу​ка и су​дак ве​сом до 0,5 кг вкус​нее в гер​ме​тич​ной коп​тиль​не, бо​лее круп​ные - в не​гер​ме​тич​ной. Для не​гер​ме​тич​ной коп​тиль​ни боль​ше под​хо​дят вет​ки вы​ше​ука​зан​ных по​род дре​ве​си​ны ди​амет​ром 0,8-2,5 см, дли​ной до 10 см. На​ли​чие на вет​ках ко​ры обя​за​тель​но. Они рав​но​мер​но ук​ла​ды​ва​ют​ся на дно коп​тиль​ни (прос​ве​ты до​пус​ти​мы). При коп​че​нии боль​шой пар​тии ры​бы, рас​по​ла​га​ющей​ся на нес​коль​ких уров​нях, вет​ки ук​ла​ды​ва​ют в два - три слоя. Ис​поль​зо​ва​ние струж​ки, тем бо​лее опи​лок, до​пус​ка​ет​ся толь​ко в гер​ме​тич​ных коп​тиль​нях или в про​мыш​лен​ных ус​та​нов​ках по коп​че​нию ры​бы. При коп​че​нии при​ме​ня​ют​ся как све​жес​руб​лен​ные (сы​рые) вет​ви де​ревь​ев, так и су​хие. Пер​вые при​да​ют ры​бе бо​лее тер​п​кий за​пах коп​че​нос​ти и яр​кий соч​ный цвет, вто​рые при​да​ют свет​ло-зо​ло​тис​тый цвет и неж​ный вкус. 

    3. Пе​ред коп​че​ни​ем лю​бым спо​со​бом че​шую с ры​бы уда​лять нель​зя, так как она за​щи​ща​ет мя​со от ко​по​ти и гря​зи. 

    В вер​ти​каль​ных коп​тиль​нях ры​бу пе​ред тем как под​ве​сить на крюк пе​ре​вя​зы​ва​ют хлоп​ча​то​бу​маж​ной ве​рев​кой. Ве​рев​ка не да​ет ры​бе раз​ва​лить​ся на час​ти и при пра​виль​ном коп​че​нии не сго​ра​ет. 

    Рыба го​то​вит​ся на сред​нем или на мед​лен​ном ог​не. Все за​ви​сит от раз​ме​ров коп​тиль​ни и ее кон​с​т​рук​ции. 

    Если ры​ба коп​тит​ся в нес​коль​ко уров​ней (се​ток), то рас​сто​яние меж​ду ни​ми дол​ж​но быть не ме​нее 15-20 см. Са​мые круп​ные эк​зем​п​ля​ры кла​дут бли​же к ог​ню. Ес​ли на раз​ных уров​нях на​хо​дит​ся ры​ба оди​на​ко​во​го ве​са и жир​нос​ти, то про​коп​тить ее рав​но​мер​но не​воз​мож​но. Го​то​вая ры​ба вмес​те с сет​кой вы​ни​ма​ет​ся, а дру​гая ус​та​нав​ли​ва​ет​ся на ее мес​то. 

    Общий вы​вод та​ков: чем ми​ни​атюр​нее коп​тиль​ня, тем мень​ше дол​ж​но быть пла​мя кос​т​ра или пе​чи. В боль​шин​с​т​ве слу​ча​ев коп​тиль​ня ста​вит​ся на под​с​тав​ки и под ней раз​жи​га​ет​ся кос​тер. Дре​ве​си​ну, рас​ту​щую вдоль ав​тот​расс, ис​поль​зо​вать нель​зя. 

    В плот​но прик​ры​тых или по​лу​гер​ме​тич​ных коп​тиль​нях па​ро-га​зо​вая смесь про​хо​дит сквозь за​зо​ры меж​ду крыш​кой толь​ко при мак​си​маль​ном наг​ре​ве. Пол​нос​тью гер​ме​тич​ные коп​тиль​ни при​ме​ня​ют​ся ред​ко, так как при​го​тов​лен​ная в них ры​ба по вку​со​вым ка​чес​т​вам ма​ло от​ли​ча​ет​ся от при​го​тов​лен​ной в по​лу​гер​ме​тич​ной коп​тиль​не, а са​ма кон​с​т​рук​ция гер​ме​тич​ной коп​тиль​ни зна​чи​тель​но слож​нее. Обя​за​тель​ным ус​ло​ви​ем гер​ме​тич​ной коп​тиль​ни яв​ля​ет​ся на​ли​чие пе​ре​пус​к​но​го (сброс​но​го) кла​па​на или при​ну​ди​тель​ное во​дя​ное ох​лаж​де​ние вер​х​ней крыш​ки. При от​сут​с​т​вии дан​ных ус​ло​вий коп​тиль​ню при наг​ре​ве ра​зор​вет на час​ти. По этой при​чи​не гер​ме​тич​ные коп​тиль​ни в по​ход​ных ус​ло​ви​ях ис​поль​зу​ют край​не ред​ко. 

    Если при гер​ме​тич​ном со​еди​не​нии (кор​пус - крыш​ка) при​ме​ня​ет​ся труб​ка для от​во​да га​зо​кон​ден​са​та, то та​кая коп​тиль​ня ма​ло от​ли​ча​ет​ся от по​лу​гер​ме​тич​ной коп​тиль​ни. 

Коптильни
    Рыба, всес​то​рон​не от​ве​ча​ющая изыс​кам гур​ма​нов, по​лу​ча​ет​ся в том слу​чае, ес​ли она уда​ле​на от дни​ща го​ри​зон​таль​ной коп​тиль​ни на 300 мм и от дни​ща вер​ти​каль​ной - на 150 мм. Дым от тле​ющей дре​ве​си​ны, за​ло​жен​ной внут​ри коп​тиль​ни, в этом слу​чае ус​пе​ва​ет ох​ла​дить​ся на нес​коль​ко гра​ду​сов, а тем​пе​ра​ту​ру в той час​ти коп​тиль​ни (где на​хо​дит​ся ры​ба) уда​ет​ся под​дер​жи​вать в пре​де​лах 80-150°С, что обес​пе​чи​ва​ет ее рав​но​мер​ное коп​че​ние да​же в слу​чае лег​ко​го под​го​ра​ния дре​ве​си​ны. В мно​го​чис​лен​ных ма​ло​га​ба​рит​ных кон​с​т​рук​ци​ях коп​ти​лен сет​ка с ры​бой на​хо​дит​ся прак​ти​чес​ки на од​ном уров​не с вет​ка​ми оль​хи. По​это​му при всем ста​ра​нии ку​ли​на​ра ры​ба, в ито​ге, по​лу​ча​ет​ся ва​ре​но-пе​че​ной, в луч​шем слу​чае пе​че​но-коп​че​ной, за ис​к​лю​че​ни​ем пес​ка​рей, мел​ких оку​ней, ук​ле​ек и т.д. Она, бе​зус​лов​но, вкус​на, но ни​ког​да не срав​нит​ся с ры​бой, при​го​тов​лен​ной в боль​шой коп​тиль​не. 

Поддоны
    Наличие под​до​на в коп​тиль​не де​ло вку​са ры​бо​ло​ва. Под​до​ны ус​та​нав​ли​ва​ют​ся с целью: 

    1. сбо​ра сте​ка​юще​го жи​ра с про​дук​та коп​че​ния (про​цесс коп​че​ния идет бо​лее рав​но​мер​но); 

    2. за​щи​ща​ет ры​бу от слу​чай​но об​ра​зо​вав​ше​го​ся пла​ме​ни сре​ди дре​ве​си​ны, ры​ба не под​го​ра​ет; 

    3. го​ря​чий воз​дух, про​хо​дя сквозь от​вер​с​тия в под​до​не или оги​бая его, ох​лаж​да​ет​ся на нес​коль​ко гра​ду​сов; тем​пе​ра​ту​ра в коп​тиль​не на про​тя​же​нии коп​че​ния ос​та​ет​ся ста​биль​ной; 

    Вывод: на вку​со​вые ка​чес​т​ва ры​бы вли​я​ют га​ба​ри​ты коп​тиль​ни, ко​ли​чес​т​во и раз​мер дре​ве​си​ны, тем​пе​ра​тур​ный ре​жим коп​че​ния. На​ли​чие под​до​на - обя​за​тель​ное ус​ло​вие толь​ко для ма​ло​га​ба​рит​ных коп​ти​лен. Ес​ли вы​со​та коп​тиль​ни дос​та​точ​ная, ос​т​рой не​об​хо​ди​мос​ти в под​до​не нет. 

Холодное копчение
    Для хо​лод​но​го коп​че​ния в ус​ло​ви​ях при​ро​ды ро​ют ды​мо​ход (3-4 м) глу​би​ной 40-50 см и прик​ры​ва​ют его вет​ка​ми и дер​ном. В кон​це ды​мо​хо​да воз​во​дит​ся со​ору​же​ние в ви​де тру​бы (1 м), зак​ры​той с бо​ков кам​ня​ми, гли​ной или дер​ном. На вы​хо​де ды​мо​хо​да час​то ис​поль​зу​ют де​ре​вян​ную боч​ку без дна, в ко​то​рой на по​пе​ре​чи​нах раз​ве​ши​ва​ют про​со​лен​ную ры​бу. Для хо​лод​но​го коп​че​ния ры​ба про​са​ли​ва​ет​ся в те​че​ние 14-16 ча​сов (см. «Со​ле​ние»).
    Рыбу с неж​ным мя​сом (ха​ри​ус, ле​нок, тай​мень, фо​рель, че​хонь, усач) об​вя​зы​ва​ют шпа​га​том, что​бы она не раз​ва​ли​лась. Круп​ную жир​ную ры​бу (карп, тол​с​то​ло​бик, бе​лый амур), ло​па​ющу​юся во вре​мя тер​мо​об​ра​бот​ки, кла​дут го​ри​зон​таль​но, что​бы не вы​те​кал жир. Свер​ху тру​бу зак​ры​ва​ют, ос​тав​ляя не​боль​шое от​вер​с​тие для тя​ги. Тем​пе​ра​ту​ра ды​ма в тру​бе не дол​ж​на пре​вы​шать 30-40°С. Хо​лод​ное коп​че​ние - про​цесс тру​до​ем​кий и дли​тель​ный. 

    Используемая дре​ве​си​на дол​ж​на быть без гриб​ка, не под​г​нив​шая, су​хая, а не сы​рая. 

    Дым от мяг​кой дре​ве​си​ны быс​т​рее ок​ра​ши​ва​ет ры​бу в бо​лее соч​ный цвет. 

    Сначала в топ​ке раз​жи​га​ют суш​няк оль​хи (сы​рое топ​ли​во не при​год​но). За​тем кос​тер умень​ша​ет​ся и свер​ху за​сы​па​ет​ся су​хи​ми опил​ка​ми оль​хи или оси​ны. Для ос​т​ро​ты вку​са в ог​ра​ни​чен​ном ко​ли​чес​т​ве мож​но до​ба​вить вет​ки мож​же​вель​ни​ка, ве​рес​ка, ря​би​ны, бар​ба​ри​са, ма​ли​ны, еже​ви​ки, аро​ма​ти​чес​кие тра​вы - по​лынь, шал​фей, ба​зи​лик и т.д. Од​на​ко не​об​хо​ди​мо пом​нить, что все тра​вя​ные до​бав​ки силь​но пы​лят и да​ют при коп​че​нии из​лиш​ний жар. Осо​бый аро​мат при​да​ют вет​ви ви​ног​ра​да. 

О пряностях
    При до​бав​ле​нии пря​нос​тей нуж​но учи​ты​вать спе​ци​фи​чес​кий прив​кус не​ко​то​рых ви​дов рыб (ха​ри​ус, сиг, карп, фо​рель, щу​ка и угорь). 

    В со​ля​ной рас​т​вор до​бав​ля​ют спе​ции, пря​нос​ти или го​то​вые сме​си (для не​ко​то​рых блюд). Для луч​ше​го эк​с​т​ра​ги​ро​ва​ния спе​ции об​да​ют ки​пят​ком. Для жир​ной ры​бы: тимь​ян, ук​роп, пап​ри​ка, ин​дий​с​кий по​ро​шок кар​ри, тмин. 

    Для пос​т​ной - фен​хель, ка​пер​сы, мус​кат​ный орех, шал​фей. Осо​бый аро​мат - ко​ри​андр и ба​зи​лик. 

    Ускорять про​цесс коп​че​ния, от​к​ры​вая зас​лон​ку на ды​мо​хо​де, уве​ли​чи​вать пла​мя кос​т​ра, а так​же ис​поль​зо​вать смо​ля​нис​тые по​ро​ды де​ревь​ев (ель, сос​на, пих​та, лис​т​вен​ни​ца, бе​ре​за, дуб) не​до​пус​ти​мо. 

    Через 2-ое су​ток про​дукт го​тов к упот​реб​ле​нию. У го​то​вой ры​бы лег​ко от​ры​ва​ют​ся плав​ни​ки в ос​но​ва​нии го​ло​вы. По их вку​су мож​но оп​ре​де​лить сте​пень го​тов​нос​ти мя​са. 

    Готовую про​дук​цию ук​ла​ды​ва​ют в та​ру с вен​ти​ли​ру​емы​ми от​вер​с​ти​ями, где она мо​жет хра​нить​ся в те​че​ние нес​коль​ких ме​ся​цев при ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре. 

Холодное копчение в мешке из полиэтилена
    Необходимо из​го​то​вить ме​шок из по​ли​эти​ле​на по фор​ма​ту кар​ка​са коп​тиль​ни с при​пус​ком на зем​лю. 

    На мес​те коп​че​ния вби​ва​ют​ся колья по уг​лам квад​ра​та 1x1 м вы​со​той 2 м, что​бы по​лу​чи​лись стой​ки око​ло 170 см. Свер​ху стой​ки скре​пить крест на крест. 

    Рыбу со​лят под гне​том: круп​ную - 10-12 ча​сов; мел​кую - 8 ча​сов. Мел​кую - це​ли​ком, а круп​ную пот​ро​шат и над​ре​за​ют спи​ну вдоль хреб​та. На сле​ду​ющий день ры​бу про​мы​ва​ют, луч​ше в про​точ​ной во​де. За​тем на​ни​зы​ва​ют ры​бу на про​во​ло​ку или проч​ный шпа​гат и раз​ве​ши​ва​ют в коп​тиль​не по ди​аго​на​ли так, что​бы од​на не ка​са​лась дру​гой. В сто​ро​не на​жи​га​ют уг​ли (пол​вед​ра). Уг​ли за​сы​па​ют и пок​ры​ва​ют све​жей тра​вой. Плен​ку зак​ры​ва​ют (без ще​лей). Че​рез 5-7 ми​нут про​ве​ря​ют нет ли пла​ме​ни, ес​ли на​до до​бав​ля​ют тра​вы. Че​рез 1,5-2 ча​са сни​ма​ют ме​шок, под​су​ши​ва​ют и про​вет​ри​ва​ют ры​бу. Во вто​рой по​ло​ви​не дня коп​че​ние пов​то​ря​ют, а для круп​ной пов​то​ря​ют то же на вто​рые сут​ки. 

Методы обезвреживания рыбы
    Ни для ко​го не сек​рет, что эко​ло​ги​чес​кое сос​то​яние на​ших во​до​емов дав​но ос​тав​ля​ет же​лать луч​ше​го, по​это​му не​за​ра​жен​ной ры​бы на тер​ри​то​рии Рос​сий​с​кой Фе​де​ра​ции год от го​да ста​но​вит​ся все мень​ше. Вмес​те с тем, реч​ные и мор​с​кие ры​бы, а так​же ра​ко​об​раз​ные и не​ко​то​рые бес​поз​во​ноч​ные мо​гут быть за​ра​же​ны гель​мин​та​ми, опас​ны​ми для че​ло​ве​ка. И хо​тя оп​ре​де​лить пи​ще​вую при​год​ность ры​бы мож​но толь​ко в ла​бо​ра​тор​ных ус​ло​ви​ях, ры​бо​лов дол​жен знать о ме​то​дах обез​в​ре​жи​ва​ния ры​бы в до​маш​них ус​ло​ви​ях. 

Посол рыбы.
    При по​со​ле ры​бы (ве​сом до 2 кг) ус​та​нов​ле​ны сле​ду​ющие сро​ки ги​бе​ли пле​ро​цер​ко​идов при ис​ход​ной кон​цен​т​ра​ции 20% со​ли к ве​су ры​бы: 

    - в ус​ло​ви​ях теп​ло​го по​со​ла (15-16°С) - от 5 до 9 дней, 

    - в ус​ло​ви​ях хо​лод​но​го по​со​ла (5-б°С) от 6 до 13 дней, 

    - в ус​ло​ви​ях су​хо​го по​со​ла 

    а) в не​раз​де​лан​ной ры​бе от 9 до 13 дней, 

    б) в по​ро​той ры​бе от 7 до 12 дней. 

    Для при​го​тов​ле​ния вя​ле​ной ры​бы ее про​са​ли​ва​ют од​ним из при​ве​ден​ных вы​ше спо​со​бов в те​че​ние 3-5 дней и про​вя​ли​ва​ют в те​че​ние 2 не​дель. 

Термическая обработка.
    Варка ры​бы дол​ж​на про​дол​жать​ся в те​че​ние 12-15 ми​нут с мо​мен​та за​ки​па​ния. Жа​рить ры​бу сле​ду​ет не ме​нее 15-20 ми​нут, а круп​ную ры​бу жа​рят, раз​ре​зав вдоль хреб​та на пласт. Пи​ро​ги с ры​бой не​об​хо​ди​мо вы​пе​кать в те​че​ние 30 ми​нут. При​го​тов​ле​ние ма​ри​на​дов дол​ж​но про​из​во​дить​ся из ры​бы, пред​ва​ри​тель​но под​вер​г​ну​той вар​ке в те​че​ние 15 ми​нут. Обез​в​ре​жи​ва​ние ры​бы при го​ря​чем и хо​лод​ном коп​че​нии нас​ту​па​ет пол​нос​тью сог​лас​но вре​ме​ни ее го​тов​нос​ти. 

Обезвреживание рыбы холодом
    Рыба (ве​сом до 2 кг) счи​та​ет​ся обез​в​ре​жен​ной и до​пус​ка​ет​ся в пи​та​ние пос​ле сле​ду​ющей дли​тель​нос​ти вы​дер​ж​ки в за​ви​си​мос​ти от тем​пе​ра​ту​ры: 

    при ми​нус 27°С - 12 ча​сов, 

    при ми​нус 22°С - 18 ча​сов, 

    при ми​нус 16°С - 36 ча​сов, 

    при ми​нус 12°С - 3 су​ток, 

    при ми​нус 8°С - 7 су​ток, 

    при ми​нус 4°С - 10 су​ток. 

Обезвреживание икры.
    Ее мож​но ва​рить и жа​рить, а так​же со​лить. Ик​ра счи​та​ет​ся обез​в​ре​жен​ной при со​дер​жа​нии в ней со​ли в про​цен​тах к ве​су ик​ры при сле​ду​ющей дли​тель​нос​ти по​со​ла: 

    1. Теп​лый по​сол (15-16°) - 16% - 20 ми​нут, 12% - 30 ми​нут, 10% - 1 час, 8% - 2 ча​са, 6%- 6 ча​сов, 4% - 72 ча​са. 

    2. Хо​лод​ный по​сол (5-6°) - 16% - 40 ми​нут, 12% - 50 ми​нут, 10% - 2 ча​са, 8% - 3 ча​са, 6% - 12 ча​сов, 4% - 115 ча​сов. 

    Такими спо​со​ба​ми ик​ру мож​но обез​в​ре​жи​вать на ры​бал​ке, в до​маш​них ус​ло​ви​ях ик​ру мож​но обез​в​ре​жи​вать так: от​б​ро​си​те на си​то или дур​ш​лаг и опус​тить на 30 се​кунд в ки​пя​щий со​ле​вой рас​т​вор (200 грам​мов со​ли на один литр во​ды), пос​ле че​го ик​ра пе​ре​но​сит​ся на 30 се​кунд в ки​пя​щую во​ду. Пос​ле ох​лаж​де​ния ик​ра зап​рав​ля​ет​ся мас​лом и лу​ком по вку​су. Ик​ра, под​вер​г​ну​тая пас​те​ри​за​ции, счи​та​ет​ся бе​зо​пас​ной. 

    Необходимо пом​нить: 

    - нель​зя про​бо​вать ры​бу, фарш, ик​ру в про​цес​се ку​ли​нар​ной об​ра​бот​ки; 

    - убо​роч​ный и раз​де​лоч​ный ин​вен​тарь пос​ле при​го​тов​ле​ния рыб​ных из​де​лий сле​ду​ет по​мыть и об​дать ки​пят​ком. 

Приготовление рыбы на открытом огне
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    Самой вкус​ной ры​ба по​лу​ча​ет​ся на уг​лях кос​т​ра. Для по​лу​че​ния уг​лей не​об​хо​ди​мы тол​с​тые сучья, ство​лы не​боль​ших де​ревь​ев. На​чи​нать жа​рить ры​бу нуж​но во вре​мя на​иболь​ше​го вы​де​ле​ния жа​ра. 

    При при​го​тов​ле​нии ры​бы на кос​т​ре луч​ше ис​поль​зо​вать лис​т​вен​ные по​ро​ды, осо​бен​но оль​ху. Не ре​ко​мен​ду​ет​ся сжи​гать в нем дре​ве​си​ну хвой​ных де​ревь​ев, так как ры​ба при​об​ре​та​ет неп​ри​ят​ный прив​кус. 

Жаренье на шпажках
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    Приготовить ры​бу на шпаж​ках (по​до​бие вер​те​ла) на кос​т​ре - прос​то и удоб​но. Для это​го блю​да по​дой​дет окунь, щу​ка, ло​со​се​вые и др. ви​ды. Ры​бу пот​ро​шат и со​лят, но не сни​ма​ют че​шую и не от​де​ля​ют го​ло​ву. На шпаж​ки ры​ба на​са​жи​ва​ет​ся це​ли​ком. Ее дер​жат над го​ря​щи​ми уг​ля​ми или же вты​ка​ют шпаж​ку с ры​бой в зем​лю, нак​ло​нив поб​ли​же к уг​лям. Ры​бу не​об​хо​ди​мо дер​жать на оп​ре​де​лен​ном рас​сто​янии от уг​лей, что​бы она не под​го​ре​ла и рав​но​мер​но за​жа​ри​лась. 

Приготовление на доске вблизи огня
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    Рыбу пот​ро​шат, от​де​ляя го​ло​ву. Раз​ре​за​ют рыб вдоль спи​ны до хвос​та, но брюш​ко не вспа​ры​ва​ют. В раз​вер​ну​том ви​де ры​бу ук​ла​ды​ва​ют ко​жей вниз на ши​ро​кую дос​ку, прик​реп​ляя края ры​бы за​ос​т​рен​ны​ми, де​ре​вян​ны​ми на​гель​ка​ми, для ко​то​рых но​жом спер​ва про​ты​ка​ют от​вер​с​тия. Жар от пла​ме​ни кос​т​ра и рас​ка​лен​ных уг​лей дол​жен быть силь​ным. Дос​ку с ры​бой ста​вят к кос​т​ру, слег​ка нак​ло​няя ее: рас​сто​яние дол​ж​но быть та​ким, что​бы ры​ба жа​ри​лась как мож​но мед​лен​нее. Круп​ный ло​сось ве​сом в 15 кг жа​рит​ся до го​тов​нос​ти не ме​нее б ча​сов. Жечь кос​тер ре​ко​мен​ду​ет​ся оль​хо​вы​ми дро​ва​ми и ста​вить дос​ку с ры​бой от ог​ня на рас​сто​янии двух то​по​рищ. Во вре​мя жа​ренья ры​бу на​до пе​ри​оди​чес​ки сбрыз​ги​вать рас​со​лом. Нес​мот​ря на дли​тель​ность при​го​тов​ле​ния, ре​зуль​тат оп​рав​ды​ва​ет все ожи​да​ния. 

Рыба, запеченная в глине
    Разводят кос​тер. Ры​бу пот​ро​шат, че​шую ос​тав​ля​ют, на​ти​ра​ют из​нут​ри солью, кла​дут внутрь лук, пе​рец го​рош​ком, лав​ро​вый лист. Туш​ку об​ма​зы​ва​ют гли​ной сло​ем 3-4 см и на 25-39 ми​нут за​ва​ли​ва​ют го​ря​чи​ми уг​ля​ми, свер​ху раз​жи​га​ют огонь. Го​то​вую ры​бу чис​тить не при​дет​ся - че​шуя от​ва​лит​ся вмес​те с гли​ной. 

Рыба, запеченная в глине с листьями
    Разводят кос​тер. Ры​бу пот​ро​шат, уда​ля​ют че​шую, на​ти​ра​ют солью, пер​чат, внутрь кла​дут спе​ции. Туш​ку за​во​ра​чи​ва​ют в лис​тья смо​ро​ди​ны, кра​пи​вы, бе​ре​зы, ка​пус​ты, об​ма​зы​ва​ют гли​ной и так же, как в пре​ды​ду​щем слу​чае, го​то​вят в го​ря​чих уг​лях кос​т​ра. 

Рыба, запеченная в бумаге
    На пес​ке раз​во​дят кос​тер. Ры​бу пот​ро​шат, че​шую не сни​ма​ют, из​нут​ри на​ти​ра​ют солью, кла​дут спе​ции. Ког​да огонь хо​ро​шо рас​ка​лит пе​сок, в не​го зак​ры​ва​ют ры​бу, обер​ну​тую в нес​коль​ко сло​ев мок​рой бу​ма​ги, свер​ху ус​т​ра​ива​ют огонь. Вкус​ное блю​до го​то​во ми​нут че​рез 40-50. Та​ким спо​со​бом го​то​вят ры​бу и в го​ря​чих уг​лях кос​т​ра. 

Рыба, запеченная в золе
    Разводят кос​тер. Ры​бу не пот​ро​шат, на​ти​ра​ют солью про​тив че​шуи. Уг​ли за​сы​па​ют зо​лой, на зо​лу кла​дут ры​бу, пок​ры​ва​ют ее зо​лой и за​сы​па​ют уг​ля​ми. Че​рез 25-30 ми​нут ры​ба бу​дет го​то​ва. 

Рыба на вертеле
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    Рыбу пот​ро​шат, че​шую не сни​ма​ют, раз​ре​за​ют вдоль, а за​тем по​пе​рек, со​лят и на​ни​зы​ва​ют на шам​пур или прут впе​ре​меш​ку с лу​ком, ку​соч​ка​ми са​ла. Кон​цы шам​пу​ра или пру​та кла​дут над уг​ля​ми на под​с​тав​ки. Рас​сто​яние до уг​лей ус​та​нав​ли​ва​ют не ни​же 5 см. Жа​рят ми​нут 8-10, вре​мя от вре​ме​ни по​во​ра​чи​вая туш​ку, что​бы жа​ри​лась рав​но​мер​но. Ры​ба го​то​ва, ес​ли лег​ко от​де​ля​ет​ся от че​шуи. Та​кой спо​соб хо​рош для жир​ных рыб. 

Рыба, печенная на камне
    Необходима ров​ная ка​мен​ная пли​та, ко​то​рую хо​ро​шо рас​ка​ля​ют на уголь​ках кос​т​ра и кла​дут на нее под​го​тов​лен​ную (пот​ро​ше​ную, по​со​лен​ную, со спе​ци​ями в брюш​ной по​лос​ти) ры​бу. При​мер​но че​рез чет​верть ча​са ее пе​ре​во​ра​чи​ва​ют. Еще спус​тя столь​ко же вре​ме​ни, ры​ба бу​дет го​то​ва к упот​реб​ле​нию. 

Жаренье в углях
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    Чаще все​го им го​то​вят щу​ку и круп​но​го оку​ня. 

    Рыбу пот​ро​шат и со​лят. Внутрь ры​бы мож​но по​ло​жить по вку​су спе​ции и мас​ло. Сна​ча​ла ры​бу за​во​ра​чи​ва​ют в пер​га​мен​т​ную бу​ма​гу, а за​тем в нес​коль​ко сло​ев га​зет​ной бу​ма​ги (не​ко​то​рые сма​чи​ва​ют бу​ма​гу во​дой). Свер​ток кла​дут на рас​ка​лен​ные уг​ли. Ког​да бу​ма​га пол​нос​тью обуг​лит​ся, ры​бу дос​та​ют из уг​лей, очи​ща​ют ее по​вер​х​ность, и она го​то​ва к упот​реб​ле​нию. 

Жаренье над открытым огнем
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    Для жа​ренья над от​к​ры​тым ог​нем на​до иметь зак​ры​ва​ющу​юся двой​ную ре​шет​ку с руч​кой. 

    Для бо​лее круп​ной ры​бы ре​ко​мен​ду​ет​ся са​мим из​го​то​вить ре​шет​ки из ме​тал​ли​чес​кой сет​ки. 

    Решетку сма​зы​ва​ют жи​ром, на нее кла​дут рыб, ос​тав​ляя меж​ду ни​ми за​зо​ры. За​тем вер​х​ней час​тью ре​шет​ки их за​жи​ма​ют. Ре​шет​ку за​пи​ра​ют и ста​вят на огонь. За кос​т​ром пос​то​ян​но сле​дят и, ко​неч​но, пе​ред​ви​га​ют ре​шет​ку. Пос​ле под​жа​ри​ва​ния рыб с од​ной сто​ро​ны ре​шет​ку по​во​ра​чи​ва​ют и под​жа​ри​ва​ют с дру​гой сто​ро​ны до го​тов​нос​ти. 

    Для жа​ренья над от​к​ры​тым ог​нем при​год​ны преж​де все​го жир​ные по​ро​ды рыб: са​ла​ка, ло​сось, сиг, лещ, язь. Пе​ред жар​кой вы​пот​ро​шить ры​бу и по​со​лить ее. С ле​ща, си​га и язя че​шую сни​ма​ют. Круп​ную ры​бу со​лят за нес​коль​ко ча​сов до жа​ренья, а мел​кую пе​ред ним. У го​то​вой ры​бы лег​ко от​де​ля​ет​ся спин​ной плав​ник. 

Приготовление рыбы в домашних условиях
Многообразие рыб в разнообразии блюд
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Первые блюда
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    Во мно​гих на​ци​ональ​ных кух​нях пер​вые блю​да за​ни​ма​ют доб​рую их часть из-за вы​со​кой «по​лез​нос​ти и пи​та​тель​нос​ти», но та​ко​го ко​ли​чес​т​ва и раз​но​об​ра​зия, как в рус​ской, нет ни в ка​кой дру​гой. Для рус​ско​го че​ло​ве​ка «без пер​во​го и вто​рое не еда». А пер​вые блю​да, при​го​тов​лен​ные на рыб​ных буль​онах или от​ва​рах, вы​со​ко це​ни​лись во все вре​ме​на, бы​ли и ос​та​ют​ся не​отъ​ем​ле​мой час​тью как пов​сед​нев​но​го, так и праз​д​нич​но​го сто​ла всех сло​ев на​се​ле​ния. 

    Это обус​лов​ле​но тем, что в рыб​ных буль​онах (кста​ти, сло​во «буль​он» пе​реш​ло к нам из фран​цуз​с​кой кух​ни) со​дер​жит​ся боль​шое ко​ли​чес​т​во эк​с​т​рак​тив​ных ве​ществ (кре​атин, гли​ко​ген, ино​зит, мо​лоч​ная кис​ло​та), ко​то​рые пе​ре​хо​дят в них в боль​ших ко​ли​чес​т​вах при от​ва​ри​ва​нии ры​бы. Они, как из​вес​т​но, об​ла​да​ют свой​с​т​вом сти​му​ли​ро​вать все пи​ще​ва​ри​тель​ные же​ле​зы же​лу​доч​но-ки​шеч​но​го трак​та, уси​ли​вая их сек​ре​цию, тем са​мым уве​ли​чи​вая вы​ра​бот​ку же​лу​доч​но​го со​ка и пи​ще​ва​ри​тель​ных фер​мен​тов, и воз​буж​да​ют ап​пе​тит. 

    Таким об​ра​зом, они су​щес​т​вен​но вли​я​ют на про​цесс пе​ре​ва​ри​ва​ния все​го обе​да, так как учас​т​ву​ют в под​го​тов​ке ор​га​низ​ма к при​ня​тию всех, сле​ду​ющих за пер​вым, блюд. 

    Кроме то​го, пер​вые блю​да на ос​но​ве рыб​ных буль​онов со​дер​жат не​ко​то​рое ко​ли​чес​т​во жи​ров, бел​ков и ми​не​раль​ных ве​ществ, ма​ло​ка​ло​рий​ны и лег​ко ус​ва​ива​ют​ся. 

    Еще од​ним из их дос​то​инств яв​ля​ет​ся их эко​но​мич​ность, так как из од​ной и той же ры​бы мож​но при​го​то​вить и вто​рое блю​до, и пер​вое, ис​поль​зуя для буль​она кос​ти, го​ло​ву, ко​жу, плав​ни​ки и мо​ло​ки. 

    Самое ши​ро​кое при​ме​не​ние наш​ли рыб​ные буль​оны и су​пы на их ос​но​ве в ди​ети​чес​ком пи​та​нии бла​го​да​ря сво​им вы​ше​пе​ре​чис​лен​ным свой​с​т​вам. 

    Первые блю​да из ры​бы мо​гут быть как го​ря​чи​ми (су​пы, щи, бор​щи и т.д.), так и хо​лод​ны​ми (окрош​ки, бот​виньи, све​коль​ни​ки). Хо​лод​ные го​то​вят​ся, как пра​ви​ло, в жар​кое вре​мя го​да. Ос​но​вой их мо​жет слу​жить квас, мо​лоч​ная сы​во​рот​ка, ке​фир, све​коль​ный от​вар, огу​реч​ный или ка​пус​т​ный рас​сол. Пи​ще​вая цен​ность хо​лод​ных су​пов вы​ше го​ря​чих, так как они не под​вер​га​ют​ся теп​ло​вой об​ра​бот​ке, но го​ря​чие су​пы в Рос​сии по​лу​чи​ли боль​шее рас​п​рос​т​ра​не​ние из-за кли​ма​ти​чес​ких осо​бен​нос​тей. 

    Слово «суп» по​яви​лось в рус​ской кух​не при Пет​ре I. До это​го пер​вые блю​да на​зы​ва​лись пох​леб​ка​ми, уха​ми. До по​яв​ле​ния кар​то​фе​ля для них ис​поль​зо​ва​ли ва​ре​ную или па​ре​ную ре​пу, от​сю​да и наз​ва​ние - реп​ня (реп​ня с ка​ра​ся​ми, щучья реп​ня). 

    Ухой, кста​ти на​зы​ва​ли в древ​нос​ти не толь​ко рыб​ные, но и мяс​ные от​ва​ры. Су​щес​т​во​ва​ла слад​кая уха, го​ро​хо​вая уха и уха из слив. 

    Сейчас рыб​ная ку​ли​на​рия зна​ет сот​ни ре​цеп​тов ухи на лю​бой вкус (двой​ная, трой​ная, цар​с​кая, чер​ная, вя​лая, плас​то​вая и по-мо​нас​тыр​с​ки, по-ас​т​ра​хан​с​ки, по-крес​ть​ян​с​ки, ря​до​вая, по-ураль​с​ки, па​рад​ная и мно​гие дру​гие). А уж по наз​ва​ни​ям рыб, из ко​то​рых она го​то​вит​ся не пе​ре​честь: ер​шо​вая, ка​ра​се​вая, пес​ка​ре​вая, язе​вая, стер​ляжья. 

    В каж​дом ра​йо​не, се​ле, у каж​дой хо​зяй​ки есть свои сек​ре​ты, под​час по​ра​жа​ющие сво​ей не​ожи​дан​нос​тью, кое-где го​то​вят мо​лоч​ную уху или крас​ную, в пря​мом смыс​ле, уху с по​ми​до​ра​ми. 

    Европейские ку​ли​на​ры приз​на​ли рус​скую уху на​ци​ональ​ным ку​шань​ем. 

    Среди го​ря​чих су​пов раз​ли​ча​ют зап​ра​воч​ные (су​пы, щи, бор​щи, рас​соль​ни​ки, со​лян​ки, уха), к ним от​но​сят и су​пы-пю​ре, и проз​рач​ные - кон​цен​т​ри​ро​ван​ные буль​оны, ко​то​рые упот​реб​ля​ют​ся с са​мы​ми раз​но​об​раз​ны​ми гар​ни​ра​ми, грен​ка​ми, фри​ка​дель​ка​ми и ки​се​ля​ми, пель​ме​ня​ми и пи​рож​ка​ми. 

    Готовят зап​ра​воч​ные су​пы в ос​нов​ном на рыб​ных буль​онах, иног​да ис​поль​зу​ют от​вар из ово​щей или круп. Нуж​но за​ме​тить, что не из вся​кой ры​бы, име​ющей прек​рас​ный вкус в жа​ре​ном, ту​ше​ном или за​пе​чен​ном ви​де, по​лу​ча​ют​ся от​мен​ные буль​оны. Не очень под​хо​дят для их при​го​тов​ле​ния сом, карп, са​зан, лещ, скум​б​рия, на​ва​га, ры​ба-ка​пи​тан, пе​ла​ми​да од​ноц​вет​ная, ба​ра​бу​ля, сай​ра, кам​ба​ла, пал​тус, уголь​ная ры​ба, мар​лин, са​ла​ка, сар​ди​ны, ту​нец, став​ри​да, мор​с​кой угорь, мор​с​кой на​лим, жир​ная сельдь. Из них по​лу​ча​ют​ся мут​ные буль​оны с не очень при​ят​ным прив​ку​сом. Для буль​онов же​ла​тель​но ис​поль​зо​вать су​да​ка, же​ре​ха, реч​но​го оку​ня, трес​ку, пик​шу, хе​ка, ум​б​ри​ну, сол​неч​ни​ка, бель​дю​гу, мак​ру​ру​са, ар​ген​ти​ну, мор​с​ко​го ка​ра​ся, ска​та, ниг​ри​ту, лу​фа​ря, мер​лу​зу, мор​с​кую фо​рель, зу​ба​на, мор​с​ко​го оку​ня. 

    Для при​го​тов​ле​ния зап​ра​воч​ных су​пов ис​поль​зу​ют ово​щи (све​жую или ква​ше​ную ка​пу​ту, кар​то​фель, свек​лу, фа​соль, мор​ковь, со​ле​ные огур​цы), кру​пы (ман​ную, пер​ло​вую, яч​не​вую), му​ку, лук реп​ча​тый или зе​ле​ный, аро​ма​ти​чес​кие ко​ренья (пет​руш​ка, сель​де​рей), лав​ро​вый лист, спе​ции, яй​ца, то​мат​ную пас​ту, сок ли​мо​на или ли​мон​ную кис​ло​ту и су​хое ви​но. 

    Следует пом​нить, что для су​пов из жир​ных ви​дов рыб хо​ро​шо ис​поль​зо​вать ква​ше​ную ка​пус​ту, со​ле​ные огур​цы или за​кис​лять их со​ком ли​мо​на. 

    Если буль​он ва​рит​ся из рыб​ных го​лов, неп​ре​мен​но сле​ду​ет уда​лить жаб​ры. 

    При вар​ке буль​она пе​ред за​ки​па​ни​ем нуж​но обя​за​тель​но уда​лить пе​ну, ина​че он по​лу​чит​ся мут​ным, в нем бу​дут пла​вать неп​ри​ят​но​го ви​да хлопья. 

    После за​ки​па​ния огонь нуж​но сде​лать ми​ни​маль​ным, что​бы не до​пус​тить бур​но​го ки​пе​ния. 

    Если буль​он ва​рит​ся из кус​ков ры​бы, вре​мя ки​пе​ния дол​ж​но быть 30-35 ми​нут, ес​ли из рыб​ных от​хо​дов - 50-60 ми​нут. 

    После вар​ки буль​он от​с​та​ива​ет​ся и ох​лаж​да​ет​ся в те​че​ние по​лу​ча​са, а за​тем про​це​жи​ва​ет​ся че​рез мар​лю. 

    Для при​го​тов​ле​ния проз​рач​ных су​пов де​ла​ют «оттяж​ку», цель ко​то​рой уда​лить из буль​она жир и бе​лок. Для «оттяж​ки» ис​поль​зу​ют взби​тые яич​ные бел​ки. Буль​он дол​жен нем​но​го ос​тыть, за​тем его пос​те​пен​но, все вре​мя по​ме​ши​вая, вли​ва​ют в «оттяж​ку», да​ют от​с​то​ять​ся 15-20 ми​нут и про​це​жи​ва​ют. 

    Овощи и кру​пы зак​ла​ды​ва​ют в ки​пя​щий буль​он. Кар​то​фель и све​жую ка​пус​ту - сы​ры​ми, со​ле​ные огур​цы и ква​ше​ную ка​пус​ту - от​ва​рен​ны​ми до по​лу​го​тов​нос​ти, при​чем, ког​да кар​то​фель прак​ти​чес​ки го​тов, так как в кис​лой сре​де он не раз​ва​ри​ва​ет​ся. Свек​лу сле​ду​ет от​ва​рить или по​ту​шить. 

    Перловая кру​па вво​дит​ся так​же в от​ва​рен​ном ви​де. 

    Муку не​об​хо​ди​мо пас​се​ро​вать на мас​ле или без не​го, что​бы из​бе​жать муч​но​го прив​ку​са. 

    Морковь, лук и аро​ма​ти​чес​кие ко​ренья то​же обя​за​тель​но пас​се​ру​ют на сли​воч​ном или под​сол​неч​ном мас​ле, что​бы сох​ра​нить их аро​мат и при​дать су​пу при​ят​ный цвет. Как из​вес​т​но, жир об​ла​да​ет спо​соб​нос​тью удер​жи​вать аро​ма​ти​чес​кие ве​щес​т​ва, ко​то​рые очень ле​ту​чи и лег​ко те​ря​ют​ся при ку​ли​нар​ной об​ра​бот​ке с во​дя​ны​ми па​ра​ми. 

    Лавровый лист, чер​ный пе​рец и дру​гие спе​ции зак​ла​ды​ва​ют​ся не​за​дол​го до окон​ча​ния вар​ки. 

    Продукты, пред​наз​на​чен​ные для су​пов-пю​ре, от​ва​ри​ва​ют, про​ти​ра​ют, до​бав​ля​ют нем​но​го буль​она, зап​рав​ля​ют пас​се​ро​ван​ной му​кой, сли​воч​ным мас​лом, яй​цом или слив​ка​ми. Неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вая, вли​ва​ют в го​ря​чий буль​он и пос​ле это​го не ки​пя​тят. К та​ким су​пам, так же как к праз​д​нич​ным, мож​но по​дать грен​ки. 

    Если суп ва​рит​ся из со​ле​ной ры​бы, ее нуж​но пред​ва​ри​тель​но вы​ма​чи​вать. 

    Постарайтесь из​бе​гать пов​тор​но​го ра​зог​ре​ва пер​вых блюд, так как при этом из​ме​ня​ет​ся их вкус, за​пах и раз​ру​ша​ет​ся мно​го ве​ществ, сос​тав​ля​ющих пи​ще​вую цен​ность этих ку​ша​ний. 

Хрустальный бульон
    Рыболовы-сомятники лю​бят ва​рить так на​зы​ва​емый «хрус​таль​ный буль​он». Он по​лу​ча​ет​ся из хо​ро​шо про​ки​пев​ших плав​ни​ков и го​ло​вы со​ма. Ва​ре​во ох​лаж​да​ют, про​це​жи​ва​ют сквозь мар​лю и кла​дут в не​го бе​лок сы​ро​го яй​ца, ко​то​рый осаж​да​ет муть. Буль​он сдаб​ри​ва​ют крас​ным пер​цем и ук​ро​пом. «Хрус​таль​ный буль​он» мож​но пить, чер​пая его круж​ка​ми из кот​ла, и за​едать его су​ха​ря​ми. 

    Иногда этот буль​он ис​поль​зу​ет​ся для при​го​тов​ле​ния «проз​рач​ной ухи». Ее зап​рав​ля​ют пря​нос​тя​ми, кла​дут ту​да кус​ки раз​де​лан​но​го со​ма и вновь ки​пя​тят. 

    Еще од​но блю​до ры​бо​ло​вов - это 

Гальжа.
    Готовится оно так: об​жа​ри​ва​ют мел​кие кус​ки со​ма в соб​с​т​вен​ном жи​ре. Пос​ле это​го ва​рят суп, опус​ка​ют в не​го кар​то​фель, лук, по​ми​до​ры, лав​ро​вый лист. В го​то​вый суп кла​дут об​жа​рен​ные ку​соч​ки ры​бы и ки​пя​тят 5-7 ми​нут. 

Рыбный бульон
    500 г. ры​бы, 1.5 л во​ды, ко​рень пет​руш​ки, сель​де​рея, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 1 лав​ро​вый лист, пе​рец го​рош​ком, соль.
    Головы, кос​ти, плав​ни​ки, ко​жу про​мыть. Пе​ред вар​кой из го​лов уда​лить жаб​ры. Круп​ные го​ло​вы раз​ру​бить на 2-4 час​ти. Под​го​тов​лен​ные и про​мы​тые от​хо​ды за​лить во​дой (4-5 л на 1 кг), быс​т​ро двес​ти до ки​пе​ния и ва​рить при сла​бом ки​пе​нии в те​че​ние 1 ча​са, пе​ри​оди​чес​ки уда​ляя жир и на​кипь. В буль​он до​ба​вить ко​ренья и лук, стеб​ли пря​ных рас​те​ний. Го​то​вый буль​он про​це​дить. 

    Если буль​он го​то​вят из осет​ро​вых рыб, то их ош​па​ри​ва​ют ки​пят​ком и про​мы​ва​ют хо​лод​ной во​дой. Под​го​тов​лен​ные от​хо​ды за​ли​ва​ют во​дой и ва​рят с до​бав​ле​ни​ем ко​рень​ев и лу​ка в те​че​ние 1 ча​са. За​тем го​ло​вы вы​ни​ма​ют, от​де​ля​ют мя​со, а хря​щи ва​рят еще 2-3 ча​са. Осо​бен​но креп​кий буль​он по​лу​ча​ет​ся, ес​ли взять на 2,5 л во​ды на 2 кг ры​бы. 

    Если буль​он го​то​вят из мор​с​кой ры​бы, име​ющей спе​ци​фи​чес​кий за​пах, то ко​ли​чес​т​во спе​ций ре​ко​мен​ду​ет​ся уд​во​ить. Кро​ме то​го, кус​ки ры​бы до вар​ки мож​но сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком или сла​бым рас​т​во​ром ли​мон​ной кис​ло​ты. Аро​ма​ти​чес​кие ко​ренья для буль​она не пас​се​ру​ют. 

    К рыб​но​му буль​ону по​да​ют сло​еный рыб​ный пи​рог, ку​ле​бя​ку, пи​рож​ки из дрож​же​во​го, сдоб​но​го, сло​ено​го тес​та с на​чин​кой из ры​бы, ри​са и яиц. 

Суп из мелкой рыбы
    1 кг ры​бы, 1,5 л во​ды, 150 г. олив​ко​во​го мас​ла, 4 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 1 ко​рень пет​руш​ки, 2-3 стеб​ля лу​ка-по​рея, 3-4 зуб​чи​ка чес​но​ка, 2 ст. лож​ки то​ма​та-пю​ре, 4-5 кар​то​фе​ли​ны, лав​ро​вый лист, руб​ле​ная зе​лень, пе​рец, соль по вку​су.
    Подготовленную ры​бу по​со​лить и пос​та​вить в прох​лад​ное мес​то. Го​ло​вы (без жабр) и хвос​ты за​лить хо​лод​ной во​дой, до​ба​вить соль, лав​ро​вый лист, пет​руш​ку. Ва​рить буль​он в те​че​ние 1 ча​са, про​це​дить. Ра​зог​реть в от​дель​ной кас​т​рю​ле олив​ко​вое мас​ло и слег​ка об​жа​рить на нем на​шин​ко​ван​ный лук. В кон​це жа​ре​ния до​ба​вить то​мат-пю​ре и рас​тер​тый с солью чес​нок. Об​жа​рен​ный с то​ма​том-пю​ре лук, за​лить буль​оном, до​вес​ти до ки​пе​ния, до​ба​вить на​ре​зан​ный на ку​соч​ки кар​то​фель и ры​бу. Ва​рить 15-20 ми​нут. По​дать, по​сы​пав зе​ленью. 

Суп из судака
    500 г. ры​бы, 1,5-2 л во​ды, 4 кар​то​фе​ли​ны, 1мор​ковь, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 1 ко​рень пет​руш​ки или сель​де​рея, го​ро​ши​ны чер​но​го и ду​шис​то​го пер​ца, 1-2 лав​ро​вых лис​та, 1 ст. лож​ка жи​ра, зе​лень, соль.
    Подготовленную ры​бу раз​ре​зать на кус​ки. В ки​пя​щую во​ду по​ло​жить на​ре​зан​ный ку​би​ка​ми кар​то​фель и мор​ковь, из​мель​чен​ный лук и ко​рень пет​руш​ки. Ва​рить 15-20 ми​нут. За​тем до​ба​вить кус​ки ры​бы, лав​ро​вый лист, пе​рец, соль и ва​рить еще 30 ми​нут. Пред по​да​чей зап​ра​вить жи​ром и по​сы​пать зе​ленью. 

Уха из карасей
    1 кг ры​бы, 2 л во​ды, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, по​ло​ви​на кор​ня пет​руш​ки или сель​де​рея, 2лав​ро​вых лис​та, го​ро​ши​ны чер​но​го и ду​шис​то​го пер​ца, 3 кар​то​фе​ли​ны, зе​лень, соль.
    Рыбу без че​шуи, жабр и внут​рен​нос​тей за​ло​жить в кас​т​рю​лю с во​дой. До​вес​ти до ки​пе​ния, снять на​кипь. За​тем по​ло​жить на​ре​зан​ный ку​би​ка​ми кар​то​фель, лук, ко​ренья, пе​рец, лав​ро​вый лист и ва​рить еще 20-25 ми​нут. Пе​ред по​да​чей на стол по​сы​пать зе​ленью. 

Рыбный суп из налима
    500 г. ры​бы, 1-1,5 л во​ды, 4-7 кар​то​фе​лин, 1 мор​ковь, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, ко​рень пет​руш​ки, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла, го​ро​ши​ны чер​но​го и ду​шис​то​го пер​ца, лав​ро​вый лист, зе​лень, соль.
    Промытые го​ло​вы (без жабр), поз​во​ноч​ник и прих​вос​то​вые час​ти, по​лу​чен​ные при раз​дел​ке на​ли​ма на фи​ле, сло​жить в по​су​ду, за​лить хо​лод​ной во​дой. До​вес​ти до ки​пе​ния, снять пе​ну и ва​рить еще 20-25 ми​нут. Го​то​вый буль​он про​це​дить. В про​це​жен​ный буль​он за​ло​жить на​ре​зан​ные ку​би​ка​ми кар​то​фель, мор​ковь, из​мель​чен​ный лук, ко​ренья и ва​рить 15-20 ми​нут на сла​бом ог​не. До​ба​вить кус​ки ры​бы, пе​рец, лав​ро​вый лист и соль. По​да​вая к сто​лу, по​ло​жить в суп рас​топ​лен​ное сли​воч​ное мас​ло и по​сы​пать зе​ленью. 

Суп с рыбными фрикадельками
    2 л во​ды, 5 кар​то​фе​лин, 1 мор​ковь, ко​рень пет​руш​ки, 2-3 ст. лож​ки ри​са, 1 лав​ро​вый лист, пе​рец, соль.
    Для фар​ша 500 г. ры​бы, 2 лом​ти​ка бе​ло​го хле​ба, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла, лу​ко​ви​ца, 4 ст. лож​ки мо​ло​ка, пе​рец, соль.
    Филе ры​бы без ко​жи и кос​тей, жа​ре​ный лук и хлеб, пред​ва​ри​тель​но за​мо​чен​ный в мо​ло​ке, про​пус​тить дваж​ды че​рез мя​со​руб​ку. Фарш зап​ра​вить солью, пер​цем и сли​воч​ным мас​лом, пе​ре​ме​шать, сфор​ми​ро​вать фри​ка​дель​ки в ви​де ша​ри​ков. Из поз​во​ноч​ни​ков, го​лов (без жабр), плав​ни​ков и хвос​тов, по​лу​чен​ных при раз​дел​ке ры​бы на фи​ле, при​го​то​вить рыб​ный буль​он. В ки​пя​щий буль​он опус​тить ку​би​ки кар​то​фе​ля, мор​ковь, ко​рень пет​руш​ки и про​мы​тый рис. Ва​рить 15-20 ми​нут, до​ба​вить фри​ка​дель​ки и до​вес​ти суп до го​тов​нос​ти. По​да​вать к сто​лу, по​сы​пав зе​ленью. 

Суп рыбный с фасолью
    600 г. оку​ней, 1-1,5 ста​ка​на фа​со​ли, 1 лу​ко​ви​ца, 1 мор​ковь, 2 ст. лож​ки то​ма​та-пю​ре, 2 ст. лож​ки мас​ла, ко​рень пет​руш​ки, зе​лень, соль, пе​рец. 

    Нарезать ку​би​ка​ми мор​ковь и ко​рень пет​руш​ки, лук на​ре​зать лом​ти​ка​ми и все спас​се​ро-вать с то​ма​том-пю​ре. От​ва​рить фа​соль. По​ло​жить в рыб​ный буль​он пас​се​ро​ван​ные ово​щи, кус​ки ры​бы, фа​соль и ва​рить 20 ми​нут. При по​да​че на стол по​сы​пать зе​ленью. 

    Суп-харчо из осет​ри​ны с оре​ха​ми 600 г. ры​бы, 1-1,5 л во​ды, 4 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 1 мор​ковь, кор​ни и зе​лень пет​руш​ки и сель​де​рея, лав​ро​вый лист, 3-4 го​ро​ши​ны ду​шис​то​го пер​ца, 1 ст. лож​ка пше​нич​ной му​ки, 2-3 зуб​чи​ка чес​но​ка, 0,5 чай​ной лож​ки се​мян кин​зы, 1 чай​ная лож​ка «хме​ли-су​не​ли», 1-1,5 ста​ка​на очи​щен​ных грец​ких оре​хов, тке​ма​ли, по​ми​до​ры, зе​лень, струч​ко​вый пе​рец, соль по вку​су. 

    Осетрину це​лым кус​ком от​ва​рить до по​лу​го​тов​нос​ти с до​бав​ле​ни​ем реп​ча​то​го лу​ка (1 го​лов​ка), мор​ко​ви, пет​руш​ки, сель​де​рея, лав​ро​во​го лис​та, ду​шис​то​го пер​ца и со​ли. Ры​бу вы​нуть из буль​она и на​ре​зать на мел​кие ку​соч​ки. С по​вер​х​нос​ти буль​она снять жир в от​дель​ную чис​тую кас​т​рю​лю, буль​он про​це​дить. Кас​т​рю​лю с жи​ром пос​та​вить на огонь, до​ба​вить мел​ко на​ре​зан​ный реп​ча​тый лук и по​ту​шить 15-20 ми​нут. Всы​пать пше​нич​ную му​ку, пе​ре​ме​шать и ту​шить 5 ми​нут, за​лить про​це​жен​ным буль​оном. Дать буль​ону за​ки​петь, опус​тить в не​го кус​ки ры​бы и ки​пя​тить еще 10 ми​нут. До​ба​вить тол​че​ный чес​нок и се​ме​на кин​зы, мел​ко на​ре​зан​ную зе​лень, «хме​ли-су​не​ли», струч​ко​вый пе​рец, пред​ва​ри​тель​но сва​рен​ные и про​тер​тые че​рез си​то тке​ма​ли или по​ми​до​ры, раз​ве​ден​ные в нем​но​го ос​ту​жен​ном буль​оне, тол​че​ные грец​кие оре​хи и ва​рить еще 10 ми​нут. Суп ре​ко​мен​ду​ет​ся к праз​д​нич​но​му обе​ду. При по​да​че на стол по​сы​пать зе​ленью. 

Рассольник из окуней
    500 г. ры​бы, 1.5 л во​ды, 5 кар​то​фе​лин, 2.5 лож​ки пер​ло​вой кру​пы, 2 мор​ко​ви, ко​рень пет​руш​ки, 2 не​боль​ших со​ле​ных огур​ца, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 3 ст. лож​ки жи​ра, го​ро​ши​ны чер​но​го пер​ца, 1-2 лав​ро​вых лис​та, соль.
    Приготовить рыб​ный буль​он. Пер​ло​вую кру​пу от​ва​рить до го​тов​нос​ти. Очи​щен​ный кар​то​фель на​ре​зать доль​ка​ми, ко​рень пет​руш​ки - ку​соч​ка​ми, огур​цы - лом​ти​ка​ми, а мор​ковь и лук - со​лом​кой и слег​ка об​жа​рить. В про​це​жен​ный ки​пя​щий буль​он по​ло​жить под​го​тов​лен​ные ово​щи и ва​рить 10-15 ми​нут. До​ба​вить огур​цы, пе​рец, лав​ро​вый лист, ва​ре​ную кру​пу, ры​бу и до​вес​ти до го​тов​нос​ти. 

Суп рыбный с рисом и томатным соком (из мелкой рыбы)
    600 г. ры​бы, 1-1,5 л во​ды, 5 ст. ло​жек ри​са, 4 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 4 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 0.5-1 ста​кан то​мат​но​го со​ка, 3 лав​ро​вых лис​та, 6 го​ро​шин чер​но​го пер​ца, 10 мел​ких зуб​чи​ков чес​но​ка, ос​т​рый струч​ко​вый пе​рец, мо​ло​тый пе​рец, соль.
    Помытый рис от​ва​рить до по​лу​го​тов​нос​ти. Реп​ча​тый лук мел​ко на​ру​бить, по​ло​жить в кас​т​рю​лю с рас​топ​лен​ным сли​воч​ным мас​лом и, по​ме​ши​вая, прог​реть в те​че​ние 3-4 ми​нут. За​тем влить то​мат​ный сок, пе​ре​ме​шать, ва​рить на сла​бом ог​не 5-10 ми​нут. Ког​да жир при​об​ре​тет оран​же​вый цвет, лук с то​мат​ным со​ком со​еди​нить с ри​сом и ва​рить рис до го​тов​нос​ти. Мел​кую ры​бу (плот​ва, окунь) про​мыть, по​ло​жить в суп. До​ба​вить ос​т​рый струч​ко​вый пе​рец, лав​ро​вый лист, мо​ло​тый пе​рец, соль и ва​рить до го​тов​нос​ти. Го​то​вый суп зап​ра​вить рас​тер​тым чес​но​ком, солью, по​сы​пать зе​ленью. 

Суп рыбный с пшеном
    1 кг оку​ней (ка​ра​сей), 1 кг кар​то​фе​ля, 100 г. пше​на, 2 лу​ко​ви​цы, соль, спе​ции.
    Из го​лов сва​рить буль​он, по​ло​жить в не​го спе​ции и лук, до​ба​вить пше​но и ва​рить 8 ми​нут. За​тем до​ба​вить на​ре​зан​ный доль​ка​ми кар​то​фель и кус​ки ры​бы. До​вес​ти до ки​пе​ния и ва​рить до го​тов​нос​ти. При по​да​че на стол, по​сы​пать мел​ко на​ре​зан​ным зе​ле​ным лу​ком. 

Уха из судака
    600 г. ры​бы, 1.5 л во​ды, 3-4 кар​то​фе​ли​ны, мор​ковь, лу​ко​ви​ца, ко​рень пет​руш​ки с зе​ленью, лав​ро​вый лист, го​ро​ши​ны чер​но​го пер​ца, соль по вку​су.
    Из фи​ле су​да​ка (с ко​жей и ре​бер​ны​ми кос​тя​ми) при​го​то​вить буль​он. Мор​ковь на​ре​зать и под​жа​рить на сли​воч​ном мас​ле. В про​це​жен​ный буль​он до​ба​вить под​жа​рен​ную мор​ковь, кар​то​фель, лук, ко​рень пет​руш​ки и ва​рить на сла​бом ог​не. По​ло​жить пе​рец, лав​ро​вый лист, зап​ра​вить сли​воч​ным мас​лом и ва​рить до го​тов​нос​ти. Пе​ред по​да​чей на стол в та​рел​ку по​ло​жить ку​соч​ки ры​бы и по​сы​пать зе​ленью. 

Юшка грибная с фрикадельками из рыбы
    400 г. мел​кой ры​бы, 1.5 л во​ды, 5-8 су​ше​ных бе​лых гри​бов, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла, 1 яй​цо, 6 кар​то​фе​лин, 1-2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, зе​лень, пе​рец, соль.
    Сушеные гри​бы хо​ро​шо про​мыть, за​лить хо​лод​ной во​дой и сва​рить. Го​то​вые гри​бы вы​нуть из буль​она, мел​ко на​ре​зать и под​жа​рить с лу​ком на сли​воч​ном мас​ле. В гриб​ной буль​он по​ло​жить кар​то​фель, лук, гри​бы, ва​рить 20-25 ми​нут. До​ба​вить соль, пе​рец и до​вес​ти до ки​пе​ния. Для при​го​тов​ле​ния фар​ша ры​бу и лук про​пус​тить дваж​ды че​рез мя​со​руб​ку, до​ба​вить сы​рое яй​цо, соль, пе​рец. По​лу​чен​ную мас​су хо​ро​шо взбить, сде​лать фри​ка​дель​ки и от​ва​рить в под​со​лен​ной во​де. Пе​ред по​да​чей на стол в юш​ку до​ба​вить фри​ка​дель​ки и по​сы​пать зе​ленью. 

Уха ростовская
    300-500 г. рыб​ной ме​ло​чи, 200 г. су​да​ка, 2 л во​ды, 5-7 кар​то​фе​лин, ко​рень пет​руш​ки, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла, 3-4 по​ми​до​ра, зе​лень, соль, пе​рец.
    Рыбную ме​лочь по​ло​жить в мар​ле​вый ме​шок, за​вя​зать, по​ло​жить в кас​т​рю​лю с хо​лод​ной во​дой и ва​рить рыб​ный буль​он. В ки​пя​щий буль​он по​ло​жить на​ре​зан​ные доль​ка​ми кар​то​фель и лук. За 10-15 ми​нут до окон​ча​ния вар​ки, по​ло​жить ку​соч​ки су​да​ка, пос​ле это​го - на​ре​зан​ные доль​ка​ми по​ми​до​ры, спе​ции. При по​да​че на стол, зап​ра​вить уху сли​воч​ным мас​лом и зе​ленью. 

Рыбацкая солянка
    1,5 кг ры​бы, 2,5 л во​ды, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, мор​ковь, ко​рень пет​руш​ки с зе​ленью, ко​рень сель​де​рея, нес​коль​ко го​ро​шин чер​но​го пер​ца, 1 лав​ро​вый лист, соль.
    Для зап​рав​ки: 4-5 го​ло​вок реп​ча​то​го лу​ка (200 г), 50 г. сли​воч​но​го мас​ла, 2 ст. лож​ки то​ма​та-пю​ре или 2-3 по​ми​до​ра, 2-3 со​ле​ных или ма​ри​но​ван​ных огур​ца, 100-150 г. све​жих или ма​ри​но​ван​ных гри​бов, пе​рец, са​хар, ли​мон.
    Очищенную и под​го​тов​лен​ную ры​бу на​ре​зать на фи​ле. Из бо​лее мел​кой ры​бы и ос​тав​ших​ся кос​тей и го​лов вмес​те со спе​ци​ями сва​рить буль​он, про​це​дить и ос​ту​дить. Лук на​ре​зать коль​ца​ми. Со​ле​ные огур​цы раз​ре​зать на 4 час​ти, очис​тить от ко​жи​цы и круп​ных се​мян, на​ре​зать ку​соч​ка​ми по 2-3 см. Сва​рен​ную ры​бу на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. Лук слег​ка спас​се​ро​вать в мас​ле (в дру​гой по​су​де), до​ба​вить то​мат-пю​ре, тон​кие доль​ки или ку​би​ки со​ле​ных огур​цов, а так​же на​ре​зан​ные гри​бы. За​тем под​лить го​ря​че​го буль​она и ва​рить в те​че​ние 15-20 ми​нут. При по​да​че на стол до​ба​вить в суп зе​лень, лом​ти​ки ли​мо​на без цед​ры и се​мян, мя​коть сва​рен​ной ры​бы, очи​щен​ную от кос​тей. Мож​но до​ба​вить ма​ри​но​ван​ные ка​пер​сы, мас​ли​ны. 

Борщ с сазаном или карпом
    500 г. ры​бы, 1,5-2 л во​ды, 5 кар​то​фе​лин, 1 мор​ковь, 1 свек​ла, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 2 ст. лож​ки то​ма​та-пю​ре, сме​та​на, зе​ле​ный лук, соль, пе​рец.
    Рыбу раз​де​лать на фи​ле. Из кос​тей и го​ло​вы при​го​то​вить буль​он и про​це​дить. Сы​рую свек​лу и мор​ковь на​те​реть на тер​ке, пас​се​ро​вать с лу​ком, до​ба​вить то​мат-пю​ре. Ово​щи и на​ре​зан​ный на ку​би​ки кар​то​фель опус​тить в рыб​ный буль​он и ва​рить до го​тов​нос​ти. В каж​дую пор​цию бор​ща по​ло​жить ку​со​чек за​ра​нее от​ва​рен​ной ры​бы, зе​ле​ный лук, сме​та​ну. К бор​щу мож​но по​дать ват​руш​ки, пи​рож​ки, кру​пе​ни​ки. 

Борщ из мелкой рыбы
    300-400 г. ры​бы, 1,5 л во​ды, 3 свек​лы, 2 мор​ко​ви, 1/3 ка​ча​на све​жей ка​пус​ты, 1 ко​рень пет​руш​ки, 4 ст. лож​ки то​ма​та-пю​ре, 2 ст. лож​ки 3%-ного ук​су​са, го​лов​ка лу​ка, 1 ст. лож​ка зе​ле​но​го лу​ка, 3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 лав​ро​вый лист, 3-4 го​ро​ши​ны чер​но​го пер​ца, зе​лень, соль.
    Мелкую ры​бу раз​де​лать на фи​ле. Свек​лу и мор​ковь на​те​реть на круп​ной тер​ке. По​ло​жить в кас​т​рю​лю, до​ба​вить нем​но​го во​ды, то​мат-пю​ре, рас​ти​тель​ное мас​ло. Зак​рыть крыш​кой и ту​шить до го​тов​нос​ти, пос​ле че​го до​ба​вить ук​сус. Ко​рень пет​руш​ки или сель​де​рея на​ре​зать со​лом​кой, лук из​мель​чить и все слег​ка об​жа​рить. В ки​пя​щую во​ду по​ло​жить на​шин​ко​ван​ную ка​пус​ту, ту​ше​ную свек​лу, пас​се​ро​ван​ный лук и ко​рень пет​руш​ки, фи​ле ры​бы и ва​рить 20-30 ми​нут. За 5-10 ми​нут до окон​ча​ния вар​ки в борщ до​ба​вить пас​се​ро​ван​ную пше​нич​ную му​ку, раз​ве​ден​ную го​ря​чим буль​оном, соль, пе​рец, лав​ро​вый лист и ва​рить до го​тов​нос​ти. Пе​ред по​да​чей на стол, по​ло​жить сме​та​ну и по​сы​пать зе​ленью. 

Щи из судака
    300-400 г. су​да​ка, 1,5 л во​ды, лав​ро​вый лист, 3-4 го​ро​ши​ны ду​шис​то​го пер​ца, 40 г. су​хих бе​лых гри​бов, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, про 1 кор​ню мор​ко​ви, пет​руш​ки и сель​де​рея, 80 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка то​ма​та-пю​ре, 2-3 ст. лож​ки го​то​во​го гриб​но​го со​уса, соль.
    Рыбу раз​де​лать на фи​ле. Из го​ло​вы, кос​тей и плав​ни​ков сва​рить буль​он. Лук, мор​ковь, кор​ни пет​руш​ки и сель​де​рея на​шин​ко​вать со​лом​кой и пас​се​ро​вать в мас​ле в зак​ры​той по​су​де. Го​то​вую пас​се​ров​ку раз​вес​ти рыб​ным буль​оном, до​ба​вив пред​ва​ри​тель​но пше​нич​ную му​ку. Фи​ле су​да​ка по​ре​зать на мел​кие кус​ки, по​со​лить, за​па​ни​ро​вать му​кой, об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. В про​це​жен​ный буль​он по​ло​жить ква​ше​ную ка​пус​ту, лав​ро​вый лист, гри​бы, пе​рец, соль и ва​рить. Че​рез не​ко​то​рое вре​мя по​ло​жить об​жа​рен​ную ры​бу, то​мат-пю​ре, и ва​рить еще 7-10 ми​нут (до го​тов​нос​ти). От​дель​но по​дать зе​лень и сме​та​ну. 

Свекольник с осетриной
    200 г. свек​лы, 30 г. мор​ко​ви, 10 г. 3%-ного ук​су​са, 50 г. зе​ле​но​го лу​ка, 100 г. огур​цов, 1 яй​цо, 50 г. сме​та​ны, 50 г. са​ха​ра, 300 г. ква​са, 10 г. ук​ро​па, осет​ри​на.
    Молодую свек​лу и мор​ковь на​те​реть на круп​ной тер​ке, за​лить во​дой, до​ба​вить ук​сус и ту​шить до го​тов​нос​ти. Зе​ле​ный лук тон​ко на​шин​ко​вать и часть его на​те​реть солью. В сме​та​ну по​ло​жить руб​ле​ный жел​ток. На​тер​тый солью лук, гор​чи​цу, соль, са​хар, хо​ро​шо пе​ре​ме​шать, раз​вес​ти ква​сом. Пос​ле это​го до​ба​вить руб​ле​ный бе​лок, зе​ле​ный лук, на​ре​зан​ные мел​кой со​лом​кой огур​цы, соль, са​хар, все со​еди​нить и пе​ре​ме​шать. В по​лу​чен​ную смесь до​ба​вить ту​ше​ную свек​лу, хлеб​ный квас и раз​ме​шать. При по​да​че на стол по​сы​пать ук​ро​пом. По​да​ет​ся в су​по​вой мис​ке. От​дель​но на за​ку​соч​ной та​рел​ке по​да​ют пор​цию от​вар​ной осет​ри​ны. 

Ботвинья с рыбой
    500 г. ры​бы, 1,5 л хлеб​но​го ква​са, 250 г. шпи​на​та, 200 г. ща​ве​ля, 4 ст. лож​ки из​мель​чен​но​го зе​ле​но​го лу​ка, 4 огур​ца, ко​рень хре​на, зе​лень, соль, пе​рец, са​хар, спе​ции по вку​су.
    Рыбу сва​рить в под​со​лен​ной во​де и ох​ла​дить. Раз​дель​но от​ва​рить шпи​нат и ща​вель и про​те​реть че​рез си​то. Огур​цы на​ре​зать со​лом​кой. Хрен на​те​реть на тер​ке, лук на​шин​ко​вать. Пю​ре из шпи​на​та и ща​ве​ля зап​ра​вить солью и са​ха​ром и раз​вес​ти ква​сом. В та​рел​ку по​ло​жить ово​щи, ры​бу, за​лить бот​винь​ей и по​сы​пать зе​ленью. 

Окрошка с рыбой
    500 г. ры​бы, 1,5 л хлеб​но​го ква​са, 4 ст. лож​ки из​мель​чен​но​го зе​ле​но​го лу​ка, 3 све​жих огур​ца, 0,5 ста​ка​на сме​та​ны, 2 яй​ца, 100 г. кар​то​фе​ля, зе​лень, соль, гор​чи​ца, са​хар, пе​рец по вку​су.
    Отваренную хо​лод​ную ры​бу и очи​щен​ные от ко​жи​цы огур​цы на​ре​зать мел​ки​ми ку​би​ка​ми. Зе​ле​ный лук тон​ко на​шин​ко​вать и рас​те​реть с солью до об​ра​зо​ва​ния со​ка. Кар​то​фель сва​рить в мун​ди​ре, очис​тить и по​ре​зать мел​ки​ми ку​би​ка​ми. Яй​ца сва​рить вкру​тую, на​ру​бить или мел​ко на​шин​ко​вать. В каж​дую та​рел​ку по​ло​жить сме​та​ну, ку​соч​ки яй​ца, зе​ле​ный лук, гор​чи​цу, соль, са​хар, пе​ре​ме​шать и раз​вес​ти ква​сом. До​ба​вить ос​таль​ные про​дук​ты, по​сы​пать зе​ленью. 

Уха рыбацкая тройная
    800 г. рыб​ной ме​ло​чи, 250 г. су​да​ка или на​ли​ма, 2 круп​ных лу​ко​ви​цы,? кор​ня пет​руш​ки, 1 пу​чок зе​ле​ни ук​ро​па и пет​руш​ки, соль, лав​ро​вый лист, го​ро​ши​ны пер​ца по вку​су.
    Мелкую ры​бу, не очи​щая от че​шуи, вы​пот​ро​шить, уда​лить жаб​ры, тща​тель​но про​мыть, раз​де​лить на 3 час​ти. 

    Залить од​ну часть ры​бы хо​лод​ной во​дой, по​со​лить и ва​рить при сла​бом ки​пе​нии 35-40 ми​нут. По​лу​чив​ший​ся буль​он про​це​дить и сва​рить в нем вто​рую часть ры​бы. Сно​ва про​це​дить буль​он и сва​рить третью часть ры​бы. В го​то​вый ки​пя​щий про​це​жен​ный буль​он до​ба​вить це​лые го​лов​ки лу​ка и ва​рить 20 ми​нут. За​тем опус​тить в не​го пред​ва​ри​тель​но очи​щен​ные от ко​жи и про​мы​тые кус​ки су​да​ка или на​ли​ма. До​ба​вить го​ро​ши​ны чер​но​го пер​ца, лав​ро​вый лист, соль, ко​рень пет​руш​ки и ва​рить при сла​бом ки​пе​нии, пе​ри​оди​чес​ки уда​ляя пе​ну, до пол​ной го​тов​нос​ти ры​бы. В уху вмес​те с лу​ком мож​но по​ло​жить кар​то​фель. 

    Перед по​да​чей на стол по​сы​пать мел​ко на​руб​лен​ной зе​ленью пет​руш​ки и ук​ро​па. 

Уха
    1 кг ры​бы (стер​лядь, окунь), по 1 шт. реп​ча​то​го лу​ка, лу​ка-по​рея, пет​руш​ки и сель​де​рея, 2,5-3 лит​ра во​ды.
    Наиболее вкус​ная уха при​го​тов​ля​ет​ся из жи​вой ры​бы, за ис​к​лю​че​ни​ем ли​ня и ка​ра​ся. Для при​го​тов​ле​ния ухи не​об​хо​ди​мой клей​кос​ти мел​кую ры​бу - ер​шей и оку​ней - сле​ду​ет ва​рить, не очи​щая че​шуи, вы​пот​ро​шен​ны​ми, тща​тель​но про​мы​ты​ми. У оку​ней кро​ме внут​рен​нос​тей уда​лить и жаб​ры, ина​че буль​он бу​дет гор​чить. 

    Подготовленную ры​бу по​ло​жить в кас​т​рю​лю, за​лить хо​лод​ной во​дой, до​ба​вить очи​щен​ные ко​ренья, лук, соль и ва​рить при мед​лен​ном ки​пе​нии от 40 ми​нут до 1 ча​са. Пос​ле это​го буль​он про​це​дить. 

    Чтобы по​лу​чить проз​рач​ную уху, на​до про​из​вес​ти от​тя​ги​ва​ние (освет​ле​ние) па​юс​ной или зер​нис​той ик​рой. Для это​го 50 г. ик​ры рас​те​реть в ступ​ке, пос​те​пен​но до​бав​ляя по лож​ке хо​лод​ной во​ды, до по​лу​че​ния тес​то​об​раз​ной мас​сы. Рас​тер​тую ик​ру раз​вес​ти ста​ка​ном хо​лод​ной во​ды, до​ба​вить ста​кан го​ря​чей ухи и, раз​ме​шав, вы​лить в два при​ема в кас​т​рю​лю с го​ря​чей ухой. Пос​ле то​го как бу​дет вли​та 1 часть, уха дол​ж​на за​ки​петь, и толь​ко тог​да мож​но влить ос​таль​ную часть от​тяж​ки. При вто​рич​ном за​ки​па​нии ухи крыш​ку с кас​т​рю​ли снять и ва​рить при сла​бом ки​пе​нии 20 ми​нут. 

    Когда уха бу​дет го​то​ва, ее на​до снять с ог​ня и дать пос​то​ять 15 ми​нут, что​бы от​тяж​ка осе​ла на дно кас​т​рю​ли. Пос​ле это​го ос​то​рож​но про​це​дить. 

    Готовую уху по​да​ют с ку​ле​бя​кой, рас​сте​га​ями. В та​рел​ку с ухой мож​но по​ло​жить ку​сок ва​ре​ной ры​бы. 

Уха рядовая из речной рыбы
    1,5 кг ры​бы, 1,75 лит​ра во​ды, 2 лу​ко​ви​цы, по​ло​ви​на не​боль​шой мор​ко​ви, ко​рень пет​руш​ки, 2 кар​то​фе​ли​ны, 1 ст. лож​ка ук​ро​па, 3 лав​ро​вых лис​та, 8 го​ро​шин чер​но​го пер​ца, 1 ст. лож​ка эс​т​ра​го​на, 2 чай​ные лож​ки со​ли.
    В под​со​лен​ный ки​пя​ток по​ло​жить кар​то​фе​ли​ны, раз​ре​зан​ные на чет​вер​тин​ки, го​ло​вы и хвост ры​бы, мел​ко на​ре​зан​ный лук, на​шин​ко​ван​ные со​лом​кой мор​ковь и пет​руш​ку и ва​рить 20 ми​нут, сни​мая пе​ну. 

    Затем по же​ла​нию про​це​дить, до​ба​вить лав​ро​вый лист, пе​рец и еще ва​рить 5 ми​нут. Уси​лить огонь и опус​тить в го​то​вый буль​он тща​тель​но очи​щен​ную и на​ре​зан​ную на кус​ки ры​бу. Ва​рить ее на уме​рен​ном ог​не око​ло 20 ми​нут, не да​вая силь​но ки​петь. В кон​це вар​ки по​со​лить, за​сы​пать зе​лень пет​руш​ки и эс​т​ра​го​на, снять с ог​ня, нак​рыть крыш​кой и дать нас​то​ять​ся 10 ми​нут. 

Уха рядовая из морской рыбы
    1,5 кг ры​бы или 1,25 кг фи​ле (трес​ки, пал​ту​са, мор​с​ко​го оку​ня), 1,75 лит​ра во​ды, 2 лу​ко​ви​цы, 1-2 мор​ко​ви, 3 кар​то​фе​ли​ны, 4 лав​ро​вых лис​та, 10-12 го​ро​шин чер​но​го пер​ца, 1 сте​бель лу​ка-по​рея, 1 ко​рень пет​руш​ки, 2 ст. лож​ки ук​ро​па, 5 ты​чи​нок шаф​ра​на, 2 чай​ные лож​ки со​ли, 4 кру​жоч​ка ли​мо​на.
    В под​со​лен​ный ки​пя​ток по​ло​жить на​ре​зан​ный ку​би​ка​ми кар​то​фель, на​шин​ко​ван​ную со​лом​кой мор​ковь и пет​руш​ку, мел​ко на​ре​зан​ный лук и все ва​рить на сред​нем ог​не 10-15 ми​нут до по​лу​го​тов​нос​ти кар​то​фе​ля. За​тем по​ло​жить все пря​нос​ти, кро​ме ук​ро​па и зе​ле​ной час​ти по​рея, дать слег​ка про​ки​петь и до​ба​вить на​ре​зан​ную круп​ны​ми ку​соч​ка​ми ры​бу. Ва​рить уху еще око​ло 10 ми​нут на уме​рен​ном ог​не. При не​об​хо​ди​мос​ти до​со​лить и в са​мом кон​це вар​ки за​сы​пать ук​роп и зе​лень лу​ка-по​рея, дать ухе нас​то​ять​ся, раз​лить в пор​ци​он​ные та​рел​ки, по​ло​жить в каж​дую ку​со​чек ли​мо​на. 

Буйабесс
    2 кг све​жей мор​с​кой ры​бы (ерш, пал​тус, окунь, угорь, скум​б​рия и т.д.), 5-6 ст. ло​жек рас​ти​тель​но​го мас​ла (луч​ше олив​ко​во​го), 2 лу​ко​ви​цы, 2 по​ми​до​ра, нем​но​го зе​ле​но​го лу​ка, 2 сте​бель​ка тимь​яна, 5 сте​бель​ков пет​руш​ки, 1 лав​ро​вый лист, 2 зуб​чи​ка чес​но​ка, цед​ра апель​си​на, нем​но​го бе​ло​го ви​на, соль, пе​рец.
    Рыбу очис​тить, вы​мыть, от​ре​зать плав​ни​ки, хвос​ты и го​ло​вы, круп​ную ры​бу раз​ре​зать на кус​ки. На​ре​зан​ный коль​ца​ми лук об​жа​рить в рас​ти​тель​ном мас​ле, до​ба​вить на​ре​зан​ные по​ми​до​ры, зе​ле​ный лук, пет​руш​ку, тимь​ян, лав​ро​вый лист, тол​че​ный чес​нок и апель​си​но​вую цед​ру. Все слег​ка по​ту​шить, до​ба​вить хвос​ты, го​ло​вы, плав​ни​ки, под​со​лить и за​лить во​дой так, что​бы ры​ба бы​ла ее пок​ры​та. Пос​та​вить на силь​ный огонь, что​бы во​да быс​т​ро за​ки​пе​ла. Ва​рить 7-8 ми​нут. За​тем до​ба​вить ос​таль​ную ры​бу и ва​рить еще 7 ми​нут. 

    Буйабесс ва​рит​ся не бо​лее 15 ми​нут. Снять суп с ог​ня, до​ба​вить бе​ло​го ви​на, по​пер​чить и пос​та​вить на сла​бый огонь на 5 ми​нут. Ры​бу ос​то​рож​но вы​нуть и по​дать от​дель​но. Буль​он про​це​дить че​рез си​то, свер​ху по​ло​жить в не​го под​жа​рен​ные лом​ти​ки хле​ба и по​сы​пать руб​ле​ной зе​ленью пет​руш​ки. 

Кур-буйон
    Бульон, в ко​то​ром ва​рят ры​бу, со​дер​жит ча​ще все​го на 1,5 кг ры​бы 3 лит​ра во​ды, 1 ста​кан ук​су​са, 3 чай​ных лож​ки со​ли, нес​коль​ко го​ро​шин чер​но​го пер​ца, 1 боль​шую лу​ко​ви​цу, 1 мор​ковь, зе​лень.
    Крупную ры​бу пог​ру​зить це​ли​ком в кас​т​рю​лю вмес​те со все​ми ин​г​ре​ди​ен​та​ми и, до​ве​дя до ки​пе​ния, ва​рить на очень мед​лен​ном ог​не. Вре​мя вар​ки оп​ре​де​ля​ет​ся в за​ви​си​мос​ти от ве​ли​чи​ны ры​бы, при​мер​но из рас​че​та 12 ми​нут на 0,5 кг ры​бы. Мел​кую ры​бу опус​тить в кур-бу​йон, при​го​тов​лен​ный и ох​лаж​ден​ный за​ра​нее, а за​тем пос​та​вить на огонь еще ми​нут на 20. 

Суп-пюре из рыбы
    750 г. ры​бы, 2 ст. лож​ки му​ки, 4 ст. лож​ки мас​ла, 2 ста​ка​на мо​ло​ка, 1 мор​ковь, ко​рень пет​руш​ки, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка.
    Рыбу (кар​па, ко​рюш​ку, на​ва​гу, су​да​ка, трес​ку и т.д.) очис​тить, про​мыть, от​де​лить мя​со от кос​тей; кос​ти с ко​рень​ями и лу​ком пос​та​вить ва​рить для буль​она, мя​коть ры​бы на​ре​зать ку​соч​ка​ми и ту​шить с мас​лом и мел​ко на​руб​лен​ным лу​ком. В кас​т​рю​ле слег​ка под​жа​рить 2 сто​ло​вые лож​ки му​ки с 2 сто​ло​вы​ми лож​ка​ми мас​ла, раз​вес​ти 4 ста​ка​на​ми рыб​но​го буль​она, вски​пя​тить, по​ло​жить под​го​тов​лен​ную ры​бу и ва​рить 15-20 ми​нут. Пос​ле вар​ки суп про​це​дить и про​те​реть сквозь си​то, раз​вес​ти го​ря​чим мо​ло​ком, по вку​су по​ло​жить соль и зап​ра​вить мас​лом; по же​ла​нию при​ба​вить яич​ные жел​т​ки, сме​шан​ные с мо​ло​ком. 

    Подавать суп мож​но с ку​соч​ка​ми ры​бы или с фри​ка​дель​ка​ми. Для при​го​тов​ле​ния фри​ка​де​лек ос​та​вить 100 грам​мов рыб​но​го фи​ле. От​дель​но по​дать грен​ки. 

Соусы
    Соусы яв​ля​ют​ся не​отъ​ем​ле​мой час​тью рыб​ной ку​ли​на​рии, при​да​ют са​мые раз​лич​ные вку​со​вые ню​ан​сы од​ним и тем же блю​дам, де​ла​ют их бо​лее соч​ны​ми, лег​ко​ус​во​я​емы​ми и ка​чес​т​вен​но улуч​ша​ют их внеш​ний вид. 

    Самое глав​ное для гур​ма​нов - пра​виль​но по​доб​рать со​ус к то​му или ино​му блю​ду. Со​ус не дол​жен ни в ко​ем слу​чае приг​лу​шать вкус ры​бы, а на​обо​рот, под​чер​ки​вать его. До​бав​лять ему осо​бен​ность, но​виз​ну, пи​кан​т​ность. 

    Для блюд, при​го​тов​лен​ных из жир​ной ры​бы, боль​ше под​хо​дят кис​лые со​усы с до​бав​ле​ни​ем ук​су​са и ви​на. 

    Соусы к то​щей ры​бе дол​ж​ны быть при​го​тов​ле​ны на ос​но​ве сме​та​ны, мас​ла, сли​вок или яиц. 

    Сейчас на при​лав​ках мож​но ку​пить уже го​то​вые со​усы спе​ци​аль​но для рыб​ных блюд. Они под​хо​дят для каж​дод​нев​ных блюд, но на праз​д​нич​ный стол сто​ит сде​лать свой не​пов​то​ри​мый со​ус, ко​то​рый по​ра​ду​ет не толь​ко ва​ших гос​тей, но и до​мо​чад​цев. 

    Существует нес​коль​ко де​сят​ков, а то и боль​ше, раз​лич​ных рыб​ных со​усов. При​ме​ня​ют их, в ос​нов​ном, для вто​рых блюд из от​вар​ной, жа​ре​ной, ту​ше​ной, и за​пе​чен​ной ры​бы и для рыб​ных за​ку​сок - бу​тер​б​ро​дов и сэн​д​ви​чей, са​ла​тов и ви​нег​ре​тов, за​лив​ной ры​бы. 

    В ка​чес​т​ве ком​по​нен​тов рыб​ных со​усов ис​поль​зу​ют​ся: рыб​ный буль​он, на ко​то​ром го​то​ви​лась ры​ба, му​ка, сме​та​на, мо​ло​ко или слив​ки, мас​ло, яй​ца, огу​реч​ный рас​сол, то​мат​ная пас​та, ук​сус, су​хое ви​но, ли​мон​ный сок или ли​мон​ная кис​ло​та, аро​ма​ти​чес​кие ко​ренья, мор​ковь, гри​бы, хрен, лук, чес​нок в ми​зер​ных ко​ли​чес​т​вах, са​хар, соль, пе​рец и мно​гие дру​гие пря​нос​ти. 

    Морковь, лук и аро​ма​ти​чес​кие ко​ренья обя​за​тель​но пас​се​ру​ют, то есть об​жа​ри​ва​ют на мас​ле. Жир об​ла​да​ет спо​соб​нос​тью удер​жи​вать аро​ма​ти​чес​кие ве​щес​т​ва, ко​то​рые очень ле​ту​чи и те​ря​ют​ся при ку​ли​нар​ной об​ра​бот​ке с во​дя​ны​ми па​ра​ми. 

    Муку так​же об​жа​ри​ва​ют с жи​ром или без не​го до свет​ло-жел​то​го или ко​рич​не​во​го цве​та. Ее при​ме​ня​ют для при​да​ния нуж​ной кон​сис​тен​ции го​ря​чим со​усам. Мож​но так​же рас​ти​рать му​ку со сли​воч​ным мас​лом. 

    Разные со​усы на стол по​да​ют​ся по-раз​но​му. Нап​ри​мер, са​ла​ты и ви​нег​ре​ты с со​уса​ми пе​ре​ме​ши​ва​ют, мно​гие вто​рые блю​да по​ли​ва​ют со​усом свер​ху, а к не​ко​то​рым, в час​т​нос​ти к за​лив​ной ры​бе, по​да​ют​ся от​дель​но в со​ус​ни​цах. 

    А те​перь прис​ту​пим к при​го​тов​ле​нию со​усов на раз​лич​ный вкус. 

Белый соус
    3 ста​ка​на рыб​но​го буль​она, по 1 ст. лож​ке пше​нич​ной му​ки и сли​воч​но​го или топ​ле​но​го мас​ла, соль, спе​ции по вку​су.
    На ра​зог​ре​тую с мас​лом ско​во​ро​ду вы​сы​пать му​ку и, по​ме​ши​вая, слег​ка об​жа​рить ее. Под​ли​вая го​ря​чий про​це​жен​ный буль​он, раз​вес​ти му​ку так, что​бы не бы​ло ком​ков. Ва​рить со​ус 35-40 ми​нут, сле​дя за тем, что​бы не при​го​рел. Снять с ог​ня, зап​ра​вить солью. Ес​ли пос​ле вар​ки в со​усе бу​дут ком​ки, его сле​ду​ет про​це​дить. Этот со​ус счи​та​ет​ся ос​нов​ным и при​ме​ня​ет​ся как ос​но​ва, на ко​то​рой го​то​вят дру​гие со​усы с раз​лич​ны​ми до​бав​ка​ми. 

Соус паровой
    2,5 ста​ка​на бе​ло​го со​уса, 2 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла; ли​мон​ный сок или ли​мон​ная кис​ло​та; мо​ло​тый пе​рец, соль, шаф​ран по вку​су.
    В го​ря​чий, сня​тый с ог​ня бе​лый со​ус (см. вы​ше) до​ба​вить ох​лаж​ден​ное, раз​де​лен​ное на не​боль​шие ку​соч​ки сли​воч​ное мас​ло и пе​ре​ме​ши​вать до тех пор, по​ка мас​ло пол​нос​тью не со​еди​нит​ся с со​усом. Зап​ра​вить ли​мон​ным со​ком или раз​ве​ден​ной ли​мон​ной кис​ло​той, солью, мо​ло​тым пер​цем, шаф​ра​ном. Со​ус хо​рош к от​вар​ной ры​бе. Он при​об​ре​та​ет от​лич​ный вкус, ес​ли его до​пол​ни​тель​но зап​ра​вить бе​лым су​хим ви​ног​рад​ным ви​ном (0.5 ста​ка​на) 

Соус «Белое вино»
    3 ста​ка​на бе​ло​го со​уса, 2,5 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 1 ко​рень пет​руш​ки, 2 сы​рых жел​т​ка, 300 г. бе​ло​го ви​ног​рад​но​го ви​на; соль, мо​ло​тый пе​рец, ко​ри​ца на кон​чи​ке но​жа, ли​мон​ный сок или ли​мон​ная кис​ло​та по вку​су.
    Измельчить ко​рень пет​руш​ки и реп​ча​тый лук, слег​ка об​жа​рить. До​ба​вить их в го​ря​чий бе​лый со​ус (см. вы​ше) и ва​рить 30 мин. Че​рез 20-25 ми​нут влить су​хое бе​лое ви​ног​рад​ное ви​но. Рас​те​реть со сли​воч​ным мас​лом сы​рые жел​т​ки. В сня​тый с ог​ня и ох​лаж​ден​ный до 70°С со​ус, энер​гич​но по​ме​ши​вая, ввес​ти жел​т​ки. Зап​ра​вить со​ус ли​мон​ным со​ком или раз​ве​ден​ной во​дой ли​мон​ной кис​ло​той, солью, мо​ло​тым пер​цем, пос​ле че​го про​це​дить, Со​ус по​дать к от​вар​ной ры​бе. 

Соус томатный
    3 ста​ка​на бе​ло​го со​уса, 1 ко​рень пет​руш​ки, 1-2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 2,5-3 ст. лож​ки то​ма​та-пю​ре, 1 лав​ро​вый лист; соль, крас​ный мо​ло​тый пе​рец и пе​рец го​рош​ком, са​хар, ли​мон​ный сок или ли​мон​ная кис​ло​та по вку​су, мож​но до​ба​вить пап​ри​ку.
    Приготовить бе​лый со​ус. На​шин​ко​вать пет​руш​ку и реп​ча​тый лук, слег​ка об​жа​рить на жи​ре, че​рез 5 ми​нут до​ба​вить к ним то​мат-пю​ре и жа​рить еще 3-5 ми​нут. Со​еди​нить с бе​лым со​усом, до​ба​вить лав​ро​вый лист, пе​рец го​рош​ком, ва​рить 10 ми​нут. Снять со​ус с ог​ня, зап​ра​вить солью, са​ха​ром, мо​ло​тым крас​ным пер​цем, раз​ве​ден​ной во​дой ли​мон​ной кис​ло​той или ли​мон​ным со​ком по вку​су, пос​ле че​го про​це​дить. Со​ус ре​ко​мен​ду​ет​ся к от​вар​ной и жа​ре​ной ры​бе. Этот со​ус слу​жат ос​но​вой для при​го​тов​ле​ния дру​гих то​мат​ных со​усов с раз​лич​ны​ми до​бав​ка​ми. 

Соус томатный с белым вином
    2 ста​ка​на то​мат​но​го со​уса, 0.5 ста​ка​на бе​ло​го ви​ног​рад​но​го ви​на, 0,5 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла.
    Приготовить то​мат​ный со​ус (см. вы​ше). Влить бе​лое ви​ног​рад​ное ви​но, про​ки​пя​тить, снять с ог​ня и зап​ра​вить сли​воч​ным мас​лом. Со​ус хо​рош к от​вар​ной и жа​ре​ной ры​бе, для кот​лет, би​точ​ков, зраз, теф​те​лей из ры​бы. 

Соус томатный с овощами
    2 ста​ка​на то​мат​но​го со​уса, 1 ста​кан бе​ло​го ви​ног​рад​но​го ви​на, 1 ко​рень пет​руш​ки, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 2 лав​ро​вых лис​та, 1.5 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 3-5 го​ро​шин пер​ца, пап​ри​ка; соль, пе​рец по вку​су.
    Приготовить то​мат​ный со​ус (см. вы​ше). На​шин​ко​вать ко​рень пет​руш​ки и реп​ча​тый лук, слег​ка об​жа​рить их на мас​ле. Влить бе​лое ви​ног​рад​ное ви​но, до​ба​вить соль, лав​ро​вый лист, пе​рец го​рош​ком. Со​еди​нить с то​мат​ным со​усом, про​ва​рить 10-15 ми​нут. Снять с ог​ня, зап​ра​вить сли​воч​ным мас​лом. Со​ус мож​но ис​поль​зо​вать для блюд из от​вар​ной или за​пе​чен​ной ры​бы. 

Соус сметанный
    1,5 ста​ка​на сме​та​ны, 1 ст. лож​ки пше​нич​ной му​ки; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Слегка под​су​шить на ско​во​ро​де пше​нич​ную му​ку. В го​ря​чую му​ку до​ба​вить ма​лень​ки​ми пор​ци​ями сме​та​ну, тща​тель​но раз​ме​ши​вая! 

    Прокипятить, зап​ра​вить солью и мо​ло​тым пер​цем. Этот со​ус слу​жит ос​но​вой для при​го​тов​ле​ния дру​гих со​усов на сме​та​не. Мож​но до​ба​вить мел​ко на​шин​ко​ван​ный ук​роп. 

Соус сметанный на рыбном бульоне
    1стакан бе​ло​го со​уса, 0.5 ста​ка​на сме​та​ны; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Приготовить бе​лый со​ус. До​ба​вить сме​та​ну, соль и мо​ло​тый пе​рец. Про​ки​пя​тить и про​це​дить. До​ба​вить мел​ко на​шин​ко​ван​ный зе​ле​ный лук и вски​пя​тить. Со​ус мож​но ис​поль​зо​вать для за​пе​чен​ных блюд и для из​де​лий из кот​лет​ной мас​сы. 

Соус молочный густой
    1.5 ста​ка​на мо​ло​ка, 2 ст. лож​ки му​ки, 2 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла; соль по вку​су.
    Слегка об​жа​рить му​ку на сли​воч​ном мас​ле, раз​вес​ти го​ря​чим мо​ло​ком и, неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вая, про​ва​рить в те​че​ние 5-7 мин. Зап​ра​вить солью. 

    Этот со​ус хо​ро​шо до​ба​вить в фар​ши​ро​ван​ные из​де​лия, а так​же в пу​дин​ги из ры​бы. 

Соус молочный жидкий
    2стакана мо​ло​ка, по 1 ст. лож​ке сли​воч​но​го мас​ла и му​ки; соль по вку​су.
    Слегка об​жа​рить му​ку на мас​ле, раз​вес​ти го​ря​чим мо​ло​ком, что​бы не бы​ло ком​ков. Про​ва​рить, неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вая, в те​че​ние 5-7 мин. До​ба​вить соль по вку​су. Со​ус мож​но ис​поль​зо​вать при за​пе​ка​нии рыб​ных блюд. 

Соус яично-масляный с лимонным соком (голландский)
    200 г. сли​воч​но​го мас​ла, 2-3 сы​рых жел​т​ка, 2-3 ст. лож​ки во​ды; соль, ли​мон​ный сок или ли​мон​ная кис​ло​та по вку​су.
    Размешать в не​боль​шой эма​ли​ро​ван​ной или ке​ра​ми​чес​кой по​су​де сы​рые жел​т​ки с хо​лод​ной во​дой, до​ба​вить сли​воч​ное мас​ло ку​соч​ка​ми и, неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вая ве​нич​ком, ва​рить на сла​бом ог​не до за​гус​те​ния (кон​сис​тен​ция сме​та​ны). Тот​час снять с ог​ня. Зап​ра​вить солью и ли​мон​ным со​ком. Со​ус нель​зя силь​но по​дог​ре​вать и до​во​дить до ки​пе​ния. До​пол​ни​тель​но его мож​но зап​ра​вить го​то​вой гор​чи​цей по вку​су. Со​ус в ку​ли​на​рии на​зы​ва​ет​ся гол​лан​д​с​ким. Его по​да​ют к блю​дам из от​вар​ной ры​бы. 

Соус яично-масляный с томатом-пюре
    150 г. сли​воч​но​го мас​ла, 2-3 сы​рых жел​т​ка, 2-3 ст. лож​ки во​ды, 1.5 ст. лож​ки то​ма​та-пю​ре; соль, ли​мон​ный сок по вку​су.
    Приготовить яич​но-мас​ля​ный со​ус (см. вы​ше). Про​ки​пя​тить то​мат-пю​ре и зап​ра​вить со​ус. Этот со​ус по​дать к от​вар​ной и жа​ре​ной ры​бе. 

Соус «хрен с уксусом»
    100 г. кор​ней хре​на, 3/4 ста​ка​на 3%-ного ук​су​са, раз​ве​ден​но​го во​дой, соль, са​хар по вку​су.
    Очищенные от ко​жи​цы и тща​тель​но про​мы​тые кор​ни хре​на на​те​реть на мел​кой тер​ке, зап​ра​вить ук​су​сом, солью, са​ха​ром. Со​ус по​да​ют к хо​лод​ным и го​ря​чим рыб​ным блю​дам. Этот со​ус, зап​рав​лен​ный на​тер​той на мел​кой тер​ке от​вар​ной свек​лой (1 шт.), мож​но по​дать к рыб​но​му студ​ню. 

Маринад овощной с томатом-пюре
    0.5 ста​ка​на 3%-ного ук​су​са, 0.5 ста​ка​на рыб​но​го буль​она, 100 г. мор​ко​ви, 1-2 кор​ня пет​руш​ки, 100 г. реп​ча​то​го лу​ка, 0.5 ста​ка​на то​ма​та-пю​ре, 5 го​ро​шин чер​но​го пер​ца, 1 лав​ро​вый лист, 1 бу​тон гвоз​ди​ки; соль, са​хар и мо​ло​тая ко​ри​ца по вку​су.
    Коренья пет​руш​ки, мор​ковь и реп​ча​тый лук на​шин​ко​вать и об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле (5-7 мин). До​ба​вить то​мат-пю​ре и об​жа​ри​вать еще 7-10 мин. Влить рыб​ный буль​он, до​ба​вить спе​ции, ук​сус, соль, са​хар и ва​рить 15-20 мин. Ох​ла​дить. То​мат-пю​ре мож​но не до​бав​лять или за​ме​нить его на​тер​той на мел​кой тер​ке от​вар​ной свек​лой (1 шт.). Со​ус ис​поль​зу​ет​ся для хо​лод​ных блюд из от​вар​ной или жа​ре​ной ры​бы. 

Майонез
    250 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 2 сы​рых жел​т​ка, 1 чай​ная лож​ка го​то​вой гор​чи​цы, 50 г. 3%-ного ук​су​са; соль и са​хар по вку​су.
    В сы​рые жел​т​ки до​ба​вить гор​чи​цу и соль, тща​тель​но раз​ме​шать. Не пе​рес​та​вая ме​шать мас​су, до​ба​вить не​боль​ши​ми пор​ци​ями рас​ти​тель​ное мас​ло (по 0.5 чай​ной лож​ки). Ког​да все мас​ло бу​дет ис​поль​зо​ва​но, влить ук​сус и до​ба​вить са​хар. Хо​ро​шо раз​ме​шать. Со​ус по​да​ют к хо​лод​ным и го​ря​чим блю​дам, за​кус​кам из ры​бы. 

Майонез со сметаной
    1 бан​ка го​то​во​го ма​йо​не​за (200 г), 1 ста​кан сме​та​ны; соль, са​хар и мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Сметану сме​шать с ма​йо​не​зом. Зап​ра​вить солью, са​ха​ром, мо​ло​тым пер​цем. Со​ус ис​поль​зо​вать для хо​лод​ных рыб​ных блюд и са​ла​тов. 

Майонез с белым соусом
    1 бан​ка ма​йо​не​за (200 г), 100 г. бе​ло​го со​уса.
    Белый со​ус ох​ла​дить и сме​шать с ма​йо​не​зом. Со​ус по​дать к хо​лод​ным рыб​ным блю​дам. 

Майонез с корнишонами или каперсами
    1 бан​ка ма​йо​не​за (200 г), 0.5 ст. лож​ки со​уса «Южный», 80-100 г. кор​ни​шо​нов или ка​пер​сов.
    Мелко на​ре​зать кор​ни​шо​ны или ка​пер​сы. В ма​йо​нез до​ба​вить го​то​вый со​ус «Южный», на​ре​зан​ные кор​ни​шо​ны или ка​пер​сы. Пе​ре​ме​шать. Со​ус мож​но по​дать к хо​лод​ным и го​ря​чим рыб​ным блю​дам. 

Майонез с зеленью
    1банка ма​йо​не​за (200 г), по пол пуч​ка зе​ле​ни пет​руш​ки и ук​ро​па, 15 г. эс​т​ра​го​на; соль, са​хар и го​то​вая гор​чи​ца по вку​су.
    Зелень пет​руш​ки, ук​ро​па, эс​т​ра​го​на тща​тель​но про​мыть, опус​тить в ки​пя​щую во​ду и от​ва​рить на силь​ном ог​не. От​ки​нуть на дур​ш​лаг или си​то, про​те​реть и ох​ла​дить. Со​еди​нить с ма​йо​не​зом, зап​ра​вить солью, са​ха​ром, гор​чи​цей. Со​ус по​да​ют к хо​лод​ным и го​ря​чим рыб​ным блю​дам. 

Майонез с желе
    2стакана рыб​но​го буль​она, 1 бан​ка ма​йо​не​за (200 г), 1 ст. лож​ка же​ла​ти​на.
    Размочить в 100 г. хо​лод​ной во​ды же​ла​тин, зап​ра​вить им го​ря​чий рыб​ный буль​он, прог​реть и про​це​дить. Пос​та​вить на хо​лод. В слег​ка зас​тыв​ший буль​он до​ба​вить ма​йо​нез и взбить ве​нич​ком до об​ра​зо​ва​ния пе​ны. Ох​ла​дить. Со​ус ис​поль​зу​ет​ся при из​го​тов​ле​нии за​лив​но​го из ры​бы. 

Соус горчичный
    0.5 ст. лож​ки го​то​вой гор​чи​цы, 1 ст. лож​ка му​ки, 1/4 ста​ка​на бе​ло​го су​хо​го ви​ног​рад​но​го ви​на, 1 ста​кан рыб​но​го буль​она, 2 сы​рых жел​т​ка, по​ло​вин​ка очи​щен​но​го от ко​жи​цы ли​мо​на; соль и са​хар по вку​су.
    Сливочное мас​ло, гор​чи​цу и пас​се​ро​ван​ную му​ку рас​те​реть, раз​ба​вить го​ря​чим рыб​ным буль​оном, влить бе​лое ви​но, до​ба​вить нес​коль​ко лом​ти​ков ли​мо​на, соль, са​хар. Со​ус про​ки​пя​тить, про​це​дить, ох​ла​дить до 70°С и зап​ра​вить, по​ме​ши​вая, сы​ры​ми жел​т​ка​ми. Со​ус хо​рош к от​вар​ной осет​ро​вой ры​бе, фо​ре​ли, ли​ню, су​да​ку. 

Соус ореховый
    20 шт. грец​ких оре​хов, 2 ва​ре​ных жел​т​ка, 1 ст. лож​ка олив​ко​во​го мас​ла, 1 чай​ная лож​ка го​то​вой гор​чи​цы, 0.5 ста​ка​на ук​су​са, раз​ве​ден​но​го во​дой по вку​су, 1 ст. лож​ка мо​ло​тых су​ха​рей; са​хар и соль по вку​су.
    Растереть ва​ре​ные жел​т​ки с олив​ко​вым мас​лом. Ис​то​лочь в ступ​ке яд​ра грец​ких оре​хов, до​ба​вив к ним гор​чи​цу и 1 ст. лож​ку во​ды. Сме​шать с рас​тер​ты​ми жел​т​ка​ми, зап​ра​вить солью, са​ха​ром, ук​су​сом и мо​ло​ты​ми су​ха​ря​ми. Со​усом мож​но по​лить от​вар​ную или за​пе​чен​ную ры​бу. 

Соус со сметаной и оливковым маслом
    2 ст. лож​ки олив​ко​во​го мас​ла, 1.5 ста​ка​на сме​та​ны, 1 чай​ная лож​ка го​то​вой гор​чи​цы, 1 чай​ная лож​ка мел​кой со​ли.
    Оливковое мас​ло, гор​чи​цу и соль хо​ро​шо рас​те​реть. Про​дол​жая рас​ти​рать, до​бав​лять по​нем​но​гу сме​та​ну. Со​ус по​дать к от​вар​ной ры​бе. 

Соус грибной
    4 су​ше​ных гри​ба, 3 ста​ка​на во​ды, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 2 ст. лож​ки му​ки, 2 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 2 ст. лож​ки сме​та​ны; соль по вку​су.
    Сварить 3 ста​ка​на гриб​но​го буль​она, до​ба​вить в не​го на​ре​зан​ный, пас​се​ро​ван​ный реп​ча​тый лук и про​це​дить. Му​ку слег​ка под​жа​рить на мас​ле, раз​ба​вить гриб​ным буль​оном. Ва​рить на сла​бом ог​не 30 мин. Ва​ре​ные гри​бы на​шин​ко​вать со​лом​кой, до​ба​вить в со​ус. Зап​ра​вить солью, сме​та​ной. Со​ус ре​ко​мен​ду​ет​ся к от​вар​ной ры​бе. 

Соус с оливками и маринованными грибами
    3 ста​ка​на рыб​но​го буль​она, 1.5 лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка му​ки, по 100 г. оли​вок и ма​ри​но​ван​ных гри​бов, зе​лень пет​руш​ки и ук​ро​па; ли​мон​ный сок и соль по вку​су.
    Слегка об​жа​рить на мас​ле му​ку, раз​вес​ти про​це​жен​ным буль​оном, тща​тель​но раз​ме​ши​вая, что​бы не бы​ло ком​ков. Про​ва​рить. Олив​ки очис​тить от кос​то​чек и из​мель​чить, ма​ри​но​ван​ные гри​бы на​ре​зать то​нень​ки​ми лом​ти​ка​ми, до​ба​вить все в со​ус и прог​реть. Снять с ог​ня, зап​ра​вить солью, ли​мон​ным со​ком, из​мель​чен​ной зе​ленью пет​руш​ки и ук​ро​па. Со​усом мож​но за​лить жир​ную от​вар​ную ры​бу. 

Соус из панцирей раков
    3 ста​ка​на рыб​но​го буль​она, пан​ци​ри 20 ра​ков, 1.5-2 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 0.5 ста​ка​на му​ки, 2-3 ст. лож​ки сме​та​ны, зе​лень пет​руш​ки и ук​ро​па; соль, эс​т​ра​гон по вку​су.
    Панцири ва​ре​ных ра​ков ис​то​лочь в ступ​ке, об​жа​рить на мас​ле. До​ба​вить пас​се​ро​ван​ную му​ку, хо​ро​шо раз​ме​шать и раз​вес​ти рыб​ным буль​оном. Про​ки​пя​тить, про​це​дить и зап​ра​вить сме​та​ной, солью и из​мель​чен​ной зе​ленью пет​руш​ки и ук​ро​па. Со​ус мож​но по​дать к от​вар​ной ры​бе. Мя​котью шей​ки и клеш​ней ра​ков ук​ра​ша​ют по​ли​тую со​усом ры​бу. 

Соус из сливок
    1.5 ста​ка​на сли​вок, 1.5 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 1.5 ст. лож​ки му​ки, зе​лень ук​ро​па; соль, мо​ло​тый пе​рец, ко​ри​ца на кон​чи​ке но​жа.
    Масло рас​те​реть с пас​се​ро​ван​ной му​кой, раз​ба​вить слив​ка​ми так, что​бы не бы​ло ком​ков. Про​ки​пя​тить, про​це​дить, зап​ра​вить солью, мо​ло​тым пер​цем, из​мель​чен​ной зе​ленью ук​ро​па, до​ба​вить ко​ри​цу. Со​усом мож​но за​лить от​вар​ную не​жир​ную ры​бу. 

Соус из анчоусов
    1 ста​кан сли​вок, 1.5 ст. лож​ки мас​ла, 5 ан​чо​усов, 1-2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 0.5 ста​ка​на рыб​но​го буль​она, 2 сы​рых жел​т​ка; соль, спе​ции по вку​су.
    Мелко на​ре​зать реп​ча​тый лук и ан​чо​усы. Ра​зог​реть сли​воч​ное мас​ло, опус​тить в не​го из​мель​чен​ные лук и ан​чо​усы, до​ба​вить слив​ки и буль​он, про​ва​рить в те​че​ние 5-7 мин. Со​ус снять с ог​ня, слег​ка ох​ла​дить и до​ба​вить при пос​то​ян​ном по​ме​ши​ва​нии сы​рые жел​т​ки. Со​усом за​ли​ва​ют от​вар​ную ры​бу. 

Соус холодный с анчоусами
    4 ва​ре​ных жел​т​ка, 2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла (луч​ше олив​ко​во​го), 8 ан​чо​усов, 3-4 ст. лож​ки 3%-ного ук​су​са; соль и са​хар по вку​су.
    Вареные жел​т​ки вмес​те с ан​чо​уса​ми (мож​но ис​поль​зо​вать са​ла​ку пря​но​го по​со​ла) ис​то​лочь в ступ​ке, пос​те​пен​но до​бав​ляя рас​ти​тель​ное мас​ло. Зап​ра​вить ук​су​сом, солью, са​ха​ром. Со​ус по​да​ют к за​лив​ным блю​дам из ры​бы. 

Соус из желтков с хреном
    5 жел​т​ков, 1.5 ст. лож​ки са​ха​ру, 1.5 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла (луч​ше олив​ко​во​го), 1 ста​кан тер​то​го хре​на; соль и 3%-ный ук​сус по вку​су.
    Растереть до​бе​ла сы​рые жел​т​ки с са​ха​ром в рас​ти​тель​ном мас​ле. На​тер​тый на мел​кой тер​ке хрен зап​ра​вить ук​су​сом и солью, со​еди​нить с рас​тер​ты​ми жел​т​ка​ми и пе​ре​ме​шать. Со​ус мож​но по​дать к хо​лод​ным и го​ря​чим рыб​ным блю​дам. 

Соус кисло-сладкий
    8 ста​ка​нов рыб​но​го буль​она, 2 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 1.5 ст. лож​ки му​ки, 0.5 ста​ка​на изю​ма, пол-ли​мо​на; зе​лень пет​руш​ки и ук​ро​па; са​хар и соль по вку​су.
    Муку об​жа​рить на мас​ле до свет​ло-ко​рич​не​во​го цве​та. Раз​ба​вить го​ря​чим рыб​ным буль​оном. Про​ва​рить в те​че​ние 1 ч, про​це​дить, зап​ра​вить са​ха​ром, солью и ли​мон​ным со​ком. Вски​пя​тить, до​ба​вить тща​тель​но про​мы​тый изюм без кос​то​чек, зе​лень, нес​коль​ко тон​ких лом​ти​ков ли​мо​на без зе​рен. Прог​реть. Со​ус ис​поль​зо​вать для жа​ре​ной ры​бы. 

Соус со свежими огурцами и зеленью
    1 ста​кан 3%-ного ук​су​са, раз​ве​ден​но​го во​дой по вку​су, 2 чай​ные лож​ки го​то​вой гор​чи​цы, 2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 4 жел​т​ка и 1 яй​цо, 2 све​жих огур​ца, 50 г. зе​ле​но​го лу​ка; зе​лень пет​руш​ки, соль и са​хар по вку​су.
    Яйцо сва​рить вкру​тую. Жел​т​ки рас​те​реть с го​то​вой гор​чи​цей, рас​ти​тель​ным мас​лом, солью, са​ха​ром. Раз​ба​вить ук​су​сом. На​ре​зать ку​соч​ка​ми огур​цы, на​шин​ко​вать зе​ле​ный лук и зе​лень пет​руш​ки, из​ру​бить кру​тое яй​цо, сме​шать с со​усом. Со​ус по​да​вать к хо​лод​ным блю​дам из ры​бы. 

Зеленое масло
    100 г. сли​воч​но​го мас​ла, 1 пу​чок зе​ле​ни пет​руш​ки, 1/4 ли​мо​на.
    Очень тон​ко на​шин​ко​вать зе​лень пет​руш​ки. Слег​ка раз​мять сли​воч​ное мас​ло, сме​шать с под​го​тов​лен​ной зе​ленью, рав​но​мер​но рас​п​ре​де​ляя ее в мас​ле, зап​ра​вить ли​мон​ным со​ком. Офор​мить в ви​де кол​боч​ки. Хра​нить до ис​поль​зо​ва​ния в хо​ло​диль​ни​ке. Ре​ко​мен​ду​ет​ся к блю​дам из па​ни​ро​ван​ной жа​ре​ной ры​бы. Пе​ред по​да​чей на стол на го​то​вое блю​до вы​ло​жить лом​ти​ки мас​ла. 

Салаты и винегреты
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Салат столичный
    300-400 г. ры​бы, 3-4 кар​то​фе​ли​ны, 100 г. со​ле​ных или ма​ри​но​ван​ных огур​цов, 75 г. зе​ле​но​го са​ла​та, 2 яй​ца, 1 бан​ка ма​йо​не​за (200 г); соль по вку​су.
    Отварить ры​бу, кар​то​фель, яй​ца вкру​тую. Хо​ро​шо про​мыть в хо​лод​ной во​де лис​ти​ки зе​ле​но​го са​ла​та. Ос​та​вить нем​но​го ры​бы, са​ла​та, 1/3 яй​ца для ук​ра​ше​ния. На​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми со​ле​ные или ма​ри​но​ван​ные огур​цы, кар​то​фель, ры​бу, яй​ца. Лис​тья зе​ле​но​го са​ла​та на​ре​зать круп​но. Все ос​то​рож​но пе​ре​ме​шать, зап​ра​вить солью и ма​йо​не​зом и вы​ло​жить гор​кой в са​лат​ник, пред​ва​ри​тель​но ук​ра​шен​ный лис​ти​ка​ми зе​ле​но​го са​ла​та. Ук​ра​сить са​лат лом​ти​ка​ми ры​бы, круж​ка​ми кру​тых яиц. Что​бы са​лат был по вку​су бо​лее вы​ра​зи​тель​ным, кро​ме ма​йо​не​за мож​но до​бав​лять со​ус «Южный» (50 г). Са​лат ре​ко​мен​ду​ет​ся го​то​вить из осет​ро​вых рыб, трес​ки, мор​с​ко​го оку​ня. 

Салат из рыбы с маринованным красным перцем
    400 г. ры​бы, 5 кар​то​фе​лин, 200 г. слад​ко​го ма​ри​но​ван​но​го крас​но​го пер​ца, 1 бан​ка ма​йо​не​за (200 г), 4 яй​ца; соль по вку​су, зе​лень сель​де​рея или пет​руш​ки.
    Отварить ры​бу и на​ре​зать кус​ка​ми (не очень мел​ко). Ва​ре​ный кар​то​фель и кру​тые яй​ца (лом​ти​ка​ми), крас​ный ма​ри​но​ван​ный пе​рец (со​лом​кой) пе​ре​ме​шать с ры​бой. Зап​ра​вить солью и ма​йо​не​зом, ос​то​рож​но пе​ре​ме​шать и вы​ло​жить гор​кой в са​лат​ник. Ук​ра​сить зе​ленью сель​де​рея или пет​руш​ки, по​лос​ка​ми крас​но​го пер​ца, лом​ти​ка​ми или кру​жоч​ка​ми яй​ца. Вмес​то ма​ри​но​ван​но​го крас​но​го пер​ца мож​но ис​поль​зо​вать све​жий, слад​кий крас​ный пе​рец, ко​то​рый нуж​но ис​печь (без жи​ра) в ду​хо​вом шка​фу, а за​тем очис​тить от ко​жи​цы. В этом слу​чае в са​лат мож​но до​ба​вить по вку​су са​хар и 2 чай​ные лож​ки ли​мон​но​го со​ка. Для это​го са​ла​та мож​но ис​поль​зо​вать трес​ку, став​ри​ду, пик​шу, мор​с​ко​го оку​ня, хе​ка. 

Салат отварной с маринованной рыбой
    300 г. фи​ле ры​бы, 2-3 кар​то​фе​ли​ны, 1-2 мор​ко​ви, 150 г. со​ле​ных или ма​ри​но​ван​ных огур​цов, 150 г. кон​сер​ви​ро​ван​но​го зе​ле​но​го го​рош​ка, 150 г. ма​йо​не​за (3/4 бан​ки), 1 ст. лож​ка со​уса «Южный», 1 яй​цо, зе​лень пет​руш​ки. Для ма​ри​на​да: 2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 40 г. зе​ле​ни пет​руш​ки, 1 ст. лож​ка са​хар​но​го пес​ку, 1 ст. лож​ка 3%-ного ук​су​са, пе​рец чер​ный го​рош​ком, лав​ро​вый лист, соль по вку​су.
    Варить ры​бу в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве во​ды, до​ба​вить пе​рец, лав​ро​вый лист и соль пос​ле за​ки​па​ния. Ры​бу ох​ла​дить, вы​нуть из буль​она и на​ре​зать лом​ти​ка​ми. За​лить смесью ук​су​са, рас​ти​тель​но​го мас​ла, са​ха​ра, со​ли с из​мель​чен​ной зе​ленью пет​руш​ки. Пос​та​вить на хо​лод на 1 ч для ма​ри​но​ва​ния (ры​ба бу​дет бо​лее соч​ной). Часть ры​бы (ку​соч​ки пок​руп​нее) от​ло​жить для ук​ра​ше​ния. Со​ле​ные и ма​ри​но​ван​ные огур​цы, от​вар​ные кар​то​фель и мор​ковь на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми, зап​ра​вить ма​йо​не​зом, до​ба​вив в не​го зе​ле​ный го​ро​шек, со​ус «Южный». Все хо​ро​шо пе​ре​ме​шать и по​ло​жить гор​кой в са​лат​ник. Са​лат ук​ра​сить круп​ны​ми ку​соч​ка​ми ма​ри​но​ван​ной ры​бы, зе​ленью пет​руш​ки и на​ре​зан​ным яй​цом, сва​рен​ным вкру​тую. Са​лат мож​но го​то​вить из мор​с​ко​го уг​ря, кам​ба​лы, став​ри​ды, бель​дю​ги, саб​ли-ры​бы, скум​б​рии. 

Рыбный салат
    600 г. ры​бы мер​ланг, 0.5 ста​ка​на све​жих или кон​сер​ви​ро​ван​ных огур​цов или яб​лок, на​ре​зан​ных ма​лень​ки​ми ку​би​ка​ми, 0.5 ста​ка​на, ва​ре​но​го или кон​сер​ви​ро​ван​но​го го​рош​ка, 2 на​ре​зан​ные от​вар​ные мор​ко​ви, 0.5 ста​ка​на кон​сер​ви​ро​ван​ных гри​бов, 2 ста​ка​на на​ре​зан​но​го ку​би​ка​ми от​вар​но​го кар​то​фе​ля 1 ст. лож​ка из​мель​чен​но​го ук​ро​па или зе​ле​ни пет​руш​ки, 1 бан​ка (200 г) ма​йо​не​за, 100 г. сме​та​ны, зе​ле​ный са​лат, 1 све​жий по​ми​дор, 1 яй​цо; соль по вку​су.
    Отварить ры​бу, на​ре​зать на мел​кие ку​соч​ки. Все ос​таль​ные про​дук​ты по​со​лить, сме​шать с ма​йо​не​зом, к ко​то​ро​му мож​но до​ба​вить сме​та​ну или взби​тые слив​ки. Что​бы ры​ба не слиш​ком ис​к​ро​ши​лась, ре​ко​мен​ду​ет​ся сме​ши​вать ее с са​ла​том в пос​лед​нюю оче​редь. Са​лат вы​ло​жить в са​лат​ник и ук​ра​сить лис​ть​ями са​ла​та, лом​ти​ка​ми по​ми​до​ра, све​же​го огур​ца или ва​ре​но​го яй​ца. 

Рыбный салат с яблоками
    800 г. фи​ле ры​бы, по 2 ст. лож​ки му​ки, сме​та​ны, рас​ти​тель​но​го мас​ла, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 4 яб​ло​ка; зе​лень, соль, са​хар, 3%-ный ук​сус, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Филе ры​бы по​со​лить, по​пер​чить, об​ва​лять в му​ке и жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле до го​тов​нос​ти. Ох​ла​дить, на​ре​зать мел​ки​ми лом​ти​ка​ми, сбрыз​нуть ук​су​сом и вы​дер​жать 20-30 ми​нут на хо​ло​де. До​ба​вить из​мель​чен​ный лук, яб​ло​ки, сме​та​ну, са​хар, соль и пе​ре​ме​шать. Са​лат уло​жить гор​кой в са​лат​ник и ук​ра​сить зе​ленью. Са​лат ре​ко​мен​ду​ет​ся го​то​вить из трес​ки, хе​ка, ар​ген​ти​ны. 

Салат закусочный
    300 г. фи​ле ры​бы, 50 г. реп​ча​то​го лу​ка, 100 г. сме​та​ны, 1 ли​мон, зе​лень пет​руш​ки; са​хар, соль и ук​сус по вку​су; му​ка для па​ни​ров​ки и рас​ти​тель​ное мас​ло.
    Филе за​па​ни​ро​вать в му​ке, об​жа​рить в рас​ти​тель​ном мас​ле, ох​ла​дить, на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми, сбрыз​нуть ук​су​сом и ос​та​вить на 20-30 мин. Ук​сус мож​но за​ме​нить ли​мон​ным со​ком. До​ба​вить из​мель​чен​ный реп​ча​тый лук, сме​та​ну, са​хар, соль и пе​ре​ме​шать. Са​лат вы​ло​жить в са​лат​ник, ук​ра​сить руб​ле​ной зе​ленью пет​руш​ки, ве​точ​ка​ми пет​руш​ки и лом​ти​ка​ми ли​мо​на. Са​лат ре​ко​мен​ду​ет​ся го​то​вить из трес​ки, пик​ши, мор​с​ко​го оку​ня. 

Рыбный салат для праздничного стола
    200 г. фи​ле ры​бы, 1 по​ми​дор, 1 све​жий огу​рец, 3 кар​то​фе​ли​ны, 75 г. зе​ле​но​го са​ла​та, 75 г. кор​ни​шо​нов (или 1 со​ле​ный огу​рец), 0.5 бан​ки ма​йо​не​за (100 г), 1 ст. лож​ка 3%-ного ук​су​са; соль по вку​су.
    Сваренное ох​лаж​ден​ное фи​ле ры​бы на​ре​зать ма​лень​ки​ми ку​би​ка​ми. Очи​щен​ный ва​ре​ный кар​то​фель, све​жий огу​рец, кор​ни​шо​ны, и по​ми​до​ры на​ре​зать лом​ти​ка​ми и сло​жить в мис​ку, при​ба​вить на​ре​зан​ный зе​ле​ный са​лат. Пе​ред по​да​чей на стол по​со​лить и сме​шать с ма​йо​не​зом и ук​су​сом. За​тем вы​ло​жить гор​кой в са​лат​ник, по​мес​тив в цен​т​ре гор​ки кра​си​вые лис​ти​ки зе​ле​но​го са​ла​та, а вок​руг уло​жить круж​ки по​ми​до​ров и огур​цов. Са​лат го​то​вят из осет​ри​ны, сев​рю​ги, су​да​ка, ло​со​си​ны. Его мож​но ук​ра​сить ик​рой (па​юс​ной, зер​нис​той или ке​то​вой), лом​ти​ка​ми сем​ги, ло​со​си​ны, ке​ты и мас​ли​на​ми без кос​то​чек. Мож​но до​ба​вить реп​ча​тый и зе​ле​ный лук. 

Салат картофельный из сабли-рыбы
    300 г. ры​бы, 5 кар​то​фе​лин, 3-4 стеб​ля зе​ле​но​го лу​ка, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 4 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 2 ст. лож​ки 3%-ного ук​су​са, мо​ло​тый пе​рец, соль по вку​су.
    Очищенную и вы​мы​тую ры​бу от​ва​рить в под​со​лен​ной во​де и ос​ту​дить. Ва​ре​ный кар​то​фель, от​вар​ную ры​бу, реп​ча​тый лук мел​ко на​ре​зать и пе​ре​ме​шать. Зап​ра​вить рас​ти​тель​ным мас​лом, ук​су​сом, солью и мо​ло​тым пер​цем. Вы​ло​жить в са​лат​ник и по​сы​пать мел​ко на​ре​зан​ным зе​ле​ным лу​ком. 

Салат из трески, сайки, бельдюги, луфаря
    500 грамм ры​бы, 3 яй​ца, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 50-60 грамм гол​лан​д​с​ко​го сы​ра, 1 бан​ка ма​йо​не​за (200 г), 5-6 мас​лин, зе​лень ук​ро​па и пет​руш​ки, мо​ло​тый пе​рец, соль по вку​су.
    Очищенную и вы​мы​тую ры​бу раз​де​лать на фи​ле без ко​жи, от​ва​рить. От​вар​ное фи​ле, сва​рен​ные в кру​тую яй​ца, реп​ча​тый лук, по​ру​бить, до​ба​вить тер​тый на тер​ке гол​лан​д​с​кий сыр, зап​ра​вить ма​йо​не​зом, пе​ре​ме​шать. До​ба​вить мо​ло​тый пе​рец, соль. Са​лат вы​ло​жить в са​лат​ник, ук​ра​сить зе​ленью ук​ро​па и пет​руш​ки, мас​ли​на​ми. 

Салат из трески
    600 г. ры​бы, 2 кар​то​фе​ли​ны, 1 мор​ковь, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 3 ст. лож​ки зе​ле​но​го го​рош​ка, 1 бан​ка ма​йо​не​за (200 г); соль по вку​су.
    Сварить ры​бу в про​це​жен​ном от​ва​ре из ово​щей и пря​нос​тей. Ох​ла​дить, снять ко​жу, от​де​лить мя​коть от кос​тей, на​ре​зать ма​лень​ки​ми ку​соч​ка​ми, до​ба​вить 2 ст. лож​ки ма​йо​не​за и пе​ре​ме​шать (мас​са дол​ж​на быть гус​той). 

    Отварить кар​то​фель и мор​ковь, на​ре​зать ку​би​ка​ми. До​ба​вить зе​ле​ный го​ро​шек, мел​ко на​ре​зан​ный реп​ча​тый лук, по​со​лить, зап​ра​вить ма​йо​не​зом. Са​лат вы​ло​жить на длин​ное плос​кое блю​до. Рыб​ную мас​су раз​де​лить лож​кой на оваль​ные пор​ции круп​нее яй​ца; за​лить слег​ка раз​жи​жен​ным ма​йо​не​зом и уло​жить на са​лат. Са​лат мож​но ук​ра​сить зе​ленью пет​руш​ки, огур​цом, доль​ка​ми по​ми​до​ров и ма​йо​не​зом. 

Салат из трески с хреном
    250 г. фи​ле трес​ки, 4-5 кар​то​фе​лин, 2 све​жих огур​ца, 100 г. хре​на, 100 г. ма​йо​не​за (0.5 бан​ки), 2 чай​ные лож​ки 3%-ного ук​су​са, 50 г. зе​ле​но​го лу​ка, зе​лень пет​руш​ки; соль по вку​су.
    Филе трес​ки сва​рить, ох​ла​дить, на​ре​зать ку​соч​ка​ми. Очи​щен​ный ва​ре​ный кар​то​фель и огур​цы на​ре​зать лом​ти​ка​ми. На​те​реть хрен, до​ба​вить ма​йо​нез, соль, ук​сус, сме​шать с на​ре​зан​ной ры​бой, кар​то​фе​лем, огур​ца​ми и пе​ре​ло​жить в са​лат​ник. Са​лат ук​ра​сить ку​соч​кам огур​ца, мел​ко на​ре​зан​ным зе​ле​ным лу​ком, тер​тым хре​ном и зе​ленью пет​руш​ки. 

Салат из трески с майонезом
    200 г. фи​ле трес​ки, 50 г. зе​ле​ни сель​де​рея, 1 яб​ло​ко, 1 пу​чок ре​дис​ки, 1 све​жий огу​рец, 100 г. зе​ле​но​го са​ла​та, 100 г. ма​йо​не​за (0.5 бан​ки), 1 ст. лож​ка ук​су​са; соль по вку​су.
    Зелень сель​де​рея, ре​дис​ку, огу​рец и яб​ло​ко на​ре​зать со​лом​кой 3-4 см, сло​жить в мис​ку и пос​та​вить на хо​лод. Фи​ле ры​бы сва​рить, ох​ла​дить, на​ре​зать на кус​ки по чис​лу пор​ций, сло​жить в са​лат​ник, сбрыз​нуть ук​су​сом и пос​та​вить на хо​лод. Ово​щи слег​ка по​со​лить, сме​шать с 2-3 ст. лож​ка​ми ма​йо​не​за и уло​жить на лис​ти​ки са​ла​та, об​су​шен​но​го на сал​фет​ке. По​верх ово​щей по​ло​жить кус​ки ры​бы и за​лить ос​тав​шим​ся ма​йо​не​зом. 

Салат домашний
    250г фи​ле мор​с​кой ры​бы, 50 г. ма​йо​не​за (1/4 бан​ки), 50 г. сме​та​ны, 1 яй​цо, 25 г. зе​ле​ни пет​руш​ки, 1 ли​мон; пе​рец, соль по вку​су.
    Филе ры​бы от​ва​рить, ох​ла​дить, на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми, а кру​тое яй​цо - ку​би​ка​ми, сло​жить в са​лат​ник. До​ба​вить соль, пе​рец (при же​ла​нии нем​но​го са​хар​но​го пес​ку или пуд​ры) по вку​су, пе​ре​ме​шать, за​лить ма​йо​не​зом, сме​шан​ным со сме​та​ной. Свер​ху по​сы​пать руб​ле​ной зе​ленью пет​руш​ки. Ук​ра​сить ве​точ​ка​ми пет​руш​ки и лом​ти​ка​ми ли​мо​на. Са​лат ре​ко​мен​ду​ет​ся го​то​вить из трес​ки, пик​ши, сай​ры, хе​ка. 

Салат из трески или морского окуня горячего копчения
    400 г. ры​бы, 1 яб​ло​ко, 2 све​жих огур​ца, 1 све​жий по​ми​дор, 6-7 стеб​лей зе​ле​но​го, лу​ка, 50 г. зе​ле​но​го са​ла​та, 3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 яй​цо, зе​лень пет​руш​ки; соль, мо​ло​тый пе​рец, ук​сус по вку​су.
    Огурцы, яб​ло​ки без ко​жи​цы на​ре​зать мел​ки​ми ку​би​ка​ми. Очи​щен​ную ры​бу на​ре​зать круп​ны​ми ку​би​ка​ми, зе​ле​ный лук на​шин​ко​вать. Сме​шать, по​со​лить, по​пер​чить, зап​ра​вить ук​су​сом, рас​ти​тель​ным мас​лом и мел​ко на​ре​зан​ной зе​ленью пет​руш​ки. Вы​дер​жать 30-40 мин на хо​ло​де. Вы​ло​жить на блю​до, ук​ра​сить кру​жоч​ка​ми све​жих по​ми​до​ров, кру​тых яиц и лис​ти​ка​ми са​ла​та. Зе​ле​ный лук мож​но за​ме​нить на​шин​ко​ван​ным реп​ча​тым лу​ком. 

Салат из соленой трески
    150 г. ры​бы, 5 кар​то​фе​лин, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, по 1.5 лож​ки ук​су​са и рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 яй​цо; пе​рец и зе​лень пет​руш​ки по вку​су.
    Замочить на 12 ч со​ле​ную трес​ку в хо​лод​ной во​де. От​ва​рить ее в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве во​ды, до​ба​вив в от​вар пе​рец. Го​то​вую ры​бу ос​ту​дить, не вы​ни​мая из от​ва​ра. От​ва​рить кар​то​фель и на​ре​зать кру​жоч​ка​ми. На​шин​ко​вать реп​ча​тый лук. До​ба​вить на​ре​зан​ную мел​ки​ми ку​соч​ка​ми ры​бу, зап​ра​вить рас​ти​тель​ным мас​лом и ук​су​сом. Ук​ра​сить са​лат зе​ленью пет​руш​ки и доль​ка​ми кру​то​го яй​ца. Мож​но до​ба​вить 1 чай​ную лож​ку го​то​вой гор​чи​цы. 

Салат из копченой рыбы
    500-600 г. коп​че​ной ры​бы, 6-8 кар​то​фе​лин, 3 ст. лож​ки руб​ле​но​го ук​ро​па, зе​ле​ный (или реп​ча​тый) лук, 250 г. ре​ди​са, све​жие ли​бо ма​ри​но​ван​ные огур​цы (или 2-3 яб​ло​ка), 2 яй​ца, 200 г сме​та​ны (или ма​йо​не​за, сме​шан​но​го со сме​та​ной); соль по вку​су.
    Очищенную ры​бу на​ре​зать ку​соч​ка​ми. От​ва​рить кар​то​фель. Ре​дис, огур​цы (или яб​ло​ки), кар​то​фель на​ре​зать ку​би​ка​ми, пе​ре​ме​шать с ры​бой, по​со​лить. Вы​ло​жить в са​лат​ник и по​лить сме​та​ной. Свер​ху ук​ра​сить лом​ти​ка​ми ва​ре​ных яиц, по​сы​пать руб​ле​ным лу​ком. Са​лат ре​ко​мен​ду​ет​ся де​лать из трес​ки, пал​ту​са, мор​с​ко​го оку​ня. 

Салат зеленый с копченой сардиной
    2 сар​ди​ны го​ря​че​го коп​че​ния, 200 г. зе​ле​но​го са​ла​та, 3 све​жих огур​ца, 3-4 стеб​ля зе​ле​но​го лу​ка, 4 ст. лож​ки ма​йо​не​за, 2 чай​ные лож​ки на​ре​зан​ной зе​ле​ни пет​руш​ки или ук​ро​па.
    Крупные лис​ти​ки са​ла​та на​ре​зать на 2-3 час​ти, мел​кие ос​та​вить це​ли​ком. Огур​цы на​ре​зать кру​жоч​ка​ми, зе​ле​ный лук - ку​соч​ка​ми дли​ной 1.5-2 см. Сме​шать, зап​ра​вить ма​йо​не​зом. По​ло​жить в са​лат ку​соч​ки мя​ко​ти сар​ди​ны, ос​то​рож​но пе​ре​ме​шать, вы​ло​жить в са​лат​ник гор​кой, ук​ра​сить лом​ти​ка​ми сар​ди​ны, огур​ца​ми, лис​ти​ка​ми са​ла​та и по​сы​пать зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​па. 

Салат из консервированного тунца
    1 бан​ка (250г) кон​сер​ви​ро​ван​но​го тун​ца, 1 ст. лож​ка же​ла​ти​на, 3/4 ку​ри​но​го или мяс​но​го буль​она, 3 ст. лож​ки ма​йо​не​за, 2 яй​ца, 2 ст. лож​ки на​ре​зан​ных мас​лин, 2 ст. лож​ки сель​де​рея, 2-3 ст. лож​ки зе​ле​но​го го​рош​ка, 3-4 ве​точ​ки зе​ле​ни пет​руш​ки или сель​де​рея, 2-3 мас​ли​ны, 2 доль​ки по​ми​до​ра.
    Мясо тун​ца вы​нуть из бан​ки и ос​то​рож​но ра​зоб​рать на доль​ки. За​мо​чить же​ла​тин в 1/4 ста​ка​на хо​лод​ной во​ды на 5 мин. До​ба​вить рас​т​во​рен​ный же​ла​тин в буль​он и ох​ла​дить. В этот рас​т​вор по​ло​жить ма​йо​нез, яй​ца, мас​ли​ны, сель​де​рей, зе​ле​ный го​ро​шек и ры​бу. По​мес​тить са​лат в фор​му и хо​ро​шо ох​ла​дить, за​тем вы​ло​жить на блю​до с зе​ленью, ук​ра​сив мас​ли​на​ми и доль​ка​ми по​ми​до​ров. 

Салат-суфле из тунца
    1 бан​ка (250 г) кон​сер​ви​ро​ван​но​го тун​ца, 5 г. же​ла​ти​на, 1 ст. лож​ка 3%-ного ук​су​са, 1/4 ста​ка​на ма​йо​не​за, 150 г. на​ре​зан​но​го сель​де​рея, пет​руш​ки, 2-3 лис​та са​ла​та; зе​ле​ный лук, соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Вынуть из бан​ки мя​со тун​ца и рас​те​реть. Же​ла​тин рас​т​во​рить в 1/4 ста​ка​на го​ря​чей во​ды, до​ба​вив 1/4 ста​ка​на хо​лод​ной во​ды, ук​сус, соль, пе​рец, ма​йо​нез. Хо​ро​шо пе​ре​ме​шать и ох​ла​дить, по​ка мас​са не за​гус​те​ет. По​ло​жить в эту мас​су на​ре​зан​ные лук, сель​де​рей, пет​руш​ку и рас​тер​тое мя​со тун​ца. Вы​ло​жить на блю​до, по​сы​пать зе​ленью и по​дать с ма​йо​не​зом. Вмес​то кон​сер​ви​ро​ван​но​го тун​ца мож​но ис​поль​зо​вать дру​гие рыб​ные кон​сер​вы. 

Салат из консервированной скумбрии
    200 г. кон​сер​ви​ро​ван​ной скум​б​рии, по 2 ст. лож​ки сме​та​ны и ма​йо​не​за, 1 яй​цо, зе​лень пет​руш​ки; мо​ло​тый пе​рец, соль по вку​су.
    Консервированную ры​бу вы​ло​жить из бан​ки и на​ре​зать мел​ки​ми ку​соч​ка​ми, а сва​рен​ное вкру​тую яй​цо - ку​би​ка​ми. Сло​жить все в по​су​ду, до​ба​вить мо​ло​тый пе​рец, соль, пе​ре​ме​шать, по​сы​пать из​мель​чен​ной зе​ленью пет​руш​ки, по​лить ма​йо​не​зом и сме​та​ной. Са​лат ук​ра​сить руб​ле​ной зе​ленью и ве​точ​ка​ми пет​руш​ки, кру​жоч​ка​ми или лом​ти​ка​ми яй​ца. 

Салат с консервированной рыбой в томате и рисом
    1 бан​ка (200 г) ры​бы в то​ма​те, 40 г. ри​са, 200 г. ма​йо​не​за, 50-80 г. со​ле​ных огур​цов; пе​рец крас​ный мо​ло​тый, соль по вку​су.
    Отварить рис в 0,25 л под​со​лен​ной во​ды. Ры​бу вы​ло​жить из бан​ки и дать стечь со​усу. Со​ус ме​шать с ма​йо​не​зом, на​ре​зан​ны​ми ку​би​ка​ми со​ле​ны​ми огур​ца​ми, мо​ло​тым пер​цем и солью. До​ба​вить ох​лаж​ден​ный рис, ры​бу и все пе​ре​ме​шать. 

Салат из печени трески
    1 бан​ка (200 г) пе​че​ни трес​ки, 8 зуб​чи​ков чес​но​ка, 4 ст. лож​ки тер​то​го гол​лан​д​с​ко​го сы​ра, 2 лож​ки из​мель​чен​ной пет​руш​ки; мо​ло​тый пе​рец, соль по вку​су.
    Печень трес​ки мел​ко по​ру​бить и со​еди​нить с тер​тым сы​ром. Ос​тав​ший​ся в бан​ке жир зап​ра​вить мел​ко на​руб​лен​ным чес​но​ком и зе​ленью пет​руш​ки. При​го​тов​лен​ной смесью за​лить пе​чень трес​ки, пе​ре​ме​шать. Са​лат ук​ра​сить зе​ленью. 

Салат из печени трески и помидоров
    1 бан​ка (200 г) пе​че​ни трес​ки, 200 г. по​ми​до​ров, 4 све​жих огур​ца, 4 ст. лож​ки на​ре​зан​но​го зе​ле​но​го лу​ка, зе​лень пет​руш​ки; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Печень трес​ки, по​ми​до​ры и огур​цы на​ре​зать лом​ти​ка​ми, до​ба​вить мел​ко на​ре​зан​ный зе​ле​ный лук, соль, пе​рец, зап​ра​вить трес​ко​вым жи​ром, вы​ло​жить в са​лат​ник и ук​ра​сить зе​ленью пет​руш​ки. 

Салат из креветок
    400 г. кре​ве​ток, 1-2 со​ле​ных или све​жих огур​ца, 5-6 кар​то​фе​лин, 4-5 ст. ло​жек зе​ле​но​го го​рош​ка, 1-2 мор​ко​ви, 50 г. зе​ле​но​го са​ла​та, 0.5 бан​ки ма​йо​не​за (100 г) или 100-150 г. сме​та​ны, 1 яй​цо; соль по вку​су.
    Креветок от​ва​рить в под​со​лен​ной во​де, очис​тить от пан​ци​ря, раз​де​лить на во​лок​на и ох​ла​дить. Ва​ре​ные кар​то​фель и мор​ковь на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. Огур​цы раз​ре​зать на тон​кие лом​ти​ки. Под​го​тов​лен​ные ово​щи пе​ре​ме​шать, до​ба​вить зе​ле​ный го​ро​шек, ма​йо​нез. Вмес​то ма​йо​не​за мож​но ис​поль​зо​вать сме​та​ну. Уло​жить гор​кой в са​лат​ник, свер​ху по​мес​тить мя​со кре​ве​ток, ук​ра​сить кру​жоч​ка​ми ва​ре​но​го яй​ца и лис​ть​ями зе​ле​но​го са​ла​та. 

Салат рисовый с пастой «Океан»
    150 г. пас​ты «Оке​ан», 160 г. ри​са, 80 г. зе​ле​но​го го​рош​ка, 1 яй​цо, 100 г. ма​йо​не​за, зе​лень пет​руш​ки или ук​ро​па; соль по вку​су.
    Отварить рас​сып​ча​тый рис, ох​ла​дить. Раз​мо​ро​жен​ную пас​ту «Оке​ан» со​еди​нить с ри​сом, зе​ле​ным го​рош​ком и руб​ле​ным ва​ре​ным яй​цом. Мас​су зап​ра​вить ма​йо​не​зом, до​ба​вить соль и пе​ре​ме-шать. До​ба​вить из​мель​чен​ную зе​лень пет​руш​ки или ук​ро​па. 

Винегрет с хамсой
    300 г. со​ле​ной хам​сы, 3 кар​то​фе​ли​ны, 1 свек​ла, 2 мор​ко​ви, 2 ст. лож​ки ква​ше​ной ка​пус​ты, 1 со​ле​ный огу​рец, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го или 50 г. зе​ле​но​го лу​ка, 2-3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Нарезать огур​цы, зе​ле​ный или реп​ча​тый лук, от​ва​рен​ные кар​то​фель и свек​лу. Мор​ковь по​ту​шить с мас​лом и не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом во​ды. Все про​дук​ты сме​шать с ква​ше​ной ка​пус​той и пред​ва​ри​тель​но раз​де​лан​ной и на​ре​зан​ной хам​сой. По​ло​жить в са​лат​ник и зап​ра​вить рас​ти​тель​ным мас​лом. Ви​нег​рет мож​но го​то​вить с со​ле​ной или ма​ри​но​ван​ной киль​кой. 

Салат из белокочанной капусты с пастой «Океан»
    200 г. ка​пус​ты, по 2 све​жих по​ми​до​ра и огур​ца, 50 г. пас​ты «Оке​ан», 100 г. сме​та​ны; соль по вку​су.
    Мелко на​ре​зать ка​пус​ту и слег​ка рас​те​реть ее с солью. Огур​цы и по​ми​до​ры на​ре​зать на доль​ки и сме​шать с ка​пус​той. Раз​мо​ро​жен​ную пас​ту «Оке​ан» пе​ре​ме​шать со сме​та​ной. Со​еди​нить с под​го​тов​лен​ны​ми све​жи​ми ово​ща​ми, по​со​лить и вновь пе​ре​ме​шать. Сме​та​ну мож​но за​ме​нить ма​йо​не​зом. 

Салат «Оливье»
    200 г. лан​гус​тов, 1 яй​цо, 2 кар​то​фе​ли​ны, 0.5 ста​ка​на зе​ле​но​го го​рош​ка, 0.5 бан​ки ма​йо​не​за (100 г); соль, ли​мон​ный сок по вку​су.
    Кусочки ва​ре​ных лан​гус​тов сме​шать с на​руб​лен​ным кру​тым яй​цом, не​боль​ши​ми ку​соч​ка​ми ва​ре​но​го кар​то​фе​ля и зе​ле​ным го​рош​ком. По​со​лить, до​ба​вить ли​мон​ный сок, за​лить ма​йо​не​зом и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. 

Салат с кальмарами
    150-200 г. фи​ле каль​ма​ра или бан​ка кон​сер​вов «Каль​мар на​ту​раль​ный», 3-4 кар​то​фе​ли​ны, 100 г. зе​ле​но​го го​рош​ка, 1-2 со​ле​ных или све​жих огур​ца, 2-3 мор​ко​ви, 1 яй​цо, 100 г. ма​йо​не​за, зе​лень пет​руш​ки или ук​ро​па; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Филе каль​ма​ра от​ва​рить в под​со​лен​ной во​де при сла​бом ки​пе​нии в те​че​ние 3-5 мин, ох​ла​дить и на​ре​зать со​лом​кой. До​ба​вить лом​ти​ки от​вар​но​го кар​то​фе​ля и мор​ко​ви, зе​ле​ный го​ро​шек и огур​цы по​сы​пать солью, пер​цем и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. Зап​ра​вить ма​йо​не​зом, ук​ра​сить доль​ка​ми ва​ре​но​го яй​ца, по​сы​пать из​мель​чен​ной зе​ленью. 

Салат «островной»
    500 г. мор​с​кой ка​пус​ты, 150 г. фи​ле каль​ма​ра, 0.5 мор​ко​ви, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла. Для ма​ри​на​да: 2 чай​ные лож​ки ук​сус​ной эс​сен​ции, 4-5 ста​ка​нов во​ды, 1 чай​ная лож​ка са​хар​но​го пес​ку, 1 ст. лож​ка со​ли, мо​ло​тый пе​рец, гвоз​ди​ка, лав​ро​вый лист.
    Консервированную мор​с​кую ка​пус​ту ис​поль​зу​ют без пред​ва​ри​тель​ной об​ра​бот​ки. Мо​ро​же​ную мор​с​кую ка​пус​ту раз​мо​ро​зить в хо​лод​ной во​де, про​мыть, на​ре​зать. За​лить хо​лод​ной во​дой, до​вес​ти до ки​пе​ния и ва​рить 15-20 ми​нут. От​вар слить и ка​пус​ту вновь за​лить теп​лой во​дой, пос​ле за​ки​па​ния сно​ва слить от​вар. За​тем еще раз сва​рить ка​пус​ту в во​де в те​че​ние 15-20 ми​нут. В го​ря​чую во​ду до​ба​вить са​хар​ный пе​сок, соль, гвоз​ди​ку, лав​ро​вый лист, мо​ло​тый пе​рец и ва​рить 5 ми​нут; по​лу​чен​ный рас​т​вор слить, ох​ла​дить, до​ба​вить ук​сус​ную эс​сен​цию. От​ва​рен​ную ка​пус​ту ох​ла​дить и до​ба​вить при​го​тов​лен​ный ма​ри​над. 

    Мариновать ка​пус​ту вмес​те с каль​ма​ра​ми в те​че​ние 8-10 ча​сов. Для это​го фи​ле каль​ма​ра раз​мо​ро​зить, уда​лить по​вер​х​нос​т​ную плен​ку и ва​рить в под​со​лен​ной во​де в те​че​ние 15-20 ми​нут. Ох​ла​дить и на​ре​зать. В са​лат до​ба​вить тер​тую сы​рую мор​ковь и на​ре​зан​ный реп​ча​тый лук, пе​ре​ме​шать. Пе​ред упот​реб​ле​ни​ем в са​лат до​ба​вить рас​ти​тель​ное мас​ло. 

Салат картофельный с кальмарами
    140 г. каль​ма​ров, 3 кар​то​фе​ли​ны, 1 со​ле​ный огу​рец, 40 г. зе​ле​но​го го​рош​ка; мо​ло​тый пе​рец, соль по вку​су.
    Кальмаров от​ва​рить, уда​лить по​вер​х​нос​т​ную плен​ку. Ох​ла​дить и на​ре​зать по​пе​рек во​ло​кон со​лом​кой. Ва​ре​ный кар​то​фель на​ре​зать лом​ти​ка​ми, огу​рец - ку​би​ка​ми. Под​го​тов​лен​ные ово​щи сме​шать с ку​соч​ка​ми каль​ма​ров, зе​ле​ным го​рош​ком, солью и пер​цем, мож​но зап​ра​вить ма​йо​не​зом или сме​та​ной и ук​ра​сить зе​ленью. 

Салат из кальмаров и яблок
    700 г. каль​ма​ров, 2 яб​ло​ка, 1 яй​цо, 2-3 ст. лож​ки зе​ле​но​го го​рош​ка, 0.5 бан​ки ма​йо​не​за (100 г); соль по вку​су.
    Кальмаров по​чис​тить, про​мыть, от​ва​рить (в те​че​ние 5 мин) и мел​ко на​шин​ко​вать. Яб​ло​ки очис​тить от ко​жу​ры, уда​лить сер​д​це​ви​ну и на​ре​зать плас​тин​ка​ми, яй​цо на​шин​ко​вать. Со​еди​нить все с кон​сер​ви​ро​ван​ным зе​ле​ным го​рош​ком и зап​ра​вить ма​йо​не​зом. Уло​жить гор​кой в са​лат​ник, свер​ху ук​ра​сить ку​соч​ка​ми каль​ма​ров и доль​ка​ми яб​лок. 

Картофельно-овощной салат с отварными кальмарами
    500 г. фи​ле каль​ма​ра, 1 яй​цо, 200-300 г. кар​то​фе​ля, 200 г. мор​ко​ви, 1 ста​кан кон​сер​ви​ро​ван​но​го или ва​ре​но​го го​рош​ка, 1 све​жий или ма​ри​но​ван​ный огу​рец или 1-2 яб​ло​ка, зе​ле​ный или реп​ча​тый лук, бан​ка ма​йо​не​за (200 г) или 200 г. сме​та​ны, ук​роп; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Кальмаров от​ва​рить в под​со​лен​ной во​де, ох​ла​дить, на​ре​зать мел​ки​ми ку​би​ка​ми. На​ру​бить ва​ре​ное яй​цо. От​вар​ной кар​то​фель и огу​рец или яб​ло​ко на​ре​зать мел​ки​ми ку​би​ка​ми. Все сме​шать, зап​ра​вить ма​йо​не​зом (или сме​та​ной), зе​ле​ным го​рош​ком с солью, пер​цем и зе​ленью. 

Салат из консервированного кальмара со свежей капустой
    1 бан​ка (200 г) кон​сер​ви​ро​ван​но​го каль​ма​ра, 100 г. бе​ло​ко​чан​ной ка​пус​ты, 5 ст. ло​жек рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка со​ли, 1 ч. лож​ка ли​мон​но​го со​ка, 1 ст. лож​ка са​ха​ра, 2 ве​точ​ки сель​де​рея.
    Тонко на​шин​ко​вать све​жую бе​ло​ко​чан​ную ка​пус​ту и слег​ка пе​ре​те​реть ее с солью. Каль​ма​ра на​ре​зать со​лом​кой. Про​дук​ты сме​шать, до​ба​вив са​хар, ли​мон​ный сок, рас​ти​тель​ное мас​ло. Вы​ло​жить са​лат гор​кой, ук​ра​сить зе​ле​ны​ми ве​точ​ка​ми сель​де​рея. 

Салат из консервированного кальмара с яйцом
    1 бан​ка (200 г) кон​сер​ви​ро​ван​но​го каль​ма​ра, 3 яй​ца, 200 г. от​вар​но​го кар​то​фе​ля, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 2-3 лис​та са​ла​та, соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Яйца от​ва​рить. Лук мел​ко на​шин​ко​вать и об​жа​рить в рас​ти​тель​ном мас​ле. На​ре​зать бру​соч​ка​ми ва​ре​ный кар​то​фель и каль​ма​ра, а бе​лок сва​рен​но​го вкру​тую яй​ца - лом​ти​ка​ми. Все ком​по​нен​ты пе​ре​ме​шать, до​ба​вив соль и пе​рец. 

    Блюдо ук​ра​сить по​ло​вин​ка​ми жел​т​ков яиц и лис​ть​ями са​ла​та. 

Винегрет с кальмарами
    400 г. каль​ма​ров, 1 свек​ла, 1 мор​ковь, 2-3 кар​то​фе​ли​ны, 10-15 стеб​лей зе​ле​но​го лу​ка, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 1 со​ле​ный огу​рец, 3/4 ста​ка​на ква​ше​ной ка​пус​ты, зе​лень ук​ро​па и пет​руш​ки. Для зап​рав​ки: 3 сто​ло​вые лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 2 сто​ло​вые лож​ки 3%-ного ук​су​са, мо​ло​тый пе​рец, са​хар, соль по вку​су.
    Сваренные и очи​щен​ные от ко​жи​цы свек​лу, мор​ковь, кар​то​фель, а так​же со​ле​ные огур​цы на​ре​зать лом​ти​ка​ми, реп​ча​тый лук - коль​ца​ми, а зе​ле​ный лук - ку​соч​ка​ми. Ква​ше​ную ка​пус​ту от​жать от рас​со​ла. Каль​ма​ров по​чис​тить, по​мыть, от​ва​рить в под​со​лен​ной во​де и на​шин​ко​вать. Под​го​тов​лен​ные ово​щи со​еди​нить с на​шин​ко​ван​ны​ми каль​ма​ра​ми. Соль, са​хар и пе​рец со​еди​нить с ук​су​сом, влить рас​ти​тель​ное мас​ло и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. Зап​ра​вить са​лат ма​йо​не​зом, пе​ре​ме​шать и вы​ло​жить в са​лат​ник. Ук​ра​сить мор​ковью, свек​лой, огур​ца​ми, зе​ленью пет​руш​ки и ук​ро​па. 

Салат овощной с морским гребешком
    200 г. мор​с​ко​го гре​беш​ка, 3-4 кар​то​фе​ли​ны, 100 г. зе​ле​но​го го​рош​ка, 1-2 со​ле​ных или све​жих огур​ца, 1-2 мор​ко​ви, 1 яй​цо, 100 г. ма​йо​не​за, зе​лень пет​руш​ки или ук​ро​па, 2-3 го​ро​ши​ны ду​шис​то​го пер​ца, соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Мясо мор​с​ко​го гре​беш​ка по​ло​жить в ки​пя​щую под​со​лен​ную во​ду, до​ба​вить пе​рец, мор​ковь, зе​лень пет​руш​ки или сель​де​рея и ва​рить 10 ми​нут. Ох​ла​дить, на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми и раз​де​лить на не​боль​шие во​лок​на. Ва​ре​ные кар​то​фель и мор​ковь, очи​щен​ные огур​цы на​ре​зать лом​ти​ка​ми. До​ба​вить зе​ле​ный го​ро​шек, соль, мо​ло​тый пе​рец и пе​ре​ме​шать. Са​лат зап​ра​вить ма​йо​не​зом, уло​жить гор​кой в са​лат​ник, ук​ра​сить лом​ти​ка​ми ва​ре​но​го яй​ца, по​сы​пать руб​ле​ной зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​па. 

Салат из морского гребешка
    200 г. мор​с​ко​го гре​беш​ка, 2-3 све​жих по​ми​до​ра, 1-2 све​жих огур​ца 50-100 г. зе​ле​но​го или реп​ча​то​го лу​ка, 100 г. сме​та​ны или са​лат-зап​рав​ка. Для са​лат​ной зап​рав​ки: 1-2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1/4 ста​ка​на 3%-ного ук​су​са, 1 чай​ная лож​ка са​ха​ра, зе​лень ук​ро​па и пет​руш​ки; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Мясо мор​с​ко​го гре​беш​ка от​ва​рить в под​со​лен​ной во​де, ох​ла​дить и на​ре​зать лом​ти​ка​ми. Ово​щи и зе​лень про​мыть. Ес​ли ко​жа у огур​цов гру​бая, ее не​об​хо​ди​мо сре​зать. По​ми​до​ры и огур​цы на​ре​зать тон​ки​ми кру​жоч​ка​ми, а зе​лень ук​ро​па и пет​руш​ки на​шин​ко​вать. В са​лат​ник уло​жить в ви​де гор​ки, на​ре​зан​ные по​ми​до​ры и огур​цы, по воз​мож​нос​ти че​ре​дуя их, по​сы​пать солью и пер​цем. Свер​ху рас​по​ло​жить лом​ти​ки мор​с​ко​го гре​беш​ка. Для при​го​тов​ле​ния са​лат​ной зап​рав​ки сме​шать все ком​по​нен​ты. Го​то​вое блю​до по​лить сме​та​ной или са​лат​ной зап​рав​кой. Вок​руг гор​ки са​ла​та по​ло​жить мел​ко на​ре​зан​ный лук, по​сы​пать на​шин​ко​ван​ной зе​ленью. Вмес​то зе​ле​но​го лу​ка мож​но ис​поль​зо​вать реп​ча​тый, на​ре​зан​ный коль​ца​ми. 

Салат картофельный с морским гребешком
    200 г. мор​с​ко​го гре​беш​ка, 4-5 кар​то​фе​лин, 1 мор​ковь, 2-3 со​ле​ных огур​ца, 50-100 г. зе​ле​но​го или реп​ча​то​го лу​ка, 100 г. сме​та​ны или ма​йо​не​за, 2-3 го​ро​ши​ны ду​шис​то​го пер​ца, зе​лень и кор​ни сель​де​рея и пет​руш​ки; соль по вку​су.
    Мясо мор​с​ко​го гре​беш​ка по​ло​жить в ки​пя​щую со​ле​ную во​ду, до​ба​вить мор​ковь, пе​рец, ко​ренья, ва​рить 10 ми​нут. К от​вар​но​му кар​то​фе​лю, на​ре​зан​но​му мел​ки​ми лом​ти​ка​ми, до​ба​вить на​шин​ко​ван​ный лук, ку​соч​ки со​ле​но​го огур​ца. Ва​ре​ное, ох​лаж​ден​ное мя​со мор​с​ко​го гре​беш​ка ра​зоб​рать на не​боль​шие во​лок​на, со​еди​нить с кар​то​фе​лем, по​сы​пать солью, пер​цем и пе​ре​ме​шать. Зап​ра​вить сме​та​ной или ма​йо​не​зом. По​сы​пать зе​ленью. 

Салат из морского гребешка с маринованным красным перцем
    400 г. мор​с​ко​го гре​беш​ка, 200 г. ма​ри​но​ван​но​го слад​ко​го крас​но​го пер​ца, 4 яй​ца, 100 г. ма​йо​не​за; соль по вку​су.
    Мясо мор​с​ко​го гре​беш​ка от​ва​рить в ки​пя​щей под​со​лен​ной во​де (приб​ли​зи​тель​но 30-35 ми​нут). Вы​нуть из от​ва​ра, на​ре​зать ку​соч​ка​ми, за​лить ма​ри​на​дом, в ко​то​ром на​хо​дил​ся крас​ный пе​рец, и дать пос​то​ять 30 ми​нут. Ма​ри​но​ван​ный крас​ный пе​рец на​ре​зать со​лом​кой, ва​ре​ные яй​ца - лом​ти​ка​ми. Сме​шать с вы​ну​тым из ма​ри​на​да мор​с​ким гре​беш​ком, зап​ра​вить ма​йо​не​зом. Вы​ло​жить гор​кой в са​лат​ник, ук​ра​шен​ный лис​ти​ка​ми са​ла​та. Свер​ху од​ну по​ло​ви​ну са​ла​та, ук​ра​сить руб​ле​ным бел​ком, дру​гую - жел​т​ком. 

Салат из морского гребешка и овощей
    200 г. мор​с​ко​го гре​беш​ка, 2-3 мор​ко​ви, 1-2 ре​пы, 100 г. бе​ло​ко​чан​ной ка​пус​ты, 50-100 г. зе​ле​но​го лу​ка, 1-2 яб​ло​ка, 100 г. зе​ле​но​го го​рош​ка, 0.5 ли​мо​на, 100 г. сме​та​ны или ма​йо​не​за; соль по вку​су.
    Вареное, ох​лаж​ден​ное мя​со мор​с​ко​го гре​беш​ка ра​зоб​рать на во​лок​на и мел​ко на​ре​зать. Мор​ковь, ре​пу, яб​ло​ки про​мыть, очис​тить и на​те​реть на круп​ной тер​ке. Бе​ло​ко​чан​ную ка​пус​ту про​мыть и на​шин​ко​вать. Под​го​тов​лен​ные про​дук​ты сме​шать, до​ба​вить зе​ле​ный го​ро​шек, на​шин​ко​ван​ный зе​ле​ный лук, соль и еще раз пе​ре​ме​шать. Зап​ра​вить сме​та​ной или ма​йо​не​зом. До​ба​вить ли​мон​ный сок и нем​но​го мел​ко на​ре​зан​ной цед​ры ли​мо​на. 

Сборный салат
    400 г. мор​с​ко​го гре​беш​ка, каль​ма​ров и тре​пан​гов, 50 г. кре​ве​ток, 1-2 све​жих по​ми​до​ра, 1-2 све​жих огур​ца, 3 ст. лож​ки ма​ри​но​ван​ных гри​бов, 3 ст. лож​ки ма​йо​не​за; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Сваренных в под​со​лен​ной во​де каль​ма​ров, мор​с​ко​го гре​беш​ка, тре​пан​гов на​ре​зать со​лом​кой, огур​цы и ма​ри​но​ван​ные гри​бы - ку​би​ка​ми. Зап​ра​вить пер​цем и ма​йо​не​зом. Вы​ло​жить гор​кой в са​лат​ник, ук​ра​сить доль​ка​ми све​жих по​ми​до​ров, мас​ли​на​ми, кре​вет​ка​ми. Свер​ху по​сы​пать мел​ко на​руб​лен​ной зе​ленью пет​руш​ки. 

Салат из соленых огурцов с мидиями
    200 г. ва​ре​ных ми​дий, 5-6 со​ле​ных огур​цов, 2-3 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 1 ст. лож​ка рас​ти​тель​но​го мас​ла, лав​ро​вый лист; са​хар, мо​ло​тый пе​рец, пе​рец го​рош​ком, соль по вку​су.
    Мидий при​пус​тить в по​су​де с зак​ры​той крыш​кой в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве во​ды или мо​ло​ка с до​бав​ле​ни​ем реп​ча​то​го лу​ка, ду​шис​то​го пер​ца го​рош​ком и лав​ро​во​го лис​та в те​че​ние 15-20 ми​нут. Ох​ла​дить, на​ре​зать. Огур​цы вы​мыть, очис​тить и на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми, реп​ча​тый лук очис​тить, про​мыть, мел​ко на​ре​зать. Под​го​тов​лен​ные ово​щи со​еди​нить, зап​ра​вить рас​ти​тель​ным мас​лом, солью, са​ха​ром, мо​ло​тым пер​цем, до​ба​вить ми​дии и пе​ре​ме​шать. 

Салат овощной с мидиями
    200 г. ва​ре​ных ми​дий, 3 кар​то​фе​ли​ны, 2 яй​ца, 100 г. зе​ле​но​го го​рош​ка 1-2 со​ле​ных огур​ца или 100 г. ква​ше​ной ка​пус​ты, 1 ста​кан во​ды или мо​ло​ка, 100 г. ма​йо​не​за, 2-3 го​ро​ши​ны ду​шис​то​го пер​ца, 1 лав​ро​вый лист; лук зе​ле​ный или зе​лень пет​руш​ки, соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Мидий от​ва​рить в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве во​ды или мо​ло​ка с до​бав​ле​ни​ем ду​шис​то​го пер​ца го​рош​ком и лав​ро​во​го лис​та в те​че​ние 15-20 ми​нут, за​тем ох​ла​дить и на​ре​зать. Кар​то​фель очис​тить, про​мыть, от​ва​рить и на​ре​зать лом​ти​ка​ми. Со​ле​ные огур​цы про​мыть и мел​ко на​ре​зать. Мор​ковь очис​тить, от​ва​рить, мел​ко на​ре​зать. Яй​ца от​ва​рить вкру​тую, очис​тить и на​ре​зать лом​ти​ка​ми. Под​го​тов​лен​ные ком​по​нен​ты со​еди​нить, до​ба​вить зе​ле​ный го​ро​шек, по​со​лить, до​ба​вить по вку​су мо​ло​тый пе​рец, яй​ца, зап​ра​вить ма​йо​не​зом и пе​ре​ме​шать. Са​лат ук​ра​сить яй​ца​ми и по​сы​пать руб​ле​ной зе​ленью пет​руш​ки. 

Салат из морской капусты витаминный
    150 г. ма​ри​но​ван​ной мор​с​кой ка​пус​ты, 1-2 со​ле​ных или све​жих огур​ца, 2-3 мор​ко​ви, 1-2 яб​ло​ка, 1 яй​цо, 3-4 ст. лож​ки сме​та​ны, зе​лень пет​руш​ки; соль по вку​су.
    Очищенную и про​мы​тую мор​ковь на​те​реть на круп​ной тер​ке. Огур​цы и яб​ло​ки про​мыть и на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми, зап​ра​вить солью, сме​та​ной, пе​ре​ме​шать с мор​с​кой ка​пус​той. Са​лат уло​жить гор​кой в са​лат​ник, ук​ра​сить лом​ти​ка​ми ва​ре​но​го яй​ца, и по​сы​пать мел​ко на​ре​зан​ной зе​ленью пет​руш​ки. 

Салат из морской капусты с маринованным луком
    800 г. ма​ри​но​ван​ной мор​с​кой ка​пус​ты, 100 г. реп​ча​то​го лу​ка, 100 г. под​сол​неч​но​го мас​ла; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су. Для ук​сус​но-со​ле​во​го рас​т​во​ра: 1 л во​ды, 25 г. 80%-ного ук​су​са, 40 г. со​ли.
    Смешать ком​по​нен​ты ук​сус​но-со​ле​во​го рас​т​во​ра. Очи​щен​ный, на​ре​зан​ный лук за​лить ук​сус​но-со​ле​вым рас​т​во​ром в со​от​но​ше​нии 1:1 и вы​дер​жать 6-8 ча​сов. Ма​ри​но​ван​ные мор​с​кую ка​пус​ту и лук пе​ре​ме​шать и до​ба​вить рас​ти​тель​ное мас​ло. 

Салат из морской капусты с кальмарами
    650 г. ма​ри​но​ван​ной мор​с​кой ка​пус​ты, 150 г. фи​ле каль​ма​ра, 80 г. под​сол​неч​но​го мас​ла.
    Очищенное от плен​ки, про​мы​тое фи​ле каль​ма​ра ва​рить в ки​пя​щем со​ле​вом рас​т​во​ре 2-3 ми​ну​ты. На​ре​зать «лап​шой», опус​тить в ук​сус​но-со​ле​вой рас​т​вор (см. вы​ше) на 30-40 ми​нут. Очи​щен​ные и про​мы​тые лук, мор​ковь на​ре​зать со​лом​кой, ош​па​рить ки​пят​ком и по​мес​тить в ук​сус​но-со​ле​вой рас​т​вор на 6-8 ча​сов. Ма​ри​но​ван​ную ка​пус​ту, каль​ма​ров, лук, мор​ковь пе​ре​ме​шать, до​ба​вить мо​ло​тый пе​рец по вку​су. 

Сельдь под «шубой»
    1-2 со​ле​ные сель​ди, 2 свек​лы, 4-5 яиц, 1-2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 3 мор​ко​ви, ли​мон, 6-8 кар​то​фе​лин.
    Овощи и яй​ца от​ва​рить, по​чис​тить, дать ос​тыть и мел​ко на​те​реть на тер​ке или ком​бай​не (отдель​но друг от дру​га). Лук и яй​ца мож​но пе​ре​ме​шать. Ры​бу раз​де​лать и мел​ко по​ру​бить, за​лить ее со​ком вы​жа​то​го ли​мо​на и дать пос​то​ять ми​нут 20-30. 

    Теперь прис​ту​пим к ос​нов​но​му про​цес​су. Бе​рем глу​бо​кую по​су​ду и на​чи​на​ем вык​ла​ды​вать при​го​тов​лен​ные ком​по​нен​ты сло​ями. На дно кла​дем кар​то​фель, за​тем мор​ковь, за​тем яй​ца с лу​ком, для лю​би​те​ля сле​ду​ющий слой - мел​ко на​ре​зан​ные яб​ло​ки, по​том сле​ду​ет слой из «ви​нов​ни​цы» тор​жес​т​ва, то есть сель​ди и пос​лед​ний слой - свек​ла. Обя​за​тель​но про​ма​зать все слои ма​йо​не​зом. При по​да​че на стол свер​ху блю​до ук​ра​сить зе​ленью, ку​соч​ка​ми ва​ре​но​го яй​ца или бол​гар​с​ким пер​цем. 

Салат «праздничный»
    300 г. кре​ве​ток, 300-400 г. каль​ма​ров, 100 г. кра​бо​вых па​ло​чек, 2 яй​ца, 1 бол​гар​с​кий пе​рец, 50-100 г. сы​ра, 1 бан​ка кон​сер​ви​ро​ван​ной ку​ку​ру​зы.
    Отвариваем кре​вет​ки, об​жа​ри​ва​ем каль​ма​ров. Да​ем им ос​тыть, кре​вет​ки очи​ща​ем. Кре​вет​ки и каль​ма​ров мел​ко по​ре​зать. До​ба​вить на​тер​тый на мел​кой тер​ке сыр и ку​ку​ру​зу. 

    Заправить са​лат ма​йо​не​зом. Ук​ра​сить доль​ка​ми ли​мо​на и яб​лок. 

Вторые блюда
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Пресноводные рыбы
Щука
Щука, сваренная кольцом
    1 кг ры​бы, 0,5 бе​ло​го ви​на, 3 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, по 1 кор​ню пет​руш​ки, сель​де​рея и лу​ка по​рея, 3 лав​ро​вых лис​та, ду​шис​тый пе​рец 12 го​ро​шин, 2 со​ле​ных огур​ца, соль.
    Щуку очис​тить, вы​пот​ро​шить, тща​тель​но про​мыть. Свер​нуть ее коль​цом так, что​бы в пасть вхо​дил хвост, зак​ре​пить де​ре​вян​ной лу​чи​ной. На​те​реть солью. По​ло​жить в кас​т​рю​лю, влить бе​лое су​хое ви​но, до​ба​вить пе​рец, лав​ро​вый лист, реп​ча​тый лук, на​ре​зан​ные лом​ти​ка​ми со​ле​ные огур​цы, кор​ни пет​руш​ки, сель​де​рея. 

    Поставить на силь​ный огонь, че​рез 7-10 ми​нут уба​вить огонь и ва​рить ры​бу до го​тов​нос​ти. Ры​бу вы​ло​жить на блю​до и по​лить от​ва​ром. От​дель​но по​дать со​ус «Хрен с ук​су​сом». Вмес​то ви​на щу​ку мож​но за​лить про​це​жен​ным огу​реч​ным рас​со​лом. 

Щука, тушенная с шампиньонами
    1 кг ры​бы, 10-12 шам​пинь​онов или бе​лых гри​бов, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 2 ко​роч​ки цед​ры ли​мо​на, 2,5 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 0,5 ста​ка​на су​хо​го ви​ног​рад​но​го ви​на, 1 ст. лож​ки му​ки, 2 жел​т​ка, зе​лень пет​руш​ки; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Очищенные, тща​тель​но про​мы​тые шам​пинь​оны на​ре​зать то​нень​ки​ми лом​ти​ка​ми. Мел​ко на​шин​ко​вать реп​ча​тый лук. Сло​жить гри​бы и лук в со​тей​ник и слег​ка об​жа​рить. Под​го​тов​лен​ную ры​бу на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми и сло​жить в ту же по​су​ду. По​сы​пать из​мель​чен​ной зе​ленью пет​руш​ки и мел​ко на​тер​той цед​рой ли​мо​на. Влить су​хое ви​ног​рад​ное ви​но. Ту​шить, зак​рыв по​су​ду крыш​кой, на сла​бом ог​не. За 5-7 ми​нут до окон​ча​ния ту​ше​ния до​ба​вить рас​тер​тую с мас​лом и раз​бав​лен​ную во​дой му​ку. Го​то​вую ры​бу вы​ло​жить на блю​до. В ос​тав​ший​ся в со​тей​ни​ке со​ус, энер​гич​но по​ме​ши​вая, влить сы​рые жел​т​ки. За​лить этим со​усом ры​бу. На гар​нир мож​но по​дать от​вар​ной кар​то​фель или зе​ле​ный са​лат. 

Щука под сметанным соусом
    600 г. фи​ле щу​ки, 30 г. му​ки, 50 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 яй​цо, 40 г. сы​ра, 700 г. кар​то​фе​ля, 400 г. со​уса, зе​лень, пе​рец, соль.
    Подготовленные кус​ки ры​бы по​со​лить, по​пер​чить, об​ва​лять в му​ке и об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. На ско​во​ро​ду на​лить нем​но​го сме​тан​но​го со​уса, по​ло​жить ры​бу, раз​мес​тить ва​ре​ный кар​то​фель, лом​ти​ки ва​ре​но​го яй​ца, за​лить все со​усом, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь в ду​хов​ке. 

Щука по-испански
    4 ма​лень​кие щуч​ки, 200 г. сли​воч​но​го мас​ла, 70 г. реп​ча​то​го лу​ка, 100 г. бе​ло​го ви​на, 1 яй​цо, ли​мон​ный сок, соль, пе​рец.
    Щук очис​тить, вы​пот​ро​шить и про​мыть. Сма​зать про​ти​вень сли​воч​ным мас​лом, по​ло​жить на не​го щук, пок​рыть кру​жоч​ка​ми лу​ка, по​лить бе​лым ви​ном, по​со​лить, по​пер​чить, по​ло​жить лав​ро​вый лист. За​пе​кать в ду​хов​ке 40 ми​нут. По​да​вать на блю​де, по​лив ли​мон​ным со​ком и яич​ным жел​т​ком. 

Щука в белом соусе
    700 г. ры​бы, 40 г. му​ки, 100 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 300 г. лу​ка, 600 г. гар​ни​ра, 500 г. со​уса, зе​лень, соль, пе​рец.
    Картофель на​ре​зать ку​соч​ка​ми и под​жа​рить. На рас​ти​тель​ном мас​ле и рыб​ном буль​оне при​го​то​вить жид​кий бе​лый со​ус. Щу​ку раз​де​лать на фи​ле, на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить, за​па​ни​ро​вать в му​ке и под​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. Под​жа​рен​ную ры​бу уло​жить в со​тей​ник, зак​рыть кру​жоч​ка​ми кар​то​фе​ля, за​лить бе​лым со​усом, пос​та​вить на пли​ту и дать про​ки​петь. При по​да​че на стол на ры​бу по​ло​жить реп​ча​тый лук, жа​рен​ный во фри​тю​ре и по​сы​пать зе​ленью. 

Щука, запеченная в сметане
    1 щу​ка, 1,5-2 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 800 г. сме​та​ны, 1 ли​мон, ще​пот​ка мус​кат​но​го оре​ха, пе​рец, соль по вку​су.
    Рыбу очис​тить, вы​пот​ро​шить, про​мыть, на​те​реть солью и пер​цем, об​ма​зать мас​лом и це​ли​ком уло​жить на ско​во​ро​ду. Пос​та​вить ры​бу в ду​хов​ку и слег​ка под​ру​мя​нить. За​тем за​лить сме​та​ной, нак​рыть крыш​кой и ту​шить на сла​бом ог​не 30 ми​нут. По же​ла​нию за 3 ми​ну​ты до го​тов​нос​ти мож​но до​ба​вить тер​тый сыр. Го​то​вую ры​бу уло​жить на блю​до, по​лить ли​мон​ным со​ком и сме​та​ной, по​сы​пать тер​тым мус​кат​ным оре​хом. 

Щука по-английски
    600 г. фи​ле щу​ки, 50 г. сли​воч​но​го мас​ла, 0,5 ст. лож​ки му​ки, 40 г. мо​ло​тых су​ха​рей, пе​рец, соль, пу​чок зе​ле​ни.
    Щуку раз​де​лать на фи​ле без ко​жи и кос​тей, на​ре​зать на кус​ки, по​со​лить, по​пер​чить, об​ва​лять в му​ке, сбрыз​нуть сли​воч​ным мас​лом и за​па​ни​ро​вать в су​ха​рях. Про​ти​вень сма​зать мас​лом, уло​жить кус​ки ры​бы и за​печь в ду​хов​ке. Пе​ред по​да​чей на стол, по​сы​пать зе​ленью. 

Щука, запеченная с апельсиновым соком
    1 кг щу​ки, 150 г. бе​ло​го ви​на, 50 г. сли​воч​но​го мас​ла, 60 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 апель​син, 15 г. му​ки, лав​ро​вый лист, пу​чок ук​ро​па или пет​руш​ки, гвоз​ди​ка, тмин, соль, пе​рец.
    Филе щу​ки раз​ре​зать на пор​ци​он​ные кус​ки, по​ло​жить в глу​бо​кую по​су​ду, до​ба​вить гвоз​ди​ку, лав​ро​вый лист, тмин, зе​лень, соль, пе​рец по вку​су, влить сли​воч​ное мас​ло и ма​ри​но​вать ры​бу сут​ки. За​тем пе​ре​ло​жить щу​ку на про​ти​вень, сма​зан​ный мас​лом, за​лить бе​лым ви​ном и апель​си​но​вым со​ком и пос​та​вить в ду​хов​ку. Ког​да ры​ба бу​дет го​то​ва, жид​кость слить и при​го​то​вить на ней со​ус, до​ба​вив мас​ло и му​ку. Щу​ку по​дать на блю​де, ук​ра​сив лом​ти​ка​ми апель​си​на и ве​точ​ка​ми зе​ле​ни. 

Щука по-немецки
    1 щу​ка, 150-200 г. сли​воч​но​го мас​ла, 200 г. сме​та​ны, пет​руш​ка, соль, пе​рец.
    Щуку очис​тить, про​мыть, уда​лить внут​рен​нос​ти, за​пол​нить сли​воч​ным мас​лом, сме​шан​ным с мел​ко на​ре​зан​ной пет​руш​кой, по​ло​жить ры​бу на про​ти​вень, по​со​лить, по​пер​чить, до​ба​вить ма​лень​кие ку​соч​ки мас​ла и пос​та​вить в наг​ре​тый ду​хо​вой шкаф. 

    Подавать на стол, по​сы​пав мел​ко на​ре​зан​ной пет​руш​кой. Гар​нир - от​вар​ной кар​то​фель или пю​ре. 

Щука, жаренная с орехами
    800-1000 г. фи​ле щу​ки, 50-70 г. сли​воч​но​го мас​ла, 400 г. сли​вок, 20 шт. ядер грец​ко​го оре​ха, сок 1 ли​мо​на, му​ка, соль, пе​рец.
    Подготовленное фи​ле щу​ки про​мыть, по​со​лить, по​пер​чить, об​ва​лять в му​ке и об​жа​рить на ско​во​ро​де в сме​си сли​воч​но​го и рас​ти​тель​но​го мас​ла. Ры​бу вы​ло​жить на блю​до. В чис​тую ско​во​ро​ду влить слив​ки, вски​пя​тить и ува​рить на треть, по​ло​жить оре​хи, по​лить ли​мон​ным со​ком, до​ба​вить соль и пе​рец. Вы​лить со​ус на блю​до, свер​ху уло​жить ку​соч​ки ры​бы и по​сы​пать зе​ленью. 

Щука, запеченная с лимоном
    600 г. ры​бы, 0,5 ста​ка​на мо​ло​тых су​ха​рей, пол-ли​мо​на, 1,5 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, мус​кат​ный орех на кон​чи​ке но​жа, лав​ро​вый лист, соль, пе​рец по вку​су.
    Щуку раз​де​лать на фи​ле и на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми. Сма​зать со​тей​ник мас​лом, вы​ло​жить слой ры​бы, по​со​лить, по​пер​чить, по​сы​пать мус​кат​ным оре​хом, пок​рыть ры​бу кру​жоч​ка​ми ли​мо​на, по​сы​пать мо​ло​ты​ми су​ха​ря​ми, влить нем​но​го рыб​но​го буль​она, по​ло​жить ку​со​чек сли​воч​но​го мас​ла и за​печь в ду​хов​ке. 

Щука тушеная по-венгерски
    600 г. ры​бы, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 1 яй​цо, 1,5 сто​ло​вые лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 ста​кан бе​ло​го ви​на, 25 г. сме​та​ны, лав​ро​вый лист, 2 бу​то​на гвоз​ди​ки, 0,5 чай​ной лож​ки крас​но​го мо​ло​то​го пер​ца, соль.
    Подготовленную щу​ку на​ре​зать на кус​ки. Реп​ча​тый лук мел​ко на​ре​зать и об​жа​рить в мас​ле, до​ба​вив крас​ный пе​рец. Раз​вес​ти ста​ка​ном во​ды и ви​на (1:1), по​со​лить, по​ло​жить лав​ро​вый лист, гвоз​ди​ку и пе​ре​ло​жить в этот со​ус ры​бу. Ту​шить до го​тов​нос​ти. За​тем ры​бу вы​нуть, уло​жить на блю​до, а в со​ус до​ба​вить сме​та​ну и взби​тое яй​цо. Го​то​вым со​усом по​лить ры​бу. 

Щука, тушенная в белом вине
    1 кг ры​бы, 100-150 г. сме​та​ны, 100 г. сли​воч​но​го мас​ла, 1 сто​ло​вая лож​ка му​ки, 1 ста​кан бе​ло​го ви​на, 1ста​кан во​ды, 50 г. му​ки, 100 г. гри​бов, соль, пе​рец.
    Щуку очис​тить, про​мыть, уда​лить внут​рен​нос​ти и на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми. Под​го​тов​лен​ную ры​бу об​жа​рить в сли​воч​ном мас​ле, за​тем по​сы​пать му​кой, за​лить во​дой и ви​ном, до​ба​вить лук, гри​бы, по​со​лить, по​пер​чить и ва​рить до го​тов​нос​ти. В пос​лед​ний мо​мент до​ба​вить сме​та​ну. 

Щука паровая
    1 кг щу​ки, 500 г. рыб​но​го буль​она, 300 г. све​жих гри​бов, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 100 г. бе​ло​го со​уса, пе​рец, соль, ли​мон.
    Разделать щу​ку на фи​ле, по​со​лить, по​сы​пать пер​цем, уло​жить в со​тей​ник, до​ба​вить на​ре​зан​ный лом​ти​ка​ми реп​ча​тый лук, за​лить буль​оном и при​пус​кать на сла​бом ог​не. Ры​бу вы​ло​жить на блю​до, ук​ра​сить ва​ре​ны​ми гри​ба​ми и кра​ба​ми. Буль​он ува​рить на​по​ло​ви​ну, до​ба​вить бе​лый со​ус, сли​воч​ное мас​ло и ли​мон​ный сок. По​лить ры​бу по​лу​чен​ным со​усом. 

Пудинг из филе щуки
    600 г. ры​бы, 300 г. мо​лоч​но​го со​уса, 1 яй​цо, 40 г. мя​са кра​бов, 400 г. со​уса «Бе​лое ви​но», 100 г. гри​бов.
    Филе щу​ки без ко​жи и кос​тей про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку 3-4 ра​за. При​го​тов​лен​ный мо​лоч​ный со​ус сме​шать с ры​бой, до​ба​вить сы​рые яич​ные жел​т​ки, по​со​лить, по​пер​чить, ввес​ти бел​ки и пе​ре​ме​шать. Вы​ло​жить мас​су в фор​му, пос​та​вить в по​су​ду с го​ря​чей во​дой и ва​рить на пли​те при сла​бом ки​пе​нии. Пу​динг гар​ни​ро​вать ва​ре​ны​ми гри​ба​ми и кра​ба​ми, по​лить со​усом «Бе​лое ви​но». 

Щука в томатном соусе
    400 г. ры​бы, 150 г. то​ма​та-пю​ре, 50 г. лу​ка, 0,5 ст. лож​ки мас​ла, бу​ке​тик зе​лень.
    Очищенный лук мел​ко на​ре​зать, под​жа​рить в мас​ле, сме​шать с то​мат-пю​ре, до​ба​вить 0,5 ста​ка​на буль​она или во​ды, соль, пе​рец, 0,5 чай​ной лож​ки са​ха​ра и вски​пя​тить. Ры​бу раз​де​лать на фи​ле, на​ре​зать, про​мыть, об​су​шить по​ло​тен​цем и за​лить под​го​тов​лен​ным то​мат​ным со​усом. Кас​т​рю​лю с ры​бой нак​рыть крыш​кой, пос​та​вить на сла​бый огонь и ва​рить 20-25 ми​нут. Го​то​вую ры​бу вы​ло​жить на блю​до, по​лить то​мат​ным со​усом и по​сы​пать зе​ленью. 

Отварная щука
    600 г. ры​бы, 1 лу​ко​ви​ца, 1 мор​ковь, 0,5 л во​ды, 40 г. зе​ле​ни пет​руш​ки и сель​де​рея, соль, пе​рец по вку​су.
    Щуку очис​тить, вы​пот​ро​шить, на​ре​зать круп​ны​ми кус​ка​ми. Во​ду вски​пя​тить, по​ло​жить мор​ковь, лук, пет​руш​ку, соль, пе​рец, про​ва​рить 10 ми​нут, за​тем опус​тить под​го​тов​лен​ную ры​бу. Ва​рить на сред​нем ог​не, что​бы во​да все вре​мя ки​пе​ла. Го​то​вую ры​бу по​да​вать с ва​ре​ным кар​то​фе​лем и све​жи​ми огур​ца​ми. 

Щука, запеченная с помидорами
    200 г. ры​бы, 10 г. му​ки, 10 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 150 г. све​жих по​ми​до​ров, ра​ко​вая шей​ка, 100 г. со​уса, 100 г. сы​ра, 10 г. сли​воч​но​го мас​ла, эс​т​ра​гон, пет​руш​ка.
    Порционный ку​сок щу​ки без кос​тей и ко​жи по​сы​пать солью, за​па​ни​ро​вать в му​ке и жа​рить на сли​воч​ном мас​ле. Све​жие по​ми​до​ры опус​тить в го​ря​чую во​ду, пос​ле че​го снять с них ко​жи​цу, раз​ре​зать по​по​лам, уда​лить се​ме​на, по​сы​пать солью, пер​цем и под​жа​рить на ско​во​ро​де с мас​лом. На сма​зан​ную мас​лом пор​ци​он​ную ско​во​ро​ду по​ло​жить ку​сок жа​ре​ной щу​ки, а свер​ху уло​жить под​жа​рен​ные по​ми​до​ры, ра​ко​вую шей​ку или кра​бов, за​лить то​мат​ным со​усом с эс​т​ра​го​ном, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь в ду​хов​ке. 

Щука, фаршированная кусками
    Рыба ве​сом не ме​нее 1-5, - 2 кг, 150 г. бе​ло​го хле​ба, 350 г. лу​ка, 2 свек​лы, 3 мор​ко​ви, 1 ст. лож​ка са​ха​ра, 2 яй​ца, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла, соль; мо​ло​тый крас​ный пе​рец не ме​нее 2 чай​ных ло​жек, ли​мон, зе​лень пет​руш​ки.
    Рыбу тща​тель​но про​мыть, очис​тить от че​шуи, от​ре​зать го​ло​ву. Уда​лить из го​ло​вы жаб​ры, про​мыть хо​лод​ной во​дой и ва​рить 5-10 ми​нут (го​ло​ва слу​жит ук​ра​ше​ни​ем блю​да). На​ре​зать ры​бу пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми и тща​тель​но про​мыть. Из каж​до​го кус​ка ры​бы уда​лить кос​ти и вы​ре​зать мя​коть, не пов​ре​див ко​жи. 

    Для при​го​тов​ле​ния фар​ша вы​ре​зан​ную мя​коть (без кос​тей) вмес​те с лу​ком и хле​бом (без ко​роч​ки), на​мо​чен​ным в во​де или мо​ло​ке и от​жа​тым, про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку. В фарш до​ба​вить яй​цо, са​хар, мас​ло, соль, пе​рец и все пе​ре​ме​шать. За​пол​нить фар​шем каж​дый ку​сок ры​бы (ко​жи). 

    На дно кас​т​рю​ли по​ло​жить на​ре​зан​ные ку​соч​ка​ми ово​щи. По​верх ово​щей по​мес​тить ры​бу, на ко​то​рую уло​жить еще один слой ово​щей. За​лить ры​бу хо​лод​ной во​дой и ва​рить на сла​бом ог​не 1,5 ча​са. Да​лее ры​бу по​ло​жить в со​тей​ник, за​лить буль​оном и нак​рыть крыш​кой и то​мить в те​че​ние 15-20 ми​нут на мед​лен​ном ог​не. 

    После вар​ки фар​ши​ро​ван​ная ры​ба за​ли​ва​ет​ся со​усом в боль​шом ко​ли​чес​т​ве (см. гла​ву со​усы: ма​йо​нез​ный, со​ус из сли​вок, кис​ло-слад​кий со​ус), ук​ла​ды​ва​ет​ся в ви​де це​лой ры​бы и за​пе​ка​ет​ся в ду​хо​вом шка​фе до об​ра​зо​ва​ния зо​ло​тис​той ко​роч​ки. 

    Готовую ры​бу и ово​щи пе​ре​ло​жить на блю​до, ук​ра​сить доль​ка​ми ли​мо​на и зе​ленью пет​руш​ки. 

Щука, фаршированная целиком
    Рыба не ме​нее 1,5 кг, 2 л от​ва​ра.
    Для фар​ша: 1 ст. лож​ка ман​ной кру​пы, 0,5 ста​ка​на мо​ло​ка, 30 г. чер​с​т​во​го пше​нич​но​го хле​ба, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла, 1 сы​рое яй​цо, 1 чай​ная лож​ка же​ла​ти​на, соль, пе​рец по вку​су, зе​лень.
    Для со​уса: 3 ста​ка​на рыб​но​го буль​она, по 1 ст. лож​ке пше​нич​ной му​ки и сли​воч​но​го или топ​ле​но​го мас​ла; соль, спе​ции по вку​су.
    Приготовление со​уса:
    На ра​зог​ре​тую с мас​лом ско​во​ро​ду всы​пать му​ку и, по​ме​ши​вая, слег​ка об​жа​рить ее. Под​ли​вая го​ря​чий про​це​жен​ный буль​он, раз​вес​ти му​ку, что​бы не бы​ло ком​ков. Ва​рить со​ус 35-40 ми​нут, сле​дя за тем, что​бы не при​го​рел, до​ба​вить прип​ра​вы: мо​ло​тый чес​нок (1 чай​ную лож​ку), ко​ри​цу (на кон​чи​ке но​жа), шаф​ран (0,5 чай​ной лож​ки), мо​ло​тый су​хой то​мат (1 чай​ную лож​ку) и пап​ри​ку (1 чай​ную лож​ку). Снять с ог​ня, зап​ра​вить солью. Ес​ли пос​ле вар​ки в со​усе бу​дут ком​ки, его сле​ду​ет про​це​дить. 

    Приготовление ры​бы:
    В под​го​тов​лен​ной, очи​щен​ной от че​шуи ры​бе сде​лать над​рез ко​жи вок​руг го​ло​вы и, под​ре​зая но​жом, снять ее «чул​ком». Пос​ле это​го ры​бу вы​пот​ро​шить, уда​лить кос​ти и сре​зать ос​т​рым но​жом всю мя​коть. Мя​коть с лу​ком, пше​нич​ным хле​бом, за​мо​чен​ным в во​де или мо​ло​ке, про​пус​тить два ра​за че​рез мя​со​руб​ку. Зап​ра​вить фарш сы​рым яй​цом, солью, пер​цем, раз​мяг​чен​ным мас​лом и тща​тель​но взбить, что​бы по​лу​чи​лась од​но​род​ная пыш​ная мас​са. За​пол​нить этой мас​сой ко​жу ры​бы и за​шить со сто​ро​ны го​ло​вы. При​го​то​вить пря​ный от​вар, до​ба​вив в не​го щучьи го​ло​вы, плав​ни​ки, кос​ти ры​бы. Вы​ло​жить ры​бу на ре​шет​ку рыб​но​го кот​ла, за​лить про​це​жен​ным го​ря​чим от​ва​ром и, мед​лен​но по​дог​ре​вая, до​вес​ти до ки​пе​ния. Ва​рить на сла​бом ог​не в те​че​ние ча​са, снять с ог​ня и, не вы​ни​мая из от​ва​ра, ос​ту​дить. 

    Далее ры​ба го​то​вит​ся нес​коль​ки​ми спо​со​ба​ми: 

    Способ 1:
    После от​ва​ри​ва​ния пе​ре​ло​жить ры​бу на уд​ли​нен​ное блю​до, на​ре​зать пор​ци​ями, ук​ра​сить кра​си​во на​ре​зан​ны​ми ово​ща​ми. От​вар про​це​дить, до​ба​вить в не​го раз​мо​чен​ный в хо​лод​ной во​де же​ла​тин. От​вар ос​ту​дить до ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ры, за​лить им ры​бу в два при​ема. От​дель​но по​дать ма​йо​нез с кор​ни​шо​на​ми. 

    Способ 2:
    Для при​да​ния осо​бо​го вку​са от​вар​ная фар​ши​ро​ван​ная ры​ба за​ли​ва​ет​ся со​усом и слег​ка под​кап​чи​ва​ет​ся на мед​лен​ном ог​не в зак​ры​той коп​тиль​не или го​то​вит​ся в ду​хо​вом шка​фу. Луч​ше коп​тить на оль​хе и ря​би​не (коп​тиль​ные ком​по​нен​ты зак​ла​ды​ва​ют​ся в про​пор​ции 2:1). Коп​че​ние про​из​во​дит​ся при тем​пе​ра​ту​ре не вы​ше 90°С. Пра​виль​но за​коп​чен​ная ры​ба всег​да име​ет ко​рич​не​ва​то-брон​зо​вый от​те​нок. 

    Готовая ры​ба пе​рек​ла​ды​ва​ет​ся на уд​ли​нен​ное блю​до, на​ре​за​ет​ся пор​ци​ями, и ук​ра​ша​ет​ся кра​си​во на​ре​зан​ны​ми со​ле​ны​ми огур​ца​ми и дру​ги​ми ма​ри​но​ван​ны​ми ово​ща​ми, доль​ка​ми кру​тых яиц, зе​ленью. 

Судак
Судак жареный
    500 г. су​да​ка, 20 г. ли​мон​но​го со​ка или 3%-ного ук​су​са, 10 г. му​ки, 30 г. сли​воч​но​го мас​ла, 15 г. ли​мо​на, зе​лень, соль, пе​рец.
    Судака раз​де​лать на фи​ле без ко​жи и ре​бер​ных кос​тей, на​ре​зать на пор​ции, по​со​лить, по​пер​чить, сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком и за​па​ни​ро​вать в му​ке. Ры​бу по​ло​жить на ра​зог​ре​тую ско​во​ро​ду с мас​лом и жа​рить 4-5 ми​нут каж​дую сто​ро​ну. Го​то​во​го су​да​ка пе​ре​ло​жить на ра​зог​ре​тое блю​до, по​лить об​ра​зо​вав​шим​ся со​ком, гар​ни​ро​вать жа​ре​ным или ва​ре​ным кар​то​фе​лем, ук​ра​сить доль​ка​ми ли​мо​на и зе​ленью. 

Судак жареный со свежими грибами
    1 кг су​да​ка, 200 г. све​жих бе​лых гри​бов или шам​пинь​онов, 2 ст. лож​ки топ​ле​но​го мас​ла, 2 ст. лож​ки му​ки; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Подготовленную ры​бу раз​де​лать на фи​ле с ко​жей, но без кос​тей. На​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить, за​па​ни​ро​вать в му​ке. Хо​ро​шо ра​зог​реть ско​во​ро​ду с топ​ле​ным мас​лом, об​жа​рить на ней ры​бу с обе​их сто​рон на силь​ном ог​не до об​ра​зо​ва​ния хрус​тя​щей ру​мя​ной ко​роч​ки. Под​го​тов​лен​ные гри​бы на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми, вы​ло​жить на ско​во​ро​ду с ра​зог​ре​тым мас​лом. Че​рез 10 мин влить 2 ст. лож​ки во​ды, зак​рыть ско​во​ро​ду крыш​кой, зна​чи​тель​но умень​шить огонь и до​вес​ти гри​бы до го​тов​нос​ти, по​со​лить. По​ло​жить ры​бу на блю​до, по​верх каж​до​го кус​ка по​мес​тить гри​бы. 

    На гар​нир мож​но по​дать жа​ре​ный кар​то​фель и зе​ле​ный са​лат. Так же мож​но при​го​то​вить лю​бую дру​гую дос​та​точ​но круп​ную ры​бу. 

Судак особый
    1 кг ры​бы, 500 г. 3%-ого ук​су​са, 10 го​ло​вок реп​ча​то​го лу​ка, 100 г. сли​воч​но​го мас​ла, им​бирь, соль, пе​рец.
    Судака очис​тить и от​ва​рить в 3%-ом ук​су​се с солью, вы​ло​жить на блю​до, за​лить руб​ле​ным и под​жа​рен​ным лу​ком, сме​шан​ным с ук​су​сом в ко​то​ром ва​ри​лась ры​ба, по​сы​пать тол​че​ным им​би​рем. 

Судак, тушенный под соусом
    1 кг су​да​ка, 6 кар​то​фе​лин, 1 ста​кан сли​вок, 2 жел​т​ка, 100-150 г. сли​воч​но​го мас​ла, 200 г. сы​ра, 1 ст. лож​ка му​ки; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Порционные кус​ки ры​бы по​со​лить, по​пер​чить, за​лить го​ря​чей во​дой, до​ба​вить соль и пе​рец, ва​рить 10 мин. По​ло​жить ры​бу в со​тей​ник, вок​руг раз​мес​тить лом​ти​ки от​вар​но​го кар​то​фе​ля. Для при​го​тов​ле​ния со​уса сме​шать слив​ки, сы​рые жел​т​ки, раз​мяг​чен​ное сли​воч​ное мас​ло, тер​тый сыр, му​ку, соль, мо​ло​тый пе​рец. Раз​ба​вить про​це​жен​ным от​ва​ром ры​бы до кон​сис​тен​ции сме​та​ны. За​лить этим со​усом ры​бу, пос​та​вить ту​шить в го​ря​чий ду​хо​вой шкаф на 15 мин. По​дать с зе​ле​ным са​ла​том. 

Судак, тушенный с капустой
    500 г. фи​ле су​да​ка, 400 г. ка​пус​ты, 15 г. лу​ка, 10 г. шпи​ка, 5 г. жи​ра, 10 г. му​ки, 50 г. све​жих гри​бов, 50 г. яб​лок, 10 г. то​ма​та, соль, са​хар, пе​рец, ук​сус по вку​су.
    Филе ры​бы на​ре​зать ку​соч​ка​ми, за​па​ни​ро​вать в му​ке и об​жа​рить. Ка​пус​ту на​ре​зать со​лом​кой и ту​шить с до​бав​ле​ни​ем ва​ре​ных на​ре​зан​ных гри​бов, на​ре​зан​но​го коль​ца​ми лу​ка и то​мат-пас​ты. По го​тов​нос​ти зап​ра​вить муч​ной пас​си​ров​кой, при​го​тов​лен​ной на шпи​ке. До​ба​вить яб​ло​ки, на​тер​тые на круп​ной тер​ке. Зап​ра​вить солью, са​ха​ром, пер​цем, ук​су​сом и пе​ре​ме​шать. Об​жа​рен​ную ры​бу уло​жить в со​тей​ник по​верх ка​пус​ты и ту​шить 10-15 ми​нут под крыш​кой. 

Судак в вине с раковыми шейками
    500 г. су​да​ка, 100 г. бе​ло​го су​хо​го ви​на, 5 шт. ра​ков, 50 г. сли​воч​но​го мас​ла, 1 яй​цо, 20 г. сли​вок, 10 г. буль​она, 2 г. ли​мон​ной кис​ло​ты, пап​ри​ка, соль по вку​су до​ба​вить пря​нос​ти.
    Обработанного и раз​де​лан​но​го на фи​ле су​да​ка при​пус​тить в бе​лом ви​не. От​ва​рить ра​ков. Мя​коть клеш​ней и ше​ек на​ру​бить и прог​реть с мас​лом и пап​ри​кой. При по​да​че на стол на кус​ки ры​бы по​ло​жить по​лу​чен​ную смесь и по​лить гол​лан​д​с​ким со​усом. 

Рагу из судака
    500 г. су​да​ка, 300 г. жи​ра, 10 г. му​ки, 40 г. лу​ка, 300 г. све​жих бе​лых гри​бов, 10 г. ук​су​са, 20 г. мор​ко​ви, 20 г. сель​де​рея или ко​рень пет​руш​ки, соль, пе​рец, пет​руш​ка, эс​т​ра​гон, ук​роп по вку​су.
    Обработанную и раз​де​лан​ную на фи​ле ры​бу на​ре​зать на кус​ки, про​ма​ри​но​вать в ук​су​се, по​со​лить, за​па​ни​ро​вать в му​ке. За​тем кус​ки ры​бы об​жа​рить, со​еди​нить их с об​жа​рен​ны​ми гри​ба​ми, за​лить бе​лым со​усом, до​ба​вить пас​се​ро​ван​ные ко​ренья и лук, и ту​шить до го​тов​нос​ти. 

Судак, тушенный с помидорами и сладким перцем
    500 г. су​да​ка, 10 г. коп​че​но​го са​ла, 50 г. мор​ко​ви, 10 г. пет​руш​ки, 20 г. му​ки, 200 г. слад​ко​го пер​ца, 50 г. по​ми​до​ров, 100 г. то​мат​но​го со​уса.
    Филе су​да​ка на​ре​зать на кус​ки и уло​жить в со​тей​ник. Свер​ху на ры​бу по​ло​жить лом​ти​ки коп​че​но​го са​ла, кру​жоч​ки по​ми​до​ров, ко​ренья, слад​кий пе​рец, пас​се​ро​ван​ный лук. Все за​лить то​мат​ным со​усом и ту​шить до го​тов​нос​ти. По​да​вать на стол с от​вар​ным кар​то​фе​лем и са​ла​том. 

Судак, запеченный с грибами под соусом
    1 кг ры​бы.
    Для пря​но​го от​ва​ра: по 1 кор​ню пет​руш​ки и сель​де​рея, мож​но до​ба​вить эс​т​ра​гон, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 3 лав​ро​вых лис​та, ду​шис​тый пе​рец, 500 г. шам​пинь​онов, 2 ст. лож​ки мо​ло​тых су​ха​рей.
    Для со​уса: по 1 ст. лож​ке сли​воч​но​го мас​ла и му​ки, 0,5 ли​мо​на, 1 яй​цо, 2 сы​рых жел​т​ка, соль, са​хар, пе​рец по вку​су.
    Подготовленную ры​бу (круп​ную раз​ре​зать по​по​лам) по​со​лить и вы​дер​жать в прох​лад​ном мес​те в те​че​ние 1 ча​са. В ки​пя​щий пря​ный от​вар опус​тить ры​бу и ва​рить приб​ли​зи​тель​но 20 ми​нут. Ох​ла​дить до ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ры, уда​лить кос​ти и на​ре​зать ры​бу мел​ки​ми ку​соч​ка​ми. Сло​жить в со​тей​ник, хо​ро​шо сма​зан​ный мас​лом. 

    Свежие шам​пинь​оны очис​тить, тща​тель​но про​мыть, на​ре​зать лом​ти​ка​ми и при​пус​тить. Реп​ча​тый лук на​шин​ко​вать и пас​се​ро​вать до го​тов​нос​ти. На ры​бу по​ло​жить пас​се​ро​ван​ный лук с гри​ба​ми, свер​ху по​мес​тить кру​жоч​ки ва​ре​но​го яй​ца. Вок​руг ры​бы вы​ло​жить об​жа​рен​ный ва​ре​ный кар​то​фель, на​ре​зан​ный кру​жоч​ка​ми. За​лить блю​до со​усом, сбрыз​нуть рас​топ​лен​ным мас​лом и по​сы​пать мо​ло​ты​ми су​ха​ря​ми. Пос​та​вить в го​ря​чую ду​хов​ку на 10-12 ми​нут, но не бо​лее, так как со​ус нач​нет под​ни​мать​ся и, кро​ме то​го, мо​гут свер​нуть​ся жел​т​ки. 

    Приготовление со​уса: рас​то​пить сли​воч​ное мас​ло и раз​вес​ти в нем му​ку; по​лу​чен​ную смесь влить в про​це​жен​ный рыб​ный от​вар, до​ба​вить ли​мон​ный сок, са​хар, про​ва​рить в те​че​ние 5 ми​нут, снять с ог​ня и, неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вая, влить сы​рые жел​т​ки. 

Филе судака фаршированное
    1 кг ры​бы, 1/4 ба​то​на бе​ло​го хле​ба, 2 яй​ца, 2 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 1 ста​кан мо​ло​ка, 3 ст. лож​ки сме​та​ны, соль, пе​рец, пап​ри​ка по вку​су.
    Подготовленную ры​бу раз​де​лать на фи​ле без кос​тей, но с ко​жей. Ос​т​рым но​жом, по​ло​жив фи​ле на стол ко​жей вниз, сре​зать по всей его дли​не слой мя​ко​ти. Про​пус​тить ее дваж​ды че​рез мя​со​руб​ку вмес​те с раз​мо​чен​ным в мо​ло​ке чер​с​т​вым мя​ки​шем бе​ло​го хле​ба и реп​ча​тым лу​ком. Зап​ра​вить солью, мо​ло​тым пер​цем, сы​ры​ми жел​т​ка​ми и взби​ты​ми бел​ка​ми. Ос​то​рож​но пе​ре​ме​шать. На сма​зан​ный мас​лом не​боль​шой про​ти​вень вы​ло​жить од​ну часть фи​ле (ко​жей вниз), по​верх не​го уло​жить фарш, нак​рыть вто​рой час​тью. Ру​кой, смо​чен​ной хо​лод​ной во​дой, сгла​дить, при​дав фор​му це​лой ры​бы. По​лить ры​бу сме​та​ной, и пос​та​вить в ду​хо​вой шкаф на 30 мин, пе​ри​оди​чес​ки по​ли​вая ее со​усом со дна по​су​ды. По​дать с от​вар​ным кар​то​фе​лем. 

Судак, запеченный с картофелем
    1 кг ры​бы, 800 г. кар​то​фе​ля, 1 ст. лож​ка му​ки, 2 ст. лож​ки па​ни​ро​воч​ных су​ха​рей, 4 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Очищенную и про​мы​тую ры​бу раз​ре​зать вдоль по хреб​ту, по​том на​ре​зать по​пе​рек, по​со​лить, по​пер​чить, уло​жить кус​ки на сма​зан​ную мас​лом ско​во​ро​ду. Свер​ху ры​бу за​сы​пать сы​рым кар​то​фе​лем, на​ре​зан​ным со​лом​кой. По кра​ям ско​во​ро​ды уло​жить тон​кие лом​ти​ки кар​то​фе​ля. По​со​лить кар​то​фель, по​сы​пать сна​ча​ла му​кой, а за​тем, по​лив рыб​ным буль​оном, - тол​че​ны​ми су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть рас​топ​лен​ным мас​лом и за​печь в ду​хов​ке. 

Судак отварной с польским соусом
    250 г. су​да​ка, 5 мор​ко​вок, 5 го​ло​вок реп​ча​то​го лу​ка, 50 г. со​уса, пу​чок зе​ле​ни, соль, пе​рец.
    В со​тей​ник по​ло​жить су​да​ка, на​ре​зан​но​го кус​ка​ми, за​лить го​ря​чей во​дой, до​ба​вить ово​щи и спе​ции, до​вес​ти до ки​пе​ния и ва​рить на мед​лен​ном ог​не 15 ми​нут. От​ва​рен​ные кус​ки су​да​ка по​ло​жить на блю​до, сбо​ку уло​жить от​вар​ной кар​то​фель, по​лить ры​бу поль​с​ким со​усом. Блю​до ук​ра​сить зе​ленью. 

Судак, отваренный в пергаменте
    700 г. ры​бы, 2 мор​ков​ки, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 2 ст. лож​ки ли​мон​но​го со​ка, 2 ст. лож​ки мас​ла.
    Филе су​да​ка на​ре​зать на кус​ки, на 5 ми​нут за​лить со​ле​ной во​дой, за​тем вы​нуть, дать стечь во​де. На пер​га​мен​т​ную бу​ма​гу по​ло​жить рыб​ное фи​ле. По​верх ры​бы по​ло​жить мас​ло, сме​шан​ное с пер​цем, на​тер​тую мор​ковь и мел​ко на​ре​зан​ный лук, сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком и по​сы​пать зе​ленью. За​тем сло​жить края бу​ма​ги в ви​де па​ке​та, пе​ре​вя​зать шпа​га​том, ва​рить 15 ми​нут на сла​бом ог​не. 

Судак в томатном соусе с грибами
    500 г. су​да​ка, 400 г. шам​пинь​онов, 250 г. со​уса, ра​ко​вые шей​ки.
    Припущенные ку​соч​ки фи​ле су​да​ка уло​жить на пор​ци​он​ную ско​во​ро​ду. На ры​бу по​ло​жить прог​ре​тые шам​пинь​оны и по​лить то​мат​ным со​усом. Ук​ра​сить ра​ко​вы​ми шей​ка​ми и кру​жоч​ка​ми ли​мо​на. На стол по​да​вать го​ря​чим. 

Судак жареный с зеленым маслом
    500 г. су​да​ка, 40 г. му​ки, 2 яй​ца, 100 г. су​ха​рей, 30 г. жи​ра, 40 г. зе​ле​но​го мас​ла, зе​лень, эс​т​ра​гон.
    Для зе​ле​но​го мас​ла: 850 г. сли​воч​но​го мас​ла, 150 г. зе​ле​ни пет​руш​ки, эс​т​ра​го​на и ук​ро​па, 1 ли​мон.
    Филе су​да​ка по​со​лить, об​ва​лять в му​ке, смо​чить в яй​це, за​па​ни​ро​вать в су​ха​рях и жа​рить во фри​тю​ре. По​ло​жить ры​бу на блю​до, на каж​дый ку​со​чек ры​бы по​мес​тить по кру​жоч​ку зе​ле​но​го мас​ла и ук​ра​сить зе​ленью. 

    Для при​го​тов​ле​ния зе​ле​но​го мас​ла из​мель​чить зе​лень, со​еди​нить с раз​мяг​чен​ным сли​воч​ным мас​лом, до​ба​вить соль, ли​мон​ный сок и все пе​ре​ме​шать до об​ра​зо​ва​ния од​но​род​ной мас​сы. 

Судак в красном вине
    600 г. су​да​ка, 2 ста​ка​на крас​но​го су​хо​го ви​на, 1 ст. лож​ка му​ки, 800 г. кар​то​фе​ля, ко​рень пет​руш​ки, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 2 ст. лож​ки мас​ла, 4 шт. гвоз​ди​ки, 5 го​ро​шин ду​шис​то​го пер​ца, лав​ро​вый лист.
    На дно кас​т​рю​ли по​ло​жить очи​щен​ные, про​мы​тые и на​ре​зан​ные пет​руш​ку и лук, до​ба​вить гвоз​ди​ку, пе​рец, лав​ро​вый лист. По​верх уло​жить под​го​тов​лен​ную и на​ре​зан​ную ры​бу, по​со​лить и за​лить ви​ном, ста​ка​ном буль​она или во​ды. Нак​рыть кас​т​рю​лю крыш​кой и ва​рить 15-20 ми​нут. Пе​ред по​да​чей на стол кус​ки ры​бы пе​ре​ло​жить на блю​до, по​лить со​усом и гар​ни​ро​вать от​вар​ным кар​то​фе​лем. 

Судак в белом вине
    700 г. фи​ле су​да​ка, 1 ста​кан бе​ло​го су​хо​го ви​на, 300 г. све​жих гри​бов, 1 ст. лож​ка му​ки, 1 яй​цо, 200-250 г. бе​ло​го хле​ба, 4 ст. лож​ки мас​ла.
    Филе су​да​ка на​ре​зать на кус​ки. Уло​жить вмес​те с лом​ти​ка​ми гри​бов в кас​т​рю​лю, по​со​лить, по​пер​чить, влить бе​лое ви​но и 0,75 ста​ка​на буль​она. Ва​рить ры​бу 15-20 ми​нут. Мя​киш бул​ки, на​ре​зан​ный лом​ти​ка​ми, под​жа​рить на мас​ле. При по​да​че на стол по​ло​жить на блю​до лом​ти​ки хле​ба и на каж​дый из них - ку​сок ры​бы, на ко​то​рый уло​жить гри​бы. За​лить ры​бу бе​лым со​усом. 

    Гарнировать са​ла​том или ва​ре​ным кар​то​фе​лем. 

Судак, тушенный в сметане
    700 г. су​да​ка, 3 мор​ко​ви, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, ко​рень пет​руш​ки, 5 ст. ло​жек сме​та​ны, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла, лав​ро​вый лист, соль, пап​ри​ка.
    Филе на​ре​зать ку​соч​ка​ми, уло​жить в со​тей​ник на слой ово​щей, до​ба​вить спе​ции, рыб​ный буль​он и ту​шить 15 ми​нут, за​тем до​ба​вить сме​та​ну и до​вес​ти до го​тов​нос​ти на сла​бом ог​не. 

Зразы из судака
    250 г. су​да​ка, 50 г. реп​ча​то​го лу​ка, 10 г. сли​воч​но​го мас​ла, 1 яй​цо, 20 г. пше​нич​но​го хле​ба для па​ни​ров​ки, 10 г. му​ки, 20 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 75 г. со​уса, зе​лень, пе​рец, соль.
    Для фар​ша: мел​ко на​ре​зан​ный, слег​ка об​жа​рен​ный, пас​се​ро​ван​ный лук, руб​ле​ные кру​тые яй​ца, мо​ло​тые су​ха​ри, зе​лень, соль, пе​рец хо​ро​шо пе​ре​ме​шать.
    Из мя​ко​ти су​да​ка, очи​щен​ной от ко​жи и кос​тей, вы​ре​зать пор​ци​он​ный ку​сок в ви​де квад​ра​та и слег​ка от​бить его. На се​ре​ди​ну по​ло​жить фарш и за​вер​нуть края кус​ка ры​бы так, что​бы из​де​лие при​об​ре​ло фор​му че​ты​ре​ху​голь​ни​ка. Пос​ле это​го зра​зы по​со​лить, по​пер​чить, за​па​ни​ро​вать в су​ха​рях. 

    Зразы жа​рить во фри​тю​ре, вы​нуть шу​мов​кой, по​ло​жить на су​хой про​ти​вень и до​вес​ти до го​тов​нос​ти в ду​хов​ке. 

Солянка рыбная на противне
    500 г. су​да​ка, 50 г. жи​ра, 400 г. ту​ше​ной ка​пус​ты, 40 г. со​ле​ных огур​цов, 80 г. го​ло​виз​ны, 50 г. то​ма​та-пю​ре, 40 г. реп​ча​то​го лу​ка, 50 г. сы​ра, зе​ле​ный лук, ли​мон, соль, пе​рец.
    Приготовить ту​ше​ную ка​пус​ту. Фи​ле су​да​ка на​ре​зать ку​соч​ка​ми и при​пус​тить. Очи​щен​ные со​ле​ные огур​цы на​ре​зать доль​ка​ми, по​ло​жить в со​тей​ник, до​ба​вив тон​ко на​ре​зан​ные ва​ре​ные хря​щи, то​мат-пю​ре, нем​но​го буль​она, под​жа​рен​ный лук и ва​рить под крыш​кой 15 ми​нут. На сма​зан​ный жи​ром про​ти​вень по​ло​жить по​ло​ви​ну ту​ше​ной ка​пус​ты, на ней раз​мес​тить ку​соч​ки ры​бы, все пок​рыть сло​ем ос​тав​шей​ся ка​пус​ты. По​вер​х​ность ка​пус​ты раз​ров​нять, по​сы​пать сы​ром, сбрыз​нуть сли​воч​ным мас​лом и за​печь в ду​хов​ке. Го​то​вую со​лян​ку по​сы​пать зе​ле​ным лу​ком, ук​ра​сить мас​ли​на​ми и ли​мо​ном. 

Окунь
Окунь, тушенный в сметане
    700 г. ры​бы, 4 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 1,5 ста​кан сме​та​ны, 8 кар​то​фе​лин, зе​лень пет​руш​ки; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Очищенную, про​мы​тую ры​бу раз​де​лать на фи​ле, по​ре​зать ку​соч​ка​ми, по​со​лить и по​сы​пать пер​цем. Кар​то​фель об​жа​рить, по​ло​жить в кас​т​рю​лю с ры​бой, за​лить мас​лом, сме​та​ной и ту​шить до го​тов​нос​ти в зак​ры​той по​су​де. Пе​ред по​да​чей на стол по​сы​пать зе​ленью пет​руш​ки. 

Окунь, тушенный с овощами
    800 г. ры​бы, 1 не​боль​шой ко​чан цвет​ной или обыч​ной ка​пус​ты, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 5 кар​то​фе​лин, 2 мор​ко​ви, 4 ст. лож​ки тер​то​го сы​ра, 1 ста​ка​на то​мат​но​го со​уса, 1 лав​ро​вый лист, 5 го​ро​шин ду​шис​то​го пер​ца, зе​лень пет​руш​ки или ук​ро​па, соль по вку​су.
    Рыбу об​ра​бо​тать, раз​де​лать на фи​ле и на​ре​зать. Очи​щен​ные и про​мы​тые ово​щи на​ре​зать ку​би​ка​ми, сло​жить в со​тей​ник или кас​т​рю​лю, за​лить не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом во​ды, по​со​лить, до​ба​вить лав​ро​вый лист и пе​рец го​рош​ком. Ту​шить 10-15 мин. Ког​да ово​щи ста​нут мяг​ки​ми, кус​ки фи​ле уло​жить на ово​щи и про​дол​жать ту​ше​ние. Ког​да ры​ба бу​дет го​то​ва, до​ба​вить то​мат​ный со​ус и тер​тый сыр. Пе​ред по​да​чей на стол по​сы​пать на​ре​зан​ной зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​пом. 

Окунь, запеченный с овощами
    500 г. ры​бы, 100 г. сы​ра, 2 мор​ко​ви, по 2 кор​ня пет​руш​ки и сель​де​рея, 2 стеб​ля лу​ка-по​рея, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 2 ст. лож​ки топ​ле​но​го мас​ла, 2 ст. лож​ки то​ма​та-пю​ре, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Нарезать фи​ле оку​ня ку​соч​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить. На​ре​зать тон​кой со​лом​кой мор​ковь, пет​руш​ку, сель​де​рей, лук-по​рей, реп​ча​тый лук. Хо​ро​шо сма​зать топ​ле​ным мас​лом со​тей​ник, вы​ло​жить ово​щи, слег​ка об​жа​рить их до по​лу​го​тов​нос​ти и по​со​лить, пос​ле че​го по​ло​жить по​верх них ры​бу и влить нес​коль​ко ло​жек то​ма​та-пю​ре, раз​бав​лен​но​го го​ря​чей во​дой. За​печь в ду​хо​вом шка​фу. За 5 ми​нут до окон​ча​ния за​пе​ка​ния до​ба​вить раз​де​лан​ное на ку​соч​ки сли​воч​ное мас​ло и тер​тый сыр. На гар​нир по​дать рас​сып​ча​тую ри​со​вую ка​шу. 

    Это блю​до мож​но ис​поль​зо​вать и как хо​лод​ную за​кус​ку, но в этом слу​чае его го​то​вят на рас​ти​тель​ном мас​ле, луч​ше олив​ко​вом. 

Окунь, запеченный с грибами и рисом
    1 кг ры​бы, 10 бе​лых гри​бов, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 1 ста​кан ри​са, 2 яй​ца, 2 ст. лож​ки мо​ло​тых су​ха​рей, 3 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 2 ст. лож​ки сме​та​ны, зе​лень пет​руш​ки и лу​ка, соль по вку​су.
    Снять с под​го​тов​лен​ной ры​бы фи​ле с ко​жей, но без кос​тей, по​со​лить. 

    Очистить, тща​тель​но про​мыть и на​ре​зать лом​ти​ка​ми бе​лые гри​бы. По​ту​шить их со сли​воч​ным мас​лом, не до​бав​ляя жид​кос​ти. Мел​ко на​шин​ко​вать реп​ча​тый лук и слег​ка об​жа​рить в мас​ле. Сва​рить рас​сып​ча​тый рис. Сме​шать гри​бы с лу​ком и ри​сом, до​ба​вить руб​ле​ные яй​ца, зап​ра​вить мел​ко на​шин​ко​ван​ной зе​ленью пет​руш​ки, солью и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. Вы​ло​жить на не​боль​шой про​ти​вень, сма​зан​ный мас​лом, фи​ле ры​бы, по​верх не​го по​ло​жить на​чин​ку и прик​рыть вто​рым фи​ле. Сма​зать свер​ху сме​та​ной, по​сы​пать су​ха​ря​ми. За​печь в ду​хо​вом шка​фу. Го​то​вую ры​бу раз​де​лить на про​тив​не кус​ка​ми, ос​то​рож​но пе​ре​ло​жить на блю​до. От​дель​но по​дать са​лат из све​жих по​ми​до​ров и огур​цов или зе​ле​ный са​лат. Вмес​то све​жих гри​бов мож​но ис​поль​зо​вать су​ше​ные, ко​то​рые сле​ду​ет от​ва​рить до мяг​кос​ти, а за​тем на​ре​зать лом​ти​ка​ми и слег​ка об​жа​рить в мас​ле. 

Окуни жареные
    1 кг ры​бы, 2 ст. лож​ки му​ки, 2 яй​ца, 1 ста​кан мо​ло​тых су​ха​рей, 2.5 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 3-4 лис​ти​ка са​ла​та, 1,5 ли​мо​на; соль по вку​су.
    Рыбу очис​тить, уда​лить спин​ные плав​ни​ки, от​ре​зать го​ло​вы и хвос​ты и че​рез от​вер​с​тие у го​ло​вы вы​пот​ро​шить и тща​тель​но про​мыть. По​со​лить, за​па​ни​ро​вать в му​ке, оку​нуть в сы​рое яй​цо и хо​ро​шо за​па​ни​ро​вать в мо​ло​тых су​ха​рях. Ра​зог​реть ско​во​ро​ду с рас​ти-тель​ным мас​лом и об​жа​рить ры​бу с обе​их сто​рон на силь​ном ог​не. Вы​ло​жить на блю​до, ук​ра​сить зе​ле​ны​ми лис​ти​ка​ми са​ла​та и круж​ка​ми све​жих по​ми​до​ров и по​лить мас​лом. От​дель​но мож​но по​дать от​вар​ной или жа​ре​ный кар​то​фель. Это блю​до мож​но при​го​то​вить и из мел​ких ка​ра​сей. В этом слу​чае на гар​нир хо​ро​шо по​дать греч​не​вую ка​шу. 

Окунь, фаршированный грибами
    600 г. ры​бы, 4 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 300 г. све​жих гри​бов, 2 по​ми​до​ра, 3 ст. лож​ки на​ре​зан​ной пет​руш​ки и лу​ка, 2 яй​ца, 3 ст. лож​ки пше​нич​ной му​ки, 300 г. со​уса; пе​рец, соль по вку​су.
    Филе мор​с​ко​го оку​ня на​ре​зать на кус​ки, по​со​лить, по​пер​чить. Об​жа​рить гри​бы, до​ба​вить про​тер​тые по​ми​до​ры, из​мель​чен​ную пет​руш​ку, лук, соль, пе​рец и ту​шить в те​че​ние 10-15 мин. На​ма​зать по​лу​чен​ной смесью кус​ки рыб​но​го фи​ле и ска​тать их в тру​боч​ки. Зак​ре​пить, об​вя​зав тру​боч​ки нит​кой. Раз​ме​шать яй​ца и смо​чить в них тру​боч​ки, за​тем об​ва​лять в су​ха​рях. Рас​то​пить на ско​во​ро​де жир и об​жа​рить тру​боч​ки со всех сто​рон. Об​жа​ри​вать до тех пор, по​ка ры​ба при про​ка​лы​ва​нии не ста​нет мяг​кой, а за​тем вы​ло​жить ее на ра​зог​ре​тое блю​до. К ры​бе по​дать бе​лый со​ус с ви​ном. 

Окунь, запеченный с грибами
    1 кг оку​ней, 50 г. му​ки, 200 г. топ​ле​но​го мас​ла, 30 г. сли​воч​но​го мас​ла, 200 г. гри​бов, 3 яй​ца, 200 г. реп​ча​то​го лу​ка, 800 г. кар​то​фе​ля, 800 г. со​уса, 100 г. сы​ра, зе​лень, соль.
    Окуня очис​тить от че​шуи, вы​пот​ро​шить, про​мыть. Под​жа​рить на топ​ле​ном мас​ле. От​дель​но по​жа​рить на​ре​зан​ный лом​ти​ка​ми кар​то​фель. В ско​во​ро​ду на​лить нем​но​го сме​тан​но​го со​уса, по​ло​жить ры​бу, вок​руг уло​жить жа​ре​ный кар​то​фель, свер​ху по​сы​пать реп​ча​тым лу​ком, ку​соч​ка​ми под​жа​рен​ных гри​бов, лом​ти​ка​ми яиц, за​лить сме​тан​ным со​усом, по​сы​пать сы​ром, сбрыз​нуть сли​воч​ным мас​лом и за​печь. По​дать к сто​лу, по​сы​пав зе​ленью. 

Солянка из окуней
    600 г. ры​бы, 600 г. ту​ше​ной ка​пус​ты, 100 г. сли​воч​но​го мас​ла, 150 г. со​ле​ных огур​цов, 70 г. реп​ча​то​го лу​ка, 50 г. бе​лых су​ха​рей, 80 г. мас​лин, пол-ли​мо​на, 300 г. со​уса, зе​лень, соль.
    Репчатый лук слег​ка об​жа​рить. Оку​ней раз​де​лать на фи​ле и на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми ку​соч​ка​ми. В не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве буль​она при​пус​тить ры​бу и на​ре​зан​ный лом​ти​ка​ми со​ле​ные огур​цы, до​ба​вить об​жа​рен​ный реп​ча​тый лук и про​ки​пя​тить. К го​то​вой ры​бе при​ба​вить мас​ли​ны и то​мат​ный со​ус. На ско​во​ро​ду уло​жить слой ту​ше​ной ка​пус​ты, на нее ры​бу с ук​су​сом и кар​то​фе​лем, нак​рыть все ка​пус​той, по​сы​пать су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь в ду​хов​ке. По​дать ры​бу в го​ря​чем ви​де на той же ско​во​ро​де, на ко​то​рой она за​пе​ка​лась. Ук​ра​сить лом​ти​ка​ми ли​мо​на и зе​ленью. 

Окунь по-французски
    1 окунь, 2 ст. лож​ки му​ки, 4 ст. лож​ки олив​ко​во​го мас​ла, 50 г. мин​даль​ных оре​хов, ли​мон, 30 г. сли​воч​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка зе​ле​ни пет​руш​ки, мо​ло​ко, соль, пе​рец, ко​ри​ца на кон​чи​ке но​жа.
    Окуня очис​тить от че​шуи, вы​пот​ро​шить, про​мыть. Сде​лать с двух сто​рон лег​кие над​ре​зы, на​те​реть солью и пер​цем, об​ва​лять в му​ке, сма​зать олив​ко​вым мас​лом и пос​та​вить в гриль на 20 ми​нут. За​тем по​лить ры​бу ли​мон​ным со​ком и олив​ко​вым мас​лом и ос​та​вить в гри​ле еще на 10 ми​нут. На мед​лен​ном ог​не рас​пус​тить сли​воч​ное мас​ло, влить мо​ло​ко, до​ба​вить об​жа​рен​ные мин​даль​ные оре​хи, зе​лень и сок по​ло​ви​ны ли​мо​на. Ры​бу вы​нуть из гри​ля, по​ло​жить на блю​до, по​лить сли​воч​ным мас​лом с оре​ха​ми, ук​ра​сить доль​ка​ми ли​мо​на. По​да​вать с бе​лым су​хим ви​ном. 

Окуни в сметане
    2 кг ры​бы, 6 лу​ко​виц, 150 г. сли​воч​но​го мас​ла, 3 ста​ка​на сме​та​ны, 4 ст. лож​ки му​ки, соль.
    Окуней по​чис​тить, уда​лить внут​рен​нос​ти, за​па​ни​ро​вать в му​ке, сме​шан​ной с солью, по​ло​жить на ра​зог​ре​тую ско​во​ро​ду с мас​лом и лу​ком и об​жа​рить с обе​их сто​рон до по​яв​ле​ния ру​мя​ной ко​роч​ки. За​тем ры​бу пе​ре​ло​жить в со​тей​ник, об​ма​зать сме​та​ной, пос​та​вить в ду​хов​ку и, ког​да за​ру​мя​нит​ся, по​лить но​вой пор​ци​ей сме​та​ны и вновь пос​та​вить в ду​хов​ку. Жа​рить под неп​лот​но зак​ры​той крыш​кой 10 ми​нут. За​тем крыш​ку снять и жа​рить еще око​ло 20 ми​нут. По​дать к сто​лу, по​сы​пав зе​ленью. 

Окунь с бананами
    400 г. фи​ле оку​ня, 2 ба​на​на, 3 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 100 г. бе​ко​на, 1 лу​ко​ви​ца, 2 ст. лож​ки му​ки, 150 г. мо​ло​ка, 100 г. сы​ра, 30 г. руб​ле​ных мин​даль​ных оре​хов, 100 г. хе​ре​са, соль, пе​рец.
    Окуня вы​мо​чить в со​ле​ной во​де, очис​тить и уда​лить кос​ти. Слег​ка об​жа​рить ба​на​ны в сли​воч​ном мас​ле. Под​жа​рить на ско​во​ро​де лом​ти​ки бе​ко​на, снять их со ско​во​ро​ды и под​жа​рить реп​ча​тый лук до мяг​кос​ти. В со​тей​ник вы​ло​жить сло​ями ры​бу и ба​на​ны, по​со​лить, по​пер​чить. На ры​бу уло​жить лом​ти​ки бе​ко​на и лук. Рас​то​пить в кас​т​рю​ле сли​воч​ное мас​ло, до​ба​вить му​ку, мо​ло​ко, во​ду, в ко​то​рой вы​ма​чи​ва​лась ры​ба и, по​ме​ши​вая, прог​реть до за​гус​те​ния. За​тем до​ба​вить в со​ус сыр и хе​рес, снять с ог​ня и за​лить ры​бу. Свер​ху по​сы​пать ос​тав​шим​ся сы​ром и оре​ха​ми. За​печь в го​ря​чей ду​хов​ке до зо​ло​тис​той ко​роч​ки. 

Окунь фаршированный
    400 г. фи​ле оку​ня, 100 г. бе​лых гри​бов, 50 г. реп​ча​то​го лу​ка, 40 г. сли​воч​но​го мас​ла, 300 г. гар​ни​ра, 200 г. со​уса, зе​лень, соль, пе​рец.
    Мелко на​руб​лен​ные бе​лые гри​бы об​жа​рить в сли​воч​ном мас​ле вмес​те с лу​ком и зе​ленью, по​со​лить, по​пер​чить. Фи​ле оку​ня на​ре​зать по​лос​ка​ми, слег​ка от​бить, по​со​лить, по​пер​чить и по​ло​жить в се​ре​ди​ну каж​дой по​лос​ки при​го​тов​лен​ный фарш. Свер​нуть фи​ле, при​дав ему фор​му кот​лет, уло​жить в со​тей​ник, сма​зан​ный жи​ром, на​лить буль​он и при​пус​тить на сла​бом ог​не. При по​да​че на стол гар​ни​ро​вать от​вар​ным кар​то​фе​лем. От​дель​но по​дать со​ус «Бе​лое ви​но». 

Окунь, жаренный в тесте
    600 г. ры​бы, 0,75 ста​ка​на му​ки, 1,5 ста​ка​на мо​ло​ка, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла.
    Для тес​та: 2 яй​ца, 200 г. сли​воч​но​го мас​ла для жа​ре​ния, ли​мон, пе​рец, соль, пап​ри​ка.
    Для при​го​тов​ле​ния тес​та до​ба​вить в му​ку теп​лое мо​ло​ко, сли​воч​ное мас​ло, раз​ме​шать, по​со​лить и ос​та​вить на 15 ми​нут. Яич​ные бел​ки взбить в креп​кую пе​ну, до​ба​вить в тес​то и ос​то​рож​но пе​ре​ме​ши​вать. 

    Филе оку​ней на​ре​зать кус​ка​ми, по​ло​жить в эма​ли​ро​ван​ную мис​ку, до​ба​вить соль, пе​рец, сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком и пос​та​вить в хо​лод​ное мес​то для ма​ри​но​ва​ния. Ра​зог​реть на ско​во​ро​де сли​воч​ное мас​ло, об​мак​нуть в тес​то каж​дый ку​сок ры​бы и об​жа​рить с обе​их сто​рон. 

Зразы из окуней
    500 г. ры​бы, 150 г. му​ки, 100 г. сли​воч​но​го мас​ла, 7 г. бе​лых су​ха​рей, 3 яй​ца, зе​лень, 70 г. мо​ло​ка, пе​рец, соль, эс​т​ра​гон.
    Лук на​ре​зать, слег​ка об​жа​рить, ох​ла​дить, до​ба​вить су​ха​ри, руб​ле​ные яй​ца, ук​роп, пет​руш​ку, соль, пе​рец и все пе​ре​ме​шать. Фи​ле оку​ня на​ре​зать по​лос​ка​ми, слег​ка от​бить, по​сы​пать солью и пер​цем, за​вер​нуть в них при​го​тов​лен​ный фарш, об​ва​лять в му​ке, смо​чить в мо​лоч​но-яич​ной сме​си, за​па​ни​ро​вать в су​ха​рях и под​жа​рить во фри​тю​ре. Го​то​вые зра​зы уло​жить на блю​до, гар​ни​ро​вать кар​то​фель​ным пю​ре. От​дель​но в со​ус​ни​ке по​дать ма​йо​нез или то​мат​ный со​ус. 

Заливное из филе окуня
    600 г. фи​ле оку​ня, 1 л во​ды, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 2 мор​ко​ви, ко​рень пет​руш​ки, 2 лав​ро​вых лис​та, пе​рец го​рош​ком, 1 ва​ре​ное яй​цо, зе​лень, 1.5 ст. лож​ки же​ла​ти​на, соль по вку​су.
    Филе оку​ня на​ре​зать ку​соч​ка​ми и по​мес​тить на 30 ми​нут в хо​лод​ное мес​то. По​ло​жить в кас​т​рю​лю с во​дой, до​ба​вить очи​щен​ные мор​ковь, лук, ко​рень пет​руш​ки, лав​ро​вый лист, пе​рец, соль и ва​рить 15-20 ми​нут. Сва​рен​ную ры​бу по​ло​жить на блю​до, ук​ра​сить доль​ка​ми ва​ре​но​го яй​ца и зе​ленью. В про​це​жен​ный рыб​ный буль​он до​ба​вить же​ла​тин, пред​ва​ри​тель​но за​мо​чен​ный в во​де. Вски​пя​тить до пол​но​го рас​т​во​ре​ния же​ла​ти​на, за​лить им ры​бу, пос​та​вить на хо​лод. 

Окунь, маринованный с чесноком
    800 г. ры​бы.
    Для ма​ри​на​да: 1/3 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла, 3-4 зуб​чи​ка чес​но​ка, 1 ста​кан раз​ве​ден​но​го 3%-ого ук​су​са, 1 лав​ро​вый лист, ду​шис​тый пе​рец, гвоз​ди​ка, соль, са​хар по вку​су.
    Предварительно об​ра​бо​тан​ную ры​бу на​ре​зать на кус​ки, по​со​лить, об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле, ох​ла​дить. Чес​нок рас​те​реть с солью. Вски​пя​тить ук​сус, до​ба​вить в не​го чес​нок, лав​ро​вый лист, пе​рец, гвоз​ди​ку, соль, са​хар. Ох​ла​дить ма​ри​над. Ры​бу сло​жить в ке​ра​ми​чес​кую или эма​ли​ро​ван​ную по​су​ду, за​лить ма​ри​на​дом, пос​та​вить на хо​лод на сут​ки. 

Налим
Налим отварной с томатным соусом
    700 г. ры​бы, 7 шт. све​жих гри​бов, лав​ро​вый лист, соль, пе​рец.
    Для со​уса: 1 со​ле​ный огу​рец, 3 ст. лож​ки то​ма​та-пю​ре, 1 мор​ковь, ко​рень пет​руш​ки, 1 ста​кан буль​она, пол-ли​мо​на, 100 г. сли​вок, соль, пе​рец.
    Нарезанного пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми на​ли​ма по​со​лить, по​пер​чить, за​лить го​ря​чей во​дой, до​ба​вить све​жих гри​бов, лав​ро​вый лист и от​ва​рить до го​тов​нос​ти. Мел​ко на​ре​зать ово​щи, со​ле​ные огур​цы очис​тить и на​ре​зать лом​ти​ка​ми. При​пус​тить в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве во​ды. 

    Готовые гри​бы вы​нуть из буль​она, на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми, сме​шать с ово​ща​ми, до​ба​вить то​мат-пю​ре и нем​но​го буль​она, зап​ра​вить солью и са​ха​ром. Со​ус по​дог​реть, не до​во​дя до ки​пе​ния. По​дать ры​бу на стол, по​лив со​усом, ук​ра​сить лом​ти​ка​ми ли​мо​на, олив​ка​ми и зе​ленью. 

Налим маринованный жареный
    1 кг ры​бы, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 2 ст. лож​ки му​ки, 2 ст. лож​ки топ​ле​но​го мас​ла, зе​лень пет​руш​ки, 3%-ный ук​сус; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Подготовленные пор​ци​он​ные кус​ки ры​бы с ко​жей, но без кос​тей по​со​лить, по​пер​чить, по​сы​пать из​мель​чен​ным реп​ча​тым лу​ком, сбрыз​нуть 3%-ным ук​су​сом и вы​дер​жать в прох​лад​ном мес​те 1.5-2 ча​са. Ры​бу за​па​ни​ро​вать в му​ке и об​жа​рить на мас​ле до об​ра​зо​ва​ния рав​но​мер​ной зо​ло​тис​той ко​роч​ки. Ры​бу по​ло​жить на блю​до, по​лить рас​топ​лен​ным мас​лом со ско​во​ро​ды, по​сы​пать из​мель​чен​ной зе​ленью пет​руш​ки. На гар​нир мож​но по​дать жа​ре​ный кар​то​фель. 

Рыбный омлет из налима
    600 г. ры​бы, 4 яй​ца, 6 ст. ло​жек мо​ло​ка, 3 ст. лож​ки пше​нич​ной му​ки; соль, пе​рец, пап​ри​ка по вку​су.
    Подготовленную ры​бу раз​де​лать на фи​ле, за​па​ни​ро​вать в му​ке, об​жа​рить и на​ре​зать ку​би​ка​ми. Яй​ца с мо​ло​ком хо​ро​шо взбить. Ры​бу, на​ре​зан​ную ку​би​ка​ми, уло​жить на го​ря​чую ско​во​ро​ду с рас​топ​лен​ным жи​ром, за​лить смесью яиц и мо​ло​ка, по​со​лить и под​жа​рить. Края ом​ле​та заг​нуть но​жом с двух сто​рон к се​ре​ди​не, при​да​вая ему фор​му про​дол​го​ва​то​го пи​рож​ка. Пе​ред по​да​чей на стол ом​лет по​лить рас​топ​лен​ным сли​воч​ным мас​лом. 

Налим, запеченный в вине со сметаной
    1 кг ры​бы, 2 ст. лож​ки топ​ле​но​го мас​ла, 1 ста​кан су​хо​го бе​ло​го ви​ног​рад​но​го ви​на, 1 ста​кан сме​та​ны; соль по вку​су.
    Подготовленную ры​бу вы​пот​ро​шить, про​мыть, на​те​реть сна​ру​жи и внут​ри солью. Вы​ло​жить на ско​во​ро​ду или ма​лень​кий про​ти​вень, сма​зан​ный жи​ром, и за​лить свер​ху рас​топ​лен​ным мас​лом. За​печь в ду​хо​вом шка​фу, пе​ри​оди​чес​ки по​ли​вая со​ком со дна по​су​ды. Че​рез 20 мин за​лить ры​бу су​хим бе​лым ви​ног​рад​ным ви​ном. Еще че​рез 15-20 мин до​ба​вить сме​та​ну и, по​дер​жав ры​бу в ду​хов​ке 5 мин, вы​нуть. На гар​нир по​дать са​лат из кар​то​фе​ля или све​жих ово​щей. 

    Это вкус​ное блю​до для праз​д​нич​но​го сто​ла мож​но при​го​то​вить из лю​бой круп​ной ры​бы. 

Налим, жаренный с луком и картофелем
    1 кг ры​бы. 1 ст. лож​ки му​ки, 2 яй​ца, 0.5 ста​ка​на мо​ло​тых су​ха​рей, 2-3 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 8 кар​то​фе​лин, 3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, зе​лень пет​руш​ки или ук​роп; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать не​боль​ши​ми кус​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить и вы​дер​жать в прох​лад​ном мес​те в те​че​ние 30 мин. Об​ва​лять в му​ке. Смо​чить ры​бу в яй​це и об​ва​лять в мо​ло​тых су​ха​рях. Вы​ло​жить на сма​зан​ную жи​ром ско​во​ро​ду и об​жа​рить с обе​их сто​рон. Об​жа​рить на​ре​зан​ный со​лом​кой сы​рой кар​то​фель. Сняв с ог​ня, по​со​лить. Мел​ко на​шин​ко​вать реп​ча​тый лук, слег​ка об​жа​рить на мас​ле. В кон​це жа​ренья по​сы​пать му​кой, жа​рить еще 3-5 мин. Сме​шать кар​то​фель с лу​ком, прог​реть и вы​ло​жить на блю​до. Свер​ху по​мес​тить ры​бу. По​сы​пать из​мель​чен​ной зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​па. 

Налим, запеченный по-немецки
    1 кг фи​ле на​ли​ма, 80 г. сли​воч​но​го мас​ла, 90 г. лу​ка, 150 г. бе​ло​го ви​на, 100 г. во​ды, соль, пе​рец, зе​лень.
    Противень сма​зать мас​лом, вы​ло​жить на​ре​зан​ным лу​ком и пет​руш​кой, по​ло​жить на них под​го​тов​лен​ную ры​бу, сбрыз​нуть мас​лом, по​со​лить, по​пер​чить, по​лить ви​ном и во​дой, по​сы​пать су​ха​ря​ми и за​печь в ра​зог​ре​том ду​хо​вом шка​фу. 

Налим по-милански
    600 г. ры​бы, 30 г. му​ки, 70 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 30 г. сли​воч​но​го мас​ла, 1 кг ка​бач​ков, 50 г сы​ра, 150 г. бе​лых су​ха​рей, 500 г. со​уса, зе​лень, пе​рец, соль.
    Подготовленные кус​ки на​ли​ма по​со​лить, по​пер​чить, за​па​ни​ро​вать в му​ке и об​жа​рить. Ка​бач​ки очис​тить, на​ре​зать кру​жоч​ка​ми, об​ва​лять в му​ке и об​жа​рить в мас​ле. Пе​ре​ло​жить на ско​во​ро​ду ры​бу, зак​рыть ее ка​бач​ка​ми, за​лить сме​тан​ным со​усом, по​сы​пать сы​ром и су​ха​ря​ми, за​печь в ду​хов​ке. 

Жареный налим по-испански
    600 г. ры​бы, 50 г. му​ки, 600 г. бак​ла​жа​нов, 100 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 200 г. крас​но​го со​уса, 3 зуб​чи​ка чес​но​ка, зе​лень, соль, пе​рец.
    Налима раз​де​лать на фи​ле пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить, за​па​ни​ро​вать в му​ке и под​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. Бак​ла​жа​ны очис​тить, на​ре​зать кру​жоч​ка​ми, по​со​лить, об​ва​лять в му​ке и об​жа​рить в мас​ле. На пор​ци​он​ную ско​во​ро​ду уло​жить ры​бу и бак​ла​жа​ны, по​лить крас​ным со​усом, прог​реть, по​сы​пать зе​ленью и по​дать на стол. 

Налим, жаренный со стручковой фасолью
    1 кг на​ли​ма, 1 кг струч​ко​вой фа​со​ли, 3 лу​ко​ви​цы, 200 г. сме​та​ны, 2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 40 г. сли​воч​но​го мас​ла, зе​лень, соль, пе​рец.
    Налима раз​де​лать на фи​ле, про​мыть, на​ре​зать круп​ны​ми кус​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить и об​жа​рить с обе​их сто​рон в рас​ти​тель​ном мас​ле. 

    Затем уба​вить огонь, по​ло​жить пас​се​ро​ван​ный в сли​воч​ном мас​ле лук, сме​та​ну. Все ак​ку​рат​но пе​ре​ме​шать и ос​та​вить на очень сла​бом ог​не на 10 ми​нут. Фа​соль от​ва​рить до го​тов​нос​ти. За нес​коль​ко ми​нут до окон​ча​ния ту​ше​ния вы​ло​жить фа​соль на ры​бу и все хо​ро​шо прог​реть. По​дать на стол, ук​ра​сив зе​ленью. 

Налим тушеный
    2 кг ры​бы, 4 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 1 ли​мон; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Рыбу очис​тить, вы​пот​ро​шить, хо​ро​шо про​мыть и про​су​шить. Сде​лать на бо​ках ди​аго​наль​ные раз​ре​зы, по​со​лить, по​пер​чить, по​ло​жить на ско​во​ро​ду со сли​воч​ным и рас​ти​тель​ным мас​лом, мел​ко на​ре​зан​ным лу​ком и пос​та​вить в ра​зог​ре​тый ду​хо​вой шкаф. 

    Готовую ры​бу вы​ло​жить на блю​до, ук​ра​сить лом​ти​ка​ми ли​мо​на и по​лить жи​ром, в ко​то​ром она ту​ши​лась. 

Налим, тушенный с рисом
    1 кг ры​бы, 2 ст. лож​ки топ​ле​но​го мас​ла, 2 ст. лож​ки под​сол​неч​но​го мас​ла, 3 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 2 зуб​чи​ка чес​но​ка, 600 г. по​ми​до​ров, 200 г. ри​са, 1 ста​кан бе​ло​го су​хо​го ви​на, зе​лень пет​руш​ки; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су, ко​ри​ца на кон​чи​ке но​жа.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми без кос​ти, по​со​лить и по​пер​чить. По​ло​жить в со​тей​ник, до​ба​вить топ​ле​ное к рас​ти​тель​ное мас​ло, реп​ча​тый лук, на​ре​зан​ный со​лом​кой и слег​ка об​жа​рен​ный, рас​тер​тый с солью чес​нок, на​ре​зан​ные доль​ка​ми по​ми​до​ры, рис, пред​ва​ри​тель​но от​ва​рен​ный в под​со​лен​ной во​де до по​лу​го​тов​нос​ти По​сы​пать из​мель​чен​ной зе​ленью пет​руш​ки, влить бе​лое ви​но, зак​рыть крыш​кой, пос​та​вить на силь​ный огонь. Че​рез 10 мин умень​шить наг​рев, снять крыш​ку, вы​па​рив жид​кость на​по​ло​ви​ну, по​ту​шить. Вы​ло​жить ры​бу на блю​до. На гар​нир мож​но по​дать зе​ле​ный са​лат или мас​ли​ны, огур​цы. Ви​но мож​но за​ме​нить раз​ве​ден​ной ли​мон​ной кис​ло​той. 

Гуляш из налима
    1 кг ры​бы, 1 ста​кан рас​ти​тель​но​го мас​ла, 3 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 4 ст. лож​ки то​мат-пас​ты, 2 ст. лож​ки сме​та​ны, пе​рец го​рош​ком, лав​ро​вый лист; соль по вку​су.
    Филе на​ли​ма на​ре​зать на ку​соч​ки и слег​ка об​жа​рить с мел​ко на​ре​зан​ным лу​ком. Сло​жить в кас​т​рю​лю, до​ба​вить то​мат-пас​ту, лав​ро​вый лист, пе​рец, соль, пе​ре​ме​шать и ту​шить 20-30 ми​нут. По​ло​жить сме​та​ну и ту​шить еще 5 ми​нут. По​дать на стол с кар​то​фель​ным пю​ре, со​усом, в ко​то​ром ту​ши​лась ры​ба, и овощ​ным са​ла​том. 

Налим, тушенный с помидорами и горчицей
    1 кг ры​бы, 3 ст. лож​ки топ​ле​но​го мас​ла, 3 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 2 ст. лож​ки го​то​вой гор​чи​цы, 400 г. по​ми​до​ров, 1 ст. лож​ка му​ки, 150 г. сме​та​ны, зе​лень, соль, пе​рец по вку​су.
    Подготовить ры​бу. Круп​ную раз​ре​зать, а мел​кую ос​та​вить (го​ло​вы от​де​лить). По​со​лить, по​пер​чить, за​па​ни​ро​вать в му​ке и под​жа​рить на ско​во​ро​де с мас​лом. Реп​ча​тый лук на​ре​зать тон​ки​ми кру​жоч​ка​ми и об​жа​рить до свет​ло-зо​ло​тис​то​го цве​та. Вы​ло​жить лук в со​тей​ник, до​ба​вить на​ре​зан​ные кру​жоч​ка​ми по​ми​до​ры, раз​ба​вить гор​чи​цу хо​лод​ной во​дой, влить в тот же со​тей​ник, по​ло​жить ры​бу и, зак​рыв крыш​кой, ту​шить на сла​бом ог​не 15-20 ми​нут. 

    После это​го ры​бу вы​нуть и пе​ре​ло​жить в по​су​ду. Ос​тав​ши​еся в со​тей​ни​ке ово​щи про​те​реть че​рез си​то, зап​ра​вить под​су​шен​ной му​кой, солью, пер​цем, сме​та​ной и про​ки​пя​тить. Ры​бу вы​ло​жить на блю​до, за​лить со​усом, ук​ра​сив ве​точ​ка​ми пет​руш​ки или сель​де​рея. 

    Отдельно на гар​нир по​дать са​лат из кар​то​фе​ля или зе​ле​ный са​лат. Све​жие по​ми​до​ры мож​но за​ме​нить то​ма​том-пю​ре (3 ст. лож​ки). 

Налим, тушенный с сыром и ветчиной
    2 кг ры​бы, 4 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, мар​га​ри​на или рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1-2 ст. лож​ки гор​чи​цы, 200 г. коп​че​ной гру​дин​ки или вет​чи​ны, 100 г. тер​то​го сы​ра, 2-3 ве​точ​ки пря​ной зе​ле​ни, 4 по​ми​до​ра или ма​ри​но​ван​ных огур​ца; соль по вку​су.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать на кус​ки (с ко​жей) тол​щи​ной 2-3 см (так на​зы​ва​емые круг​ля​ши), по​ло​жить в со​тей​ник, сма​зать тон​ким сло​ем гор​чи​цы, за​тем на каж​дый ку​сок ры​бы по​ло​жить лом​тик вет​чи​ны или гру​дин​ки. На​лить в со​тей​ник нем​но​го рыб​но​го буль​она или во​ды и по​сы​пать тер​тым сы​ром. За​пе​кать в ду​хо​вом шка​фу до тех пор, по​ка ры​ба не ста​нет мяг​кой и не об​ра​зу​ет​ся кра​си​вая ру​мя​ная ко​роч​ка. По​дать на стол ры​бу, по​сы​пав ее мел​ко на​ре​зан​ной зе​ленью, или по​ло​жить свер​ху лом​ти​ки по​ми​до​ра, мел​кие ма​ри​но​ван​ные огур​цы и т. д. Гар​нир - от​вар​ной кар​то​фель. 

Налим, тушенный с баклажанами и помидорами
    800 г. ры​бы, 1.5 ст. лож​ки му​ки, по 0.6 кг бак​ла​жа​нов и по​ми​до​ров, 100 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, зе​лень пет​руш​ки; соль, мо​ло​тый пе​рец, пап​ри​ка по вку​су.
    Рыбу на​ре​зать нек​руп​ны​ми ку​соч​ка​ми (без кос​тей). По​со​лить, по​пер​чить, об​ва​лять в му​ке и об​жа​рить на ско​во​ро​де в рас​ти​тель​ном мас​ле. Бак​ла​жа​ны очис​тить от пло​до​но​жек, на​ре​зать кру​жоч​ка​ми, по​со​лить, дать пос​то​ять 15 мин, пос​ле че​го об​су​шить, об​ва​лять в му​ке и об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. По​ми​до​ры раз​ре​зать по​по​лам и об​жа​рить. Вы​ло​жить в сма​зан​ный рас​ти​тель​ным мас​лом со​тей​ник бак​ла​жа​ны; на них по​ло​жить ры​бу, а свер​ху - по​ми​до​ры. Влить рас​ти​тель​ное мас​ло и нес​коль​ко ло​жек го​ря​чей во​ды. Зак​рыть со​тей​ник крыш​кой и пос​та​вить на сла​бый огонь, ту​шить 25-30 ми​нут. По​дать на стол в той же по​су​де, по​сы​пав зе​ленью пет​руш​ки. На гар​нир рас​сып​ча​тая ри​со​вая ка​ша. 

Налим, тушенный со шпинатом и щавелем
    800 г. ры​бы, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 300 г. по​ми​до​ров, по 50 г. ща​ве​ля и шпи​на​та, 2 зуб​чи​ка чес​но​ка, 3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, зе​лень пет​руш​ки и ук​роп; соль, са​хар, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Подготовить ры​бу, на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, по​со​лить и по​пер​чить. Све​жие по​ми​до​ры ош​па​рить ки​пят​ком, очис​тить от ко​жи​цы, на​ре​зать, уда​лив се​ме​на. На​шин​ко​вать тон​кой со​лом​кой реп​ча​тый лук, слег​ка об​жа​рить его на мас​ле, в кон​це жа​ренья до​ба​вить лом​ти​ки по​ми​до​ров. Сло​жить ово​щи в со​тей​ник, до​ба​вить тон​ко на​ре​зан​ные лис​тья шпи​на​та и ща​ве​ля, зап​ра​вить солью, са​ха​ром, рас​тер​тым чес​но​ком, из​мель​чен​ной зе​ленью пет​руш​ки и ук​ро​пом. Влить во​ду так, что​бы она толь​ко пок​ры​ла ово​щи. Ту​да же по​ло​жить ры​бу, пос​та​вить на сла​бый огонь и ту​шить до го​тов​нос​ти, зак​рыв по​су​ду крыш​кой. Пе​ре​ло​жить ку​шанье на блю​до. 

    Отдельно мож​но по​дать от​вар​ной кар​то​фель или греч​не​вую ка​шу. Шпи​нат и ща​вель мож​но за​ме​нить зе​ле​ным лу​ком. 

Сом
Сом отварной
    600 г. фи​ле со​ма, 1 л пря​но​го от​ва​ра, 1 мор​ковь, 1 лу​ко​ви​ца, 1 ко​рень пет​руш​ки или сель​де​рея, соль, пе​рец го​рош​ком, лав​ро​вый лист, 1,5 ста​ка​на огу​реч​но​го рас​со​ла.
    Обработанную ры​бу плас​то​вать фи​ле с ко​жей и кос​тя​ми, сде​лав на по​вер​х​нос​ти каж​до​го кус​ка 2-3 над​ре​за. При​го​то​вить пря​ный от​вар (см. «Со​усы»): на​ре​зан​ные ово​щи очис​тить, в во​ду до​ба​вить соль и спе​ции, ва​рить при сла​бом ки​пе​нии 5-10 ми​нут, за​тем влить огу​реч​ный рас​сол или ук​сус, мож​но до​ба​вить зе​лень и слад​кий пе​рец. В го​ря​чий пря​ный от​вар по​ло​жить кус​ки ры​бы и ва​рить при сла​бом ки​пе​нии 12-15 ми​нут. 

Сом по-грузински
    700 г. ры​бы, 20 г. кин​зы, лав​ро​вый лист, 25 г. кис​ло​го ла​ва​ша, соль, пе​рец.
    Филе со​ма хо​ро​шо про​мыть, на​ре​зать ку​соч​ка​ми, уло​жить в кас​т​рю​лю, за​лить во​дой и пос​та​вить ва​рить, сни​мая пе​ну. Во вре​мя вар​ки до​ба​вить соль, пе​рец, лав​ро​вый лист, кис​лый ла​ваш, на​ре​зан​ную зе​лень кин​зы. Вмес​то ла​ва​ша мож​но по​ло​жить 2 ст. лож​ки то​ма​та-пю​ре. 

    Сом в то​мат​ном со​усе 500 г. ры​бы, 1 мор​ковь, ко​рень пет​руш​ки, 1 лу​ко​ви​ца, лав​ро​вый лист, пе​рец, соль.
    Влить в кас​т​рю​лю 3 ста​ка​на хо​лод​ной во​ды, дать за​ки​петь и по​ло​жить на​ре​зан​ные ово​щи, соль и спе​ции. Фи​ле со​ма на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, по​ло​жить в от​вар и на сла​бом ог​не ва​рить до го​тов​нос​ти. За​тем пе​ре​ло​жить ры​бу и ово​щи в дру​гую по​су​ду, а на про​це​жен​ном буль​оне при​го​то​вить то​мат​ный со​ус (см. «Со​усы»). При по​да​че на стол по​лить ры​бу со​усом. 

Сом отварной по-армянски
    1 кг фи​ле со​ма, лав​ро​вый лист, чер​ный пе​рец го​рош​ком, 2 лу​ко​ви​цы, 1 го​лов​ка чес​но​ка, 2 мор​ко​ви, по 2 кор​ня пет​руш​ки и сель​де​рея, соль, пе​рец.
    Обработанную ры​бу на​ре​зать ку​соч​ка​ми без кос​тей. Вски​пя​тить во​ду, по​ло​жить ово​щи и спе​ции, про​ва​рить, по​ло​жить кус​ки ры​бы и от​ва​рить до го​тов​нос​ти. Вы​ло​жить в глу​бо​кое блю​до ры​бу и ово​щи, а в рыб​ном буль​оне раз​вес​ти тол​че​ный чес​нок. При по​да​че на стол по​лить ры​бу чес​ноч​ной под​ли​вой. 

Сом жареный
    1 кг ры​бы, 2 ст. лож​ки мас​ла, 2 ст. лож​ки му​ки.
    Подготовленную ры​бу по​со​лить, по​пер​чить, об​ва​лять в му​ке и об​жа​рить на ско​во​ро​де с мас​лом. Пе​ред по​да​чей на стол по​лить ры​бу мас​лом и по​сы​пать зе​ленью. На гар​нир по​дать жа​ре​ный кар​то​фель, греч​не​вую ка​шу, огур​цы, по​ми​до​ры. 

Сом в белом вине
    1 кг ры​бы, 0,6 кг мор​ко​ви, 2 лу​ко​ви​цы, сель​де​рей, пет​руш​ка, 1 ста​кан во​ды, 2 ста​ка​на су​хо​го бе​ло​го ви​на, 150 г. сли​воч​но​го мас​ла, пе​рец, соль.
    Морковь, пет​руш​ку, сель​де​рей, лук по​ре​зать тон​кой со​лом​кой. Слег​ка об​жа​рить на сли​воч​ном мас​ле, что​бы ово​щи ста​ли мяг​ки​ми. Пос​ле это​го влить ста​кан во​ды и бе​лое ви​но, по​ло​жить на​ре​зан​ную пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми ры​бу, по​со​лить, по​пер​чить. До​вес​ти до го​тов​нос​ти. 

Сом, жаренный с помидорами
    200 г. со​ма, 10 г. му​ки, 15 г. топ​ле​но​го мас​ла, 150 г. по​ми​до​ров.
    Разделанного со​ма без ко​жи и кос​тей на​ре​зать на кус​ки, по​со​лить, по​пер​чить, за​па​ни​ро​вать в му​ке и по​жа​рить. Све​жие по​ми​до​ры раз​ре​зать по​по​лам, уда​лить се​ме​на, по​со​лить, по​пер​чить и об​жа​рить. Жа​ре​ные кус​ки со​ма по​ло​жить на блю​до, на ры​бу - по​ми​до​ры и по​сы​пать зе​ленью. 

Сом, запеченный с картофелем
    400 г. со​ма, 300 г. гар​ни​ра, 150 г. со​уса, 50 г. сы​ра, 5 г. мо​ло​тых су​ха​рей, 10 г. сли​воч​но​го мас​ла.
    Порционный ку​сок ры​бы без кос​тей, по​ло​жить на се​ре​ди​ну пор​ци​он​ной ско​во​ро​ды, вок​руг ры​бы уло​жить кру​жоч​ки от​вар​но​го кар​то​фе​ля, по​сы​пать солью, за​лить бе​лым со​усом, по​сы​пать тер​тым сы​ром и су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь в ду​хов​ке. За​тем ско​во​ро​ду с ры​бой, пос​та​вить на пли​ту и до​вес​ти со​ус до ки​пе​ния. По​да​вать на этой же ско​во​ро​де. 

Сом, запеченный с кабачками
    600 г. ры​бы, 3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 3 ка​бач​ка, 2 ст. лож​ки му​ки, 2 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 50 г. тер​то​го сы​ра, 400 г. сме​тан​но​го со​уса, соль, пе​рец.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать на кус​ки, по​со​лить, по​пер​чить, за​па​ни​ро​вать в му​ке и об​жа​рить. По​ло​жить в кас​т​рю​лю, пок​рыть лом​ти​ка​ми очи​щен​ных и об​жа​рен​ных ка​бач​ков, за​лить сме​тан​ным со​усом, по​сы​пать сы​ром, по​лить рас​топ​лен​ным сли​воч​ным мас​лом и за​печь в ду​хов​ке. 

Сом по-московски
    500 г. со​ма, 20 г. му​ки, 15 г. жи​ра, 50 г. гри​бов, 1 яй​цо, 300 г. жа​ре​но​го кар​то​фе​ля, 30 г. лу​ка, 50 г. сы​ра, 10 г. сли​воч​но​го мас​ле, 150 г. сме​тан​но​го со​уса.
    На ско​во​ро​ду на​лить нем​но​го сме​тан​но​го со​уса и по​ло​жить об​жа​рен​ные кус​ки со​ма. Сы​рой кар​то​фель на​ре​зать кру​жоч​ка​ми, об​жа​рить, уло​жить вок​руг ры​бы. На ры​бу вы​ло​жить пас​се​ро​ван​ный лук, об​жа​рен​ные гри​бы, доль​ки ва​ре​но​го яй​ца, за​лить со​усом, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. 

Сом, тушенный в вине
    1 кг со​ма, 1,5 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 1 ста​кан ма​де​ры, зе​лень пет​руш​ки; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Для со​уса: 6 ст. ло​жек сли​воч​но​го мас​ла, 3 ст. лож​ки му​ки, пол-ли​мо​на, лав​ро​вый лист, ко​ри​андр.
    Подготовить ры​бу боль​шим кус​ком, по​со​лить, по​пер​чить. В со​тей​ник по​ло​жить сли​воч​ное мас​ло, ры​бу, влить ма​де​ру, до​ба​вить лав​ро​вый лист, зак​рыть по​су​ду крыш​кой и ту​шить на сла​бом ог​не до го​тов​нос​ти. Ос​то​рож​но слить со​ус, зап​ра​вить его му​кой, рас​тер​той со сли​воч​ным мас​лом, про​ки​пя​тить, зап​ра​вить солью. На​ре​зать ры​бу, вы​ло​жить на блю​до, за​лить со​усом. Ук​ра​сить лом​ти​ка​ми ли​мо​на и ве​точ​ка​ми пет​руш​ки. На гар​нир по​дать от​вар​ную цвет​ную ка​пус​ту. 

Сом тушеный
    1 кг со​ма, 100 г. сли​воч​но​го или рас​ти​тель​но​го мас​ла, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 3 по​ми​до​ра или 2 ст. лож​ки то​ма​та-пю​ре, 100-150 г. гри​бов, 1 ст. лож​ка из​мель​чен​но​го ук​ро​па или зе​ле​ни пет​руш​ки, 0.5 ста​ка​на рыб​но​го буль​она или сме​та​ны; соль, мо​ло​тый пе​рец, тер​тый мус​кат​ный орех по вку​су.
    Подготовленную це​лую ры​бу, фи​ле или пор​ци​он​ные кус​ки по​ло​жить в сма​зан​ный жи​ром со​тей​ник или нег​лу​бо​кую по​су​ду. По​сы​пать солью, пер​цем, тер​тым мус​кат​ным оре​хом, из​мель​чен​ным лу​ком и зе​ленью. До​ба​вить лом​ти​ки по​ми​до​ров или то​мат-пю​ре и мел​ко по​ре​зан​ные гри​бы. Под​лить нем​но​го рыб​но​го буль​она. По​су​ду зак​рыть крыш​кой и ту​шить на пли​те или в ду​хо​вом шка​фу до го​тов​нос​ти. По​да​вать блю​до ре​ко​мен​ду​ет​ся в той же по​су​де, в ко​то​рой оно го​то​ви​лось. На гар​нир - от​вар​ной кар​то​фель, са​лат из све​жих или кон​сер​ви​ро​ван​ных ово​щей. 

Сом, тушенный с кореньями
    1 кг ры​бы, 3 мор​ко​ви, по 2 кор​ня пет​руш​ки и сель​де​рея, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 3 ст. лож​ки мас​ла или сто​ло​во​го мар​га​ри​на, зе​лень пет​руш​ки и ук​ро​па; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми с ко​жей, но без кос​тей. По​со​лить, по​пер​чить и вы​дер​жать в прох​лад​ном мес​те 30 ми​нут. Очис​тить, про​мыть и на​шин​ко​вать мор​ковь, кор​ни пет​руш​ки, сель​де​рей, реп​ча​тый лук. На дно со​тей​ни​ка по​ло​жить ку​соч​ки мас​ла, по​сы​пать дно сло​ем (по​ло​ви​на пор​ции). Свер​ху по​мес​тить под​го​тов​лен​ную ры​бу и прик​рыть ее вто​рым сло​ем ово​щей. По​ло​жить свер​ху нес​коль​ко ку​соч​ков мас​ла. Пос​та​вить на сла​бый огонь и, зак​рыв по​су​ду крыш​кой, ту​шить ры​бу до го​тов​нос​ти приб​ли​зи​тель​но 35-40 мин. Пе​ре​ло​жить на блю​до, по​сы​пать из​мель​чен​ной зе​ленью пет​руш​ки. 

Сом, тушенный с зеленым луком и помидорами
    1 кг ры​бы, 2 ст. лож​ки му​ки, 3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 400 г. зе​ле​но​го лу​ка, 100 г. лу​ка-по​рея, 250 г. по​ми​до​ров, 2-3 зуб​чи​ка чес​но​ка; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, по​со​лить, по​сы​пать мо​ло​тым пер​цем, за​па​ни​ро​вать в му​ке и под​жа​рить с обе​их сто​рон на ско​во​ро​де с рас​ти​тель​ным мас​лом. На​шин​ко​вать зе​ле​ный лук и лук-по​рей. По​ми​до​ры на​ре​зать доль​ка​ми. Ра​зог​реть с рас​ти​тель​ным мас​лом со​тей​ник, по​ло​жить зе​ле​ный лук, лук-по​рей и по​ми​до​ры, слег​ка об​жа​рить (в те​че​ние 3-5 мин). До​ба​вить в со​тей​ник рас​тер​тый с солью чес​нок и влить нес​коль​ко ло​жек го​ря​чей во​ды, про​ва​рить еще 5 мин. Вы​ло​жить по​верх со​уса ры​бу, зак​рыть со​тей​ник крыш​кой и ту​шить ры​бу на сла​бом ог​не 45 мин. На гар​нир мож​но по​дать жа​ре​ный кар​то​фель. 

Фрикадельки из сома под молочным соусом
    1 кг со​ма, 60 г. сли​воч​но​го мас​ла, 50 г. мо​ло​тых су​ха​рей, 200 г. гол​лан​д​с​ко​го сы​ра, 200 г. мо​ло​ка, 700 г. мо​лоч​но​го со​уса, яй​цо, соль, пе​рец, пап​ри​ка.
    Филе ры​бы дваж​ды про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, до​ба​вить мас​ло, су​ха​ри, раз​мо​чен​ные в мо​ло​ке, яй​цо и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. Раз​де​лать чай​ной лож​кой фарш на фри​ка​дель​ки, опус​тить их в под​со​лен​ный ки​пя​ток и ва​рить при сла​бом ки​пе​нии 15 ми​нут. Го​то​вые фри​ка​дель​ки вы​нуть из во​ды, уло​жить на ско​во​ро​ду, за​лить го​ря​чим мо​лоч​ным со​усом, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь в ду​хов​ке до об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной ко​роч​ки. 

Сом паровой
    300 г. со​ма, 40 г. шам​пинь​онов, сель​де​рей, лук, пет​руш​ка, соль.
    Рыбу от​де​лить от кос​тей и ко​жи, по​ло​жить в по​су​ду, сма​зан​ную жи​ром, за​тем под​лить нем​но​го во​ды, до​ба​вить лук, сель​де​рей, пет​руш​ку, лав​ро​вый лист, соль, пе​рец, нак​рыть плот​но крыш​кой и при​пус​кать при сла​бом ки​пе​нии. При при​пус​ка​нии для улуч​ше​ния вку​са мож​но до​ба​вить бе​лое су​хое ви​но, шам​пан​с​кое, шам​пинь​оны или от​вар от них. 

Жерех
Жерех по-итальянски
    1 кг же​ре​ха, 150 г. лу​ка, 450 г. кар​то​фе​ля, 450 г. ка​бач​ков, 200 г. шам​пинь​онов, 150 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 150 г. во​ды, 80 г. ли​мо​на, пе​рец, соль, ко​ри​ца.
    Крупную ры​бу об​ра​бо​тать, сде​лать ко​сые над​ре​зы с обе​их сто​рон туш​ки и по​ло​жить в них по по​ло​ви​не доль​ки ли​мо​на. На сма​зан​ное жи​ром ме​тал​ли​чес​кое блю​до уло​жить ры​бу коль​ца​ми, вок​руг уло​жить лук, на​ре​зан​ный ку​би​ка​ми кар​то​фель и ка​бач​ки. Свер​ху на​ре​зан​ные тон​ки​ми лом​ти​ка​ми шам​пинь​оны по​со​лить, по​сы​пать пер​цем и ко​ри​цей, по​лить под​сол​неч​ным мас​лом и во​дой. За​пе​кать в ду​хо​вом шка​фу при сред​ней тем​пе​ра​ту​ре 30-40 мин. По​да​вать на том же блю​де. 

Жерех по-китайски
    1 кг же​ре​ха, 30 г. со​ево​го со​уса, 20 г. ку​ку​руз​но​го мас​ла, 150 г. шам​пинь​онов, чес​нок, зе​лень пет​руш​ки, соль, яй​цо, му​ка, мо​ло​ко.
    Филе же​ре​ха на​ре​зать не​боль​ши​ми кус​ка​ми. В те​че​ние по​лу​ча​са ма​ри​но​вать в со​евом со​усе, сме​шан​ным с ку​ку​руз​ным мас​лом, пет​руш​кой, чес​но​ком, мо​ло​тым пер​цем и солью. За​па​ни​ро​вать ры​бу в му​ке, оку​нуть ее в яич​но-мо​лоч​ную смесь и под​жа​рить во фри​тю​ре. Го​то​вую ры​бу от​ки​нуть на си​то и по​ло​жить в та​рел​ку, ук​ра​шен​ную ли​мо​ном и зе​ленью. От​дель​но по​дать со​ус с шам​пинь​она​ми. 

Жерех с яблоками
    600 г. ры​бы, 0.5 кг яб​лок, 80 г. лу​ка-по​рея, 40 г. су​хо​го бе​ло​го ви​на, 200 г. сме​та​ны, 80 г. сли​воч​но​го мас​ла, пе​рец мо​ло​тый.
    Антоновские яб​ло​ки очис​тить от ко​жу​ры и на​ре​зать лом​ти​ка​ми, то же сде​лать с бе​лой час​тью лу​ка-по​рея. Сма​зать мас​лом со​тей​ник и по​ло​жить в не​го лук и яб​ло​ки. Свер​ху по​ло​жить ры​бу, на​ре​зан​ную пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить. За​лить смесь не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом буль​она, до​ба​вить бе​лое ви​но и при​пус​тить, нес​коль​ко раз по​ли​вая ры​бу от​ва​ром. Пе​ре​ло​жить го​то​вую ры​бу на блю​до. От​вар зап​ра​вить сме​та​ной или мас​лом и на не​боль​шом ог​не вы​па​рить на​по​ло​ви​ну. Ры​бу по​лить от​ва​ром. 

Жерех с сельдереем в белом соусе
    600 г. ры​бы, 100 г. лу​ка-по​рея, 60 г. сель​де​рея, 40 г. су​хо​го бе​ло​го ви​на, 120 г. бе​лых гри​бов, 40 г. кра​бов, 1 ч. лож​ка ли​мон​но​го со​ка, пе​рец.
    Нарезанные тон​кой со​лом​кой лук и сель​де​рей кла​дут на дно со​тей​ни​ка, по​верх - пор​ци​он​ные кус​ки ры​бы. Все по​сы​па​ют солью и пер​цем, до​бав​ля​ют рыб​ный буль​он и бе​лое ви​но. При​пус​ка​ют на мед​лен​ном ог​не в зак​ры​той по​су​де. 

    Готовую ры​бу вык​ла​ды​ва​ют на блю​до. На гар​нир по​да​ют ва​ре​ные гри​бы и кра​бов. Буль​он, ос​тав​ший​ся от при​пус​ка​ния, упа​ри​ва​ют впо​ло​ви​ну, до​бав​ля​ют бе​лый со​ус, до​во​дят до ки​пе​ния и зап​рав​ля​ют ли​мон​ным со​ком и сли​воч​ным мас​лом. 

Жерех отварной с гарниром и овощами
    500 г. ры​бы, 50 г. мор​ко​ви, 50 г. лу​ка, 50 г. свек​лы, 0,4 кг кар​то​фе​ля, 1 ст. лож​ка под​сол​неч​но​го мас​ла, 1/3 ста​ка​на мо​ло​ка.
    Нарезать на кус​ки раз​де​лан​но​го же​ре​ха. Тон​ко на​шин​ко​вать очи​щен​ный лук, мор​ковь и свек​лу. Кар​то​фель на​ре​зать круп​но. На дно кас​т​рю​ли уло​жить свек​лу, мор​ковь и лук, за​тем кар​то​фель, до​ба​вить 1,5 ста​ка​на под​со​лен​ной во​ды. По​верх по​ло​жить кус​ки ры​бы. До​ба​вить пе​рец и лав​ро​вый лист. Ва​рить на мед​лен​ном ог​не 1 час, каж​дые де​сять ми​нут встря​хи​вая кас​т​рю​лю, что​бы ово​щи не при​го​ре​ли. Ми​нут за пять до го​тов​нос​ти влить 1/3 ста​ка​на мо​ло​ка и лож​ку мас​ла. Ва​рить еще 15-20 ми​нут и, слег​ка ох​ла​див, по​дать ры​бу на стол, по​лив об​ра​зо​вав​шим​ся со​ком. 

Жерех, жаренный в сухарях
    1 кг ры​бы, 1/3 ста​ка​на мо​ло​ка, ли​мон, 2/3 ста​ка​на су​ха​рей, 1 яй​цо, 3 сто​ло​вые лож​ки му​ки, 120 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, зе​лень пет​руш​ки 15 г., пе​рец мо​ло​тый, соль, кар​то​фель 1 кг.
    Разделанную ры​бу про​мыть, вы​су​шить, на сал​фет​ке при​со​лить, по​пер​чить, об​ва​лять в му​ке. За​тем смо​чить яй​цом, раз​ве​ден​ным мо​ло​ком, за​па​ни​ро​вать в су​ха​рях. Ры​бу об​жа​рить в рас​ти​тель​ном мас​ле. Вы​ло​жить на ра​зог​ре​тое блю​до. 

    Гарнир - пю​ре, ук​ра​шен​ное мел​ко на​ре​зан​ной зе​ленью пет​руш​ки и лом​ти​ка​ми ли​мо​на. 

Жерех, жаренный со сладким перцем и помидорами
    500 г. ры​бы, 25 г. му​ки, 80 г. под​сол​неч​но​го мас​ла, 0.5 кг по​ми​до​ров, 250 г. слад​ко​го пер​ца, 400 г. ри​са, 20 г. ли​мон​ной цед​ры, мо​ло​тый пе​рец.
    Помидоры на​ре​зать лом​ти​ка​ми и слег​ка об​жа​рить. Тон​кой со​лом​кой на​ре​зать ли​мон​ную цед​ру, об​дать ки​пят​ком, об​су​шить и слег​ка об​жа​рить на под​сол​неч​ном мас​ле, при​ба​вить тон​ко на​ре​зан​ный струч​ко​вый пе​рец и при​пус​тить. 

    Филе же​ре​ха на​ре​зать на пор​ци​он​ные кус​ки, по​сы​пать солью, пер​цем, за​па​ни​ро​вать в му​ке и под​жа​рить на под​сол​неч​ном мас​ле. Ры​бу по​ло​жить на по​ми​до​ры, по​верх нее по​ло​жить пе​рец с ли​мон​ной цед​рой. 

    Гарнир - рас​сып​ча​тая ри​со​вая ка​ша. 

Жерех, панированный в сухарях, во фритюре
    500 г. ры​бы, 30 г. му​ки, 1 яй​цо, 100 г. па​ни​ро​воч​ных су​ха​рей, 60 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 600 г. кар​то​фе​ля, 250г ма​йо​не​за или 50 г. то​мат​но​го со​уса.
    Очищенную и про​мы​тую ры​бу на​ре​зать на пор​ци​он​ные кус​ки. По​сы​пать солью и пер​цем, за​па​ни​ро​вать в му​ке, смо​чить в яй​це, за​па​ни​ро​вать в су​ха​рях и жа​рить во фри​тю​ре. Го​то​вую ры​бу по​дать с жа​ре​ным кар​то​фе​лем и по​лить то​мат​ным со​усом или ма​йо​не​зом. 

Жерех, запеченный с картофелем и луком
    500 г. ры​бы, 600 г. кар​то​фе​ля, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 500 г. бе​ло​го со​уса, 30 г. па​ни​ро​воч​ных су​ха​рей, 60 г. под​сол​неч​но​го мас​ла, мо​ло​тый пе​рец, пет​руш​ка, сель​де​рей.
    Очищенную и про​мы​тую ры​бу на​ре​зать на пор​ци​он​ные кус​ки. По​ло​жить на сма​зан​ную мас​лом ско​во​ро​ду, по​сы​пать солью и пер​цем, до​ба​вить тон​ко на​ре​зан​ный, слег​ка об​жа​рен​ный реп​ча​тый лук, зак​рыть лом​ти​ка​ми сы​ро​го кар​то​фе​ля, за​лить бе​лым со​усом, по​сы​пать су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть мас​лом и за​пе​кать 30-40 мин. в ду​хо​вом шка​фу. Го​то​вую ры​бу по​сы​пать мел​ко на​ре​зан​ной зе​ленью пет​руш​ки или сель​де​рея. 

Жерех, запеченный с грибами, луком и картофелем под сметанным соусом
    500 г. ры​бы, 25 г. му​ки, 20 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 60 г. гри​бов, 1 яй​цо, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 450 г. сме​тан​но​го со​уса, 600 г. кар​то​фе​ля, 100 г. сы​ра, зе​лень пет​руш​ки или ук​ро​па.
    Сметанный со​ус на​лить на ме​тал​ли​чес​кое блю​до, по​ло​жить жа​ре​но​го же​ре​ха, вок​руг ко​то​ро​го вы​ло​жить жа​ре​ный лом​ти​ка​ми кар​то​фель. По​верх ры​бы уло​жить бе​лые гри​бы, лук, лом​ти​ки яй​ца и сно​ва по​лить сме​тан​ным со​усом. По​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь в ду​хов​ке. По​дать, по​сы​пав зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​па. 

Жерех, запеченный со шпинатом под молочным соусом
    600 г. фи​ле же​ре​ха, 15 г. пет​руш​ки, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка 500 г. шпи​на​та, 25 г. сы​ра, 50 г. сли​воч​но​го мас​ла, 500 г. мо​лоч​но​го со​уса, пе​рец мо​ло​тый, сель​де​рей, пет​руш​ка.
    Припустить све​жий шпи​нат, от​жать от во​ды, на​ре​зать, прог​реть на мас​ле, зап​ра​вить солью и мо​ло​тым пер​цем. При​пус​тить фи​ле ры​бы в рыб​ном буль​оне с до​бав​ле​ни​ем пет​руш​ки и сы​ра. При​го​то​вить мо​лоч​ный со​ус сред​ней гус​то​ты и до​ба​вить в не​го буль​он, по​лу​чен​ный от при​пу-ска​ния ры​бы. Наг​реть до ки​пе​ния и про​це​дить. Зап​рав​лен​ный шпи​нат по​ло​жить на блю​до, свер​ху при​пу​щен​ное фи​ле, за​лить мо​лоч​ным со​усом, по​сы​пать пер​цем и сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. По​да​вать, ук​ра​сив зе​ленью пет​руш​ки или сель​де​рея. 

Солянка из жереха на сковородке
    500 г. ры​бы, 600 г. ту​ше​ной ка​пус​ты, 60 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 120 г. со​ле​ных огур​цов, 1 лу​ко​ви​ца, 15 г. су​ха​рей, 60 г. мас​лин, пол-ли​мо​на, 250 г. со​уса, зе​лень пет​руш​ки и ук​ро​па.
    Филе же​ре​ха на​ре​зать пор​ци​ями, сло​жить в кас​т​рю​лю, при​ба​вить на​ре​зан​ные лом​ти​ка​ми со​ле​ные огур​цы, очи​щен​ные от се​мян и ко​жу​ры, об​жа​рен​ный лук, до​лить нем​но​го буль​она и при​пус​тить. 

    К го​то​вой ры​бе при​ба​вить мас​ли​ны и то​мат​ный со​ус. На ско​во​ро​ду по​ло​жить слой ту​ше​ной ка​пус​ты, на нее при​пу​щен​ную ры​бу с со​усом и гар​ни​ром, зак​рыть все ка​пус​той, раз​ров​нять по​вер​х​ность, по​сы​пать су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. Пе​ред по​да​чей на стол по​сы​пать зе​ленью пет​руш​ки и ук​ро​па. 

Жерех в томате
    500 г. ры​бы, 70-80 г. то​мат​ной пас​ты, 2 лу​ко​ви​цы, I ч. лож​ка са​ха​ра, соль, пе​рец, 2-3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Филе же​ре​ха на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, по​ло​жить в кас​т​рю​лю и за​лить при​го​тов​лен​ным за​ра​нее то​мат​ным со​усом, нак​рыть крыш​кой, пос​та​вить на сла​бый огонь и ва​рить 30 ми​нут. 

    Для со​уса мел​ко на​ре​зать и под​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле реп​ча​тый лук, до​ба​вить то​мат​ную пас​ту, соль, пе​рец, са​хар и до​вес​ти до ки​пе​ния. 

Жерех с сухарями
    1,5 кг ры​бы, 1 ли​мон, 1 ст. лож​ка па​ни​ро​воч​ных су​ха​рей, соль, пе​рец.
    Разделать же​ре​ха так, что​бы от​де​лить фи​ле от кос​тей с ко​жей. По​ре​зать на пор​ци​он​ные кус​ки. Пос​та​вить ва​рить буль​он из кос​тей и го​ло​вы, пред​ва​ри​тель​но уда​лив жаб​ры. 

    На сма​зан​ную рас​ти​тель​ным мас​лом ско​во​ро​ду по​ло​жить по​со​лен​ные кус​ки ры​бы, по​пер​чить и свер​ху уло​жить тон​кие лом​ти​ки ли​мо​на. По​сы​пать па​ни​ро​воч​ны​ми су​ха​ря​ми. За​тем уло​жить в той же пос​ле​до​ва​тель​нос​ти вто​рой слой. До​ба​вить нем​но​го рас​ти​тель​но​го мас​ла, 0,5 ста​ка​на рыб​но​го буль​она и пос​та​вить в ду​хо​вой шкаф на 25-30 ми​нут. 

Жерех пикантный
    800 г. ры​бы, 2 лу​ко​ви​цы, 2 мор​ко​ви, 1 ли​мон, 1 ста​кан бе​ло​го су​хо​го ви​на, 1 чай​ная лож​ка ме​да, ко​рень пет​руш​ки, соль, чер​ный мо​ло​тый пе​рец.
    Филе же​ре​ха на​ре​зать кус​ка​ми, на​те​реть солью, сбрыз​нуть со​ком ли​мо​на и на 30 ми​нут пос​та​вить в хо​ло​диль​ник. 

    Репчатый лук на​ре​зать коль​ца​ми, а мор​ковь и ко​рень пет​руш​ки со​лом​кой. Под​жа​рить все на рас​ти​тель​ном мас​ле и уло​жить в кас​т​рю​лю. На ово​щи по​ло​жить ры​бу, доль​ки ли​мо​на, по​сы​пать пер​цем, влить бе​лое ви​но и до​ба​вить чай​ную лож​ку ме​да. Зак​рыть крыш​кой и пос​та​вить в ду​хо​вой шкаф на 40 ми​нут. 

Жерех отварной с овощами
    500 г. ры​бы, 2 мор​ко​ви, 2 лу​ко​ви​цы, 5 кар​то​фе​лин, 1/2 ста​ка​на мо​ло​ка, 2-3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Почистить, вы​пот​ро​шить и вы​мыть же​ре​ха. На​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми. Мор​ковь, лук и кар​то​фель по​ре​зать кру​жоч​ка​ми, уло​жить на дно кас​т​рю​ли, до​ба​вить два ста​ка​на во​ды и соль. Свер​ху уло​жить кус​ки ры​бы, пе​рец и лав​ро​вый лист. Зак​рыть крыш​кой и ва​рить 40-45 ми​нут на сла​бом ог​не. Ког​да ово​щи бу​дут го​то​вы, до​ба​вить мо​ло​ко и мас​ло и ва​рить еще 10-15 ми​нут. 

Жерех с грибами
    500 г. ры​бы, 500 г. гри​бов, 1 лу​ко​ви​ца, 1 мор​ковь, 500 г. кар​то​фе​ля, 50 мл рас​ти​тель​но​го мас​ла, соль, му​ка.
    Рыбу по​чис​тить, вы​пот​ро​шить, вы​мыть и на​ре​зать кус​ка​ми. По​со​лить, об​ва​лять в му​ке и об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. 

    Грибы от​ва​рить, под​жа​рить с лу​ком и мел​ко на​ре​зан​ной мор​ковью, а кар​то​фель по​ре​зать кру​жоч​ка​ми и об​жа​рить до зо​ло​тис​той ко​роч​ки. 

    Рыбу, кар​то​фель и гри​бы сло​жить в кас​т​рю​лю, до​ба​вить спе​ции, лав​ро​вый лист, за​лить сме​та​ной и пос​та​вить в ду​хо​вой шкаф на 30 ми​нут. 

Угорь
Угорь по-бургундски
    1 кг уг​ря, 2 ста​ка​на крас​но​го ви​на, 60 г. реп​ча​то​го лу​ка, 2 лу​ко​ви​цы-ша​лот, 1 зуб​чик чес​но​ка, нес​коль​ко го​ро​шин чер​но​го пер​ца, зе​лень ук​ро​па или пет​руш​ки, 1 чай​ная лож​ка со​ли.
    Соус: 120 г. сли​воч​но​го мас​ла, 20 г. му​ки, 100 г. реп​ча​то​го лу​ка, 125 г. гри​бов, 6 лом​ти​ков хле​ба.
    С уг​ря снять ко​жу, ры​бу на​ре​зать на кус​ки дли​ной 8-10 см, по​ло​жить ее в кас​т​рю​лю, дно ко​то​рой выс​те​лить лу​ком, лу​ком-ша​лот, из​мель​чен​ным чес​но​ком, пер​цем и зе​ленью. Ры​бу за​лить крас​ным ви​ном, слег​ка по​со​лить и ва​рить 20 ми​нут на сла​бом ог​не (ки​пе​ние дол​ж​но быть ед​ва за​мет​ным). 

    Сваренную ры​бу пе​ре​ло​жить в дру​гую кас​т​рю​лю, ос​тав​ший​ся буль​он вы​па​рить на 1/4. В со​ус до​ба​вить сли​воч​ное мас​ло, сме​шан​ное с му​кой. Ки​пя​че​ное крас​ное ви​но при​об​ре​та​ет нек​ра​си​вый цвет. Вос​ста​но​вить цвет мож​но жже​ным са​ха​ром. Го​то​вый со​ус про​це​дить и за​лить ры​бу. Сю​да же до​ба​вить лук и гри​бы, об​жа​рен​ные от​дель​но в сли​воч​ном мас​ле. Поп​ро​бо​вать дос​та​точ​но ли со​ли и по​да​вать с грен​ка​ми, об​жа​рен​ны​ми в мас​ле. 

Катиго из угря
    1,5 кг уг​ря, пол-лит​ра крас​но​го су​хо​го ви​на, 10 до​лек чес​но​ка, 1 лу​ко​ви​ца, 1 ма​лень​кий крас​ный горь​кий пе​рец, пу​чок зе​ле​ни ук​ро​па, 5 ст. ло​жек олив​ко​во​го мас​ла, 10 г. сли​воч​но​го мас​ла, 1 чай​ная лож​ка му​ки, ще​пот​ка со​ли.
    Подготовленную ры​бу вы​мыть, об​су​шить и на​ре​зать лом​ти​ка​ми тол​щи​ной 5 см. Очис​тить и мел​ко на​ре​зать лук и чес​нок. 

    В со​тей​ни​ке ра​зог​реть 3 ст. лож​ки олив​ко​во​го мас​ла, об​жа​рить в нем до об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной ко​роч​ки лом​ти уг​ря и на​ре​зан​ный лук. До​ба​вить ос​тав​ше​еся мас​ло, чес​нок, пе​рец, пу​чок зе​ле​ни, по​со​лить. За​тем за​лить го​ря​чим ви​ном. Уба​вить огонь и ту​шить 25-30 ми​нут в за​ви​си​мос​ти от тол​щи​ны уг​ря. Сме​шать до по​лу​че​ния од​но​род​ной мас​сы сли​воч​ное мас​ло и му​ку. Влить эту смесь в со​ус, ос​то​рож​но по​ме​ши​вая ва​рить 5 ми​нут. 

    Вынуть пе​рец и зе​лень. Ры​бу по​дать в по​дог​ре​том блю​де, по​лив ее со​усом. 

Угорь отварной
    600 г. уг​ря, 4 го​ро​ши​ны пер​ца, 1 ст. лож​ка 3%-ого ук​су​са, 1 мор​ковь, 1 ко​рень сель​де​рея, 1 ко​рень пет​руш​ки, 1 лу​ко​ви​ца, ли​мон, соль, спе​ции по вку​су.
    Угря тща​тель​но про​мыть, на​те​реть солью, на​ре​зать на кус​ки, снять ко​жу. Вски​пя​тить в кас​т​рю​ле во​ду, по​ло​жить лук, ко​ренья, пе​рец, соль, влить ук​сус и про​ва​рить. В по​лу​чен​ный от​вар уло​жить уг​ря и от​ва​рить до го​тов​нос​ти. По​да​вать го​ря​чим, ук​ра​сить зе​ленью и лом​ти​ка​ми ли​мо​на. 

Угорь под сливочным соусом
    500 г. уг​ря, 2 мор​ко​ви, по 2 кор​ня пет​руш​ки и сель​де​рея, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 1 ст. лож​ка ук​су​са, пе​рец го​рош​ком, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка му​ки, 150-200 г. рыб​но​го буль​она, зе​лень, соль, ко​ри​ца на кон​чи​ке но​жа.
    Подготовленного уг​ря сва​рить с до​бав​ле​ни​ем ко​рень​ев, лу​ка, ук​су​са, пер​ца, со​ли и ко​ри​цы. В кас​т​рю​ле рас​то​пить сли​воч​ное мас​ло, до​ба​вить рыб​ный буль​он, всы​пать му​ку и, по​ме​ши​вая, про​ва​рить до за​гус​те​ния. В кон​це вар​ки по​со​лить, до​ба​вить зе​лень. При по​да​че на стол за​лить ры​бу со​усом. 

Угорь заливной
    600 г. от​вар​но​го уг​ря, пол-ли​мо​на, рыб​ный буль​он, соль, спе​ции.
    Отварить уг​ря и вы​нуть из буль​она. Буль​он ува​рить и ос​ту​дить. Уг​ря на​ре​зать лом​ти​ка​ми, по​ло​жить в ох​лаж​ден​ную фор​му, за​лить буль​оном, пос​та​вить в хо​ло​диль​ник для зас​ты​ва​ния. При по​да​че на стол ук​ра​сить лис​ть​ями са​ла​та и лом​ти​ка​ми ли​мо​на. Мож​но по​дать со​ус «Хрен с ук​су​сом». 

Угорь по-капитански
    1 кг уг​ря, 4 яй​ца, 100 г. му​ки, 3 лу​ко​ви​цы, 2 ста​ка​на рыб​но​го буль​она, 1,5 ста​кан бе​ло​го су​хо​го ви​на, 1 ста​кан сли​вок, 100 г. сли​воч​но​го мас​ла, зе​лень, соль.
    С под​го​тов​лен​но​го уг​ря снять ко​жу и на​ре​зать на кус​ки. От​ва​рить уг​ря с до​бав​ле​ни​ем лу​ка, ви​на, рыб​но​го буль​она и со​ли. В от​дель​ной по​су​де рас​то​пить мас​ло, до​ба​вить му​ку, про​жа​рить, раз​вес​ти буль​оном, в ко​то​ром ва​рил​ся угорь, и ки​пя​тить 10 ми​нут. Со​ус зап​ра​вить слив​ка​ми и жел​т​ка​ми, всы​пать зе​лень и за​лить им уг​ря. 

Угорь по-французски
    800 г. уг​ря, 8 го​ло​вок реп​ча​то​го лу​ка, 2 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 1,5 ста​ка​на бе​ло​го су​хо​го ви​на, 3 зуб​чи​ка чес​но​ка, 1 ст. лож​ка топ​ле​но​го мас​ла, 0,5 ст. лож​ки му​ки, пе​рец, соль, ко​ри​андр, спе​ции.
    Мелкие го​лов​ки лу​ка об​жа​рить це​ли​ком в мас​ле. Уг​ря по​чис​тить, про​мыть и на​ре​зать кус​ка​ми. В ско​во​ро​ду с лу​ком по​ло​жить кус​ки ры​бы, по​со​лить, по​пер​чить, за​лить бе​лым ви​ном, до​ба​вить тол​че​ный чес​нок и ту​шить 30 ми​нут. За​тем вы​нуть ры​бу, в со​ус при​ба​вить топ​ле​ное мас​ло и му​ку, все пе​ре​ме​шать и про​ва​рить. Вы​ло​жить ры​бу на блю​до, а со​ус по​дать от​дель​но в со​ус​ни​ке. 

Угорь по-голландски
    700 г. уг​ря, 2-3 лу​ко​ви​цы, 1 ли​мон, 0,5 ста​ка​на бе​ло​го су​хо​го ви​на, 1 ст. лож​ка ук​су​са, 1 ста​кан овощ​но​го буль​она, лав​ро​вый лист, эс​т​ра​гон, сли​воч​ное мас​ло, соль, пе​рец, спе​ции.
    Подготовленного уг​ря на​ре​зать ку​соч​ка​ми, об​ва​лять в му​ке, по​со​лить, по​пер​чить и под​жа​рить в силь​но ра​зог​ре​том мас​ле. Вы​нуть ры​бу, дать стечь мас​лу, пе​ре​ло​жить ее в фар​фо​ро​вую по​су​ду, по​сы​пать доль​ка​ми ли​мо​на и ко​леч​ка​ми лу​ка. Вы​дер​жать ры​бу до сле​ду​юще​го дня. Вски​пя​тить в кас​т​рю​ле ви​но, ук​сус и овощ​ной буль​он, до​ба​вить лав​ро​вый лист, эс​т​ра​гон, пе​рец го​рош​ком и все про​ва​рить. По​лу​чен​ный со​ус про​це​дить, сме​шать с му​кой, под​жа​рен​ной с мас​лом. Еще раз вски​пя​тить со​ус и за​лить ры​бу. 

Угорь в соусе «Белое вино»
    1 кг уг​ря, 150 г. реп​ча​то​го лу​ка, 40 г. пет​руш​ки, 100 г. бе​ло​го ви​на, 100 г. сли​воч​но​го мас​ла, 10 ра​ко​вых ше​ек, 250-300 г. гри​бов, 100 г. бе​ло​го хле​ба, 800 г. со​уса.
    Рыбу про​мыть, снять ко​жу, на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми. Вски​пя​тить во​ду, по​ло​жить лук, пет​руш​ку, влить бе​лое ви​но. В по​лу​чен​ный от​вар по​ло​жить кус​ки уг​ря, при​пус​тить до го​тов​нос​ти. Уг​ря вы​нуть, в от​ва​ре при​го​то​вить со​ус «Бе​лое ви​но». При по​да​че по​ло​жить ку​со​чек уг​ря на лом​тик бе​ло​го хле​ба, под​жа​рен​но​го на мас​ле. Свер​ху уло​жить ра​ко​вые шей​ки и ва​ре​ные шам​пинь​оны, по​лить со​усом «Бе​лое ви​но». 

Угорь на гриле
    400 г. ры​бы, соль, пе​рец, спе​ции.
    Угря про​ки​пя​тить, снять ко​жу, по​со​лить, по​пер​чить и жа​рить на гри​ле. По​да​вать с кар​то​фель​ным пю​ре. 

Угорь на вертеле
    600 г. ры​бы, 40 г. сли​воч​но​го мас​ла, 150 г. реп​ча​то​го лу​ка, 40 г. зе​ле​ни, соль, пе​рец, ко​ри​андр.
    Для со​уса: 200 г. крас​но​го со​уса, 50 г. бе​ло​го су​хо​го ви​на, 15 г. ли​мон​но​го со​ка, 10 г. зе​ле​ни.
    Угря хо​ро​шо про​мыть, снять ко​жу, об​су​шить, раз​ре​зать на кус​ки и сма​зать рас​топ​лен​ным мас​лом. Кус​ки уг​ря на​деть на шам​пу​ры и жа​рить над уг​ля​ми (без пла​ме​ни), пе​ри​оди​чес​ки сма​зы​вая ры​бу мас​лом. Ког​да угорь за​ру​мя​нит​ся, по​сы​пать его солью, снять с шам​пу​ра и по​лить со​усом. Для при​го​тов​ле​ния со​уса бе​лое су​хое ви​но влить в крас​ный со​ус, вски​пя​тить, до​ба​вить ли​мон​ный сок и зе​лень. 

Угорь, жаренный на решетке
    1 кг ры​бы, 1 л рыб​но​го буль​она, 1 яй​цо, 150 г. ово​щей для от​ва​ра, 80 г. ук​су​са, 100 г. сли​воч​но​го мас​ла, 350 г. ма​йо​не​за, соль, спе​ции.
    Подготовленного уг​ря про​мыть и на​ре​зать на пор​ци​он​ные кус​ки. Вски​пя​тить рыб​ный буль​он, до​ба​вить в не​го мор​ковь, кор​ни пет​руш​ки и сель​де​рея, лук, по​ло​жить кус​ки уг​ря, влить ук​сус и ва​рить до го​тов​нос​ти. Вы​нуть кус​ки уг​ря, оку​нуть в яй​цо, за​па​ни​ро​вать в су​ха​рях, сбрыз​нуть рас​топ​лен​ным сли​воч​ным мас​лом и под​жа​рить на ра​зог​ре​той ре​шет​ке над уг​ля​ми. К блю​ду по​дать со​ус ма​йо​нез, све​жие огур​цы, по​ми​до​ры и зе​ле​ный са​лат. 

Угорь, тушенный в красном вине
    1 угорь, 2,5 ста​ка​на су​хо​го крас​но​го ви​на, 1 лу​ко​ви​ца, 7 зуб​чи​ков чес​но​ка, 5,5 ст. ло​жек рас​ти​тель​но​го мас​ла, 150 г. сли​воч​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка му​ки, зе​лень, соль, пап​ри​ка.
    Подготовленного и на​ре​зан​но​го уг​ря об​жа​рить в рас​ти​тель​ном мас​ле вмес​те с лу​ком, до​ба​вить тол​че​ный чес​нок, соль, зе​лень, пе​рец. За​тем за​лить все ви​ном и ту​шить 30 ми​нут. В со​ус до​ба​вить му​ку и сли​воч​ное мас​ло, про​ва​рить 5 ми​нут. 

Угорь запеченный
    1 кг ры​бы, 4 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла; соль, пе​рец, спе​ции по вку​су.
    Угря вы​пот​ро​шить, тща​тель​но про​мыть, на​те​реть солью сна​ру​жи и внут​ри, вы​дер​жать в прох​лад​ном мес​те в те​че​ние 30 ми​нут, пос​ле че​го об​су​шить чис​той тканью, хо​ро​шо сма​зать мас​лом, вы​ло​жить на про​ти​вень и за​печь в ду​хо​вом шка​фу, по​ли​вая вре​мя от вре​ме​ни сте​ка​ющим жи​ром. На гар​нир по​дать от​вар​ной под​жа​рен​ный кар​то​фель, све​жие огур​цы и по​ми​до​ры. Для это​го блю​да луч​ше от​би​рать мел​ких уг​рей, так как их мож​но не очи​щать от ко​жи. 

Угорь, запеченный с маринованным красным перцем и луком
    800 г. ры​бы, 2 ст. лож​ки му​ки, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 250-300 г. крас​но​го ма​ри​но​ван​но​го пер​ца, 1 ст. лож​ка му​ки, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла, 3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла; соль, са​хар, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать нек​руп​ны​ми ку​соч​ка​ми (без кос​ти). По​со​лить, по​пер​чить, за​па​ни​ро​вать в му​ке и под​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. Ма​ри​но​ван​ные струч​ки слад​ко​го пер​ца ош​па​рить ки​пят​ком, ос​во​бо​дить от ко​жи​цы и из​ру​бить. Мел​ко на​шин​ко​вать реп​ча​тый лук, слег​ка об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле, че​рез 5 ми​нут до​ба​вить на ско​во​ро​ду на​ре​зан​ный крас​ный пе​рец, жа​рить еще 5 мин, пос​ле че​го по​сы​пать му​кой и жа​рить все вмес​те 3-5 ми​нут. Раз​ба​вить го​ря​чей во​дой (1/3 ста​ка​на), про​ки​пя​тить, снять с ог​ня, зап​ра​вить солью, са​ха​ром, сли​воч​ным мас​лом. Влить в со​тей​ник нем​но​го рас​ти​тель​но​го мас​ла, по​ло​жить ры​бу, за​лить при​го​тов​лен​ным со​усом, по​сы​пать су​ха​ря​ми. За​печь в ду​хо​вом шка​фу. На гар​нир по​дать жа​ре​ный кар​то​фель. 

Угорь с овощами
    700 г. уг​ря, 4 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 500 г. реп​ча​то​го лу​ка, 0.5 кг по​ми​до​ров, 5 лом​ти​ков сви​но​го са​ла, 3 зуб​чи​ка чес​но​ка, лав​ро​вый лист, соль, 700 г. кар​то​фе​ля, ще​пот​ка шаф​ра​на, пе​рец, эс​т​ра​гон.
    Слегка об​жа​рить на сли​воч​ном мас​ле лом​ти​ки сви​но​го са​ла, до​ба​вить на​ре​зан​ный коль​ца​ми лук, по​ло​жить кру​жоч​ки по​ми​до​ров, чес​нок, лав​ро​вый лист, соль, пе​рец, шаф​ран. Прог​реть смесь. Уг​ря про​мыть, вы​пот​ро​шить и на​ре​зать тол​с​ты​ми коль​ца​ми. В прог​ре​тую смесь по​ло​жить кар​то​фель, свер​ху по​мес​тить кус​ки уг​ря, за​лить все буль​оном, по​пер​чить и пос​та​вить на силь​ный огонь на 20 ми​нут. 

Форель
Форель с белыми грибами
    1 кг фо​ре​ли, 600 г. све​жих бе​лых гри​бов, 6 лу​ко​виц-ша​лот, 60 г. сли​воч​но​го мас​ла, 4 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 200 г. бе​ло​го вер​му​та, 200 г. бе​ло​го су​хо​го ви​на, 300 г. сме​та​ны, 2 ст. лож​ки ли​мон​но​го со​ка, пет​руш​ка, соль, пе​рец.
    Рыбу раз​де​лать на фи​ле с ко​жей без ре​бер​ных кос​тей. Ес​ли ры​ба круп​ная, раз​ре​зать фи​ле вдоль на две час​ти. 

    Ножки гри​бов об​ре​зать, не мыть их, по​чис​тить но​жом и на​ре​зать лом​ти​ка​ми. 

    Каждое фи​ле фо​ре​ли по​со​лить и по​пер​чить, за​ка​тать в тру​боч​ку и пе​ре​вя​зать нит​кой, что​бы тру​боч​ка не рас​к​ру​чи​ва​лась. 

    Приготовить фи​ле на па​ру. Ес​ли нет спе​ци​аль​ной кас​т​рю​ли, то на дно обыч​ной кас​т​рю​ли на​лить во​ды, по​со​лить и до​вес​ти ее до ки​пе​ния. На кас​т​рю​лю ус​та​но​вить дур​ш​лаг с ры​бой так, что​бы он не ка​сал​ся ки​пя​щей во​ды. Нак​рыть крыш​кой и ва​рить 8-10 ми​нут. 

    Соус: очис​тить и на​ре​зать лук, по​ло​жить в ма​лень​кую кас​т​рю​лю с ра​зог​ре​тым сли​воч​ным мас​лом и пос​та​вить на сред​ний огонь. Ког​да лук ста​нет проз​рач​ным, влить вер​мут и бе​лое ви​но. Вы​па​рить на 2/3, по​том до​ба​вить сме​та​ну, и упа​рить еще на​по​ло​ви​ну. 

    Растительное мас​ло и ос​тат​ки сли​воч​но​го ра​зог​реть на силь​ном ог​не, опус​тить в не​го гри​бы и об​жа​рить до го​тов​нос​ти. 

    Рыбу вы​ло​жить на по​дог​ре​тые та​рел​ки, сняв ак​ку​рат​но нит​ки. Вок​руг раз​ло​жить гри​бы. Прип​ра​вить со​ус солью, пер​цем и ли​мон​ным со​ком, и по​лить им ры​бу. Ук​ра​сить блю​до зе​ленью пет​руш​ки и по​дать на стол. 

Форель в голубом
    1 кг жи​вой фо​ре​ли, кур-бу​йон (см. гла​ву Пер​вые блю​да), 50 г. рас​топ​лен​но​го сли​воч​но​го мас​ла, ли​мон, пет​руш​ка.
    Приготовить за​ра​нее кур-бу​йон в ко​ли​чес​т​ве не​об​хо​ди​мом, что​бы пок​рыть ры​бу. 

    Рыбу взять тряп​кой, что​бы она не выс​коль​з​ну​ла, уда​рить ее го​ло​вой о стол или ка​мень, быс​т​ро вы​пот​ро​шить, но не чис​тить, что​бы сох​ра​нить слизь, ко​то​рая об​во​ла​ки​ва​ет фо​рель и при​да​ет ей го​лу​бо​ва​тый цвет. Быс​т​ро вы​мыть ры​бу и пог​ру​зить в ки​пя​щий кур-бу​йон на 6-8 ми​нут. 

    Готовую ры​бу вы​ло​жить на блю​до с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом кур-бу​йо​на, по​лить рас​топ​лен​ным сли​воч​ным мас​лом, ук​ра​сить лом​ти​ка​ми ли​мо​на, мел​ко на​руб​лен​ной пет​руш​кой. 

Жареная форель
    Очистить, вы​пот​ро​шить фо​рель, об​ре​зать плав​ни​ки, вы​мыть, об​те​реть ры​бу, за​тем оку​нуть в хо​лод​ное со​ле​ное мо​ло​ко, об​ва​лять в му​ке, по​со​лить и по​сы​пать пер​цем с обе​их сто​рон и об​жа​рить в ра​зог​ре​том мас​ле. Го​то​вую ры​бу вы​ло​жить на по​дог​ре​тую та​рел​ку, сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком и рас​топ​лен​ным сли​воч​ным мас​лом, по​сы​пать пет​руш​кой. 

Форель в белом вине
    6 фо​ре​лей, 1 бу​тыл​ка бе​ло​го ви​на, 1 лу​ко​ви​ца, 1 мор​ковь, соль, пе​рец, гвоз​ди​ка, 1 лав​ро​вый лист, 75 г. сли​воч​но​го мас​ла, 100 г. чер​с​т​во​го бе​ло​го хле​ба без ко​роч​ки, ли​мон.
    Очищенные и на​ре​зан​ные лук и мор​ковь слег​ка об​жа​рить на по​ло​ви​не сли​воч​но​го мас​ла в глу​бо​кой ско​во​ро​де. По​со​лить, по​пер​чить, бро​сить гвоз​ди​ку и лав​ро​вый лист и влить бе​лое ви​но. Ос​та​вить буль​он мед​лен​но ки​петь на сла​бом ог​не (на 15-20 ми​нут). В кур-бу​йон пог​ру​зить фо​рель и ва​рить 10 ми​нут. Сва​рен​ную ры​бу уло​жить на по​дог​ре​тую та​рел​ку, сняв ко​жи​цу с ее вер​х​не​го бо​ка. 

    Кур-буйон ос​та​вить на силь​ном ог​не для вы​па​ри​ва​ния. 

    Оставшееся мас​ло ра​зог​реть в кас​т​рю​ле с тол​с​тым дном. В ра​зог​ре​тое мас​ло по​ло​жить рас​к​ро​шен​ный мя​киш чер​с​т​во​го бе​ло​го хле​ба и под​ру​мя​нить его, не слиш​ком за​жа​ри​вая. Со​еди​нить с упа​рен​ным кур-бу​йо​ном. По​лить ры​бу и по​дать на стол, ук​ра​сив лом​ти​ка​ми ли​мо​на. 

Форель отварная
    1 кг ры​бы, 1 ста​кан 3%-ого ук​су​са, 1,5 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, лав​ро​вый лист, соль.
    Для со​уса: 1 ст. лож​ка го​то​вой гор​чи​цы, 0.5 ст. лож​ки му​ки, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла, 3 жел​т​ка, ли​мон​ный сок, соль, са​хар, пе​рец.
    Подготовить фо​рель, про​мыть, вы​ло​жить в кас​т​рю​лю, за​лить теп​лым, но не го​ря​чим ук​су​сом, вы​дер​жать 15-20 ми​нут. В рыб​ный ко​тел по​ло​жить под​го​тов​лен​ную це​лую ры​бу, влить во​ду, нем​но​го ук​су​са, в ко​то​ром вы​дер​жи​ва​лась ры​ба, до​ба​вить реп​ча​тый лук, лав​ро​вый лист, соль. Ва​рить на не​боль​шом ог​не до го​тов​нос​ти, сле​дя за тем, что​бы ры​ба не пе​ре​ва​ри​лась. Снять с ог​ня, ос​то​рож​но вы​ло​жить ры​бу на блю​до. Вок​руг по​ло​жить от​вар​ной кар​то​фель. По​сы​пать зе​ленью. От​дель​но по​дать гор​чич​ный со​ус. 

Форель пряная
    600 г. ры​бы, 1 ста​кан су​хо​го бе​ло​го ви​на, 2 шт. гвоз​ди​ки, 1 мор​ковь, 1 лу​ко​ви​ца, 20 г. сли​воч​но​го мас​ла, ли​мон, лав​ро​вый лист, соль, пе​рец, тмин, шаф​ран.
    Подготовленную фо​рель от​ва​рить. Очис​тить и на​ре​зать лук и мор​ковь. Рас​то​пить сли​воч​ное мас​ло на ско​во​ро​де, об​жа​рить на нем ово​щи, по​со​лить, по​пер​чить, до​ба​вить гвоз​ди​ку, лав​ро​вый лист, влить бе​лое ви​но и вски​пя​тить. Опус​тить фо​рель в по​лу​чен​ный со​ус и про​ва​рить 10 ми​нут. Пе​ред по​да​чей на стол фо​рель мож​но ук​ра​сить лом​ти​ка​ми ли​мо​на. 

Форель в фольге
    2 фо​ре​ли, 50 г. сли​воч​но​го мас​ла, 200 г. шам​пан​с​ко​го, 200 г. сли​вок, соль, пе​рец, спе​ции.
    Обработанную фо​рель по​со​лить, по​пер​чить, сдоб​рить спе​ци​ями, по​ло​жить на про​ти​вень, сма​зан​ный сли​воч​ным мас​лом, влить шам​пан​с​кое и нак​рыть фоль​гой, сма​зан​ной мас​лом. Про​ти​вень пос​та​вить в ра​зог​ре​тую ду​хов​ку на 15 ми​нут. Пе​ри​оди​чес​ки по​ли​вать со​усом из ры​бы. За​тем вы​нуть из ду​хов​ки, со​ус про​це​дить и ввес​ти в не​го слив​ки. До​вес​ти со​ус до ки​пе​ния, по​со​лить, по​пер​чить, до​ба​вить сли​воч​ное мас​ло. Пе​ред по​да​чей на стол по​лить фо​рель со​усом, ук​ра​сить зе​ленью. 

Форель по-еревански
    2 фо​ре​ли, 300 г. су​хо​го бе​ло​го ви​на, 100 г. на​ре​зан​но​го зе​ле​но​го лу​ка, 1 ст. лож​ка мел​ко на​ре​зан​но​го эс​т​ра​го​на, ко​ри​андр, 70 г. алы​чи, гра​нат, пе​рец го​рош​ком, соль, пе​рец чер​ный мо​ло​тый.
    Форель вы​пот​ро​шить. Не раз​ре​зая брюш​ка, по​со​лить и по​пер​чить из​нут​ри. Из​мель​чить алы​чу, лук, эс​т​ра​гон и гра​нат, сме​шать и на​фар​ши​ро​вать этой смесью фо​рель. При​пус​тить ры​бу в ви​не на очень сла​бом ог​не. 

Форель, жаренная с молодым картофелем
    1 кг ры​бы, 4 ст. лож​ки топ​ле​но​го мас​ла, 1.5 ст. лож​ки му​ки, 1 кг мо​ло​до​го кар​то​фе​ля, 1 ста​кан сме​та​ны, зе​лень пет​руш​ки, лу​ка и ук​ро​па, лис​тья са​ла​та; соль по вку​су.
    Подготовленную ры​бу вы​пот​ро​шить, тща​тель​но про​мыть, об​су​шить в чис​той тка​ни, по​со​лить, за​па​ни​ро​вать в му​ке. Хо​ро​шо ра​зог​реть с топ​ле​ным мас​лом ско​во​ро​ду, вы​ло​жить в нее ры​бу, об​жа​рить. За​тем пос​та​вить в ду​хо​вой шкаф и до​вес​ти до го​тов​нос​ти. Очи​щен​ный мо​ло​дой кар​то​фель от​ва​рить в под​со​лен​ной во​де до по​лу​го​тов​нос​ти. Слить во​ду, по​сы​пать кар​то​фель мел​ко на​шин​ко​ван​ной зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​пом, за​лить сме​та​ной и на ма​лень​ком ог​не до​вес​ти до го​тов​нос​ти. Вы​ло​жить ры​бу на блю​до, вок​руг нее по​ло​жить кар​то​фель, ук​ра​сить лис​ть​ями са​ла​та. Ре​ко​мен​ду​ет​ся вы​би​рать мел​кий мо​ло​дой кар​то​фель и не раз​ва​ри​вать его. 

Форель тушеная
    3 фо​ре​ли, 50 г. лу​ка-ша​ло​та, ли​мон, 200 г. су​хо​го бе​ло​го ви​на, соль, пе​рец, спе​ции.
    Подготовленную ры​бу уло​жить на про​ти​вень на слой мел​ко на​ре​зан​но​го лу​ка-ша​ло​та. По​со​лить, по​пер​чить, по​лить бе​лым ви​ном и ли​мон​ным со​ком. Пос​та​вить про​ти​вень в ду​хов​ку и ту​шить на сред​нем ог​не 20 ми​нут. Пе​ред по​да​чей на стол ук​ра​сить зе​ленью и доль​ка​ми ли​мо​на. 

Форель по-деревенски
    700 г. ры​бы, 200 г. сме​та​ны, рас​ти​тель​ное мас​ло для жар​ки, 2 ст. лож​ки му​ки, зе​лень, соль, эс​т​ра​гон, сель​де​рей.
    Рыбу по​чис​тить, вы​пот​ро​шить, от​ре​зать го​ло​вы и хо​ро​шо про​мыть хо​лод​ной во​дой. По​со​лить сна​ру​жи и из​нут​ри, на​фар​ши​ро​вать мел​ко на​ре​зан​ной зе​ленью. Об​ва​лять в му​ке и под​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. Го​то​вую фо​рель за​лить сме​та​ной и пос​та​вить на сла​бый огонь на 5 ми​нут. 

Форель с миндалем
    2 фо​ре​ли, 1 ст. лож​ка му​ки с солью и пер​цем, 20 г. из​мель​чен​но​го мин​да​ля, ли​мон, 40 г. сли​воч​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка ку​ку​руз​но​го мас​ла, шаф​ран.
    Подготовленную ры​бу об​ва​лять в му​ке, сме​шан​ной с солью, шаф​ра​ном и пер​цем. Рас​то​пить на ско​во​ро​де сли​воч​ное мас​ло, влить ку​ку​руз​ное мас​ло и об​жа​рить ры​бу, дать стечь мас​лу и ос​ту​дить. В чис​той ско​во​ро​де рас​то​пить сли​воч​ное мас​ло и под​жа​рить мин​даль до ко​рич​не​во​го цве​та. Снять с ог​ня и влить ли​мон​ный сок. По​дать ры​бу, по​лив этой смесью. 

Форель, запеченная с яйцом
    500 г. фо​ре​ли, 40 г. топ​ле​но​го мас​ла, 1 яй​цо, пе​рец, соль, пу​чок зе​ле​ни, ко​ри​ца на кон​чи​ке но​жа.
    Подготовленную ры​бу рас​п​лас​тать, не раз​ре​зая спин​ки. Жа​рить в мас​ле с обе​их сто​рон на пор​ци​он​ной ско​во​ро​де до об​ра​зо​ва​ния зо​ло​тис​той ко​роч​ки. Го​то​вую ры​бу за​лить взби​тым яй​цом, сме​шан​ным с ко​ри​цей и за​пе​кать в ду​хов​ке 3-5 ми​нут. По​да​ют на той ско​во​ро​де, по​сы​пав зе​ленью. 

Лещ
Лещ, отваренный в пергаменте
    1 кг ры​бы, 3 мор​ков​ки, 3 лу​ко​ви​цы, 4 ст. лож​ки мас​ла, 2 ст. лож​ки ли​мон​но​го со​ка, соль, пе​рец, эс​т​ра​гон.
    Подготовленного ле​ща раз​де​лать на фи​ле, на​ре​зать ку​соч​ка​ми, вы​нуть и об​су​шить. Пер​га​мен​т​ную бу​ма​гу сма​зать мас​лом, по​ло​жить кус​ки ле​ща, об​ма​зать ры​бу мас​лом, по​пер​чить, свер​ху по​ло​жить на​тер​тую мор​ковь и лук, сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком и по​сы​пать зе​ленью. За​тем сло​жить края бу​ма​ги в ви​де кон​вер​та, пе​ре​вя​зать шпа​га​том, опус​тить в ки​пя​щую во​ду и ва​рить 20 ми​нут на сла​бом ог​не. Го​то​вую ры​бу вы​нуть из па​ке​та. На гар​нир по​дать от​вар​ной кар​то​фель. 

Лещ, фаршированный кислой капустой
    1 кг ры​бы, 400 г. ква​ше​ной ка​пус​ты, 100 г. сли​воч​но​го мас​ла, 100 г. реп​ча​то​го лу​ка, 100 г. слад​ких яб​лок, 40 г. му​ки, пе​рец, соль по вку​су.
    Рыбу по​чис​тить, вы​пот​ро​шить, про​мыть, и нем​но​го по​ту​шить. На​ре​зать со​лом​кой реп​ча​тый лук, под​жа​рить до зо​ло​тис​то​го цве​та, до​ба​вить к не​му ка​пус​ту и мел​ко на​ре​зан​ные яб​ло​ки, по​со​лить, по​пер​чить, все пе​ре​ме​шать. На​фар​ши​ро​вать ле​ща при​го​тов​лен​ной смесью, за​шить брюш​ко нит​кой, уло​жить на сма​зан​ный мас​лом про​ти​вень, при​сы​пать му​кой и за​печь в ра​зог​ре​том ду​хо​вом шка​фу. 

Лещ по-болгарски
    1 лещ, 4 ст. лож​ки му​ки, 5 ст. ло​жек сли​воч​но​го мас​ла, 1 ста​кан мо​ло​ка, соль, пе​рец, пап​ри​ка.
    Крупного ле​ща очис​тить от че​шуи, вы​пот​ро​шить, про​мыть, раз​ре​зать вдоль хреб​то​вой кос​ти так, что​бы по​лу​чи​лось 2 фи​ле. За​тем фи​ле опус​тить в мо​ло​ко и вы​дер​жать 5 ми​нут. Вы​нуть ле​ща из мо​ло​ка об​су​шить, по​со​лить, по​пер​чить, об​ва​лять в му​ке и уло​жить на под​мас​лен​ную ско​во​ро​ду ко​жей квер​ху. Сбрыз​нуть ры​бу мас​лом и пос​та​вить в ду​хов​ку на 10 ми​нут. 

Лещ запеченный
    1 кг ры​бы, 2 ст. лож​ки му​ки, 3 ст. лож​ки мас​ла; соль по вку​су.
    Очистить, вы​пот​ро​шить и тща​тель​но про​мыть ры​бу. По​со​лить сна​ру​жи и внут​ри и вы​дер​жать в прох​лад​ном мес​те 1 час, пос​ле че​го об​су​шить и по​сы​пать му​кой. Вы​ло​жить ры​бу на не​боль​шой про​ти​вень, пред​ва​ри​тель​но сма​зав ее раз​мяг​чен​ным сли​воч​ным мас​лом, за​печь в ду​хо​вом шка​фу. Го​то​во​го ле​ща по​дать в го​ря​чем ви​де. Вок​руг уло​жить жа​ре​ный кар​то​фель. От​дель​но мож​но по​дать зе​ле​ный са​лат или све​жие огур​цы. Для при​го​тов​ле​ния это​го блю​да луч​ше все​го брать круп​ных ле​щей. 

Лещ по-киевски
    800 г. ры​бы, 150 г. сли​воч​но​го мас​ла, 2 ст. лож​ки пше​нич​ной му​ки, 2 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла (для жар​ки), 0.5 ста​ка​на па​ни​ро​воч​ных су​ха​рей; соль по вку​су.
    Филе ле​ща дваж​ды про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку. Фарш по​со​лить и при​го​то​вить из не​го ле​пеш​ки. В се​ре​ди​ну каж​дой по​ло​жить мас​ло и за​ле​пить края, при​да​вая ле​пеш​кам оваль​ную фор​му. Об​ва​лять в му​ке, смо​чить в яй​це, за​тем об​ва​лять в су​ха​рях и сно​ва в яй​це и су​ха​рях. Жа​рить кот​ле​ты в боль​шом ко​ли​чес​т​ве жи​ра. Пе​ред по​да​чей на стол по​лить сли​воч​ным мас​лом. По​дать кот​ле​ты с ком​би​ни​ро​ван​ным гар​ни​ром (жа​ре​ный кар​то​фель, зе​ле​ный го​ро​шек, от​вар​ные мор​ковь и свек​ла, ма​ри​но​ван​ные или со​ле​ные ово​щи). 

Помидоры, фаршированные лещом
    800 г. ры​бы, 1 ста​кан ри​са, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 10 по​ми​до​ров, 400 г. го​то​во​го бе​ло​го со​уса; мо​ло​тый пе​рец, соль по вку​су.
    Рыбу по​чис​тить, про​мыть, от​де​лить мя​коть от кос​тей и про​пус​тить ее че​рез мя​со​руб​ку. До​ба​вить жа​ре​ный лук и рис, от​ва​рен​ный до по​лу​го​тов​нос​ти, пе​рец и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. По​ми​до​ры по​мыть, сре​зать у них вер​хуш​ки, вы​нуть се​ре​ди​ну и на​пол​нить их фар​шем. Фар​ши​ро​ван​ные по​ми​до​ры сло​жить в со​тей​ник, за​лить бе​лым со​усом и за​печь в ду​хо​вом шка​фу. Пе​ред по​да​чей на стол ук​ра​сить зе​ленью. 

Лещ, запеченный в тесте
    1 кг ры​бы, 300 г. му​ки, 150 г. сли​воч​но​го мас​ла, 2 яич​ных жел​т​ка или 1 яй​цо, 0,5 чай​ной лож​ки со​ли для тес​та, 1 ст. лож​ка рас​ти​тель​но​го мас​ла, 2 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, по 3 ст. лож​ки мо​ло​тых су​ха​рей и тер​то​го сы​ра, 1/3 ли​мо​на, зе​лень ук​ро​па; соль, крас​ный мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Из му​ки, мас​ла и яиц при​го​то​вить кру​тое тес​то. Для это​го му​ку на​сы​пать в мис​ку и, тща​тель​но по​ме​ши​вая, до​ба​вить теп​лую во​ду, рас​топ​лен​ное сли​воч​ное мас​ло, яич​ные жел​т​ки, соль. Пос​та​вить тес​то на 1 час в хо​лод​ное мес​то. 

    Филе ле​ща на​ре​зать ку​соч​ка​ми дли​ной 5-6 см, тол​щи​ной 1-2 см. Вы​ло​жить сло​ем по​верх тес​та, по​со​лить, сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком или сла​бым рас​т​во​ром ли​мон​ной кис​ло​ты, рас​ти​тель​ным мас​лом, по​сы​пать зе​ленью, крас​ным пер​цем и тер​тым сы​ром. Заг​нуть и за​щи​пать края тес​та в ви​де ват​руш​ки. За​пе​кать в го​ря​чем ду​хо​вом шка​фу в те​че​ние 30 ми​нут. Вы​нуть го​то​вое блю​до, на​ре​зать кус​ка​ми, не вы​ни​мая из по​су​ды. Ос​то​рож​но пе​ре​ло​жить на блю​до и по​дать к сто​лу с ово​ща​ми или са​ла​том из све​жих ово​щей. 

Лещ, запеченный в грибном соусе со свежей капустой
    800 г. ры​бы, 1 кг бе​ло​ко​чан​ной ка​пус​ты, 50 г. су​ше​ных бе​лых гри​бов, 2 ст. лож​ки топ​ле​но​го мас​ла, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 1 лав​ро​вый лист, 3-5 го​ро​шин ду​шис​то​го пер​ца, 1 ста​кан сме​та​ны; соль, са​хар, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Отварить в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве во​ды су​ше​ные гри​бы, вы​нуть их из от​ва​ра, на​ре​зать лом​ти​ка​ми, об​жа​рить. Бе​ло​ко​чан​ную ка​пус​ту на​шин​ко​вать, за​лить гриб​ным от​ва​ром, до​ба​вить топ​ле​ное мас​ло, зак​рыть по​су​ду крыш​кой и ту​шить 40-50 мин, пос​ле че​го до​ба​вить из​мель​чен​ный и слег​ка об​жа​рен​ный реп​ча​тый лук, са​хар, лав​ро​вый лист, пе​рец. Ту​шить до го​тов​нос​ти. Под​го​тов​лен​ную ры​бу на​ре​зать, по​со​лить, по​пер​чить и под​ру​мя​нить на ра​зог​ре​том мас​ле с обе​их сто​рон. Сма​зать со​тей​ник жи​ром, вы​ло​жить в не​го ка​пус​ту, по​верх нее по​ло​жить ры​бу, по​сы​пать гри​ба​ми, по​лить сме​та​ной и за​печь в ду​хо​вом шка​фу. 

Лещ заливной под майонезом
    1 кг ры​бы, 1 л во​ды, 1 мор​ковь, по 1 кор​ню пет​руш​ки и сель​де​рея, 3 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 3 лав​ро​вых лис​та, 4 го​ро​ши​ны чер​но​го пер​ца, 250 г. ма​йо​не​за, ма​ри​но​ван​ные ово​щи, зе​ле​ный го​ро​шек, ли​мон, 1 ст. лож​ка же​ла​ти​на, соль по вку​су.
    Очищенного под​го​тов​лен​но​го ле​ща раз​ре​зать на кус​ки. Сло​жить в кас​т​рю​лю с во​дой, до​ба​вить очи​щен​ные ово​щи, лав​ро​вый лист, соль, пе​рец и ва​рить 20-30 ми​нут. Сва​рен​ную ры​бу уло​жить на блю​до и ук​ра​сить ма​ри​но​ван​ны​ми ово​ща​ми, зе​ле​ным го​рош​ком и лом​ти​ка​ми ли​мо​на. В про​це​жен​ный рыб​ный буль​он по​ло​жить же​ла​тин, пред​ва​ри​тель​но за​мо​чен​ный в хо​лод​ной во​де, вски​пя​тить до пол​но​го рас​т​во​ре​ния же​ла​ти​на. Ох​ла​дить буль​он до ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ры, влить в не​го ма​йо​нез, взбить до по​яв​ле​ния на по​вер​х​нос​ти пе​ны, за​лить им ры​бу и пос​та​вить на хо​лод. 

Запеченный лещ в сметанном соусе
    300 г. ле​ща, 30 г. жи​ра, 30 г. сли​воч​но​го мас​ла, 300 г. гар​ни​ра, 300 г. со​уса, му​ка, соль, пе​рец, пап​ри​ка.
    Порционные кус​ки ры​бы с ко​жей и кос​тя​ми, по​сы​пать солью, пер​цем, за​па​ни​ро​вать в му​ке и об​жа​рить. Го​то​вый ку​сок ры​бы по​ло​жить в пор​ци​он​ную ско​во​ро​ду, сма​зан​ную жи​ром. Вок​руг рас​по​ло​жить кру​жоч​ки ва​ре​но​го кар​то​фе​ля, все за​лить сме​тан​ным со​усом, за​печь в ду​хо​вом шка​фу. Пе​ред по​да​чей на стол го​то​вое блю​до по​сы​пать зе​ленью. 

Лещ жареный
    700 г. фи​ле ле​ща, 100 г. мо​ло​ка, 1 яй​цо, 150 г. мо​ло​тых су​ха​рей, 2 ст. лож​ки му​ки, жир для жа​ре​ния, соль, пе​рец.
    Филе ле​ща про​мыть, об​су​шить, по​со​лить, по​пер​чить, об​ва​лять в му​ке, сма​зать яич-но-мо​лоч​ной смесью и за​па​ни​ро​вать в су​ха​рях. Жа​рить на ско​во​ро​де в го​ря​чем жи​ру. Го​то​вую ры​бу уло​жить на блю​до, от​дель​но по​дать го​ря​чий то​мат​ный со​ус. 

    В ка​чес​т​ве гар​ни​ра по​да​ют жа​ре​ный кар​то​фель, рас​сып​ча​тую греч​не​вую ка​шу или ту​ше​ную ка​пус​ту. 

Лещ к Рождеству по-словацки
    2 кг ры​бы, 500 г. греч​не​вой ка​ши, 6 яиц, 200 г. му​ки, 400 г. сме​та​ны, 250 г. сли​воч​но​го мас​ла, 80 г. мо​ло​тых су​ха​рей, зе​лень, соль, пе​рец.
    Сварить рас​сып​ча​тую греч​не​вую ка​шу, ос​ту​дить, сме​шать с под​жа​рен​ным реп​ча​тым лу​ком, до​ба​вить мел​ко на​ре​зан​ные ва​ре​ные яй​ца, взби​тое в креп​кую пе​ну сы​рое яй​цо, все хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. 

    Выбрать круп​но​го ле​ща, очис​тить от че​шуи, уда​лить внут​рен​нос​ти, про​мыть и на​те​реть солью и пер​цем сна​ру​жи и внут​ри. За​тем ры​бу на​пол​нить фар​шем, за​шить, по​ло​жить на под​мас​лен​ный про​ти​вень, по​лить сме​та​ной, по​сы​пать су​ха​ря​ми и жа​рить в ду​хов​ке до пол​ной го​тов​нос​ти. 

    Подать к сто​лу со све​жи​ми огур​ца​ми и зе​ле​ным са​ла​том. Ук​ра​сить зе​ленью. 

Лещ по-белорусски
    1 круп​ный лещ, 3 ст. лож​ки со​ли.
    Леща тща​тель​но про​мыть. Для при​го​тов​ле​ния это​го блю​да ры​бу не на​до пот​ро​шить и очи​щать от че​шуи. На​те​реть ры​бу круп​ной солью с обе​их сто​рон, уло​жить на про​ти​вень и пос​та​вить в ду​хов​ку на 20 ми​нут. За​тем пе​ре​вер​нуть ле​ща на дру​гую сто​ро​ну и за​пе​кать еще 20 ми​нут. По​дать к сто​лу с овощ​ным са​ла​том и от​вар​ным кар​то​фе​лем. 

Сазан
Сазан по-русски
    300 г. са​за​на, спе​ции, соль, сель​де​рей, зе​лень пет​руш​ки, реп​ча​тый лук, 200 г. гар​ни​ра, 100 г. со​уса.
    Порционные кус​ки ры​бы с ко​жей и ре​бер​ны​ми кос​тя​ми по​ло​жить в по​су​ду, с нак​ло​ном один на дру​гой. На​лить буль​он или во​ду, что​бы ры​ба бы​ла за​ли​та на треть, до​ба​вить соль, спе​ции, сель​де​рей, зе​лень, реп​ча​тый лук и, плот​но нак​рыв крыш​кой, при​пус​тить на пли​те в те​че​ние 10-15 ми​нут при очень сла​бом ки​пе​нии. При​пу​щен​ный ку​сок са​за​на по​ло​жить в глу​бо​кое блю​до, ря​дом уло​жить го​ря​чий от​вар​ной кар​то​фель и за​лить то​мат​ным со​усом или поль​с​ким с прог​ре​тым в нем гар​ни​ром. Ры​бу мож​но ук​ра​сить кру​жоч​ка​ми очи​щен​но​го ли​мо​на и ра​ко​вой шей​кой или кра​ба​ми. 

Сазан в красном маринаде
    150 г. фи​ле са​за​на, 60 г. мор​ко​ви, 15 г. кор​ня пет​руш​ки, 20 г. реп​ча​то​го лу​ка, 20 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, ко​ри​ца на кон​чи​ке но​жа.
    Филе са​за​на на​ре​зать на пор​ции, об​ва​лять в му​ке, об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. Лук и ко​ренья на​шин​ко​вать со​лом​кой, пас​се​ро​вать на рас​ти​тель​ном мас​ле вмес​те с то​ма​том и спе​ци​ями, за​тем до​ба​вить рыб​ный буль​он и до​вес​ти до го​тов​нос​ти, пос​ле че​го зап​ра​вить са​ха​ром и ук​су​сом по вку​су. По​лу​чен​ным ма​ри​на​дом за​лить об​жа​рен​ную ры​бу, про​ки​пя​тить, ос​ту​дить. 

Сазан под белым маринадом
    200 г. фи​ле са​за​на, 100 г. мор​ко​ви, 30 г. кор​ня пет​руш​ки, 50 г. реп​ча​то​го лу​ка, лав​ро​вый лист, пе​рец, эс​т​ра​гон, соль, 0,5 ста​ка​на ук​су​са, 1 ста​кан буль​она, 3-5 шт. гвоз​ди​ки, са​хар.
    Подготовленную ры​бу по​со​лить, по​пер​чить, об​ва​лять в му​ке, под​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле, ох​ла​дить и за​лить ма​ри​на​дом. Для при​го​тов​ле​ния ма​ри​на​да на​ре​зать со​лом​кой мор​ковь, ко​рень пет​руш​ки и лук, сло​жить в кас​т​рю​лю и слег​ка под​жа​рить, за​тем до​ба​вить лав​ро​вый лист, гвоз​ди​ку, пе​рец го​рош​ком, соль, са​хар, эс​т​ра​гон, влить ук​сус. Ма​ри​над вски​пя​тить и ох​ла​дить. В глу​бо​кое блю​до уло​жить сло​ями ры​бу, за​лить ма​ри​на​дом и ос​та​вить на 3-4 ча​са. 

Рыбные палочки сазана
    1 кг фи​ле са​за​на, 400 г. сы​ра, 3 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 0,5 ба​то​на бе​ло​го хле​ба, 3 яй​ца, 250 г. сме​та​ны.
    Филе ры​бы, сыр, лук, хлеб про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку. До​ба​вить в фарш яй​ца и сме​та​ну. Хо​ро​шо взбить. За​па​ни​ро​вать в су​ха​рях. Жа​рить на сли​воч​ном мас​ле в су​ха​рях. По​дать к блю​ду со​ус ма​йо​нез с зе​ленью, до​ба​вив в не​го мел​ко на​ре​зан​ный чес​нок. 

Сазан, запеченный с яйцом
    150 г. са​за​на, 100 г. му​ки, 15 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 150 г. жа​ре​но​го кар​то​фе​ля, 50 г. реп​ча​то​го лу​ка, 100 г. мо​ло​ка, 1 яй​цо.
    Порционные кус​ки ры​бы с ко​жей и кос​тя​ми по​со​лить, по​пер​чить, за​па​ни​ро​вать в му​ке и об​жа​рить. На сма​зан​ную жи​ром пор​ци​он​ную ско​во​ро​ду по​ло​жить ры​бу, вок​руг уло​жить об​жа​рен​ный кар​то​фель, сме​шан​ный с жа​ре​ным лу​ком. Сы​рые яй​ца сме​шать с мо​ло​ком, до​ба​вить му​ку, пе​ре​ме​шать и по​лу​чен​ной смесью за​лить ры​бу, свер​ху по​сы​пать су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь в ду​хов​ке. 

    На стол по​да​вать го​ря​чим. 

Сазан, запеченный со сладким стручковым перцем
    1 кг ры​бы, 350 г. слад​ко​го струч​ко​во​го пер​ца, 4 ст. лож​ки то​ма​та-пю​ре, 4 ст. лож​ки под​сол​неч​но​го мас​ла, 1.5 ст. лож​ки мо​ло​тых су​ха​рей; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Подготовить, вы​пот​ро​шить и тща​тель​но про​мыть ры​бу, по​со​лить, по​пер​чить. Под​го​тов​лен​ные струч​ки пер​ца ос​во​бо​дить от зе​рен (ина​че блю​до при​об​ре​тет жгу​чий вкус), на​ре​зать тон​кой со​лом​кой струч​ки слад​ко​го пер​ца и слег​ка об​жа​рить их на рас​ти​тель​ном мас​ле. За​ло​жить пе​рец в брюш​ко ры​бы. На дно со​тей​ни​ка влить рас​ти​тель​ное мас​ло и по​ло​жить то​мат-пю​ре, хо​ро​шо прог​реть и вы​ло​жить ры​бу. По​сы​пать ее мо​ло​ты​ми су​ха​ря​ми и сбрыз​нуть мас​лом. За​печь в ду​хо​вом шка​фу. На гар​нир по​дать жа​ре​ный или от​вар​ной кар​то​фель, греч​не​вую ка​шу. 

Сазан, запеченный с помидорами и зеленью
    1 кг ры​бы, 10 по​ми​до​ров, 3 ст. лож​ки из​мель​чен​ной зе​ле​ни пет​руш​ки, 0.5 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла, па​ни​ро​воч​ные су​ха​ри; мо​ло​тый пе​рец, соль по вку​су.
    Подготовленные туш​ки ры​бы по​со​лить внут​ри и сна​ру​жи. Све​жие по​ми​до​ры очис​тить от ко​жи​цы, раз​ре​зать по​по​лам, уда​лить се​ме​на, по​сы​пать солью, пер​цем и под​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. На ско​во​ро​ду, сма​зан​ную мас​лом, по​ло​жить кус​ки ры​бы, свер​ху уло​жить по​ми​до​ры, из​мель​чен​ную зе​лень пет​руш​ки и по​пер​чить. По​лить мас​лом, по​сы​лать су​ха​ря​ми и за​печь в ду​хо​вом шка​фу. На гар​нир по​дать жа​ре​ный кар​то​фель. 

Сазан, запеченный с луком
    700 г. ры​бы, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 2 ст. лож​ки му​ки, 3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1/3 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла; соль, мо​ло​тый пе​рец, эс​т​ра​гон по вку​су.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить. На​ре​зать тон​ки​ми ко​леч​ка​ми реп​ча​тый лук, об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. Слег​ка об​жа​рить му​ку на сли​воч​ном мас​ле. Сма​зать мас​лом боль​шую ско​во​ро​ду, вы​ло​жить ры​бу, по​сы​пать каж​дый ку​сок об​жа​рен​ным лу​ком с му​кой. Влить рас​ти​тель​ное мас​ло и нем​но​го го​ря​чей во​ды (2-3 ст. лож​ки). За​печь в ду​хов​ке. Вы​ло​жить го​то​вое ку​шанье на блю​до, вок​руг раз​мес​тить рас​сып​ча​тую греч​не​вую ка​шу или жа​ре​ный кар​то​фель. 

Сазан фаршированный
    1 кг ры​бы, 1 л во​ды, 150 г. пше​нич​но​го хле​ба, 1 яй​цо, 150 г. реп​ча​то​го лу​ка, 1 не​боль​шая свек​ла, 150 г. мор​ко​ви, 1 лав​ро​вый лист, 12 го​ро​шин чер​но​го пер​ца, 1 ста​кан мо​ло​ка, соль, пе​рец, ко​ри​андр по вку​су.
    Очищенную от че​шуи ры​бу обез​г​ла​вить, че​рез об​ра​зо​вав​ше​еся от​вер​с​тие вы​нуть все внут​рен​нос​ти и тща​тель​но про​мыть ры​бу от сгус​т​ков кро​ви. Го​ло​ву, ос​во​бож​ден​ную от жабр, и хвост сло​жить в кас​т​рю​лю, до​ба​вить на​ре​зан​ные лом​ти​ка​ми мор​ковь, свек​лу, реп​ча​тый лук, соль, пе​рец го​рош​ком, ко​ри​андр, за​лить хо​лод​ной во​дой, пос​та​вить на огонь. Ва​рить 30-40 ми​нут. Ры​бу на​ре​зать кус​ка​ми. Но​жом с ос​т​рым тон​ким кон​чи​ком ос​то​рож​но, ста​ра​ясь не пов​ре​дить ко​жу, вы​ре​зать мя​коть. Про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку мя​коть вмес​те с реп​ча​тым лу​ком и раз​мо​чен​ным в мо​ло​ке пше​нич​ным хле​бом. Зап​ра​вить по​лу​чен​ный фарш солью, пер​цем, сы​рым яй​цом. За​пол​нить этим фар​шем под​го​тов​лен​ные кус​ки ры​бы, заг​ла​жи​вая каж​дый ку​сок, сма​чи​вая ру​ки хо​лод​ной во​дой. Опус​тить в ки​пя​щий от​вар. Ва​рить приб​ли​зи​тель​но 1 час с от​к​ры​той крыш​кой. Сло​жить на блю​до в ви​де це​лой ры​бы. Ук​ра​сить лом​ти​ка​ми мор​ко​ви и свек​лы. Ох​ла​дить. От​дель​но по​дать со​ус «Хрен с ук​су​сом». 

Сазан или карп, жаренный со сметаной
    1 кг ры​бы, 2 яй​ца, 3-4 ст. лож​ки мо​ло​тых су​ха​рей, 2 ст. лож​ки топ​ле​но​го мас​ла, 0.5 ста​ка​на сме​та​ны, зе​лень, спе​ции соль по вку​су.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми без кос​тей. По​со​лить, вы​дер​жать в прох​лад​ном мес​те 15 ми​нут, смо​чить в яй​це и об​ва​лять в су​ха​рях со спе​ци​ями. Силь​но ра​зог​реть ско​во​ро​ду с топ​ле​ным мас​лом, по​ло​жить в нее ры​бу и об​жа​рить с обе​их сто​рон. За​лить сме​та​ной, вски​пя​тить. Вы​ло​жить го​то​вую ры​бу на блю​до, по​сы​пать зе​ленью. На гар​нир мож​но по​дать жа​ре​ный кар​то​фель, ма​ло​соль​ные огур​цы. 

Карп
Жареный карп
    600 г. кар​па, 60 г. чес​но​ка, 150 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, соль, пе​рец, спе​ции, зе​лень.
    Очищенную и про​мы​тую ры​бу на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми. На​те​реть каж​дый ку​сок рас​тер​тым с солью чес​но​ком и об​жа​рить с обе​их сто​рон на рас​ти​тель​ном мас​ле. На стол по​да​ют с от​вар​ным кар​то​фе​лем, по​сы​пав руб​ле​ной зе​ленью. 

Карп в яблочном соусе
    500 г. ры​бы, 100 г. шпи​ка, 1-2 лу​ко​ви​цы, 5 яб​лок, 0,5 лит​ра сме​та​ны, ли​мон​ный сок или ук​сус, соль.
    Очищенного и про​мы​то​го кар​па раз​де​лать на фи​ле, на​ре​зать на кус​ки, сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком и по​со​лить. Шпик на​ре​зать ку​би​ка​ми, рас​то​пить и по​ту​шить в нем мел​ко на​ре​зан​ный лук. До​ба​вить очи​щен​ные и на​ре​зан​ные доль​ка​ми яб​ло​ки. Че​рез нес​коль​ко ми​нут по​ло​жить кус​ки ры​бы, нак​рыть крыш​кой и ту​шить. Не​за​дол​го до окон​ча​ния ту​ше​ния влить сме​та​ну. 

Карп, запеченный в духовке
    500 г. кар​па, 60 г. коп​че​но​го са​ла, 50 г. сме​та​ны, 200 г. кар​то​фе​ля, 40 г. му​ки, 20 г. сли​воч​но​го мас​ла, 3 г. пап​ри​ки, 40 г. по​ми​до​ров, 20 г. слад​ко​го пер​ца, му​ка, соль, спе​ции по вку​су.
    Разделанную на фи​ле ры​бу на​ре​зать на кус​ки сде​лать нег​лу​бо​кие над​ре​зы и на​шин​ко​вать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми коп​че​но​го са​ла, по​сы​пать солью и пап​ри​кой. На сма​зан​ный мас​лом про​ти​вень уло​жить на​ре​зан​ный кру​жоч​ка​ми, от​ва​рен​ный до по​лу​го​тов​нос​ти кар​то​фель, на ко​то​рый по​ло​жить ры​бу, свер​ху по​ло​жить на​ре​зан​ные по​ми​до​ры, слад​кий пе​рец, лук. По​лить мас​лом, сме​та​ной, по​сы​пать тер​тым сы​ром и за​печь в ду​хов​ке. 

Карп, тушеный с луком и помидорами
    400 г. кар​па, 40 г. лу​ка, 40 г. то​мат​но​го со​ка, 300 г. жа​ре​но​го кар​то​фе​ля, 60 г. бе​ло​го ви​на, 10 г. сли​воч​но​го мас​ла, 40 г. по​ми​до​ров, зе​лень, соль, пе​рец.
    Нарезанный лук за​лить во​дой, до​вес​ти до ки​пе​ния, от​ки​нуть на си​то, ох​ла​дить и по​ло​жить в кас​т​рю​лю. За​тем до​ба​вить сли​воч​ное мас​ло, то​мат​ный сок, очи​щен​ные по​ми​до​ры, влить бе​лое ви​но, по​со​лить. Плас​то​ван​но​го, на​ре​зан​но​го на кус​ки и под​со​лен​но​го кар​па по​ло​жить на лук и по​ми​до​ры, нак​рыть крыш​кой и ту​шить в ду​хов​ке 30 ми​нут. За​тем вы​нуть, а лук и по​ми​до​ры про​те​реть че​рез си​то. На гар​нир по​дать жа​ре​ный кар​то​фель и по​сы​пать зе​ленью. По​лить об​ра​зо​вав​шим​ся со​усом. 

Карп с квашеной капустой
    500 г. кар​па, 200 г. ка​пус​ты, 10 г. му​ки, 40 г то​мат-пю​ре, 50-80 г. сли​воч​но​го мас​ла, 20 г. лу​ка, соль, пе​рец, спе​ции.
    Очищенного и про​мы​то​го кар​па раз​де​лать на фи​ле. На​ре​зать на пор​ции, по​со​лить, по​пер​чить, за​па​ни​ро​вать в му​ке и об​жа​рить до по​лу​че​ния ру​мя​ной ко​роч​ки. От​дель​но спас​се​ро-вать лук и то​мат-пю​ре, до​ба​вить во​ду или буль​он и ту​шить до мяг​кос​ти. За​тем ка​пус​ту пе​ре​ло​жить на про​ти​вень, а свер​ху по​ло​жить кус​ки ры​бы и за​печь в ду​хов​ке. 

Карп в пиве
    400 г. кар​па, 20 г. жи​ра, 10 г. му​ки, 20 г. пря​ни​ка, 10 г. лу​ка, 40 г. пи​ва, соль, гвоз​ди​ка, пап​ри​ка, 75 г. со​уса.
    Обработанную и раз​де​лан​ную на фи​ле ры​бу на​ре​зать на пор​ции и при​пус​тить до го​тов​нос​ти. Из пас​се​ро​ван​но​го лу​ка и му​ки, рас​тер​то​го и раз​мо​чен​но​го в пи​ве пря​ни​ка и рыб​но​го буль​она при​го​то​вить со​ус, до​ба​вить пас​се​ро​ван​ные ко​ренья и спе​ции. Все про​ва​рить. Со​ус про​це​дить, про​те​реть и по​лить ры​бу. 

Карп в красном вине
    1 кг ры​бы, 1 мор​ковь, по 1 кор​ню пет​руш​ки и сель​де​рея, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 3 лав​ро​вых лис​та, 150 г. ка​пер​сов, 1 ста​кан крас​но​го су​хо​го ви​на, 1.5 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 0.5 ст. лож​ки му​ки, соль, пе​рец, ко​ри​андр по вку​су.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить и пос​та​вить в хо​лод​ное мес​то на 1 час. На​ре​зать кру​жоч​ка​ми мор​ковь, ко​ренья пет​руш​ки и сель​де​рея, реп​ча​тый лук. Сма​зать мас​лом со​тей​ник, вы​ло​жить в не​го на​ре​зан​ные ово​щи, до​ба​вить ка​пер​сы, лав​ро​вый лист. По​верх ово​щей вы​ло​жить ры​бу, вы​лить крас​ное ви​но и нем​но​го буль​она, при​го​тов​лен​но​го из хвос​тов, го​лов и плав​ни​ков ры​бы. Зак​рыть по​су​ду крыш​кой и ва​рить ры​бу до го​тов​нос​ти на не​боль​шом ог​не. Ос​то​рож​но слить от​вар, зап​ра​вить его рас​тер​той с мас​лом пас​се​ро​ван​ной му​кой, про​ва​рить 5 ми​нут. Вы​ло​жить ры​бу вмес​те с ово​ща​ми на блю​до и по​лить со​усом. На гар​нир по​дать от​вар​ной кар​то​фель. 

Карп в белом вине с овощами
    1 кг ры​бы, 1 мор​ковь, по 1 кор​ню пет​руш​ки и сель​де​рея, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 200 г. коль​ра​би, 500 г. бе​ло​го су​хо​го ви​на, соль, пе​рец, спе​ции по вку​су.
    Обработанную ры​бу на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми. На​ре​зать тон​кой со​лом​кой мор​ковь, сель​де​рей, пет​руш​ку, коль​ра​би и реп​ча​тый лук. Об​жа​рить на сли​воч​ном мас​ле в со​тей​ни​ке, не под​ру​мя​ни​вая, что​бы ово​щи бы​ли дос​та​точ​но мяг​ки​ми. Влить в со​тей​ник бе​лое су​хое ви​но и по​ло​жить кус​ки ры​бы, по​со​лить, по​пер​чить, до​вес​ти до ки​пе​ния. Ва​рить на сла​бом ог​не до го​тов​нос​ти. Го​то​вую ры​бу вмес​те с ово​ща​ми вы​ло​жить на блю​до. Мож​но за​лить ее вы​па​рен​ным от​ва​ром. На гар​нир по​дать грен​ки, под​жа​рен​ные на сли​воч​ном мас​ле. 

Запеченный карп, фаршированный квашеной капустой
    1 кг ры​бы, 4 ста​ка​на ква​ше​ной ка​пус​ты, 1,5 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 3 го​ро​ши​ны чер​но​го пер​ца, 1.5 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 1,5 ста​ка​на сме​та​ны, 2 жел​т​ка, 1 ст. лож​ка му​ки, 3 ст. лож​ки тер​то​го сы​ра, 2,5 ст. лож​ки мо​ло​тых су​ха​рей; соль, са​хар по вку​су.
    Положить в кас​т​рю​лю, от​жа​тую от рас​со​ла ква​ше​ную ка​пус​ту, мел​ко на​шин​ко​ван​ный реп​ча​тый лук, чер​ный пе​рец, соль, са​хар и сли​воч​ное мас​ло. Ту​шить на не​боль​шом ог​не, вре​мя от вре​ме​ни по​ме​ши​вая. Под​го​тов​лен​ную ры​бу вы​пот​ро​шить и за​ло​жить в брюш​ко ту​ше​ную ка​пус​ту, за​шить бе​лы​ми нит​ка​ми. На сма​зан​ную мас​лом боль​шую ско​во​ро​ду или про​ти​вень по​ло​жить ры​бу, за​лить сме​та​ной, зап​рав​лен​ной сы​ры​ми жел​т​ка​ми и му​кой. По​сы​пать ры​бу тер​тым сы​ром и мо​ло​ты​ми су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть мас​лом. За​пе​кать в ду​хо​вом шка​фу в те​че​ние 30 ми​нут. Го​то​вую ры​бу ос​то​рож​но пе​ре​ло​жить на блю​до. Со​ус на про​тив​не раз​вес​ти 1 ста​ка​ном го​ря​чей во​ды, до​вес​ти до ки​пе​ния, про​це​дить и по​дать от​дель​но в со​ус​ни​ке. На гар​нир по​дать от​вар​ной кар​то​фель. Ес​ли ка​пус​та слиш​ком кис​лая, пе​ред ту​ше​ни​ем ее нуж​но вы​ло​жить в дур​ш​лаг и про​мыть хо​лод​ной во​дой. 

Карп, запеченный с хреном
    1 кг ры​бы, 1,5 ст. лож​ка топ​ле​но​го мас​ла, 4 ст. лож​ки сме​та​ны, 2 яй​ца, 100 г. хре​на; соль, ук​сус, са​хар по вку​су.
    Подготовленную ры​бу вы​пот​ро​шить, тща​тель​но про​мыть, на​те​реть солью внут​ри и сна​ру​жи, сма​зать сме​та​ной, вы​ло​жить на ско​во​ро​ду или не​боль​шой про​ти​вень, хо​ро​шо сма​зан​ный жи​ром, и пос​та​вить за​пе​кать на 30-40 мин в ду​хо​вой шкаф, пе​ри​оди​чес​ки по​ли​вая об​ра​зо​вав​шим​ся со​ком. 

    Натереть на мел​кой тер​ке хрен, зап​ра​вить ук​су​сом, солью, са​ха​ром. От​ва​рить яй​ца вкру​тую и мел​ко из​ру​бить. Ос​то​рож​но пе​ре​ло​жить го​то​вую ры​бу на блю​до, об​ло​жить тер​тым хре​ном, по​сы​пать руб​ле​ны​ми яй​ца​ми, ук​ра​сить ве​точ​ка​ми пет​руш​ки. 

    Гарнир от​вар​ной или жа​ре​ный кар​то​фель. 

Лосось
Холодный лосось в огуречном соусе
    1 ло​сось на 2,5-3 кг, 5 сва​рен​ных вкру​тую яиц + 2 сы​рых жел​т​ка, 2 боль​ших огур​ца + 1 ма​лень​кий, 1 са​лат-ла​тук, 1 ли​мон, 2 мор​ков​ки, 2 лу​ко​ви​цы, пу​чок зе​ле​ни, 1 бу​тыл​ка бе​ло​го су​хо​го ви​на, 150 г. гус​той сме​та​ны, 0,5 лит​ра рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка гор​чи​цы, 1 чай​ная лож​ка пер​ца го​рош​ком, соль, мо​ло​тый пе​рец.
    В кас​т​рю​ле при​го​то​вить пря​ный от​вар из ви​на, 2 л во​ды, мор​ко​ви и очи​щен​но​го лу​ка, на​ре​зан​но​го кру​жоч​ка​ми, пуч​ка зе​ле​ни, пер​ца го​рош​ком и со​ли. Ки​пя​тить буль​он 30 ми​нут, за​тем ос​ту​дить. 

    Опустить вы​пот​ро​шен​но​го, вы​мы​то​го ло​со​ся в от​вар, мед​лен​но до​вес​ти до ки​пе​ния, за​тем сра​зу уба​вить огонь, ва​рить на сла​бом ог​не 10 ми​нут, снять с ог​ня и дать ры​бе пол​нос​тью ос​тыть в буль​оне (око​ло 4-5 ча​сов). 

    Очистить круп​ные огур​цы. Ло​жеч​кой на​ре​зать их мя​коть ма​лень​ки​ми ша​ри​ка​ми. Ва​рить в ки​пя​щей со​ле​ной во​де 1 ми​ну​ту, дать во​де стечь. По​мыть и об​су​шить са​лат-ла​тук. 

    Соус: очис​тить ма​лень​кий огу​рец, из​мель​чить его, по​ло​жить мя​коть в мар​леч​ку и силь​но от​жать, что​бы уда​лить из​ли​шек во​ды. 

    Приготовить ма​йо​нез из 1 рас​тер​то​го ва​ре​но​го жел​т​ка, 2 сы​рых жел​т​ков, гор​чи​цы, ще​пот​ки со​ли, пер​ца и рас​ти​тель​но​го мас​ла, за​тем до​ба​вить сме​та​ну, мя​коть огур​ца и сок по​ло​ви​ны ли​мо​на. 

    Выложить боль​шое про​дол​го​ва​тое блю​до об​су​шен​ны​ми лис​ть​ями са​ла​та. Дать стечь во​де с ло​со​ся, уло​жить его по​верх зе​ле​ни; ак​ку​рат​но снять ко​жу с вер​х​не​го бо​ка. 

    Разложить вок​руг ры​бы огу​реч​ные ша​ри​ки. Ук​ра​сить кру​жоч​ка​ми кру​тых яиц и по​да​вать на стол. Со​ус по​дать в со​ус​ни​це. 

Киш с лососем
    300 г. све​же​го ло​со​ся, 250 г. шам​пинь​онов, пол-ли​мо​на, по​ло​ви​на чай​ной лож​ки конь​яка, 200 г. му​ки, 150 г. мас​ла, 3 яй​ца, 100 г. сме​та​ны, 100 г. мо​ло​ка, соль, пе​рец.
    Тесто: при​го​то​вить пе​соч​ное тес​то, сме​шав му​ку, 2 ще​пот​ки со​ли и 100 г. мас​ла, по​руб​лен​но​го на ку​соч​ки. Вы​ме​шать ру​ка​ми, до​бав​ляя по​нем​но​гу пол ста​ка​на во​ды. Ска​тать его в шар, за​тем ос​та​вить ми​ни​мум на 1 час, нак​рыв сал​фет​кой. 

    Смазать фор​му 20 г. мас​ла. Рас​ка​тать тес​то скал​кой до 3 мм тол​щи​ной и уло​жить в фор​му. 

    Приготовить на​чин​ку: от​ре​зать нож​ки шам​пинь​онов. Шляп​ки по​мыть и об​су​шить; на​ре​зать ма​лень​ки​ми ку​би​ка​ми и по​лить ли​мон​ным со​ком. Рас​то​пить ос​та​ток мас​ла в ско​во​ро​де, по​ло​жить ту​да шам​пинь​оны и жа​рить 5-6 ми​нут на силь​ном ог​не, по​ка не ис​па​рит​ся во​да. 

    Аккуратно снять ко​жу и кос​ти ло​со​ся и из​мель​чить мя​со. Раз​ло​жить его на тес​те, свер​ху уло​жить шам​пинь​оны. 

    В ми​соч​ке взбить яй​ца с солью и пер​цем, до​ба​вить сме​та​ну, мо​ло​ко и конь​як. По​лить этим со​усом ры​бу и шам​пинь​оны, и все пос​та​вить в наг​ре​тую ду​хов​ку на 25 ми​нут. По​да​вать на стол очень го​ря​чим. 

Холодный лосось под зеленым соусом
    1 ло​сось на 2,5 кг.
    Бульон: 2 л во​ды, 2 лу​ко​ви​цы, 2 мор​ко​ви, 1 го​лов​ка чес​но​ка, пет​руш​ка, тимь​ян, 1 лав​ро​вый лист, соль, пе​рец го​рош​ком, 0,5 л бе​ло​го ви​на, 250 г. ук​су​са, 2 ли​мо​на.
    Зеленый со​ус: 2 ст. лож​ки ма​йо​не​за, 50 г. шпи​на​та, 25 г. лис​ть​ев са​ла​та, 25 г. све​же​го эс​т​ра​го​на, 25 г. пет​руш​ки.
    Приготовить за​ра​нее буль​он из ука​зан​ных про​дук​тов (ки​пя​тить 15-20 ми​нут на сред​нем ог​не). В теп​лый буль​он по​ло​жить очи​щен​ную, вы​пот​ро​шен​ную ры​бу, до​вес​ти до ки​пе​ния и ва​рить на сла​бом ог​не (при ед​ва за​мет​ном ки​пе​нии) в те​че​ние 40 ми​нут. Ос​та​вить ос​ты​вать в буль​оне. 

    Остывшую ры​бу вы​ло​жить на блю​до, ук​ра​сить зе​ленью пет​руш​ки, лом​ти​ка​ми ли​мо​на. От​дель​но по​дать зе​ле​ный со​ус. 

    Вымытый шпи​нат ва​рить 3 ми​ну​ты в ки​пя​щей со​ле​ной во​де, до​ба​вить ос​таль​ную зе​лень и ва​рить еще 3-4 ми​ну​ты. Зе​лень от​ки​нуть на дур​ш​лаг, ох​ла​дить во​дой из-под кра​на, лиш​нюю во​ду от​жать, про​те​реть че​рез си​то и до​ба​вить в ма​йо​нез. 

Лосось отварной
    400 г. фи​ле ло​со​ся, 100 г. гри​бов, 3 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 2 ст. лож​ки му​ки, 100 г. тер​то​го сы​ра, 200 г. мо​ло​ка, соль, пе​рец, кар​да​мон.
    Свежие бе​лые гри​бы или шам​пинь​оны об​жа​рить в мас​ле, по​со​лить, по​пер​чить. Ра​зог​реть мас​ло в кас​т​рю​ле, до​ба​вить му​ку, мо​ло​ко, сыр, спе​ции и до​вес​ти до ки​пе​ния. В по​лу​чен​ный со​ус по​ло​жить гри​бы, прог​реть и ос​та​вить на пли​те на 15 ми​нут. Под​го​тов​лен​ную ры​бу от​ва​рить и на​ре​зать ку​соч​ка​ми. При по​да​че на стол по​лить ры​бу со​усом. На гар​нир по​дать от​вар​ной кар​то​фель. 

Лосось жареный
    600 г. ло​со​ся, 50 г. му​ки, 1 яй​цо, 50 г. мо​ло​тых су​ха​рей, 70 г. сли​воч​но​го мас​ла, ли​мон, зе​лень, соль, пап​ри​ка.
    Лососину на​ре​зать на пор​ци​он​ные кус​ки, за​па​ни​ро​вать в му​ке с пап​ри​кой, смо​чить в яй​це, об​ва​лять в су​ха​рях и жа​рить во фри​тю​ре. Го​то​вую ры​бу уло​жить на блю​до, ук​ра​сить зе​ленью и кру​жоч​ка​ми ли​мо​на. 

Лосось по-матросски
    600 г. фи​ле ло​со​ся, 150 г. све​жих гри​бов, 50 г. кра​бов, 50 г. оли​вок, 500 г. со​уса то​мат​но​го с ан​чо​уса​ми, 100 г. бе​ло​го хле​ба.
    Белый хлеб на​ре​зать ку​соч​ка​ми и под​жа​рить на мас​ле. Под​го​тов​лен​ную ры​бу при​пус​тить. Ку​соч​ки ры​бы по​ло​жить на хлеб. Гар​ни​ро​вать ва​ре​ны​ми гри​ба​ми, кра​ба​ми и олив​ка​ми. При по​да​че на стол по​лить ры​бу то​мат​ным со​усом с ан​чо​ус​ным мас​лом. Гар​нир - от​вар​ной кар​то​фель или греч​не​вая ка​ша. 

Лосось запеченный
    1 кг фи​ле ло​со​ся, 1,5 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, соль.
    Рыбу по​чис​тить, вы​мыть, по​со​лить и уло​жить на ско​во​ро​ду, сма​зан​ную жи​ром. Ра​зог​реть ду​хов​ку до 180°С и за​печь ры​бу, пе​ри​оди​чес​ки по​ли​вая ее об​ра​зо​вав​шим​ся со​ком. 

    К го​то​вой ры​бе по​дать гол​лан​д​с​кий со​ус. 

Нельма или таймень, жаренный на решетке
    700-800 г. ры​бы, 1 ст. лож​ка под​сол​неч​но​го мас​ла, 1.5 ст. лож​ки раз​ве​ден​ной ли​мон​ной кис​ло​ты, 1.5 ст. лож​ки топ​ле​но​го мас​ла, 1/4 ли​мо​на, зе​лень пет​руш​ки; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Подготовленную ры​бу с ко​жей на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми. Вы​ло​жить в эма​ли​ро​ван​ную или ке​ра​ми​чес​кую по​су​ду, по​со​лить, по​пер​чить, сбрыз​нуть под​сол​неч​ным мас​лом и раз​ве​ден​ной ли​мон​ной кис​ло​той, по​сы​пать из​мель​чен​ной зе​ленью пет​руш​ки. Вы​дер​жать в прох​лад​ном мес​те в те​че​ние 30-40 мин. Сма​зать жи​ром ре​шет​ку и об​жа​рить ры​бу над рас​ка​лен​ны​ми уг​ля​ми. По​дать, ук​ра​сив лом​ти​ка​ми ли​мо​на. На гар​нир мож​но по​дать кар​то​фель. 

Семейство осетровых
Осетровая рыба, жаренная порционными кусками
    1 кг ры​бы, 2 ст. лож​ки му​ки, 2,5 ст. лож​ки мас​ла, доль​ка ли​мо​на, зе​лень пет​руш​ки, соль, мо​ло​тый пе​рец, шаф​ран по вку​су.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, ош​па​рить, про​мыть, об​су​шить, по​со​лить, по​пер​чить, за​па​ни​ро​вать в му​ке. Хо​ро​шо ра​зог​реть с мас​лом ско​во​ро​ду и об​жа​рить ры​бу с обе​их сто​рон до об​ра​зо​ва​ния рав​но​мер​ной зо​ло​тис​той ко​роч​ки. Вы​ло​жить на блю​до, по​лить мас​лом со ско​во​ро​ды, ук​ра​сить лом​ти​ка​ми ли​мо​на и ве​точ​ка​ми зе​ле​ни пет​руш​ки. На гар​нир мож​но по​дать от​вар​ной или жа​ре​ный кар​то​фель. 

Осетрина, жареная звеном
    1,5 кг осет​ри​ны, 100 г. сме​та​ны, 150 г. сли​воч​но​го мас​ла, 1,5 кг гар​ни​ра, 100 г. ли​мо​на, 750 г. то​мат​но​го или гол​лан​д​с​ко​го со​уса с гор​чи​цей, соль спе​ции.
    Ошпаренные без хря​щей не​боль​шие звенья по​ло​жить ко​жи​цей вниз на сма​зан​ный жи​ром про​ти​вень. Свер​ху мя​коть ры​бы сма​зать сме​та​ной, сме​шан​ной со спе​ци​ями и жа​рить в ду​хов​ке при тем​пе​ра​ту​ре 200°С, пе​ри​оди​чес​ки по​ли​вая звенья вы​де​лив​шим​ся со​ком. Жа​ре​ные звенья на​ре​зать на пор​ци​он​ные кус​ки, уло​жить на блю​до, сбо​ку по​ло​жить от​вар​ной или жа​ре​ный кар​то​фель и кру​жо​чек ли​мо​на. Со​ус по​дать в со​ус​ни​ке. 

Осетрина, запеченная в сметанном соусе
    1,5 кг осет​ри​ны, 100 г. му​ки, 150 г. сли​воч​но​го мас​ла, 2 лу​ко​ви​цы, 300 г. гри​бов, 1 яй​цо, 100 г. сме​тан​но​го со​уса, 100 г. сы​ра, ко​ри​ца на кон​чи​ке но​жа, гар​нир. 

    Порционный ку​сок осет​ри​ны без ко​жи и хря​щей на​ре​зать из зве​на, ош​па​рить. Ры​бу по​ло​жить на сма​зан​ную жи​ром пор​ци​он​ную ско​во​ро​ду, вок​руг уло​жить лом​ти​ки ва​ре​но​го кар​то​фе​ля, на ры​бу по​ло​жить пас​се​ро​ван​ный реп​ча​тый лук, жа​ре​ные бе​лые гри​бы и кру​жок кру​то​го яй​ца. Все за​лить сме​тан​ным со​усом с ко​ри​цей, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь в ду​хов​ке. 

Осетровая рыба, жаренная под луковым соусом с грибами
    1 кг ры​бы, 2 ст. лож​ки му​ки, 2 1/3 ст. лож​ки мас​ла, доль​ка ли​мо​на, зе​лень пет​руш​ки; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, ош​па​рить, про​мыть, об​су​шить, по​со​лить, по​пер​чить, за​па​ни​ро​вать в му​ке. Хо​ро​шо ра​зог​реть с мас​лом ско​во​ро​ду и об​жа​рить ры​бу с обе​их сто​рон до об​ра​зо​ва​ния рав​но​мер​ной зо​ло​тис​той ко​роч​ки. Вы​ло​жить на блю​до, по​лить мас​лом со ско​во​ро​ды, ук​ра​сить лом​ти​ка​ми ли​мо​на и ве​точ​ка​ми зе​ле​ни пет​руш​ки. На гар​нир мож​но по​дать жа​ре​ный кар​то​фель. 

Осетрина, запеченная с помидорами
    500 г. осет​ри​ны, 20 г. му​ки, 300 г. све​жих по​ми​до​ров (без ко​жи​цы и се​мян), 400 г. со​уса, 50 г. сли​воч​но​го мас​ла, 20 г. сы​ра, тимь​ян.
    На ско​во​ро​ду по​ло​жить за​па​ни​ро​ван​ные в му​ке с тимь​яном и об​жа​рен​ные 2-4 ку​соч​ка фи​ле осет​ра, на не​го - об​жа​рен​ные доль​ки по​ми​до​ров, за​лить то​мат​ным со​усом с эс​т​ра​го​ном, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть рас​топ​лен​ным сли​воч​ным мас​лом и за​печь. На по​ми​до​ры по​ло​жить по ра​ко​вой шей​ке или ку​соч​ку кра​ба. 

Осетровая рыба паровая
    1 кг ры​бы, 12 бе​лых гри​бов или шам​пинь​онов, 100 г. бе​ло​го ви​на, 2 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка му​ки, ли​мон, соль, пе​рец, спе​ции.
    Подготовленную осет​ро​вую ры​бу на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить, сдоб​рить спе​ци​ями. Гри​бы вы​мыть, на​ре​зать лом​ти​ка​ми и вы​ло​жить сло​ем по​верх ры​бы. Влить 3 ста​ка​на го​ря​че​го рыб​но​го буль​она или ки​пят​ка, до​ба​вить бе​лое су​хое ви​но. Ва​рить на ма​лень​ком ог​не, нак​рыв по​су​ду крыш​кой в те​че​ние 15-20 ми​нут. Ког​да ры​ба бу​дет го​то​ва, ос​то​рож​но слить буль​он (оста​вив нем​но​го на дне, что​бы мож​но бы​ло по​дог​реть ры​бу). Рас​те​реть пас​се​ро​ван​ную му​ку со сли​воч​ным мас​лом, раз​ба​вить ее буль​оном, пос​та​вить на ма​лень​кий огонь и, по​ме​ши​вая, про​ва​рить в те​че​ние 10 ми​нут. Снять с ог​ня, про​це​дить и зап​ра​вить ры​бу ку​соч​ка​ми сли​воч​но​го мас​ла и солью. Вы​ло​жить на блю​до вмес​те с гри​ба​ми, за​лить со​усом. Ук​ра​сить ку​соч​ка​ми ли​мо​на. На гар​нир по​дать го​ря​чий от​вар​ной кар​то​фель, овощ​ной са​лат. Ви​но мож​но за​ме​нить ли​мон​ным со​ком. 

Белуга в рассоле
    500 г. све​жей ры​бы, 2 со​ле​ных огур​ца, 200 г. све​жих гри​бов (бе​лых или шам​пинь​онов) (или 100 г. со​ле​ных), 1 ст. лож​ка огу​реч​но​го рас​со​ла, 1 ст. лож​ка му​ки, 2 ст. лож​ки мас​ла, соль, пе​рец, эс​т​ра​гон.
    Подготовить ры​бу и на​ре​зать на кус​ки. Очис​тить огур​цы от ко​жи​цы, по​ре​зать доль​ка​ми, а каж​дую по​ло​вин​ку на 3 час​ти по​пе​рек. Гри​бы очис​тить, про​мыть и на​ре​зать лом​ти​ка​ми. Кус​ки ры​бы раз​мес​тить в нег​лу​бо​кой кас​т​рю​ле, меж​ду ни​ми рас​по​ло​жить ку​соч​ки гри​бов и огур​цов. Все по​со​лить, по​пер​чить, до​ба​вить спе​ции, влить 1,5 ста​ка​на буль​она (или во​ды), при​ба​вить огу​реч​ный рас​сол и, нак​рыв крыш​кой, ва​рить 15-20 ми​нут. Буль​он пе​ре​лить в дру​гую кас​т​рю​лю и пос​та​вить на огонь. Ког​да буль​она ос​та​нет​ся око​ло 1 ста​ка​на, при​го​то​вить со​ус так же, как для па​ро​вой осет​ри​ны, но без ли​мон​но​го со​ка. Пе​ре​ло​жить ры​бу на блю​до, свер​ху на каж​дый ку​сок по​ло​жить гри​бы и огур​цы, по​лить со​усом. 

Головизна осетровой рыбы с грибами
    300 г. го​ло​виз​ны, 25 шам​пинь​онов или 10-15 све​жих бе​лых гри​бов, 3 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, зе​лень, соль, спе​ции по вку​су.
    Отварить го​ло​виз​ну в пря​ном от​ва​ре. Че​рез 45 ми​нут вы​нуть из от​ва​ра и от​де​лить мя​коть. Хря​щи ва​рить еще 1 час до пол​но​го раз​мяг​че​ния. По​чис​тить и на​ре​зать лом​ти​ка​ми гри​бы, сло​жить их в кас​т​рю​лю, до​ба​вить сли​воч​ное мас​ло и при​пус​тить на ма​лень​ком ог​не без до​бав​ле​ния жид​кос​ти. При​го​тов​лен​ные гри​бы сло​жить в со​тей​ник, до​ба​вить на​ре​зан​ную ку​соч​ка​ми мя​коть го​ло​виз​ны и лом​ти​ки хря​щей, по​со​лить. Прог​реть, до​ба​вив сли​воч​ное мас​ло. Ук​ра​сить мел​ко на​руб​лен​ной зе​ленью. 

Хрящи с шампиньонами в томатном соусе
    400 г. хря​щей, 150 г. шам​пинь​онов, 30 г. сли​воч​но​го мас​ла, 250 г. то​мат​но​го со​уса, зе​лень пет​руш​ки, кар​да​мон, шаф​ран.
    Вареные хря​щи осет​ро​вых рыб и при​пу​щен​ные шам​пинь​оны, на​ре​зан​ные лом​ти​ка​ми, прог​реть в со​тей​ни​ке со сли​воч​ным мас​лом, до​ба​вить то​мат​ный со​ус и все про​ки​пя​тить. Пе​ред по​да​чей на стол пе​ре​ло​жить в пор​ци​он​ную ско​во​ро​ду, до​вес​ти до ки​пе​ния и по​сы​пать зе​ленью пет​руш​ки. 

Осетровая рыба отварная
    800 г. ры​бы, 1 мор​ковь, ко​рень пет​руш​ки, 1 го​лов​ка лу​ка, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла, соль, пе​рец, зе​лень, тмин, тимь​ян.
    Очистить, вы​пот​ро​шить и тща​тель​но про​мыть ры​бу. На​ре​зать на пор​ци​он​ные кус​ки. 

    Очистить и на​ре​зать реп​ча​тый лук, пет​руш​ку, мор​ковь. По​ло​жить в кас​т​рю​лю кус​ки ры​бы, ово​щи, за​лить во​дой, до​ба​вить соль и ва​рить до го​тов​нос​ти. Из​в​лечь го​то​вую ры​бу из буль​она, на​ре​зать тол​с​ты​ми кус​ка​ми, вы​ло​жить на блю​до, по​лить рас​топ​лен​ным мас​лом. Вок​руг уло​жить го​ря​чий ва​ре​ный кар​то​фель, по​сы​пать зе​ленью. От​дель​но по​дать ма​ри​но​ван​ные или све​жие огур​цы и по​ми​до​ры, в со​ус​ни​ке - со​ус «Хрен с ук​су​сом». Мож​но по​дать кар​то​фель​ное пю​ре, зап​рав​лен​ное сли​воч​ным мас​лом. 

Солянка из головизны
    600 г. об​ра​бо​тан​ной го​ло​виз​ны осет​ро​вых рыб, 50 г. жи​ра, 400 г. ту​ше​ной ка​пус​ты, 90 г. со​ле​ных огур​цов, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 50 г. то​ма​та-пю​ре, 30 г. зе​ле​но​го лу​ка, мас​ли​ны, ли​мон.
    Обработанную го​ло​виз​ну осет​ра сва​рить до мяг​кос​ти и уда​лить кос​ти. Мя​коть го​ло​виз​ны на​ре​зать на ку​би​ки. Хря​щи сва​рить в от​дель​ной по​су​де и на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. Очи​щен​ные со​ле​ные огур​цы на​ре​зать доль​ка​ми, по​ло​жить в со​тей​ник, до​ба​вить то​мат-пю​ре, жир, нем​но​го буль​она и ва​рить 15 ми​нут. В под​го​тов​лен​ную ка​пус​ту по​ло​жить го​ло​виз​ну, хря​щи, огур​цы, все раз​ме​шать и ту​шить 20 ми​нут. Го​то​вую со​лян​ку при по​да​че ук​ра​сить ли​мо​ном и мас​ли​на​ми. 

Стерлядь паровая
    1 стер​лядь, 150 г. буль​она, 30 г. бе​ло​го ви​на, 40 г. гри​бов, пет​руш​ка, лук, сель​де​рей, 15 г. кра​бов, ли​мон, зе​лень, 100 г. со​уса, спе​ции.
    Подготовленную стер​лядь хо​ро​шо про​мыть, по​сы​пать солью и пер​цем. В хвос​то​вой час​ти сде​лать раз​рез, свер​нуть ры​бу коль​цом, вве​дя нос в раз​рез хвос​та. Уло​жить в сма​зан​ный жи​ром круг​лый со​тей​ник, до​ба​вить буль​он, ви​но, пет​руш​ку, сель​де​рей, лук и при​пус​тить. Го​то​вую стер​лядь вы​ло​жить на блю​до, гар​ни​ро​вать от​вар​ны​ми гри​ба​ми, кра​ба​ми, за​лить па​ро​вым со​усом, ук​ра​сить клеш​ня​ми ва​ре​ных ра​ков, кру​жоч​ка​ми ли​мо​на, зе​ленью. 

Стерлядь, жареная целиком
    400 г. стер​ля​ди, 50 г. сли​воч​но​го мас​ла, 20 г мо​ло​тых су​ха​рей, пол-ли​мо​на, 75 г. то​мат​но​го со​уса, 10 г. зе​ле​ни, 40 г. сы​ра.
    Целую стер​лядь очис​тить от бо​ко​вых, брюш​ных и спин​ных плав​ни​ков, сли​зи, раз​ре​зать брюш​ко по всей дли​не, вы​пот​ро​шить, уда​лить плен​ки и с внут​рен​ней сто​ро​ны вы​тя​нуть ви​зи​гу при по​мо​щи по​вар​с​кой иг​лы. С ниж​ней сто​ро​ны раз​ру​бить го​ло​ву до спин​ной час​ти, уда​лить жаб​ры. За​тем с внут​рен​ней сто​ро​ны брюш​ка раз​ре​зать спин​ной хрящ от го​ло​вы до хвос​та и рас​п​лас​ты​вать ры​бу со сто​ро​ны брюш​ка так, что​бы спин​ка ос​та​лась це​лой, пос​ле че​го с внут​рен​ней сто​ро​ны сре​зать хреб​то​вые хря​щи и про​мыть ры​бу. Стер​лядь по​со​лить, по​пер​чить, оку​нуть в рас​топ​лен​ное сли​воч​ное мас​ло и за​па​ни​ро​вать в су​ха​рях. На ра​зог​ре​тую ре​шет​ку, по​ме​щен​ную над го​ря​щи​ми уг​ля​ми, по​ло​жить ры​бу и жа​рить до об​ра​зо​ва​ния под​жа​рис​той ко​роч​ки, по​сы​пав тер​тым сы​ром, пос​та​вить в ду​хов​ку на 3-5 ми​нут. Го​то​вую стер​лядь ук​ра​сить ли​мо​ном и зе​ленью. К ры​бе по​дать го​ря​чий то​мат​ный со​ус. 

Поджарка из белуги
    500 г. бе​лу​ги, 60 г. му​ки, 70 г. топ​ле​но​го мас​ла, 150 г. то​мат​но​го со​уса, 2 лу​ко​ви​цы.
    Обработанную сы​рую бе​лу​гу, на​ре​зан​ную бру​соч​ка​ми, без ко​жи и хря​щей, за​па​ни​ро​вать в му​ке, под​жа​рить, до​ба​вить мел​ко на​ре​зан​ный лук, за​лить то​мат​ным со​усом и про​ки​пя​тить. По​ло​жить ры​бу на пор​ци​он​ную ско​во​ро​ду, прог​реть на пли​те и по​сы​пать зе​ленью. 

Шашлык из осетрины
    600 г. осет​ри​ны, сме​та​на, спе​ции, соль.
    Мякоть ры​бы без ко​жи и хря​щей на​ре​зать лом​ти​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить, на​ни​зать на вер​тел, сма​зать сме​та​ной и жа​рить над рас​ка​лен​ны​ми уг​ля​ми. К сто​лу по​дать на вер​те​ле. 

Морская рыба
    Для жи​те​лей по​бе​режья се​вер​ных мо​рей мор​с​кая ры​ба всег​да бы​ла ос​нов​ным ис​точ​ни​ком пи​та​ния, а вот ос​таль​ные рос​си​яне уз​на​ли ее вкус толь​ко в XVI​II ве​ке, ког​да при Пет​ре I Рос​сия ста​ла мор​с​кой дер​жа​вой. 

    Тогда же в рус​скую ку​ли​на​рию ста​ли про​ни​кать тра​ди​ции не​мец​кой и гол​лан​д​с​кой, а нес​коль​ко поз​д​нее фран​цуз​с​кой кух​ни. 

    Высоко це​ни​лись блю​да, при​го​тов​лен​ные из мор​с​кой ры​бы еще в Древ​ней Гре​ции и Древ​нем Ри​ме, где ры​бо​лов​с​т​во за​ни​ма​ло ве​ду​щее мес​то сре​ди всех про​мыс​лов, а рыб​ная ку​ли​на​рия дос​тиг​ла со​вер​шен​с​т​ва. Ан​тич​ные по​ва​ра мог​ли при​го​то​вить це​ли​ком боль​шую ры​бу, часть ко​то​рой бы​ла жа​ре​ной, часть от​вар​ной, а часть ма​ри​но​ван​ной или со​ле​ной. Сек​рет это​го блю​да до сих пор не раз​га​дан, но луч​шие тра​ди​ции со вре​ме​нем вош​ли в на​ци​ональ​ные кух​ни мно​гих на​ро​дов. 

    Моря и оке​аны за​ни​ма​ют поч​ти 3/4 зем​ной по​вер​х​нос​ти, в них оби​та​ет поч​ти 13 000 ви​дов рыб. Ло​вят мор​с​кую ры​бу в мел​ко​вод​ных приб​реж​ных зо​нах вок​руг ма​те​ри​ков и ос​т​ро​вов, бо​га​тых план​к​то​ном, ко​то​рый яв​ля​ет​ся ос​нов​ным кор​мом для мно​гих рыб. 

    Конечно, мо​ря и оке​аны не яв​ля​ют​ся не​ис​ся​ка​емым ис​точ​ни​ком прек​рас​ной пи​щи, но еже​год​но в ми​ре вы​лав​ли​ва​ет​ся бо​лее 70 млн. тонн мор​с​кой ры​бы и мо​реп​ро​дук​тов. 

    В на​ше вре​мя мор​с​кая ры​ба ис​поль​зу​ет​ся го​раз​до бо​лее ши​ро​ко и в боль​ших ко​ли​чес​т​вах, чем реч​ная. Это свя​за​но с раз​ви​ти​ем ры​бо​лов​с​т​ва в от​к​ры​тых мо​рях, усо​вер​шен​с​т​во​ва​ни​ем спо​со​бов и ме​то​дов тран​с​пор​ти​ров​ки и сох​ра​не​ния уло​вов, раз​ви​ти​ем тор​гов​ли, а так​же умень​ше​ни​ем чис​лен​нос​ти ры​бы в ре​ках, ис​чез​но​ве​ни​ем мно​гих ви​дов, ухуд​ше​ни​ем эко​ло​гии, свя​зан​ным с де​ятель​нос​тью лю​дей. 

    Морская ры​ба за​ни​ма​ет все боль​ше мес​та на на​шем сто​ле, ре​ко​мен​ду​ет​ся ди​ето​ло​га​ми, для пи​та​ния де​тей, по​жи​лых лю​дей, для про​фи​лак​ти​ки и ле​чеб​но​го пи​та​ния при це​лом ря​де за​бо​ле​ва​ний. Это свя​за​но с уни​каль​ным хи​ми​чес​ким сос​та​вом тка​ней мор​с​ких рыб и их би​оло​ги​чес​кой ак​тив​нос​тью. 

    Среда их оби​та​ния пред​с​тав​ля​ет поч​ти всю таб​ли​цу Мен​де​ле​ева, мя​со мор​с​кой ры​бы со​дер​жит ог​ром​ное ко​ли​чес​т​во ми​не​раль​ных ве​ществ как мак​ро​так и мик​ро​эле​мен​тов, го​раз​до боль​шее, чем тка​ни реч​ных рыб. 

    Концентрация йо​да, нап​ри​мер, боль​ше при​мер​но в ты​ся​чу раз. Очень мно​го так​же нат​рия, ка​лия, хло​ра, фос​фо​ра и фто​ра. 

    Велико в мор​с​кой ры​бе и со​дер​жа​ние пол​но​цен​но​го бел​ка, она бо​га​та по​ли​не​на​сы​щен​ны​ми жир​ны​ми кис​ло​та​ми. Они не​об​хо​ди​мы для нор​маль​но​го рос​та и раз​ви​тия че​ло​ве​ка, пра​виль​но​го фун​к​ци​они​ро​ва​ния всех сис​тем и ор​га​нов. Су​точ​ная нор​ма (пот​реб​ность) в них у ор​га​низ​ма 10-15 г. 

    Нужно пом​нить, что пе​ре​из​бы​ток так же, как и не​дос​та​ток ве​дет к опас​ным для здо​ровья пос​лед​с​т​ви​ям (тром​бо​зы со​су​дов, пи​та​ющих сер​деч​ную мыш​цу), по​это​му важ​но обо​га​щать свой ра​ци​он са​мы​ми раз​но​об​раз​ны​ми про​дук​там, тем бо​лее, что рыб​ная кух​ня в те​че​ние мно​гих сто​ле​тий раз​ра​бо​та​ла столь​ко прек​рас​ных со​че​та​ний ры​бы с ово​ща​ми, кру​па​ми и дру​ги​ми ком​по​нен​та​ми раз​лич​ных блюд. 

    Морская ры​ба, осо​бен​но ее жир​ные сор​та, боль​ше, чем ка​кой-ли​бо дру​гой про​дукт, со​дер​жит ви​та​мин Д. Его не​дос​та​ток ве​дет к на​ру​ше​нию фос​фор​но-каль​ци​ево​го об​ме​на и раз​ви​тию ра​хи​та у де​тей и лом​кос​ти кос​тей у лю​дей прек​лон​но​го воз​рас​та. 

    Очень мно​го ви​та​ми​нов Д и А со​дер​жит пе​чень трес​ки. Ее ши​ро​ко ис​поль​зу​ют для ле​че​ния и про​фи​лак​ти​ки за​бо​ле​ва​ний, свя​зан​ных с не​дос​та​точ​нос​тью этих ви​та​ми​нов. 

    О том, ка​кую ры​бу выб​рать для при​го​тов​ле​ния тех или иных блюд, сто​ит по​го​во​рить от​дель​но. 

    Начнем, по​жа​луй, с трес​ко​вых. К ним от​но​сят​ся: трес​ка, пик​ша, сай​да, пу​та​су, на​ва​га, хек, мер​лу​за, по​ляр​ная тре​соч​ка и мор​с​кой на​лим. Им свой​с​т​вен​на низ​кая жир​ность всех тка​ней (до 0,9 %) и боль​шое со​дер​жа​ние жи​ра в пе​че​ни (до 65 %), по​это​му пе​чень трес​ки яв​ля​ет​ся цен​ным пи​та​тель​ным про​дук​том и сырь​ем для по​лу​че​ния рыб​но​го жи​ра и фар​ма​цев​ти​чес​ко​го пре​па​ра​та «Эрго​каль​ци​фе​ром». Из трес​ко​вых мож​но го​то​вить лю​бое блю​до. 

    Мясо трес​ки бе​лое, с хо​ро​шим вку​сом, плот​ное, в нем нет мел​ких кос​тей. 

    Пикша по​хо​жа на трес​ку, но мя​со у нее бо​лее вкус​ное, соч​ное и неж​ное. 

    «Черной трес​кой» на​зы​ва​ют сай​ду, ко​жа ко​то​рой пок​ры​та се​реб​рис​той че​шу​ей. Мя​со сай​ды име​ет при​ят​ный спе​ци​фи​чес​кий вкус, но буль​оны из не​го по​лу​ча​ют​ся пос​ред​с​т​вен​но​го вку​са. 

    То же са​мое мож​но ска​зать о мя​се на​ва​ги и мор​с​ко​го на​ли​ма. Эти ры​бы осо​бен​но хо​ро​ши для при​го​тов​ле​ния вто​рых блюд. 

    Самое неж​ное мя​со у мин​тая. Из не​го мож​но го​то​вить лю​бое блю​до. 

    Семейство скум​б​ри​евых (атлан​ти​чес​кая, даль​не​вос​точ​ная, ку​риль​с​кая, азо​во-чер​но​мор​с​кая) от​ли​ча​ет​ся жир​ным, вкус​ным и очень неж​ным мя​сом без мел​ких мы​шеч​ных кос​тей. Нас​то​ящим де​ли​ка​те​сом яв​ля​ет​ся скум​б​рия коп​че​ная и ма​ло​соль​ная. 

    Популярны в сов​ре​мен​ной ры​бо​лов​ной кух​не ры​бы се​мей​с​т​ва кам​ба​ло​вые. Это се​мей​с​т​во де​лит​ся на кам​бал (жел​тоб​рю​хая, жел​то​по​ло​са​тая, ос​т​ро​го​ло​вая, по​ляр​ная, кам​ба​ла-ерш, пят​нис​тая, мор​с​кая, длин​ная) и пал​ту​сов (бе​ло​ко​рые, си​не​ко​рые и чер​ные). Они име​ют плос​кое те​ло, вер​х​няя сто​ро​на ко​то​ро​го тем​ная, на ней рас​по​ло​же​ны гла​за, а ниж​няя - свет​лая (бе​лая или жел​тая). Это мас​ки​ро​воч​ная ок​рас​ка. 

    Мясо кам​ба​лы име​ет жир​ность от 1% до 5%, у се​вер​ных кам​бал до 12%. Оно вкус​ное, без мел​ких кос​тей. 

    Мясо пал​ту​сов со​дер​жит от 5% до 22% жи​ра, ши​ро​ко ис​поль​зу​ет​ся для со​ле​ния и коп​че​ния. 

    Среди тун​цо​вых рыб раз​ли​ча​ют жел​то​пе​ро​го тун​ца (альба​кор), пят​нис​то​го, по​ло​са​то​го, боль​шег​ла​зо​го. Их мя​со пред​с​тав​ля​ет боль​шую цен​ность для ди​ети​чес​ко​го пи​та​ния. В нем со​дер​жит​ся мно​го бел​ка (до 26 %) и ма​ло жи​ра (до 2%). 

    Из зу​бат​ко​вых в про​да​же мож​но встре​тить в ос​нов​ном пят​нис​тую или по​ло​са​тую зу​бат​ку. Эти ры​бы хо​ро​ши в от​вар​ном или жа​ре​ном ви​де. Они со​дер​жат 2-8% жи​ра. 

    Ставридовых су​щес​т​ву​ет бо​лее 200 ви​дов (став​ри​да обык​но​вен​ная, де​ся​ти​пе​рая, ка​ранкс, ры​ба-лу​на и т.д.) в их мя​се со​дер​жит​ся 2-5% жи​ра, мно​го бел​ка (19-21%). 

    Пеламиды близ​ки к тун​цо​вым и скум​б​ри​евым, име​ют спе​ци​фи​чес​кий вкус и при​ят​ный за​пах. Это ва​ху (ко​ро​лев​с​кая мак​рель), пе​ла​ми​да, бо​ни​то од​ноц​вет​ный, мак​рель по​ло​са​тая, мак​рель ис​пан​с​кая и т.д. В мя​се пе​ла​ми​ды од​ноц​вет​ной боль​ше все​го жи​ра (до 20%), у дру​гих рыб до 5%. 

    К ке​фа​лям от​но​сят​ся ло​бан, ос​т​ро​нос, пе​лин​гас. Они со​дер​жат 4-9% жи​ра и 18-21% бел​ка. 

    Семейство ко​рюш​ко​вых. Эта ры​ба, в ос​нов​ном, ис​поль​зу​ет​ся для жа​ренья и коп​че​ния. 

    Семейство спа​ро​вых име​ет то​вар​ное наз​ва​ние «мор​с​кой окунь». К ним от​но​сят​ся: окунь обык​но​вен​ный, зу​бан, паг​рус, клю​вач, крас​ный окунь, ры​ба-чоп, скап, ка​рась чер​но​пе​рый и т.д. Мя​со рыб это​го се​мей​с​т​ва очень неж​ное, соч​ное, не​жир​ное. 

    К се​мей​с​т​ву гор​бы​ле​вых от​но​сят​ся гор​быль, ры​ба-ка​пи​тан, ум​б​ри​на и мор​с​кая фо​рель. По вку​су они на​по​ми​на​ют реч​ных рыб и об​ла​да​ют не​вы​со​кой жир​нос​тью. 

    Рыбы се​мей​с​т​ва па​рус​ни​ко​вых (па​рус​ник, мар​ли​ны: го​лу​бой, чер​ный, по​ло​са​тый) име​ют мя​со крас​но​го цве​та, не​жир​ное и очень вкус​ное. 

    Семейство ар​ген​ти​но​вых от​но​сит​ся к ло​со​се​вым ры​бам. Мя​со ар​ген​ти​ны бе​лое, соч​ное, ис​поль​зу​ет​ся, как пра​ви​ло, для при​го​тов​ле​ния вто​рых блюд. 

    У се​мей​с​т​ва мак​ру​ру​со​вых (мак​ру​рус обык​но​вен​ный, ма​лог​ла​зый) неж​ное, во​дя​нис​тое, не​жир​ное мя​со. 

    Семейство уголь​ных (уголь​ная ры​ба - аноп​ло​по​ма) - на вид по​хо​жа на трес​ку, со​дер​жит до 13% жи​ра, об​ла​да​ет хо​ро​шим вку​сом. 

    Семейство бель​дю​го​вых. Бель​дю​га пят​нис​тая - мя​со во​дя​нис​тое, име​ет спе​ци​фи​чес​кий прив​кус; бель​дю​га - мя​со соч​ное, неж​ное и со​дер​жит 3-7% жи​ра. 

    К се​мей​с​т​ву тер​пу​го​вых от​но​сят​ся тер​пуг зу​бас​тый, се​вер​ный и юж​ный. У них очень вкус​ное и не​жир​ное мя​со. 

    У мор​с​ких со​мов не​жир​ное мя​со, ко​то​рое ис​поль​зу​ет​ся для при​го​тов​ле​ния боль​шо​го ко​ли​чес​т​ва вто​рых блюд. 

    У лу​фа​ре​вых вкус​ное, плот​ное и не​жир​ное мя​со. 

    У сол​неч​ни​ко​вых мя​со на​по​ми​на​ет по вку​су мя​со су​да​ка. 

    К се​мей​с​т​ву бе​лок​ров​ных щук от​но​сит​ся все​ми лю​би​мая ле​дя​ная ры​ба. Она не​жир​ная, слад​кая, без мел​ких кос​тей. 

    Нельзя обой​ти вни​ма​ни​ем меч-ры​бу. Мя​со ее бы​ва​ет бе​лым или тем​ным. Тем​ное име​ет кис​лый прив​кус и не всем нра​вит​ся, а бе​лое очень вкус​ное и неж​ное. 

    Семейство сер​ра​но​вых. К не​му от​но​сят ры​бу мер​роу (ка​мен​ный окунь или мор​с​кой су​дак). В ней ма​ло кос​тей, мя​со бе​лое и плот​ное, очень вкус​ное. 

    К се​мей​с​т​ву бра​мо​вых от​но​сят​ся лещ мор​с​кой и лещ та​рак​тес - вкус​ные ры​бы с бе​лым мя​сом и ши​ро​ко варь​иру​ющим про​цен​том жир​нос​ти (2-20 %). 

    Семейство сель​де​вых. К не​му от​но​сят​ся бо​лее 150 ви​дов рыб. Жир сель​де​вых лег​ко под​вер​га​ет​ся окис​ле​нию и при​об​ре​та​ет неп​ри​ят​ный вкус, по​это​му ис​поль​зу​ет​ся эта ры​ба боль​шей час​тью в со​ле​ном и кон​сер​ви​ро​ван​ном ви​де. 

    Семейство ан​чо​усо​вых ха​рак​те​ри​зу​ет​ся хо​ро​шим за​па​хом и вку​сом, но у его пред​с​та​ви​те​лей (анчо​ус япон​с​кий, ка​ли​фор​ний​с​кий, аме​ри​кан​с​кий) очень мно​го мел​ких кос​тей. К то​му же эта ры​ба быс​т​ро раз​ва​ри​ва​ет​ся и те​ря​ет фор​му. 

    Семейство ста​ро​ма​ти​евых (бат​тер​фиш (1-16% жи​ра) и мас​ля​ная ры​ба (15-23% жи​ра). Очень це​нит​ся сво​ими вку​со​вы​ми ка​чес​т​ва​ми. 

    Семейство мор​с​ких уг​рей по пи​ще​вой цен​нос​ти и вку​су мя​са зна​чи​тель​но ус​ту​па​ет уг​рю реч​но​му. 

    К се​мей​с​т​ву во​ло​сох​вос​то​вых от​но​сит​ся саб​ля-ры​ба, очень вкус​ная и очень жир​ная. 

    Заканчивая крат​кий об​зор мор​с​ких рыб, нес​коль​ко слов об аку​лах. Из ог​ром​но​го ко​ли​чес​т​ва су​щес​т​ву​ющих ви​дов лишь нес​коль​ко име​ют про​мыс​ло​вое зна​че​ние и упот​реб​ля​ют​ся в пи​щу. Это кат​ран, ма​ко, чер​но​пе​рая аку​ла, се​рая аку​ла. Мя​со их, за ис​к​лю​че​ни​ем кат​ра​на, име​ет неп​ри​ят​ный спе​ци​фи​чес​кий за​пах и вкус, по​это​му дол​ж​но под​вер​гать​ся спе​ци​аль​ной об​ра​бот​ке. 

Скумбрия (макрель)
Скумбрия отварная
    1 кг скум​б​рии, 1,5 л во​ды, 2,5 ст. лож​ки 3%-ого ук​су​са, 4 лав​ро​вых лис​та, чер​ный и ду​шис​тый пе​рец, соль, спе​ции.
    Подготовленную туш​ку скум​б​рии на​ре​зать ку​соч​ка​ми по 2-3 см. По​ло​жить в ки​пя​щую под​со​лен​ную во​ду, до​ба​вить ук​сус, пе​рец, спе​ции, лав​ро​вый лист. Ва​рить ры​бу на сла​бом ог​не 8-10 ми​нут, за​тем ох​ла​дить в от​ва​ре. К это​му блю​ду ре​ко​мен​ду​ет​ся со​ус из хре​на. 

    Гарнир - кар​то​фель​ное пю​ре, греч​не​вая ка​ша. 

Скумбрия, отварная в молоке
    1 кг скум​б​рии, 4 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 5 ст. ло​жек рас​ти​тель​но​го мас​ла, 2,5-3 ста​ка​на мо​ло​ка, 2 лав​ро​вых лис​та, пе​рец го​рош​ком, соль, эс​т​ра​гон.
    У скум​б​рии уда​лить плав​ни​ки, го​ло​ву, внут​рен​нос​ти, поз​во​ноч​ник и снять ко​жу. Раз​ре​зать ры​бу на кус​ки и ва​рить 30 ми​нут в мо​ло​ке с лу​ком, мас​лом, солью, пер​цем, эс​т​ра​го​ном, лав​ро​вым лис​том. По​дать к сто​лу с от​ва​ром, в ко​то​ром она ва​ри​лась, от​вар​ным кар​то​фе​лем и ма​ри​но​ван​ны​ми ово​ща​ми. 

Скумбрия под молочным соусом
    1 кг ры​бы, пу​чок зе​ле​ни, соль, ли​мон​ная кис​ло​та, шаф​ран по вку​су.
    Для со​уса: 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла, 1 ста​кан мо​ло​ка, 1 ст. лож​ка му​ки.
    Подготовленную круп​ную ры​бу на​ре​зать кус​ка​ми, мел​кую го​то​вить це​ли​ком. По​со​лить, по​пер​чить. Го​ло​ву, плав​ни​ки, хвос​ты за​лить 2 ста​ка​на​ми во​ды, до​ба​вить соль и ва​рить в те​че​ние 45 ми​нут, пос​ле че​го про​це​дить. В го​ря​чий буль​он по​ло​жить ры​бу, бу​кет зе​ле​ни, до​ба​вить раз​ве​ден​ную ли​мон​ную кис​ло​ту, по​со​лить. Зак​рыть крыш​кой и ва​рить на мед​лен​ном ог​не до го​тов​нос​ти. Слить от​вар, про​це​дить и при​го​то​вить на нем гус​той мо​лоч​ный со​ус. Ры​бу вы​ло​жить на блю​до, за​лить со​усом, ук​ра​сить зе​ленью. На гар​нир по​дать кар​то​фель​ное пю​ре. 

Скумбрия или сардины, жаренные со сладким перцем
    1 кг ры​бы, 300 г. струч​ков слад​ко​го зе​ле​но​го пер​ца, 3 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 2 ст. лож​ки то​ма​та-пю​ре, 1.5 ст. лож​ки му​ки, 2 ст. лож​ки топ​ле​но​го или рас​ти​тель​но​го мас​ла, зе​лень пет​руш​ки; соль, ко​ри​ца по вку​су.
    Испечь без жи​ра зе​ле​ные струч​ки слад​ко​го пер​ца. На​шин​ко​вать и слег​ка об​жа​рить на ско​во​ро​де реп​ча​тый лук. Пе​рец из​ру​бить и по​ло​жить на ско​во​ро​ду, на ко​то​рой жа​рит​ся лук, сме​шать и жа​рить нес​коль​ко ми​нут, до​ба​вить то​мат-пю​ре, влить 1-2 ст. лож​ки во​ды. Зак​рыть ско​во​ро​ду крыш​кой, умень​шить огонь, по​со​лить и ту​шить 7-10 ми​нут. Под​го​тов​лен​ную, на​ре​зан​ную пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми ры​бу по​со​лить, по​пер​чить, за​па​ни​ро​вать в му​ке. Вы​ло​жить на силь​но ра​зог​ре​тую с жи​ром ско​во​ро​ду. Об​жа​рить с од​ной сто​ро​ны до зо​ло​тис​то​го цве​та, пе​ре​вер​нуть, по​ло​жить на каж​дый ку​сок ры​бы приб​ли​зи​тель​но по 1 ст. лож​ке ту​ше​ных ово​щей. До​вес​ти ры​бу до го​тов​нос​ти, по​сы​пать руб​ле​ной зе​ленью пет​руш​ки. Это блю​до, при​го​тов​лен​ное на рас​ти​тель​ном мас​ле, мож​но ис​поль​зо​вать в хо​лод​ном ви​де. Гар​нир - са​лат или ви​нег​рет. 

Шницель из скумбрии
    1 кг ры​бы, 1 яй​цо, 4 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла, мо​ло​тые су​ха​ри; соль, мо​ло​тый пе​рец, спе​ции по вку​су.
    Разделать скум​б​рию на фи​ле, раз​ре​зать на кус​ки, от​бить, по​сы​пать солью и пер​цем, смо​чить в яй​це, за​па​ни​ро​вать в му​ке и об​жа​рить до об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной ко​роч​ки. Го​то​вый шни​цель по​лить сли​воч​ным мас​лом и по​дать к сто​лу с жа​ре​ным кар​то​фе​лем. 

Скумбрия, жаренная в ягодном соусе
    6 шт. скум​б​рий, 250 г. кры​жов​ни​ка, 20 г. мас​ла, 30 г. са​ха​ра, ли​мон​ный сок, ще​пот​ка мо​ло​то​го мус​кат​но​го оре​ха, соль, пе​рец, ко​ри​ца на кон​чи​ке но​жа.
    Сварить кры​жов​ник с мас​лом до раз​мяг​че​ния, про​те​реть че​рез си​то, до​ба​вить соль, са​хар, мус​кат​ный орех и пе​рец. По​лу​чен​ную смесь прог​реть и зап​ра​вить ли​мон​ным со​ком. Скум​б​рию вы​пот​ро​шить, про​мыть, сде​лать по 3 над​ре​за с каж​дой сто​ро​ны ры​бы, сма​зать внут​ри рас​топ​лен​ным мас​лом, по​со​лить, по​пер​чить и жа​рить на ре​шет​ке 15 ми​нут, сма​зы​вая ры​бу мас​лом. При по​да​че по​лить скум​б​рию ягод​ным со​усом. По​да​вать с ох​лаж​ден​ным бе​лым су​хим ви​ном. 

Скумбрия, тушенная в белом соусе
    1,5 кг ры​бы, 200 г. сли​воч​но​го мас​ла, 200 г. бе​ло​го ви​на, 250 г. го​то​во​го бе​ло​го со​уса с ка​пер​са​ми, 50 г. реп​ча​то​го лу​ка, 1 лав​ро​вый лист, 1 г. мо​ло​то​го чер​но​го пер​ца; соль, шаф​ран по вку​су. Очис​тить ры​бу, про​мыть, по​со​лить по вку​су и по​пер​чить. В кас​т​рю​лю, сма​зан​ную мас​лом, по​ло​жить мел​ко на​ре​зан​ный лук, а на не​го ры​бу, влить бе​лое ви​но, до​ба​вить нем​но​го сли​воч​но​го мас​ла, нак​рыть крыш​кой и ту​шить в ду​хо​вом шка​фу 15-20 мин до ува​ри​ва​ния жид​кос​ти на 2/3 ее пер​во​на​чаль​но​го объ​ема. Пе​ре​ло​жить на блю​до, гар​ни​ро​вать от​вар​ным кар​то​фе​лем, а свер​ху за​лить за​ра​нее при​го​тов​лен​ным бе​лым со​усом с ка​пер​са​ми. Мож​но по​дать с жа​ре​ным кар​то​фе​лем или кар​то​фель​ным пю​ре, го​рош​ком с мас​лом и пр. 

Скумбрия, тушенная со шпиком и помидорами
    1 кг ры​бы, 150 г. коп​че​но​го шпи​ка, 7 по​ми​до​ров, 1 ста​кан мо​ло​ка, зе​лень пет​руш​ки и лу​ка; соль, спе​ции по вку​су.
    Филе скум​б​рии на​ре​зать ку​соч​ка​ми. Слег​ка об​жа​рить тон​кие лом​ти​ки шпи​ка. По​ми​до​ры на​ре​зать не​боль​ши​ми ку​соч​ка​ми. В кас​т​рю​лю, сма​зан​ную жи​ром, сло​жить по​ми​до​ры, ры​бу и пшик, по​сы​пать руб​ле​ной зе​ленью пет​руш​ки, за​лить мо​ло​ком и ту​шить 20-30 мин. На гар​нир мож​но по​дать от​вар​ной кар​то​фель и ма​ло​соль​ные огур​цы. Та​кое же блю​до мож​но при​го​то​вить из тун​ца. 

Скумбрия, тушенная в томатно-грибном соусе
    1 кг скум​б​рии, 350 г. со​ле​ных или ма​ри​но​ван​ных гри​бов, 100 г. сли​воч​но​го мас​ла, жи​ра или рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 чай​ная лож​ка му​ки, 4 ст. лож​ки то​ма​та-пю​ре (при же​ла​нии 1 ста​кан бе​ло​го ви​на), 1 ста​кан рыб​но​го буль​она или го​ря​чей во​ды; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Очищенную скум​б​рию раз​де​лать на фи​ле без ко​жи. Прог​реть в по​су​де сли​воч​ное или рас​ти​тель​ное мас​ло (или иной жир), до​ба​вить руб​ле​ные гри​бы, то​мат-пю​ре, соль, пе​рец, под​лить буль​он, сва​рен​ный из рыбь​их го​лов и кос​тей. Мож​но до​ба​вить и ви​на. За​тем по​ло​жить в по​су​ду со все​ми ком​по​нен​та​ми фи​ле, на​ре​зан​ное не​боль​ши​ми кус​ка​ми, ту​шить до го​тов​нос​ти. Ког​да ры​ба бу​дет мяг​кой, до​ба​вить нем​но​го хо​лод​но​го рыб​но​го буль​она, сме​шан​но​го с му​кой. До​вес​ти до ки​пе​ния. При по​да​че на стол кус​ки ры​бы пе​ре​ло​жить на по​дог​ре​тое блю​до, каж​дый ку​сок пок​рыть гри​ба​ми и по​лить со​усом. 

    На гар​нир ре​ко​мен​ду​ет​ся от​вар​ной кар​то​фель и са​лат из ма​ри​но​ван​ных или со​ле​ных огур​цов или све​жих ово​щей. 

Скумбрия, тушенная в соусе с красным вином
    3-4 скум​б​рии (при​мер​но 1-1,5 кг), 2-3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го или сли​воч​но​го мас​ла (или мар​га​ри​на), 4 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 1 ста​кан рыб​но​го буль​она, 200 г. су​хо​го крас​но​го сто​ло​во​го ви​на, 2-3 по​ми​до​ра или струч​ки кон​сер​ви​ро​ван​но​го слад​ко​го крас​но​го пер​ца, ук​роп, ко​ри​ца; соль, мо​ло​тый пе​рец, эс​т​ра​гон по вку​су.
    Филе скум​б​рии (с ко​жей) по​сы​пать мо​ло​тым пер​цем и об​жа​рить на ско​во​ро​де в мас​ле с обе​их сто​рон до об​ра​зо​ва​ния хрус​тя​щей ко​роч​ки. Уло​жить в ог​не​упор​ную фор​му. На той же ско​во​ро​де пас​се​ро​вать мел​ко на​руб​лен​ный лук (2 го​лов​ки), пок​рыть им ры​бу, на​лить нем​но​го буль​она и су​хо​го сто​ло​во​го крас​но​го ви​на. По​со​лить и зап​ра​вить руб​ле​ным ук​ро​пом. Фор​му нак​рыть крыш​кой или двой​ным лис​том пер​га​мен​т​ной бу​ма​ги, пос​та​вить в ду​хо​вой шкаф и ту​шить, по​ка ры​ба не ста​нет мяг​кой (при​мер​но 20 мин). Пе​ред по​да​чей на стол по​ло​жить в фор​му на фи​ле ко​леч​ки жа​ре​но​го лу​ка, лом​ти​ки по​ми​до​ра или крас​но​го пер​ца. В ка​чес​т​ве гар​ни​ра под​хо​дит от​вар​ной кар​то​фель (по​сы​пан​ный руб​ле​ным ук​ро​пом или зе​ленью пет​руш​ки), а так​же рас​сып​ча​тый ва​ре​ный рис или греч​не​вая ка​ша. 

Запеканка из скумбрии
    1 кг мел​ких скум​б​рий, 0.5 чай​ной лож​ки из​мель​чен​ной гвоз​ди​ки или тер​то​го мус​кат​но​го оре​ха, 1 ст. лож​ка руб​ле​ной зе​ле​ни пет​руш​ки, 1 ст. лож​ка руб​ле​но​го ук​ро​па и зе​ле​но​го лу​ка, 1/3 ста​ка​на раз​ве​ден​но​го 3%-ного ук​су​са, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла, мо​ло​тые су​ха​ри; соль, мо​ло​тый пе​рец, спе​ции по вку​су.
    С под​го​тов​лен​ной ры​бы сре​зать фи​ле с ко​жей. По кра​ям сде​лать на ко​же нес​коль​ко над​ре​зов, свер​нуть фи​ле ру​ле​ти​ка​ми и по​ло​жить в сма​зан​ную мас​лом и по​сы​пан​ную мо​ло​ты​ми су​ха​ря​ми ог​не​упор​ную фор​му, по​сы​пать солью, мо​ло​тым пер​цем, гвоз​ди​кой или мус​кат​ным оре​хом, из​мель​чен​ной зе​ленью. По кра​ям фор​мы на​лить ук​сус. По​сы​пать ру​ле​ти​ки мо​ло​ты​ми су​ха​ря​ми, пок​рыть ку​соч​ка​ми мас​ла и за​сы​пать тер​тым сы​ром. За​пе​кать в ду​хо​вом шка​фу в те​че​ние 20-30 мин. На стол по​дать с от​вар​ным или жа​ре​ным кар​то​фе​лем. 

Скумбрия, запеченная в пергаменте
    1 кг ры​бы.
    Для на​чин​ки: 4 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 5 ст. ло​жек руб​ле​ной зе​ле​ни пет​руш​ки и лу​ка, 3-4 ст. лож​ки из​мель​чен​но​го реп​ча​то​го лу​ка, 2 ст. лож​ки ли​мон​но​го со​ка или раз​ве​ден​ной ли​мон​ной кис​ло​ты (или раз​ве​ден​но​го ук​су​са); соль, ко​ри​андр по вку​су.
    Удалить у скум​б​рии внут​рен​нос​ти вмес​те с плав​ни​ка​ми со сто​ро​ны спи​ны из над​ре​за, сде​лан​но​го вдоль поз​во​ноч​ни​ка. Вы​ре​зать поз​во​ноч​ную кость. Про​мыть и сбрыз​нуть ры​бу ли​мон​ным со​ком или раз​ве​ден​ной ли​мон​ной кис​ло​той (или раз​ве​ден​ным ук​су​сом) для ус​т​ра​не​ния спе​ци​фи​чес​ко​го за​па​ха, по​со​лить. Сме​шать про​дук​ты для на​чин​ки. Об​су​шить ры​бу мяг​кой бу​ма​гой или сал​фет​кой и за​пол​нить на​чин​кой. Каж​дую фар​ши​ро​ван​ную скум​б​рию по​ло​жить на сма​зан​ную сли​воч​ным или рас​ти​тель​ным мас​лом пер​га​мен​т​ную бу​ма​гу, тща​тель​но обер​нув ею ры​бу (осо​бен​но плот​но при​жать края). Упа​ко​ван​ную та​ким об​ра​зом ры​бу по​ло​жить на про​ти​вень, сма​зать бу​ма​гу с внеш​ней сто​ро​ны рас​ти​тель​ным мас​лом или дру​гим жи​ром, за​пе​кать ры​бу в те​че​ние 25-30 мин в го​ря​чем (225-250° С) ду​хо​вом шка​фу. За​тем вы​ло​жить па​ке​ти​ки с ры​бой на го​ря​чее блю​до и сра​зу по​дать на стол с от​вар​ным кар​то​фе​лем и доль​ка​ми ли​мо​на. 

Скумбрия, запеченная с молодым картофелем
    1 кг ры​бы, 2,5 ст. лож​ки му​ки, 3 ст. лож​ки мас​ла, 1 кг мо​ло​до​го кар​то​фе​ля, 2 ста​ка​на сме​та​ны, 1 ст. лож​ка мо​ло​тых су​ха​рей, пу​чок зе​ле​ни; соль, спе​ции по вку​су.
    Подготовить ры​бу (круп​ную на​ре​зать по​по​лам, мел​кую ис​поль​зо​вать це​ли​ком), по​со​лить, за​па​ни​ро​вать в му​ке и под​ру​мя​нить с обе​их сто​рон на ско​во​ро​де. От​ва​рить кар​то​фель, ох​ла​дить, ес​ли он круп​ный, на​ре​зать лом​ти​ка​ми. Сма​зать мас​лом со​тей​ник, влить на дно по​ло​ви​ну пор​ции сме​та​ны, зап​рав​лен​ной му​кой, вы​ло​жить кар​то​фель и по​верх не​го по​ло​жить под​го​тов​лен​ную ры​бу. За​лить ос​таль​ной сме​та​ной, по​сы​пать мо​ло​ты​ми су​ха​ря​ми. За​печь в ду​хо​вом шка​фу. По​дать в по​су​де, в ко​то​рой ку​шанье за​пе​ка​лось. Ук​ра​сить зе​ленью и лом​ти​ка​ми ли​мо​на. 

Филе скумбрии, запеченное в фольге
    1кг фи​ле скум​б​рии, 2 ст. лож​ки из​мель​чен​но​го ук​ро​па, 1 сте​бель лу​ка-по​рея, 4 сва​рен​ных вкру​тую яй​ца, 2 чай​ные лож​ки со​ка ли​мо​на, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла; ли​мон​ный сок, соль, спе​ции по вку​су.
    Подготовленные фи​ле с ко​жей (1-2 кус​ка) по​ло​жить на фоль​гу со​от​вет​с​т​ву​ющих раз​ме​ров ко​жей вниз. Сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком, по​сы​пать солью, руб​ле​ным ук​ро​пом, из​мель​чен​ным лу​ком-по​ре​ем, руб​ле​ны​ми ва​ре​ны​ми яй​ца​ми и по​лить рас​топ​лен​ным сли​воч​ным мас​лом; пок​рыть со​от​вет​с​т​ву​ющим ко​ли​чес​т​вом фи​ле. Плот​но обер​нуть фоль​гой и уло​жить в со​тей​ник или про​ти​вень. За​пе​кать при​мер​но 30-40 мин в хо​ро​шо наг​ре​том ду​хо​вом шка​фу (225-250°С). 

    Подать к ры​бе от​вар​ной кар​то​фель, греч​не​вую ка​шу и сме​та​ну. 

Скумбрия, фаршированная грибами
    2скумбрии (600 г), 30 г. хле​ба, 50 г. очи​щен​ных кре​ве​ток, 50 г. гри​бов, 2 ст. лож​ки сме​та​ны, 30 г. сы​ра, 20 г. мел​ко на​ре​зан​но​го реп​ча​то​го лу​ка, 100 г. сли​воч​но​го мас​ла, зе​лень, соль.
    Креветки и гри​бы от​ва​рить до го​тов​нос​ти, сме​шать с раз​мо​чен​ным хлеб​ным мя​ки​шем, все мел​ко на​ру​бить, до​ба​вить тер​тый сыр и зап​ра​вить сме​та​ной. За​тем по​со​лить, по​пер​чить, до​ба​вить лук, зе​лень и ку​соч​ки сли​воч​но​го мас​ла. Скум​б​рию вы​пот​ро​шить че​рез жаб​ры и хо​ро​шо про​мыть, об​су​шить, на​чи​нить каж​дую ры​би​ну че​рез жаб​ры фар​шем. Сма​зать мас​лом, по​сы​пать мо​ло​ты​ми су​ха​ря​ми и за​печь в ду​хов​ке. 

Треска
Треска отварная
    600 г. трес​ки, 300 г. поль​с​ко​го со​уса, соль, лав​ро​вый лист, пе​рец го​рош​ком, 1 мор​ковь, по 1 кор​ню пет​руш​ки и сель​де​рея, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка.
    Треску по​чис​тить, по​мыть, раз​де​лать на фи​ле, вски​пя​тить в кас​т​рю​ле во​ду, до​ба​вить соль, пе​рец, мор​ковь, лук, пет​руш​ку, сель​де​рей, лав​ро​вый лист. По​ло​жить в от​вар ры​бу и ва​рить до го​тов​нос​ти. При по​да​че на стол по​лить трес​ку поль​с​ким со​усом, гар​ни​ро​вать от​вар​ным кар​то​фе​лем. 

Треска отварная с морковью и лимоном
    1 кг ры​бы, 1 ста​кан рыб​но​го буль​она, 2 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 3 мор​ко​ви, 1 ко​рень сель​де​рея, 2 лав​ро​вых лис​та, ду​шис​тый пе​рец, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, ли​мон, соль, ко​ри​андр.
    Подготовить и на​ре​зать ры​бу пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, по​ло​жить в кас​т​рю​лю, до​ба​вить сли​воч​ное мас​ло, мел​ко на​шин​ко​ван​ную мор​ковь, сель​де​рей, лав​ро​вый лист, пе​рец, ко​ри​андр, соль, раз​ре​зан​ную на 4 час​ти лу​ко​ви​цу. По​верх ры​бы по​ло​жить доль​ки ли​мо​на. Зак​рыть по​су​ду крыш​кой и ва​рить до го​тов​нос​ти. Вы​ло​жить ры​бу на блю​до. Ес​ли от​ва​ра слиш​ком мно​го, вы​па​рить его и за​лить им ры​бу. На гар​нир мож​но по​дать от​вар​ной кар​то​фель, по​сы​пать зе​ленью. 

Треска отварная с лимоном и изюмом
    1 кг ры​бы, 1,5 ста​ка​на бе​ло​го су​хо​го ви​на, 1 мор​ковь, по 1 кор​ню пет​руш​ки и сель​де​рея, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 0.5 ста​ка​на изю​ма, ли​мон, 2 лав​ро​вых лис​та, соль, 3%-ный ук​сус, шаф​ран по вку​су.
    Рыбу, на​ре​зан​ную пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить, пос​та​вить в хо​лод​ное мес​то на 1 час. Пос​ле это​го влить в по​су​ду с ры​бой ви​ног​рад​ное ви​но, нем​но​го ук​су​са, до​ба​вить ко​ренья, на​ре​зан​ные мел​кой со​лом​кой, це​лую лу​ко​ви​цу, изюм, доль​ки ли​мо​на без кос​то​чек и ко​жу​ры, лав​ро​вый лист. Влить столь​ко во​ды, что​бы она толь​ко прик​ры​ва​ла ры​бу. Ва​рить до го​тов​нос​ти на силь​ном ог​не. Тща​тель​но рас​те​реть сли​воч​ное мас​ло с му​кой и са​ха​ром, раз​вес​ти рыб​ным буль​оном и ва​рить, по​ка со​ус не за​гус​те​ет. Вы​ло​жить го​ря​чую ры​бу вмес​те с ово​ща​ми (уда​лив лу​ко​ви​цу и лав​ро​вый лист) на блю​до, за​лить со​усом. На гар​нир мож​но по​дать го​ря​чий от​вар​ной кар​то​фель. 

Треска, жаренная с помидорами и чесноком
    800 г. ры​бы, 1 ст. лож​ка му​ки, 6 по​ми​до​ров, 2-3 зуб​чи​ка чес​но​ка, 3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла; соль, мо​ло​тый пе​рец, спе​ции по вку​су.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать кус​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить, об​ва​лять в му​ке и об​жа​рить с обе​их сто​рон на ско​во​ро​де с рас​ти​тель​ным мас​лом до об​ра​зо​ва​ния зо​ло​тис​той ко​роч​ки. Снять со ско​во​ро​ды. Вы​ло​жить в ско​во​ро​ду ош​па​рен​ные (без ко​жи​цы) по​ми​до​ры, на​ре​зан​ные чет​вер​тин​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить, до​ба​вить рас​тер​тый с солью чес​нок, об​жа​рить. Ры​бу за​лить по​лу​чен​ным со​усом, по​сы​пать из​мель​чен​ной зе​ленью пет​руш​ки. На гар​нир мож​но по​дать от​вар​ной или жа​ре​ный кар​то​фель. Это блю​до мож​но по​да​вать и в хо​лод​ном ви​де с са​ла​том или ви​нег​ре​том. 

Треска, жаренная с помидорами
    800 г. ры​бы, 2 ст. лож​ки му​ки, 5-6 по​ми​до​ров, 4 ст. лож​ки топ​ле​но​го или рас​ти​тель​но​го мас​ла, 2 ст. лож​ки тер​то​го сы​ра, зе​лень пет​руш​ки, ук​ро​па и лу​ка; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су. С под​го​тов​лен​ной ры​бы снять фи​ле без кос​тей, по​со​лить, по​пер​чить. Хо​ро​шо ра​зог​реть с жи​ром ско​во​ро​ду и об​жа​рить ры​бу с обе​их сто​рон. Ош​па​рить све​жие по​ми​до​ры ки​пят​ком, снять ко​жи​цу, раз​ре​зать их по​по​лам и слег​ка от​жать от со​ка и се​мян; по​со​лить, по​пер​чить и об​жа​рить. Вы​ло​жить ры​бу на блю​до, по​сы​пать из​мель​чен​ной зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​па. По​верх каж​до​го ку​соч​ка ры​бы по​ло​жить по​ло​вин​ку жа​ре​но​го по​ми​до​ра, по​сы​пать сы​ром и пос​та​вить в ду​хо​вой шкаф еще на 2-4 ми​ну​ты. 

Рагу из трески по-французски
    1 трес​ка, 900 г. кар​то​фе​ля, 3 слад​ких пер​ца, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 5 по​ми​до​ров, 2 ст. лож​ки олив​ко​во​го мас​ла, 100 г. мас​лин, му​ка, соль, пе​рец, ко​ри​андр.
    Подготовленную ры​бу за​па​ни​ро​вать в му​ке и об​жа​рить на олив​ко​вым мас​ле. Лук мел​ко на​ре​зать, по​ми​до​ры очис​тить от ко​жи​цы и на​ре​зать круп​ны​ми доль​ка​ми. У слад​ко​го пер​ца уда​лить се​ме​на и пло​до​нож​ку, на​ре​зать со​лом​кой. В кас​т​рю​ле ра​зог​реть олив​ко​вое мас​ло, по​ло​жить слад​кий пе​рец, лук, очи​щен​ный кар​то​фель, по​ми​до​ры, нак​рыть крыш​кой и ту​шить на мед​лен​ном ог​не 20 ми​нут. За​тем по​ло​жить в кас​т​рю​лю ры​бу, мас​ли​ны, по​со​лить, по​пер​чить и ту​шить еще 10 ми​нут. 

Треска в белом вине
    500 г. ры​бы, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 3 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 1 ста​кан бе​ло​го ви​на, 150 г. шам​пинь​онов, 0,5 ст. лож​ки му​ки, 1 чай​ная лож​ка тер​то​го горь​ко​го шо​ко​ла​да, ще​пот​ка ко​ри​цы, соль, пе​рец.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать кус​ка​ми. Лук мел​ко по​ру​бить, сме​шать с му​кой, об​жа​рить на сли​воч​ном мас​ле, до​ба​вить нем​но​го во​ды и хо​ро​шо раз​ме​шать. За​тем до​ба​вить ви​но, шо​ко​лад, ко​ри​цу, соль, пе​рец. На ра​зог​ре​тую ско​во​ро​ду по​ло​жить жир, уло​жить кус​ки ры​бы, за​лить со​усом, ту​шить на сла​бом ог​не. Гри​бы мел​ко на​ре​зать, об​жа​рить, пе​ре​ло​жить на ско​во​ро​ду и ту​шить до го​тов​нос​ти. 

Треска или пикша, тушенная в соусе с соленой салакой
    1 кг ры​бы, 4 лав​ро​вых лис​та, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 2 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 80 г. со​ле​ной са​ла​ки, 1 пу​чок пет​руш​ки, 1 ст. лож​ка му​ки, 1 ста​кан сме​та​ны, 2-3 го​ро​ши​ны чер​но​го пер​ца; соль, мо​ло​тый пе​рец, шаф​ран по вку​су.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать кус​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить, за​лить го​ря​чей во​дой (жид​кость дол​ж​на пок​ры​вать ры​бу толь​ко на​по​ло​ви​ну), до​ба​вить лав​ро​вый лист, чер​ный пе​рец и реп​ча​тый лук, От​ва​рить ры​бу до по​лу​го​тов​нос​ти. Снять фи​ле без кос​тей с со​ле​ной са​ла​ки и ис​то​лочь его в ступ​ке; сме​шать с очень мел​ко на​шин​ко​ван​ной зе​ленью пет​руш​ки и руб​ле​ным реп​ча​тым лу​ком. Вы​ло​жить в со​тей​ник и слег​ка об​жа​рить на сли​воч​ном мас​ле. В кон​це жа​ренья по​сы​пать му​кой, а че​рез 5 мин раз​ба​вить про​це​жен​ным от​ва​ром, по​лу​чен​ным при вар​ке ры​бы, и про​ки​пя​тить. Вы​ло​жить трес​ку в этот же со​тей​ник, до​ба​вить сме​та​ну, зак​рыть крыш​кой и ту​шить на сла​бом ог​не 15 мин. На гар​нир мож​но по​дать от​вар​ной кар​то​фель. 

Треска, фаршированная манкой
    1 трес​ка, 1 лу​ко​ви​ца, 2,5 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 3 яй​ца, сва​рен​ных вкру​тую, 70 г. ман​ной кру​пы, 50 г. тер​то​го сы​ра, ста​кан сме​та​ны, соль, пе​рец по вку​су.
    Треску очис​тить, от​ре​зать го​ло​ву и вы​пот​ро​шить. По​со​лить ры​бу сна​ру​жи и из​нут​ри. Сва​рить в со​ле​ной во​де ман​ную кру​пу, до​ба​вить пер​ца, ос​ту​дить и сме​шать с пас​се​ро​ван​ным лу​ком, тер​тым сы​ром и мел​ко на​руб​лен​ны​ми яй​ца​ми. На​фар​ши​ро​вать трес​ку этой смесью, об​ва​лять в му​ке и по​ло​жить на про​ти​вень, сма​зан​ный сли​воч​ным мас​лом. За​пе​кать 10 ми​нут, за​тем за​лить сме​та​ной и до​вес​ти до го​тов​нос​ти. 

    Треска, за​пе​чен​ная на ско​во​ро​де 600 г. трес​ки, 30 г. му​ки, 70 г. мас​ла, 700 г. кар​то​фе​ля, 40 г. сы​ра, 20 г. зе​ле​ни, пе​рец, соль.
    Подготовленную трес​ку на​ре​зать на пор​ци​он​ные кус​ки, по​со​лить, по​пер​чить и уло​жить на сма​зан​ную жи​ром ско​во​ро​ду. Вок​руг ры​бы по​ло​жить кру​жоч​ки от​вар​но​го кар​то​фе​ля, за​лить бе​лым со​усом, по​сы​пать сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь в ду​хов​ке. При по​да​че по​сы​пать зе​ленью. 

    На гар​нир по​дать от​вар​ной кар​то​фель или греч​не​вую ка​шу. 

Филе трески, запеченное в грибном соусе
    700 г. фи​ле ры​бы, 700 г. кар​то​фе​ля, 40 г. су​ше​ных или 350 г. све​жих бе​лых гри​бов, 3 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 3 ст. лож​ки мас​ла, 1 ст. лож​ка му​ки, 1 ста​кан сме​та​ны; соль, мо​ло​тый пе​рец, спе​ции и зе​лень по вку​су.
    Хорошо про​мы​тые гри​бы от​ва​рить. Го​то​вый от​вар про​це​дить, а гри​бы на​ре​зать со​лом​кой (по же​ла​нию пе​ре​ме​шать со сме​та​ной). От​ва​рить кар​то​фель «в мун​ди​ре», ох​ла​дить и очис​тить. Фи​ле ры​бы (без кос​тей и ко​жи) на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми или бо​лее мел​ки​ми кус​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить с обе​их сто​рон. Слег​ка об​жа​рить до зо​ло​тис​то​го цве​та реп​ча​тый лук, на​ре​зан​ный тон​ки​ми кру​жоч​ка​ми. В ра​зог​ре​тый с жи​ром со​тей​ник вы​ло​жить на​ре​зан​ный лом​ти​ка​ми кар​то​фель, по​со​лить и по​пер​чить; по​верх кар​то​фе​ля - ры​бу, гри​бы и лук; свер​ху зак​рыть лом​ти​ка​ми кар​то​фе​ля. Про​ва​рить сме​та​ну с под​су​шен​ной му​кой, зап​ра​вить солью, раз​ба​вить гриб​ным от​ва​ром. За​лить этим со​усом ры​бу с кар​то​фе​лем и за​печь в ду​хо​вом шка​фу. Пе​ред по​да​чей на стол по​сы​пать из​мель​чен​ной зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​па. На гар​нир мож​но по​дать зе​ле​ный са​лат или ма​ло​соль​ные огур​цы. 

Треска, запеченная с картофелем и луком
    1 кг ры​бы, 3 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 900 г. кар​то​фе​ля, 350 г. по​ми​до​ров, 1 ст. лож​ка ук​су​са, 4 ст. лож​ки мас​ла; соль, мо​ло​тый пе​рец, эс​т​ра​гон и зе​лень по вку​су.
    Очищенный, про​мы​тый и на​ре​зан​ный тон​ки​ми лом​ти​ка​ми лук слег​ка под​жа​рить в мас​ле на ско​во​ро​де. На эту же ско​во​ро​ду по​ло​жить под​го​тов​лен​ные и по​со​лен​ные кус​ки ры​бы, пок​рыть лом​ти​ка​ми по​ми​до​ров, под​лить 3-4 ст. лож​ки во​ды, по​сы​пать по​ми​до​ры солью и пер​цем и уло​жить вок​руг ры​бы ку​соч​ки жа​ре​но​го кар​то​фе​ля. По​лить мас​лом, нак​рыть крыш​кой и пос​та​вить в ду​хо​вой шкаф на 20-30 ми​нут. При по​да​че на стол по​сы​пать мел​ко на​ре​зан​ной зе​ленью и по​лить ук​су​сом. Та​ким же спо​со​бом мож​но при​го​то​вить пал​ту​са, кам​ба​лу, щу​ку. 

Треска с маслинами
    700 г. трес​ки, 150 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 2 лу​ко​ви​цы, 2 зуб​чи​ка чес​но​ка, 10-12 мас​лин, 1 ста​кан то​мат​но​го со​уса или 2 ст. лож​ки то​мат-пас​ты, 40 г. сы​ра, зе​лень, соль, спе​ции.
    Подготовленную трес​ку на​ре​зать ку​соч​ка​ми, по​со​лить и об​жа​рить в со​тей​ни​ке с ра​зог​ре​тым мас​лом. Лук и чес​нок мел​ко на​ре​зать, об​жа​рить в мас​ле, влить то​мат​ный со​ус, по​ло​жить зе​лень, вски​пя​тить и об​жа​рить ры​бу. Свер​ху по​сы​пать тер​тым сы​ром и об​ло​жить мас​ли​на​ми. Пос​та​вить на нес​коль​ко ми​нут в го​ря​чую ду​хов​ку. 

Пельмени с треской
    600 г. ры​бы, 2 ста​ка​на пше​нич​ной му​ки, 1 яй​цо, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 1 ст. лож​ка ман​ной кру​пы, 3 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Замесить тес​то и ос​та​вить на 30-40 мин. Для при​го​тов​ле​ния фар​ша под​го​тов​лен​ную ры​бу раз​де​лать на фи​ле без ко​жи и кос​тей, про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, до​ба​вить мел​ко на​ре​зан​ный из​мель​чен​ный лук, пе​рец, соль, ман​ку и все пе​ре​ме​шать до об​ра​зо​ва​ния од​но​род​ной мас​сы. Рас​ка​тать тес​то в пласт тол​щи​ной 2 мм, на од​ну по​ло​ви​ну уло​жить ря​да​ми ша​ри​ки фар​ша и пок​рыть дру​гой по​ло​ви​ной тес​та. Пель​ме​ни вы​ре​зать фор​моч​кой или рюм​кой. Го​то​вые пель​ме​ни сло​жить на дос​ку, по​сы​пан​ную му​кой. Ве​рить пель​ме​ни в под​со​лен​ной во​де при сла​бом ки​пе​нии. Пе​ред по​да​чей на стол по​лить рас​топ​лен​ным сли​воч​ным мас​лом. На стол по​дать сме​тан​ный со​ус или сме​та​ну. 

Сельдь
Сельдь по-русски
    3 со​ле​ные сель​ди, 3 ма​ри​но​ван​ных или со​ле​ных огур​ца, 3 ва​ре​ных яй​ца, 3 от​вар​ные или ма​ри​но​ван​ные свек​лы, 2 ст. лож​ки ка​пер​сов, 0.5 бан​ки ма​йо​не​за (100 г).
    Очищенные от ко​жи и кос​тей сель​ди на​ре​зать на​ис​кось ку​соч​ка​ми, уло​жить их в ви​де сель​ди на боль​шое блю​до (ря​дом 2-4 ры​бы). Огур​цы (с со​ле​ных пред​ва​ри​тель​но снять ко​жу​ру) и от​вар​ную или ма​ри​но​ван​ную свек​лу на​ре​зать ма​лень​ки​ми ку​би​ка​ми. Ка​пер​сы на​ру​бить. Бел​ки и жел​т​ки ва​ре​ных яиц из​мель​чить (отдель​но). На фи​ле сель​ди уло​жить по​лос​ка​ми (с уче​том под​хо​дя​щих цве​то​вых то​нов) на​ре​зан​ные огур​цы, бе​лок яй​ца, крас​ную свек​лу, жел​ток яй​ца, ка​пер​сы. При по​мо​щи бу​маж​ной тру​боч​ки на​нес​ти кра​си​вый бор​дюр из ма​йо​не​за вок​руг фи​ле. 

Сельдь со сметаной
    600 г. со​ле​ной сель​ди, 150 г. яб​лок, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 150 г. зе​ле​ни пет​руш​ки, лу​ка и сель​де​рея; соль, са​хар, ли​мон​ный сок по вку​су.
    Очищенную от ко​жи и кос​тей сельдь раз​де​лать как обыч​но: снять фи​ле без ко​жи и кос​тей и вы​дер​жать в хо​лод​ном мо​ло​ке в те​че​ние. Яб​ло​ки и реп​ча​тый лук очис​тить от ко​жи​цы и на​те​реть на круп​ной тер​ке. Сме​шать, зап​ра​вить по вку​су солью, ма​йо​не​зом, ли​мон​ным со​ком, до​ба​вить сме​та​ну. Вы​ло​жить сельдь, длин​ны​ми по​лос​ка​ми, на се​ле​доч​ни​цу и за​лить свер​ху под​го​тов​лен​ным сме​тан​ным со​усом. Ук​ра​сить ве​точ​ка​ми зе​ле​ной пет​руш​ки или сель​де​рея. 

    Вместо сме​та​ны мож​но зап​ра​вить ма​йо​не​зом, вмес​то ли​мон​но​го со​ка ук​су​сом. В сме​та​ну мож​но до​ба​вить го​то​вую гор​чи​цу (0.5 чай​ной лож​ки). 

Сельдь под уксусным соусом
    3 со​ле​ные сель​ди (при​мер​но 500-600 г), 2 по​ми​до​ра, 3-4 стеб​ля зе​ле​но​го лу​ка или 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 0.5 ста​ка​на раз​ве​ден​но​го 3%-ного ук​су​са, 1-2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла; са​хар по вку​су.
    Очищенную от ко​жи и кос​тей сельдь сло​жить по​пар​но. На​ре​зать ку​соч​ка​ми. Уло​жить на оваль​ное блю​до. Сме​шать ук​сус, мас​ло, са​хар, по​лу​чен​ным со​усом по​лить сельдь. Ря​дом с сель​дью или по обе​им сто​ро​нам уло​жить из​мель​чен​ный зе​ле​ный лук или на​ре​зан​ный ко​леч​ка​ми реп​ча​тый, ук​ра​сить лом​ти​ка​ми све​же​го по​ми​до​ра. 

Сельдь под горчичным соусом
    3 со​ле​ные сель​ди, 2 яй​ца, сва​рен​ных вкру​тую, мел​ко на​ре​зан​ная зе​лень пет​руш​ки, эс​т​ра​гон, 1 ст. лож​ка го​то​вой гор​чи​цы, 1 чай​ная лож​ка са​ха​ра, 2 ва​ре​ных жел​т​ка; 1 ст. лож​ка раз​ве​ден​но​го 3%-ного ук​су​са, 0.5 ста​ка​на сме​та​ны или 4 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Очищенную от ко​жи и кос​тей сельдь сло​жить по​пар​но, на​ре​зать ку​соч​ка​ми, уло​жить на блю​до. Ва​ре​ный жел​ток рас​те​реть в мис​ке де​ре​вян​ной лож​кой до по​лу​че​ния од​но​род​ной мас​сы, сме​шать с гор​чи​цей, са​ха​ром, ук​су​сом, сме​та​ной (или рас​ти​тель​ным мас​лом). Го​то​вым гор​чич​ным со​усом по​лить сельдь. Ук​ра​сить из​мель​чен​ной зе​ленью пет​руш​ки и ва​ре​ным яй​цом (лом​ти​ка​ми). На​ре​зать от​дель​но бе​лок и жел​ток ва​ре​но​го яй​ца и уло​жить ма​лень​ки​ми гор​ка​ми впе​ре​меж​ку с зе​ленью по сто​ро​нам сель​ди. 

Сельдь под сметанным соусом
    3 со​ле​ные сель​ди, 2 не​боль​шие ва​ре​ные или ма​ри​но​ван​ные свек​лы, 2 ва​ре​ных яй​ца, 1,5 ста​ка​на сме​та​ны, мел​ко на​ре​зан​ный зе​ле​ный лук или ук​роп.
    Измельченную зе​лень сме​шать со сме​та​ной. По​лу​чен​ным сме​тан​ным со​усом за​лить очи​щен​ную, на​ре​зан​ную ку​соч​ка​ми сельдь, по​ме​щен​ную на блю​до. Уло​жить ря​дом с сель​дью кра​си​во на​ре​зан​ную ва​ре​ную или ма​ри​но​ван​ную свек​лу и лом​ти​ки ва​ре​но​го яй​ца. 

    Соус для за​лив​ки мод​но при​го​то​вить, сме​шав 1,5 ста​ка​на сме​та​ны, 2-3 ст. лож​ки тер​то​го хре​на, са​хар по вку​су. В этом слу​чае для ук​ра​ше​ния под​хо​дят лис​тья зе​ле​но​го са​ла​та, зе​лень ук​ро​па. 

    Сметанный со​ус мо​жет быть с по​ми​до​ра​ми или ре​ди​сом: 1 ста​кан сме​та​ны, 3 све​жих по​ми​до​ра или 15 шт. ре​ди​са, из​мель​чен​ные ук​роп или зе​ле​ный лук, все пе​ре​ме​шать. Со​ус на​лить в глу​бо​кое блю​до, опус​тив в не​го очи​щен​ные от ко​жи и кос​тей ку​соч​ки сель​ди так, что​бы спин​ки не бы​ли пол​нос​тью пок​ры​ты со​усом. 

Сельдь под майонезом
    2 со​ле​ные сель​ди, 1 огу​рец, 1 яб​ло​ко, 1 лу​ко​ви​ца, 1 бан​ка ма​йо​не​за (200 г), руб​ле​ная зе​лень.
    Очищенную от ко​жи и кос​тей сельдь на​ре​зать ку​соч​ка​ми и уло​жить в оваль​ное блю​до. За​лить ма​йо​не​зом, по​сы​пать зе​ленью. Ук​ра​сить ку​би​ка​ми огур​ца, яб​ло​ка и на​ре​зан​ным коль​ца​ми лу​ком. На​ре​зан​ные яб​ло​ки не по​тем​не​ют, ес​ли их сбрыз​нуть рас​т​во​ром ли​мон​ной кис​ло​ты или ли​мон​ным со​ком. 

Сельдь по-фински
    1 круп​ная или 2-3 мел​кие со​ле​ные сель​ди, 100 г. сли​воч​но​го мас​ла.
    Для гар​ни​ра: лук-по​рей, 4 ва​ре​ных яй​ца, 2-3 го​лов​ки си​не​го реп​ча​то​го лу​ка (пас​се​ро​вать в мас​ле), 1 ст. лож​ка руб​ле​ной зе​ле​ни ук​ро​па, 2 не​боль​шие ва​ре​ные (ма​ри​но​ван​ные) крас​ные свек​лы, 2 ст. лож​ки ка​пер​сов, 1 ст. лож​ка на​ре​зан​но​го зе​ле​но​го лу​ка.
    Очищенную от ко​жи и кос​тей сельдь на​ре​зать кус​ка​ми и уло​жить на блю​до. Про​дук​ты для гар​ни​ра на​ру​бить или на​ре​зать лом​ти​ка​ми, по​сы​пать или уло​жить рав​но​мер​ны​ми по​лос​ка​ми на сельдь. Рас​то​пить сли​воч​ное мас​ло и по​лить им пок​ры​тые гар​ни​ром ку​соч​ки сель​ди. По​дать с го​ря​чим от​вар​ным кар​то​фе​лем. 

Сельдь по-домашнему
    3 со​ле​ные сель​ди, 30 г. го​то​вой гор​чи​цы, 50 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, ве​точ​ки зе​ле​ни, спе​ции.
    Очищенную от кос​тей и ко​жи сельдь сма​зать с двух сто​рон гор​чи​цей. Плот​но свер​нуть ту​гим ва​ли​ком каж​дое фи​ле и сло​жить в бан​ку. За​лить рас​ти​тель​ным мас​лом, пос​та​вить на хо​лод. Вы​ло​жить в се​ле​доч​ни​цу, ук​ра​сить ве​точ​ка​ми зе​ле​ни, по​сы​пать спе​ци​ями. Сельдь по​да​ют как са​мос​то​ятель​ное за​ку​соч​ное блю​до, так и с го​ря​чим от​вар​ным кар​то​фе​лем, по​сы​пан​ным на​ре​зан​ной зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​па. 

Маринованное филе сельди
    3-4 со​ле​ные сель​ди (600-800 г). Для ма​ри​на​да: 2 ста​ка​на во​ды, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 1 лав​ро​вый лист, 8 го​ро​шин чер​но​го пер​ца, 3-4 го​ро​ши​ны ду​шис​то​го пер​ца, 2 гвоз​ди​ки, 1 ст. лож​ка са​ха​ра, 2-3 ст. лож​ки 3%-ного ук​су​са.
    Филе сель​ди на​ре​зать ку​соч​ка​ми дли​ной 2-3 см. Для ма​ри​на​да вски​пя​тить во​ду, до​ба​вить на​ре​зан​ный коль​ца​ми лук, пря​нос​ти, ук​сус и са​хар. Ос​ту​дить. Мож​но от​ва​рить до по​лу​го​тов​нос​ти мор​ковь и до​ба​вить в ма​ри​над. Фи​ле сель​ди по​ло​жить в стек​лян​ную или фа​ян​со​вую по​су​ду, до​лить ос​тыв​шим ма​ри​на​дом и дать пос​то​ять сут​ки. 

    При по​да​че на стол по​мес​тить фи​ле в глу​бо​кое блю​до, на​лить свер​ху нем​но​го про​це​жен​но​го ма​ри​на​да, ук​ра​сить вы​ну​ты​ми из ма​ри​на​да кру​жоч​ка​ми лу​ка и до​ба​вить на​ре​зан​ный лом​ти​ка​ми лук-по​рей. 

Сельдь в томатном соусе
    3 со​ле​ные сель​ди, руб​ле​ный ук​роп, зе​ле​ный лук.
    Для то​мат​но​го со​уса: 4 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка ли​мон​но​го со​ка или ук​су​са, 2 чай​ных лож​ки са​ха​ра, 2 ст. лож​ки то​ма​та-пю​ре, 1 ст. лож​ка мел​ко на​руб​лен​но​го реп​ча​то​го лу​ка, ко​ри​андр, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Подготовить фи​ле сель​ди, на​ре​зать ос​т​рым но​жом на очень тон​кие лом​ти​ки. Уло​жить в глу​бо​кое блю​до. При​го​то​вить то​мат​ный со​ус, сме​шав все ком​по​нен​ты. За​лить фи​ле сель​ди со​усом, пос​та​вить на хо​лод на б ча​сов. Пе​ред по​да​чей на стол ук​ра​сить руб​ле​ным ук​ро​пом. По​дать с го​ря​чим от​вар​ным кар​то​фе​лем. 

Сельдь рубленая
    1 со​ле​ная сельдь, 90 г. бе​ло​го хле​ба, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 2 ва​ре​ных яй​ца, 1 яб​ло​ко, 2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка ук​су​са, руб​ле​ная зе​лень пет​руш​ки, лу​ка и ук​ро​па.
    Сельдь раз​де​лать на фи​ле без ко​жи и кос​тей (хвост и го​ло​ву ос​та​вить для ук​ра​ше​ния). Про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку вмес​те с раз​мо​чен​ным в мо​ло​ке хле​бом, из​мель​чен​ным реп​ча​тым лу​ком и ку​соч​ка​ми све​жих яб​лок (без ко​жи и се​мян). Мас​су зап​ра​вить рас​ти​тель​ным мас​лом и ук​су​сом, вы​ло​жить в се​ле​доч​ни​цу в фор​ме ры​бы, раз​мес​тить го​ло​ву и хвост. По​сы​пать руб​ле​ным кру​тым яй​цом, ук​ра​сить ко​леч​ка​ми реп​ча​то​го лу​ка и руб​ле​ной зе​ленью. 

Сельдь, рубленная с треской
    1 со​ле​ная сельдь (на 300-400 г), 300 г. коп​че​ной трес​ки, 3-4 ст. лож​ки ма​йо​не​за, 3 све​жих огур​ца, 2 све​жих по​ми​до​ра, 1/2 бол​гар​с​ко​го пер​ца, 50 г. зе​ле​но​го лу​ка, 5 лис​ти​ков са​ла​та, мас​ли​ны.
    Сельдь и коп​че​ную трес​ку очис​тить от ко​жи и кос​тей. Мя​коть про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку и зап​ра​вить ма​йо​не​зом. Мас​су вы​ло​жить гор​кой в са​лат​ник и ук​ра​сить мас​ли​на​ми, зе​ле​ным лу​ком, лом​ти​ка​ми огур​цов, пер​ца и по​ми​до​ров, са​ла​том. 

Сельдь, рубленная с творогом и маслом
    3 со​ле​ные сель​ди, 1,5 ста​ка​на тво​ро​га, 1-2 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла.
    Сельдь очис​тить от ко​жи и кос​тей. Фи​ле про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку вмес​те с тво​ро​гом. До​ба​вить раз​мя​тое сли​воч​ное мас​ло и пе​ре​ме​шать. На стол по​да​вать с грен​ка​ми, верх ук​ра​сить ве​точ​ка​ми зе​ле​ни. 

Сельдь, рубленная с картофелем и яйцом
    1соленая сельдь (400 г), 5 кар​то​фе​лин, 2 ва​ре​ных яй​ца, 0.5 ста​ка​на сме​та​ны или ма​йо​не​за, 3-4 стеб​ля зе​ле​но​го лу​ка.
    Филе сель​ди про​вер​нуть че​рез мя​со​руб​ку вмес​те с ва​ре​ным кар​то​фе​лем и яич​ным жел​т​ком. По​ло​жить в се​ле​доч​ни​цу, при​дать фор​му сель​ди, за​лить сме​та​ной, по​сы​пать руб​ле​ным яич​ным жел​т​ком, сме​шан​ным с на​ре​зан​ным зе​ле​ным лу​ком. 

Сельдь рубленая по-домашнему
    2соленые сель​ди, 100 г. бе​ло​го хле​ба, 3 яй​ца, 1 ан​то​нов​с​кое яб​ло​ко, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 1-2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 0.5 чай​ной лож​ки са​хар​но​го пес​ка, 2-3 ст. лож​ки ук​су​са, мо​ло​тый пе​рец по вку​су, мож​но до​ба​вить нем​но​го пап​ри​ки.
    Для гар​ни​ра: 1-2 огур​ца и по​ми​до​ра, 1 яб​ло​ко све​жее или ма​ри​но​ван​ное, 2-3 ст. лож​ки на​ре​зан​но​го зе​ле​но​го лу​ка, 4-5 лис​ть​ев са​ла​та, 1 яй​цо, зе​лень ук​ро​па, сель​де​рея и пет​руш​ки.
    Филе сель​ди по​ру​бить на де​ре​вян​ной дос​ке вмес​те с реп​ча​тым лу​ком, сва​рен​ны​ми вкру​тую яй​ца​ми до по​лу​че​ния од​но​род​ной мас​сы. До​ба​вить чер​с​т​вый хлеб (без ко​рок), за​мо​чен​ный в ук​су​се, тер​тое яб​ло​ко, са​хар, рас​ти​тель​ное мас​ло, пе​рец и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. По​ло​жить в се​ле​доч​ни​цу в фор​ме сель​ди, рас​по​ло​жить го​ло​ву и хвост. 

    На гар​нир по​ло​жить на​ре​зан​ные лом​ти​ка​ми огур​цы и по​ми​до​ры, яб​ло​ко, лис​тья са​ла​та. 

    Сверху по​сы​пать руб​ле​ным яй​цом, зе​ле​ным лу​ком и ук​ро​пом. 

Сельдь, рубленная с майонезом и сладким стручковым перцем
    3 со​ле​ные сель​ди, 3 кар​то​фе​ли​ны, 3 яй​ца, 2 струч​ка слад​ко​го пер​ца, 1 не​боль​шое слад​кое яб​ло​ко, 3-4 стеб​ля зе​ле​но​го лу​ка, 3-4 ст. лож​ки ма​йо​не​за, 2-3 лис​ти​ка зе​ле​ни пет​руш​ки, мо​ло​тый пе​рец, ко​ри​ца по вку​су.
    Для гар​ни​ра: 1 ва​ре​ное яй​цо, 1 яб​ло​ко, 2-3 стеб​ля зе​ле​но​го лу​ка, 3 ве​точ​ки пет​руш​ки.
    Филе со​ле​ной сель​ди вмес​те с ва​ре​ным кар​то​фе​лем про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, до​ба​вить руб​ле​ные яй​ца, зе​ле​ный лук, зе​лень пет​руш​ки, слад​кий струч​ко​вый пе​рец, на​тер​тое на тер​ке яб​ло​ко. По​ло​жить в са​лат​ник, зап​ра​вить ма​йо​не​зом и по вку​су мо​ло​тым пер​цем. Ук​ра​сить ку​соч​ка​ми яй​ца, яб​ло​ка, зе​ле​ным лу​ком, ве​точ​ка​ми зе​ле​ни, зе​ле​ным го​рош​ком. 

Форшмак из сельди с творогом
    1 со​ле​ная сельдь, 3 ста​ка​на тво​ро​га, 1 ста​кан сме​та​ны, 3-4 стеб​ля зе​ле​но​го лу​ка, 0.5 чай​ной лож​ки са​ха​ра, 30 г. сы​ра, зе​лень ук​ро​па, пет​руш​ки и сель​де​рея.
    Филе сель​ди сме​шать с тво​ро​гом, дваж​ды про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, до​ба​вить сме​та​ну, са​хар, мел​ко на​ре​зан​ный зе​ле​ный лук и зе​лень пет​руш​ки, ук​ро​па или сель​де​рея, хо​ро​шо взбить вен​чи​ком и пос​та​вить на хо​лод. По​ло​жить в са​лат​ни​цу, по​сы​пать тер​тым сы​ром и ук​ра​сить лом​ти​ком ли​мо​на. 

Камбала
Камбала отварная
    2 кг ры​бы, 2 мор​ков​ки, по 1 кор​ню пет​руш​ки и сель​де​рея, 2 го​лов​ки лу​ка, 250 г. гол​лан​д​с​ко​го со​уса, 3/4 ста​ка​на мо​ло​ка, лав​ро​вый лист, зе​лень соль, ко​ри​андр.
    Подготовленную кам​ба​лу це​ли​ком или на​ре​зан​ную на кус​ки по​ло​жить в кас​т​рю​лю, до​ба​вить на​ре​зан​ные со​лом​кой ово​щи и ко​ренья, мо​ло​ко, лав​ро​вый лист, соль, за​лить хо​лод​ной во​дой и ва​рить в те​че​ние 10-15 ми​нут. Вы​нуть, вы​ло​жить на та​рел​ку, по​сы​пать зе​ленью. 

    Рыбу мож​но по​дать с от​вар​ным кар​то​фе​лем, греч​не​вой ка​шей. От​дель​но по​дать гол​лан​д​с​кий со​ус. 

Камбала отварная с соусом из лука
    700 г. ры​бы, 3 ста​ка​на мо​ло​ка, 4 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 1.5 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка му​ки, ли​мон​ный сок, соль, эс​т​ра​гон, пап​ри​ка, са​хар.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми. Вски​пя​тить мо​ло​ко и от​ва​рить в нем ры​бу. Ис​печь без жи​ра реп​ча​тый лук и про​те​реть его че​рез си​то. В лу​ко​вое пю​ре до​ба​вить му​ку, нем​но​го ки​пят​ка и про​ва​рить до за​гус​те​ния, зап​ра​вить ли​мон​ным со​ком, солью, са​ха​ром. Го​то​вую ры​бу вы​ло​жить на блю​до, за​лить со​усом. На гар​нир мож​но по​дать от​вар​ной кар​то​фель. 

Камбала с помидорами и грибами
    1 кг ры​бы, 2 лав​ро​вых лис​та, зе​лень, соль.
    Для со​уса: 10 све​жих бе​лых гри​бов или шам​пинь​онов, 4 све​жих по​ми​до​ра, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 1.5 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка му​ки, 2 ста​ка​на буль​она, зе​лень пет​руш​ки или ук​ро​па.
    Подготовленную и на​ре​зан​ную пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми ры​бу по​ло​жить в со​тей​ник, за​лить го​ря​чей во​дой (3 ста​ка​на), до​ба​вить соль и лав​ро​вый лист, от​ва​рить до го​тов​нос​ти. Очис​тить, про​мыть и на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми све​жие гри​бы, по​со​лить, до​ба​вить сли​воч​ное мас​ло и нем​но​го сме​та​ны. Ту​шить на мед​лен​ном ог​не в зак​ры​той по​су​де. По​ми​до​ры ош​па​рить ки​пят​ком, снять ко​жи​цу и на​ре​зать. Мел​ко на​шин​ко​ван​ный реп​ча​тый лук слег​ка об​жа​рить в мас​ле, по​сы​пать му​кой. В кон​це жа​ре​ния до​ба​вить по​ми​до​ры, гри​бы и пе​ре​ме​шать. Влить про​це​жен​ный рыб​ный буль​он, раз​ме​шать. Вы​ло​жить ры​бу на блю​до, за​лить со​усом, по​сы​пать зе​ленью. На гар​нир по​дать от​вар​ной кар​то​фель. 

Камбала с анчоусным маслом
    700 г. ры​бы, соль.
    Для от​ва​ра: по 1 кор​ню пет​руш​ки и сель​де​рея, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 1 лав​ро​вый лист, пе​рец го​рош​ком, гвоз​ди​ка.
    Для ан​чо​ус​но​го мас​ла: 2 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 30 г. ан​чо​усов.
    Подготовить и на​ре​зать ры​бу пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми. По​со​лить и по​дер​жать 30 ми​нут в хо​лод​ном мес​те. При​го​то​вить не бо​лее 2 ста​ка​нов пря​но​го от​ва​ра. В ки​пя​щий от​вар по​ло​жить ры​бу. Про​ва​рить в те​че​ние 15 ми​нут. Го​то​вую ры​бу вы​ло​жить на блю​до, по​сы​пать зе​ленью, вок​руг по​ло​жить от​вар​ной кар​то​фель, а по​верх каж​до​го кус​ка по​ло​жить ку​со​чек ан​чо​ус​но​го мас​ла, ук​ра​сить ве​точ​ка​ми зе​ле​ни. 

Камбала, жаренная в сухарях
    800 г. ры​бы, 3 яй​ца, 50 г. му​ки, 80 г. жи​ра для фри​тю​ра, 200 г. бе​лых мо​ло​тых су​ха​рей, 300 г. то​мат​но​го со​уса, пе​рец, соль, пап​ри​ка.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить, за​па​ни​ро​вать в му​ке, смо​чить в яй​це, сно​ва за​па​ни​ро​вать в су​ха​рях и жа​рить во фри​тю​ре. К ры​бе по​дать то​мат​ный со​ус. На гар​нир по​дать от​вар​ной кар​то​фель. 

Камбала, жаренная с грибами и корнишонами
    1 кг ры​бы, 1 ст. лож​ка пше​нич​ной му​ки, 0.5 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 3-4 кор​ни​шо​на, 200 г. гри​бов, 10 кар​то​фе​лин, 2 ст. лож​ки на​ре​зан​ной зе​ле​ни пет​руш​ки и лу​ка; мо​ло​тый пе​рец, соль, спе​ции по вку​су.
    Камбалу раз​де​лать, снять ко​жу, на​ре​зать кус​ка​ми, про​мыть в хо​лод​ной во​де. По​сы​пать солью, пер​цем, за​па​ни​ро​вать в му​ке и под​жа​рить на ско​во​ро​де с рас​ти​тель​ным мас​лом. 

    Грибы мел​ко на​ре​зать, об​жа​рить, сме​шать с на​ре​зан​ны​ми со​лом​кой кор​ни​шо​на​ми, до​ба​вить сли​воч​ное мас​ло и прог​реть при 60-70° С. На блю​до по​ло​жить под​жа​рен​ный лук, на не​го - жа​ре​ную ры​бу, ря​дом - от​вар​ной кар​то​фель. Ры​бу по​лить сли​воч​ным мас​лом, сме​шан​ным с гри​ба​ми и кор​ни​шо​на​ми, по​сы​пать зе​ленью пет​руш​ки. 

Камбала, запеченная с рисом
    400 г. ры​бы, 60 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 50 г. му​ки, 40 г. сли​воч​но​го мас​ла, 50 г. сы​ра, 350 г. от​вар​но​го ри​са, 500 г. со​уса, зе​лень, соль, спе​ции.
    Подготовленную кам​ба​лу це​ли​ком за​па​ни​ро​вать в му​ке. От​ва​рить в под​со​лен​ной во​де рис, зап​ра​вить сли​воч​ным мас​лом. Сма​зать про​ти​вень с вы​со​ки​ми бор​ти​ка​ми жи​ром, по​ло​жить рис, свер​ху по​мес​тить ры​бу, все за​лить сме​тан​ным со​усом, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. 

Камбала, запеченная с картофелем и луком
    1 кг ры​бы, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 900 г. кар​то​фе​ля, 350 г. по​ми​до​ров, 1 ст. лож​ка ук​су​са, 4 ст. лож​ки мас​ла; соль, мо​ло​тый пе​рец, зе​лень пет​руш​ки, эс​т​ра​гон по вку​су.
    Очищенный, про​мы​тый и на​ре​зан​ный тон​ки​ми лом​ти​ка​ми лук слег​ка под​жа​рить в мас​ле на ско​во​ро​де. На эту же ско​во​ро​ду по​ло​жить под​го​тов​лен​ные и по​со​лен​ные кус​ки ры​бы, пок​рыть лом​ти​ка​ми по​ми​до​ров, под​лить 3-4 ст. лож​ки во​ды, по​сы​пать по​ми​до​ры солью и пер​цем и уло​жить вок​руг ры​бы ку​соч​ки жа​ре​но​го кар​то​фе​ля. По​лить мас​лом, нак​рыть крыш​кой и пос​та​вить в ду​хо​вой шкаф на 20- 30 ми​нут. К блю​ду мож​но по​дать сме​тан​ный со​ус. 

Камбала или палтус, запеченный с овощами
    1 кг ры​бы, 2 мор​ко​ви, по 3 кор​ня сель​де​рея и пет​руш​ки, 2 стеб​ля лу​ка-по​рея, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 300 г. по​ми​до​ров, 3 ст. лож​ки топ​ле​но​го мас​ла, 4 ст. лож​ки тер​то​го сы​ра, 1.5 ст. лож​ки мо​ло​тых су​ха​рей; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Снять с ры​бы фи​ле без кос​тей (у кам​ба​лы уда​лить ко​жу с тем​ной сто​ро​ны). Под​го​тов​лен​ные ово​щи - мор​ковь, пет​руш​ку, сель​де​рей, лук-по​рей, реп​ча​тый лук на​ре​зать тон​ки​ми круж​ка​ми. Ра​зог​реть со​тей​ник с жи​ром, вы​ло​жить в не​го ово​щи, по​со​лить, влить 2-3 ст. лож​ки во​ды, умень​шить огонь и, зак​рыв по​су​ду крыш​кой, ту​шить ово​щи до по​лу​го​тов​нос​ти, пос​ле че​го пе​ре​ло​жить в дру​гую по​су​ду. Фи​ле ры​бы по​со​лить, по​пер​чить, по​ло​жить в со​тей​ник, где ту​ши​лись ово​щи, пред​ва​ри​тель​но до​ба​вив рас​топ​лен​ное мас​ло, пок​рыть ры​бу ово​ща​ми, по​верх них раз​мес​тить на​ре​зан​ные круж​ка​ми по​ми​до​ры; по​со​лить и по​пер​чить, по​сы​пать мо​ло​ты​ми су​ха​ря​ми и на​тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом. За​печь в ду​хо​вом шка​фу. На гар​нир по​дать от​вар​ной или жа​ре​ный кар​то​фель, греч​не​вую ка​шу или рас​сып​ча​тую ри​со​вую. 

    Блюдо мож​но по​дать и в хо​лод​ном ви​де, но в этом слу​чае топ​ле​ное мас​ло сле​ду​ет за​ме​нить рас​ти​тель​ным (луч​ше все​го олив​ко​вым). 

Камбала, запеченная с зеленым луком
    1 кг ры​бы, 300 г. зе​ле​но​го лу​ка, 2 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 7 ст. ло​жек мо​ло​тых су​ха​рей, 200 г. сме​та​ны или ма​йо​не​за, соль, пе​рец, ко​ри​андр, шаф​ран.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать тон​ки​ми ку​соч​ка​ми. Лом​ти​ки кам​ба​лы по​со​лить, по​пер​чить и слег​ка при​сы​пать су​ха​ря​ми. Сма​зать со​тей​ник мас​лом, по​сы​пать мо​ло​ты​ми су​ха​ря​ми, вы​ло​жить лом​ти​ки ры​бы, гус​то за​сы​пать на​шин​ко​ван​ным зе​ле​ным лу​ком, пе​ре​ме​шан​ным с шаф​ра​ном и ко​ри​ан​д​ром, прик​рыть вто​рым сло​ем ры​бы, свер​ху по​сы​пать су​ха​ря​ми, влить сме​та​ну, по​ло​жить сли​воч​ное мас​ло и за​печь в ду​хов​ке. 

Камбала тушеная
    1,5 кг ры​бы, 3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 мор​ковь, 0,5 кор​ня сель​де​рея, 0,5 кор​ня пет​руш​ки, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 1 ст. лож​ка пше​нич​ной му​ки, 1 ст. лож​ка мел​ко на​ре​зан​но​го ук​ро​па и зе​ле​ни пет​руш​ки; соль по вку​су.
    Овощи очис​тить, вы​мыть, на​ре​зать со​лом​кой или кру​жоч​ка​ми, по​ло​жить в со​тей​ник, за​лить го​ря​чей во​дой и ва​рить до по​лу​го​тов​нос​ти. Фи​ле кам​ба​лы без ко​жи на​ре​зать кус​ка​ми, по​со​лить, по​сы​пать му​кой и под​жа​рить с обе​их сто​рон (не​боль​шую ры​бу жа​рить це​ли​ком без го​ло​вы). По​ло​жить жа​ре​ную ры​бу в со​тей​ник на ово​щи, нак​рыть крыш​кой и ту​шить на сла​бом ог​не 20-30 ми​нут. По ме​ре вы​па​ри​ва​ния во​ду до​бав​лять. Го​то​вую ры​бу вы​ло​жить на блю​до, за​лить со​усом с ово​ща​ми, по​сы​пать свер​ху мел​ко на​ре​зан​ной зе​ленью. На гар​нир мож​но по​дать кар​то​фель. 

Камбала, тушенная с яблоками и луком
    1 кг ры​бы, 600 г. ан​то​нов​с​ких яб​лок, 100 г. лу​ка-по​рея, 1-2 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла или мар​га​ри​на, 2 чай​ные лож​ки ли​мон​но​го со​ка, 0,5 ста​ка​на бе​ло​го ви​ног​рад​но​го ви​на, 3 ста​ка​на сме​та​ны; соль, мо​ло​тый пе​рец, ко​ри​ца по вку​су.
    Сотейник сма​зать жи​ром, сло​жить в не​го на​ре​зан​ные лом​ти​ка​ми яб​ло​ки (без ко​жи​цы и се​мян), бе​лые го​лов​ки лу​ка-по​рея и под​го​тов​лен​ную на​ре​зан​ную ры​бу. Влить ли​мон​ный сок и ви​но. Зак​рыть со​тей​ник крыш​кой и ту​шить на сла​бом ог​не. Го​то​вую ры​бу вы​нуть, от​вар ува​рить, что​бы ос​та​лась по​ло​ви​на. До​ба​вить сме​та​ну, соль, пе​рец и пе​ре​ме​шать. Ры​бу по​ло​жить в глу​бо​кое блю​до и за​лить со​усом с яб​ло​ка​ми и лу​ком. 

Камбала под белым соусом
    1 кг ры​бы, 3 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1,5 ста​ка​на су​хо​го бе​ло​го ви​на, 3 ст. лож​ки пше​нич​ной му​ки, 2-3 чай​ные лож​ки ли​мон​но​го со​ка; соль, мус​кат​ный орех по вку​су.
    Камбалу очис​тить, вы​мыть и снять с нее тем​ную ко​жу. Бе​лая ко​жа не сни​ма​ет​ся, но ее сле​ду​ет хо​ро​шо очис​тить. Ры​бу це​ли​ком за​па​ни​ро​вать в му​ке и об​жа​рить на ско​во​ро​де с мас​лом с обе​их сто​рон. Рас​то​пить в со​тей​ни​ке сли​воч​ное мас​ло, по​ло​жить в не​го кам​ба​лу, влить бе​лое ви​но и сок ли​мо​на, по​со​лить и ту​шить в те​че​ние 10 ми​нут. Кам​ба​лу уло​жить на блю​до, по​лить по​лу​чен​ным бе​лым со​усом и в го​ря​чем ви​де по​дать на стол. 

Хек
Хек в пиве
    4 круп​ных кус​ка хе​ка, 125 г. све​же​го са​ла, 4 лу​ко​ви​цы, 1 де​сер​т​ная лож​ка му​ки, 60 г. сли​воч​но​го мас​ла, 300 г. пи​ва, 0,5 чай​ной лож​ки са​ха​ра, пу​чок зе​ле​ни, 1 ст. лож​ка гор​чи​цы, 100 г. сме​та​ны, 4 боль​шие кар​то​фе​ли​ны, соль, пе​рец.
    Хека очис​тить, вы​мыть, об​су​шить, по​со​лить. Мел​ко на​ре​зать са​ло, очи​щен​ный лук, пет​руш​ку. 

    В со​тей​ни​ке рас​то​пить сли​воч​ное мас​ло, по​ло​жить са​ло и лук, все под​ру​мя​нить, по​сы​пать му​кой, сно​ва об​жа​рить до зо​ло​тис​то​го цве​та. Ту​да же влить пи​во, до​ба​вить са​хар, пу​чок зе​ле​ни, соль, пе​рец и ки​пя​тить на мед​лен​ном ог​не в те​че​ние 15 ми​нут. 

    Картофелины раз​ре​зать по​по​лам и от​ва​рить на па​ру. 

    Из пив​но​го со​уса вы​нуть пу​чок зе​ле​ни, опус​тить хе​ка и ва​рить на сла​бом ог​не в те​че​ние 20 ми​нут, без ки​пе​ния. 

    Хек вы​ло​жить на по​дог​ре​тое блю​до, ря​дом вы​ло​жить кар​то​фель. 

    В гор​чи​цу, раз​бав​лен​ную сме​та​ной, влить со​ус. Со​ус пос​та​вить на огонь и взби​вать в те​че​ние 1 ми​ну​ты. 

    Хека по​лить со​усом, по​сы​пать пет​руш​кой. Блю​до по​да​вать го​ря​чим. 

Хек под яичным соусом
    6 кус​ков хе​ка, 1 ста​кан му​ки, 100 г. сли​воч​но​го мас​ла, 6 яиц, нес​коль​ко ве​то​чек пет​руш​ки, 4 лу​ко​ви​цы, 200 г. су​хо​го бе​ло​го ви​на, 2 ст. лож​ки ук​су​са (луч​ше вин​но​го), 1 чай​ная лож​ка гор​чи​цы, соль, пе​рец.
    Яйца ва​рить вкру​тую в те​че​ние 10 ми​нут в под​со​лен​ной во​де. 

    Хека вы​мыть, об​су​шить сал​фет​кой, по​со​лить, по​пер​чить, об​ва​лять в му​ке и об​жа​рить в по​ло​ви​не мас​ла до ру​мя​ной ко​роч​ки. 

    В со​тей​ни​ке об​жа​рить на ос​тав​шем​ся мас​ле лук до зо​ло​тис​то​го цве​та, до​ба​вить ук​сус и рас​тер​тые жел​т​ки двух сва​рен​ных яиц. Все пе​ре​ме​шать. Влить ви​но, по​ло​жить гор​чи​цу, по​со​лить, по​пер​чить и про​ва​рить в те​че​ние 3 ми​нут, пос​то​ян​но по​ме​ши​вая. 

    Оставшиеся яй​ца мел​ко пок​ро​шить и вмес​те с пет​руш​кой по​ло​жить в го​то​вый со​ус. 

    Хека вы​ло​жить на по​дог​ре​тое блю​до, за​лить со​усом и по​дать к сто​лу. 

Хек в белом вине
    6 круп​ных кус​ков хе​ка, 2 шт. лу​ка-по​рея, 2 мор​ков​ки, 1 лу​ко​ви​ца, 1 ве​точ​ка тимь​яна, 1 лав​ро​вый лист, 250 г. бе​ло​го ви​на, 80 г. сли​воч​но​го мас​ла, 6 лу​ко​виц-ша​лот, 150 г. гри​бов, пол-ли​мо​на, 100 г. сме​та​ны, 1 ст. лож​ка му​ки, пет​руш​ка, соль, пе​рец.
    Рыбу очис​тить, вы​мыть, об​су​шить сал​фет​кой, по​со​лить, по​пер​чить. 

    Вымыть гри​бы, об​су​шить и по​лить со​ком ли​мо​на. 

    В со​тей​ни​ке рас​то​пить по​ло​ви​ну мас​ла, по​ло​жить ту​да на​ре​зан​ные лук-по​рей и реп​ча​тый лук, мор​ковь, на​ре​зан​ную кру​жоч​ка​ми, вет​ку тимь​яна, зак​рыть крыш​кой и ту​шить на сла​бом ог​не 6-8 ми​нут. За​жа​ри​вать ово​щи не сле​ду​ет, нуж​но до​вес​ти их до «проз​рач​нос​ти». За​тем за​лить ви​ном, прип​ра​вить солью и пер​цем и пос​та​вить на 15 ми​нут на сла​бый огонь, не до​во​дя до ки​пе​ния. На дно сма​зан​но​го мас​лом блю​да или ско​во​ро​ды уло​жить лук-ша​лот и гри​бы, а свер​ху вы​ло​жить хе​ка. 

    Соус с ви​ном про​це​дить че​рез си​то и за​лить им ры​бу. Те​перь мож​но ста​вить в наг​ре​тую ду​хов​ку и за​пе​кать в те​че​ние 20 ми​нут. 

    Пока ры​ба за​пе​ка​ет​ся, на​ре​зать пет​руш​ку и по​дог​реть блю​до (или та​рел​ки) для ры​бы. 

    Хека вы​ло​жить в по​дог​ре​тое блю​до и пос​та​вить во вклю​чен​ную теп​лую ду​хов​ку. Мас​ло, рас​тер​тое с му​кой до од​но​род​ной мас​сы, по​ло​жить в ско​во​ро​ду, где за​пе​ка​ет​ся хек, пос​та​вить на сред​ний огонь и, взби​вая со​ус, до​ба​вить в не​го сме​та​ну. 

    Готовым со​усом за​лить ры​бу, по​сы​пать на​ре​зан​ной пет​руш​кой и по​да​вать на стол. 

Омлет с хеком
    2 кус​ка хе​ка, 9 яиц, 4 пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 1 ли​мон, 2 ст. лож​ки му​ки, 60 г. сли​воч​но​го мас​ла, соль, пе​рец.
    Хека раз​де​лать на фи​ле без ко​жи, мел​ко на​ре​зать. Вы​жать ли​мон и по​лить этим со​ком ры​бу. Пос​та​вить ма​ри​но​вать​ся на 30 ми​нут. Взбить 1 яй​цо. Ку​соч​ки ры​бы об​ва​лять в му​ке, за​тем во взби​том яй​це и об​жа​рить в мас​ле до об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной ко​роч​ки. 

    Взбить ос​таль​ные 8 яиц, прип​ра​вить солью, пер​цем, до​ба​вить на​ре​зан​ный лук. 

    Когда хек под​ру​мя​нит​ся, по​ло​жить ос​та​ток мас​ла в ско​во​ро​ду, за​лить яич​ной смесью. Го​то​вый ом​лет сло​жить вдвое, вы​ло​жить в та​рел​ку и по​да​вать. 

Хек, запеченный с баклажанами
    800 г. фи​ле хе​ка, 3 ст. лож​ки му​ки, 5 ст. ло​жек рас​ти​тель​но​го мас​ла, 4 ст. лож​ки то​мат-пю​ре, 3 сред​них бак​ла​жа​на, зе​лень пет​руш​ки, соль, пе​рец, спе​ции.
    Филе на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми. Об​жа​рить на не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве рас​ти​тель​но​го мас​ла, пред​ва​ри​тель​но по​со​лив и по​пер​чив. За 2 ми​ну​ты до го​тов​нос​ти до​ба​вить то​мат-пас​ту. Бак​ла​жа​ны вы​мыть, уда​лив пло​до​нож​ки на​ре​зать круж​ка​ми и по​со​лить. Дать об​су​шить​ся, пос​ле че​го за​па​ни​ро​вать в му​ке и об​жа​рить. 

    Выложить ры​бу вмес​те с то​мат-пас​той в со​тей​ник, сма​зан​ный мас​лом, свер​ху по​ло​жить бак​ла​жа​ны. До​ба​вить нес​коль​ко ло​жек го​ря​чей во​ды с мас​лом, по​сы​пать все тер​тым сы​ром и за​пе​кать. Пе​ред по​да​чей на стол по​сы​пать зе​ленью. 

Навага
Навага жареная
    800 г. ры​бы, 2,5 ст. лож​ки пше​нич​ной му​ки, 2 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, зе​лень пет​руш​ки, 1 ли​мон; соль, мо​ло​тый пе​рец, спе​ции по вку​су.
    Подготовленную це​лую ры​бу по​со​лить, по​пер​чить, за​па​ни​ро​вать в му​ке и це​ли​ком об​жа​рить на ско​во​ро​де в ду​хов​ке. Жа​ре​ную на​ва​гу вы​ло​жить на мел​кое блю​до, сбо​ку раз​мес​тить жа​ре​ный или ва​ре​ный кар​то​фель и ук​ра​сить зе​ленью пет​руш​ки. Ры​бу по​лить смесью сли​воч​но​го мас​ла с ли​мон​ным со​ком. Ук​ра​сить лом​ти​ка​ми ли​мо​на. 

Навага, жаренная во фритюре
    1 кг ры​бы, 2 ст. лож​ки пше​нич​ной му​ки, 3 ст. лож​ки мо​ло​тых су​ха​рей, 1/4 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла, 300 г. со​уса, 2 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 1 ли​мон; соль, спе​ции по вку​су.
    Подготовленную це​ли​ком на​ва​гу по​сы​пать солью, об​ва​лять в му​ке, смо​чить в яй​це, об​ва​лять в мо​ло​тых су​ха​рях. Жа​рить в боль​шом ко​ли​чес​т​ве жи​ра до об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной ко​роч​ки, за​тем пос​та​вить на нес​коль​ко ми​нут в го​ря​чую ду​хов​ку. Го​то​вую ры​бу по​ло​жить на мел​кое блю​до или та​рел​ку, ря​дом уло​жить жа​ре​ный кар​то​фель (луч​ше мел​кий, за​жа​рен​ный це​ли​ком) и лом​ти​ки ли​мо​на. Ры​бу по​лить сли​воч​ным мас​лом и ук​ра​сить зе​ленью. От​дель​но по​дать го​ря​чий то​мат​ный со​ус или ма​йо​нез с кор​ни​шо​на​ми. 

Навага, жаренная с баклажанами
    700 г. фи​ле на​ва​ги, 3 не​боль​ших бак​ла​жа​на, ба​зи​лик, ко​ри​андр, 30 г. зе​рен гра​на​та, пу​чок зе​ле​ни, 150 г. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 0,5 ста​ка​на гра​на​то​во​го со​ка, соль, спе​ции по вку​су.
    Подготовить бак​ла​жа​ны, на​ре​зать кру​жоч​ка​ми и опус​тить на па​ру ми​нут в ки​пя​щую со​ле​ную во​ду, что​бы уда​лить го​речь. Вы​та​щить бак​ла​жа​ны из во​ды и по​ло​жить под пресс ми​нут на 15-20, что​бы стек​ла лиш​няя во​да. Пос​ле че​го вы​ло​жить на ско​во​ро​ду с мас​лом, пред​ва​ри​тель​но за​па​ни​ро​вав в му​ке, и об​жа​рить. 

    Филе раз​ре​зать на пор​ци​он​ные кус​ки, по​со​лить, за​па​ни​ро​вать и об​жа​рить на рас​ка​лен​ной ско​во​ро​де с мас​лом. 

    Готовую ры​бу вы​ло​жить на блю​до, свер​ху по​ло​жить бак​ла​жа​ны, по​сы​пать руб​ле​ной зе​ленью и тер​тым сы​ром, зер​на​ми гра​на​та, до​ба​вить гра​на​то​вый сок. На стол по​да​вать го​ря​чим. 

Ставрида
Ставрида, запеченная с маринованным красным перцем и луком
    800 г. ры​бы, 2 ст. лож​ки му​ки, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 300 г. крас​но​го ма​ри​но​ван​но​го пер​ца, 1 ст. лож​ка му​ки, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла, 3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла; соль, са​хар, мо​ло​тый пе​рец, спе​ции по вку​су.
    Подготовленную ры​бу на​ре​зать нек​руп​ны​ми ку​соч​ка​ми (без кос​ти). По​со​лить, по​пер​чить, об​ва​лять в му​ке и под​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. Ма​ри​но​ван​ные струч​ки слад​ко​го пер​ца ош​па​рить ки​пят​ком, ос​во​бо​дить от ко​жи​цы и из​ру​бить. Мел​ко на​шин​ко​вать реп​ча​тый лук, слег​ка об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле, че​рез 5 мин до​ба​вить на ско​во​ро​ду руб​ле​ный крас​ный пе​рец, жа​рить еще 5 мин, пос​ле че​го по​сы​пать му​кой и все вмес​те жа​рить 3-5 ми​ну​ты. Раз​ба​вить го​ря​чей во​дой (1/2 ста​ка​на), про​ки​пя​тить, снять с ог​ня, зап​ра​вить солью, са​ха​ром, сли​воч​ным мас​лом. Влить в со​тей​ник нем​но​го рас​ти​тель​но​го мас​ла, по​ло​жить ры​бу, за​лить при​го​тов​лен​ным со​усом, по​сы​пать су​ха​ря​ми. За​печь в ду​хо​вом шка​фу. На гар​нир по​дать жа​ре​ный кар​то​фель. 

Ставрида, запеченная по-русски
    1 кг ры​бы, 10 кар​то​фе​лин, 3 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 0.5 ста​ка​на мо​ло​ка, 2 яй​ца, 100 г. тер​то​го сы​ра; соль, мо​ло​тый пе​рец, зе​лень пет​руш​ки и ук​ро​па, ба​зи​лик, шаф​ран по вку​су. Под​го​тов​лен​ную ры​бу ос​во​бо​дить от кос​тей, на​ре​зать на круп​ные кус​ки. Ско​во​ро​ду сма​зать мас​лом, на нее по​ло​жить кус​ки сы​рой ры​бы, по​сы​пать их солью, пер​цем и влить нем​но​го буль​она. Ры​бу пок​рыть кру​жоч​ка​ми ва​ре​но​го кар​то​фе​ля, уло​жив их гор​кой, по​сы​пать солью и пер​цем, по​лить бе​лым со​усом жид​кой кон​сис​тен​ции, по​сы​пать тер​тым сы​ром и сбрыз​нуть мас​лом. Вмес​то бе​ло​го со​уса мож​но ис​поль​зо​вать смесь мо​ло​ка и яиц. За​пе​кать в ду​хо​вом шка​фу (пред​ва​ри​тель​но наг​ре​том) до об​ра​зо​ва​ния свет​ло-ко​рич​не​вой ко​роч​ки. Ес​ли в ре​зуль​та​те за​пе​ка​ния на ско​во​ро​де ос​та​нет​ся ма​ло со​уса, до​ба​вить буль​он и вски​пя​тить его. Пе​ред по​да​чей на стол блю​до по​лить рас​топ​лен​ным мас​лом, по​сы​пать руб​ле​ной зе​ленью. 

Ставрида отварная под соусом рассол
    1 кг ры​бы, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, соль, лав​ро​вый лист, гвоз​ди​ка, чер​ный пе​рец го​рош​ком.
    Для со​уса: 0,8 лит​ра рыб​но​го буль​она, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 1,5 ст. лож​ки му​ки, 1/4 ста​ка​на огу​реч​но​го рас​со​ла, 0,5 со​ле​но​го огур​ца, 100 г. от​вар​ных шам​пинь​онов, кар​да​мон, шаф​ран.
    Разрезать ры​бу на пор​ци​он​ные кус​ки, по​ло​жить в кас​т​рю​лю с во​дой, до​ба​вить лук и спе​ции и ва​рить при сла​бом ки​пе​нии 15 ми​нут. 

    Приготовить со​ус. На ско​во​ро​де под​су​шить му​ку, ох​ла​дить, раз​вес​ти в буль​оне и про​ва​рить 5 ми​нут. До​ба​вить про​ки​пя​чен​ный рас​сол, ко​рень пет​руш​ки, лук и ва​рить 10 ми​нут. Пос​ле го​тов​нос​ти про​це​дить че​рез си​то, до​ба​вить соль, ли​мон​ный сок, от​ва​рен​ные шам​пинь​оны, при​пу​щен​ный со​ле​ный огу​рец и зап​ра​вить мас​лом. 

    Выложить ры​бу на блю​до, за​лить ее со​усом, ук​ра​сить ве​точ​ка​ми зе​ле​ни и ку​соч​ком све​же​го огур​ца. На гар​нир по​дать от​вар​ной кар​то​фель, зе​ле​ный са​лат или мас​ли​ны. 

Морские деликатесы
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Морской гребешок отварной с картофелем в томатном соусе
    600 г. мор​с​ко​го гре​беш​ка, 10 кар​то​фе​лин, соль по вку​су. Для со​уса: 400 г. буль​она или во​ды, 4 чай​ные лож​ки мас​ла сли​воч​но​го или мар​га​ри​на, 3 чай​ные лож​ки му​ки, 2 мор​ков​ки, 3 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 1 ко​рень пет​руш​ки, 1 ст. лож​ка то​мат-пас​ты; са​хар, соль, мо​ло​тый пе​рец, ли​мон​ная кис​ло​та, пап​ри​ка по вку​су.
    Морского гре​беш​ка от​ва​рить, на​ре​зать лом​ти​ка​ми, по​ло​жить на та​рел​ку, ря​дом - кар​то​фель, от​ва​рен​ный це​лы​ми клуб​ня​ми. Для при​го​тов​ле​ния то​мат​но​го со​уса му​ку, по​ме​ши​вая, под​жа​рить на жи​ре до об​ра​зо​ва​ния жел​то​ва​то​го цве​та, раз​вес​ти буль​оном, по​лу​чен​ным пос​ле от​ва​ри​ва​ния мор​с​ко​го гре​беш​ка, за​тем до​ба​вить от​ва​рен​ные ко​ренья, лук, то​мат-пас​ту, ли​мон​ную кис​ло​ту, спе​ции, соль и ва​рить 20-25 ми​нут. Пос​ле это​го со​ус про​це​дить че​рез си​то, про​те​реть раз​ва​рив​ши​еся ово​щи, наг​реть до ки​пе​ния и зап​ра​вить мас​лом. За​лить то​мат​ным со​усом мор​с​ко​го гре​беш​ка. 

    Перед по​да​чей на стол го​то​вое блю​до по​сы​пать мел​ко на​ре​зан​ной зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​пом. 

Плов из морского гребешка
    500 г. мор​с​ко​го гре​беш​ка, 1,5 ста​ка​на ри​са (длин​но​зер​но​го), 2-3 мор​ко​ви, 3 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 3 ст. лож​ки то​мат-пас​ты, 4 ст. лож​ки топ​ле​но​го мас​ла или мар​га​ри​на, 1 по​ми​дор, 2 ве​точ​ки пет​руш​ки; соль, мо​ло​тый пе​рец, спе​ции по вку​су.
    Морского гре​беш​ка на​ре​зать ку​би​ка​ми (при​мер​но по 40 г), по​со​лить и слег​ка об​жа​рить. До​ба​вить на​шин​ко​ван​ный реп​ча​тый лук, мор​ковь, на​ре​зан​ную ку​би​ка​ми, то​мат-пас​ту и все вмес​те жа​рить еще 5-7 ми​нут. Рис при​пус​тить до по​лу​го​тов​нос​ти. Под​го​тов​лен​ные про​дук​ты пе​ре​ме​шать, до​ба​вить 0,5 ста​ка​на ки​пят​ка, соль, мо​ло​тый пе​рец и в зак​ры​той по​су​де на не​боль​шом ог​не до​вес​ти до го​тов​нос​ти. 

    При по​да​че го​то​вое блю​до на та​рел​ке ук​ра​сить доль​ка​ми све​жих по​ми​до​ров, ве​точ​ка​ми зе​ле​ни пет​руш​ки, ку​соч​ка​ми бол​гар​с​ко​го пер​ца. 

Морской гребешок в тесте (жареный)
    500 г. мор​с​ко​го гре​беш​ка, 0,5 чай​ной лож​ки ли​мон​ной кис​ло​ты, 1 ст. лож​ка рас​ти​тель​но​го мас​ла, 10 кар​то​фе​лин, 0.5 ста​ка​на пше​нич​ной му​ки, 1 яй​цо, 0,8 ста​ка​на мо​ло​ка или во​ды, 0.5 ли​мо​на, 20 г. жи​ра для жа​ре​ния; зе​лень пет​руш​ки, соль, пап​ри​ка, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Мясо мор​с​ко​го гре​беш​ка на​ре​зать ку​соч​ка​ми, об​су​шить по​ло​тен​цем, по​ло​жить в по​су​ду с рас​ти​тель​ным мас​лом, до​ба​вить ли​мон​ную кис​ло​ту, пе​рец, соль, мел​ко на​ре​зан​ную зе​лень пет​руш​ки и пос​та​вить в хо​лод​ное мес​то на 15-20 мин для ма​ри​но​ва​ния. Для при​го​тов​ле​ния жид​ко​го тес​та в по​су​ду влить хо​лод​ное мо​ло​ко или во​ду, всы​пать му​ку, соль, до​ба​вить жел​ток яй​ца и за​ме​сить жид​кое тес​то, пос​ле че​го до​ба​вить взби​тые бел​ки и ос​то​рож​но пе​ре​ме​шать. Под​го​тов​лен​ные ку​соч​ки мор​с​ко​го гре​беш​ка оку​нуть в тес​то и жа​рить в боль​шом ко​ли​чес​т​ве жи​ра (во фри​тю​ре) 5-7 ми​нут, за​тем вы​нуть их шу​мов​кой и по​ло​жить на си​то, что​бы стек жир. 

    Гарнир - кар​то​фель или греч​не​вая ка​ша. 

Морской гребешок, жаренный во фритюре
    500 г. мор​с​ко​го гре​беш​ка, 3 чай​ные лож​ки му​ки, 1 яй​цо, 3 ст. лож​ки мо​ло​тых су​ха​рей, 2 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла для фри​тю​ра, 10 кар​то​фе​лин, 4 чай​ные лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, пол-ли​мо​на, зе​лень пет​руш​ки; соль, пе​рец, спе​ции по вку​су.
    Мясо мор​с​ко​го гре​беш​ка про​мыть, на​ре​зать на лом​ти​ки или кру​жоч​ки, по​сы​пать солью, пер​цем, об​ва​лять в му​ке, смо​чить в яй​це, за​па​ни​ро​вать в су​ха​рях. Жа​рить во фри​тю​ре в те​че​ние 4-5 ми​нут до об​ра​зо​ва​ния под​жа​рис​той ко​роч​ки. Кар​то​фель на​ре​зать бру​соч​ка​ми и так​же жа​рить в боль​шом ко​ли​чес​т​ве жи​ра. Го​то​вый кар​то​фель вы​нуть шу​мов​кой и по​ло​жить на си​то, ког​да жир сте​чет, по​сы​пать солью. Жа​ре​ные ку​соч​ки мя​са мор​с​ко​го гре​беш​ка по​ло​жить на та​рел​ку, ря​дом - кар​то​фель, по​лить рас​топ​лен​ным сли​воч​ным мас​лом и по​сы​пать руб​ле​ной зе​ленью пет​руш​ки. Мож​но ук​ра​сить это блю​до доль​ка​ми ли​мо​на. 

Мидии вареные с рисом
    800 г. ми​дий, 100 г. сли​воч​но​го мас​ла, 50 г. лу​ка, 60 г. олив​ко​во​го или под​сол​неч​но​го мас​ла, 250 г. ри​са, 1 г. чер​но​го мо​ло​то​го пер​ца, 20 г. то​мат-пас​ты, 500 г. во​ды, 10 г. пет​руш​ки; соль по вку​су.
    Мясо ми​дий очис​тить и при​пус​тить с мас​лом и час​тью мел​ко на​ре​зан​но​го лу​ка. Ос​тав​ший​ся на​ре​зан​ный лук пас​се​ро​вать на рас​ти​тель​ном мас​ле, при​ба​вить рис и слег​ка под​жа​рить (по же​ла​нию мож​но при​ба​вить то​мат-пас​ту). За​лить во​дой, ва​рить в те​че​ние 5-10 ми​нут, пос​ле че​го снять с ог​ня, при​ба​вить мя​со ми​дий, хо​ро​шо пе​ре​ме​шать, по​со​лить, по​сы​пать чер​ным пер​цем и мел​ко на​ре​зан​ной зе​ленью пет​руш​ки. При​го​тов​лен​ной смесью на​пол​нить створ​ки ра​ко​ви​ны, при​чем в каж​дой створ​ке дол​ж​но быть по нес​коль​ку ку​соч​ков мя​са ми​дий. На​пол​нен​ные ра​ко​ви​ны по​ло​жить в кас​т​рю​лю и нак​рыть та​рел​кой, влить нем​но​го от​ва​ра, в ко​то​ром ва​ри​лись ми​дии, и при​пус​тить под крыш​кой в те​че​ние 25-30 мин. По​дать, не вы​ни​мая из ра​ко​ви​ны. 

Мидии в соусе
    300 г. ми​дий, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 1 лав​ро​вый лист, по 0.5 ст. лож​ки му​ки и сли​воч​но​го мас​ла для со​уса, 1 ст. лож​ка сли​воч​но​го мас​ла для зап​рав​ки; зе​лень пет​руш​ки, ли​мон​ный сок, шаф​ран, соль по вку​су.
    При от​ва​ри​ва​нии ми​дий в ра​ко​ви​нах до​ба​вить в во​ду го​лов​ку лу​ка, лав​ро​вый лист и соль. Ког​да ра​ко​ви​ны рас​к​ро​ют​ся, вы​нуть их из от​ва​ра, ос​во​бо​дить мя​со от ра​ко​вин. Рас​те​реть с мас​лом му​ку, раз​вес​ти от​ва​ром или го​ря​чей во​дой, про​ва​рить в те​че​ние 10 мин. За​лить этим со​усом ми​дии, зап​ра​вить сли​воч​ным мас​лом и ли​мон​ным со​ком и про​ки​пя​тить в те​че​ние 5-10 ми​нут. Ох​ла​дить, вы​ло​жить в са​лат​ни​цу, по​сы​пать из​мель​чен​ной зе​ленью пет​руш​ки. 

Мидии по-рыбацки
    1,5-2 кг ми​дий, 1 ста​кан бе​ло​го су​хо​го ви​на, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 50 г. сли​воч​но​го мас​ла, 2 ст. лож​ки па​ни​ро​воч​ных су​ха​рей, 1 ст. лож​ка мел​ко на​ре​зан​ной зе​ле​ни пет​руш​ки и лу​ка, 1 чай​ная лож​ка ли​мон​но​го со​ка, лав​ро​вый лист; соль, спе​ции по вку​су.
    Очищенные ми​дии сва​рить, вы​нуть из ра​ко​вин и дер​жать в теп​ле, но не на ог​не. В кас​т​рю​лю влить бе​лое ви​но, по​ло​жить мел​ко на​ре​зан​ный лук, пос​та​вить на силь​ный огонь и вски​пя​тить. До​ба​вить от​вар, по​лу​чен​ный при вар​ке ми​дий, и 2-3 ра​за про​ки​пя​тить. В кас​т​рю​лю по​ло​жить не​боль​ши​ми ку​соч​ка​ми сли​воч​ное мас​ло, за​тем по​нем​но​гу, что​бы не бы​ло ком​ков, всы​пать су​ха​ри, зе​лень пет​руш​ки и ли​мон​ный сок. В со​ус по​ло​жить ми​дии и прог​реть на сла​бом ог​не, не до​во​дя до ки​пе​ния. 

Мидии жареные
    200 г. ми​дий (очи​щен​ных от ра​ко​вин), 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 50 г. топ​ле​но​го или рас​ти​тель​но​го мас​ла, 25 г. зе​ле​но​го лу​ка, зе​лень пет​руш​ки; соль, мо​ло​тый пе​рец, кар​да​мон по вку​су.
    Подготовленное, тща​тель​но про​мы​тое, вы​ну​тое из ра​ко​вин мя​со ми​дий по​со​лить и по​пер​чить. Реп​ча​тый лук на​шин​ко​вать, до​ба​вить кар​да​мон. Хо​ро​шо ра​зог​реть ско​во​ро​ду с жи​ром, по​ло​жить на нее од​нов​ре​мен​но мя​со ми​дий и лук, об​жа​рить. По​мес​тить ми​дии с лу​ком на блю​до, по​сы​пать мел​ко на​ре​зан​ным зе​ле​ным лу​ком и зе​ленью пет​руш​ки. 

Мидии во фритюре
    1 кг ми​дий, 100 г. сли​воч​но​го мас​ла, 200 г. му​ки, 8 яиц, 200 г. мо​ло​тых су​ха​рей, 400 г. со​уса «тар​тар»; соль, спе​ции по вку​су.
    Подготовленные ми​дии от​ва​рить. При​го​то​вить бе​лый со​ус: нем​но​го му​ки спас​се​ро​вать на не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве сли​воч​но​го мас​ла, за​лить от​ва​ром, в ко​то​ром ва​ри​лись ми​дии, по​со​лить по вку​су, при​ба​вить 1-2 жел​т​ка и раз​ме​шать, по​дог​ре​вая на ог​не, что​бы со​ус за​гус​тел. Раз​ло​жить ми​дии на про​тив​не, за​лить со​усом, при​дать им фор​му ку​би​ков, дать зас​тыть, пе​ре​вер​нуть и за​лить с дру​гой сто​ро​ны, что​бы они бы​ли пок​ры​ты со​усом со всех сто​рон, сно​ва дать со​усу зас​тыть. За​па​ни​ро​вать в му​ке, яй​цах и мо​ло​тых су​ха​рях, об​жа​рить во фри​тю​ре. Под​жа​рен​ные ми​дии по​да​вать с со​усом «тар​тар». 

Акула по-марсельски
    1 кг акуль​его мя​са, по​ло​ви​на пше​нич​но​го ба​то​на, 0.5 ста​ка​на во​ды или креп​ко​го буль​она из рыбь​их кос​тей, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 2 ст. лож​ки олив​ко​во​го мас​ла, 4 по​ми​до​ра, 1 го​лов​ка чес​но​ка, 1 ще​пот​ка шаф​ра​на, тмин; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Мелко на​ре​зать лук и об​жа​рить в олив​ко​вом мас​ле. До​ба​вить на​ре​зан​ные на мел​кие ку​соч​ки по​ми​до​ры и чес​нок, шаф​ран, соль, пе​рец. За​лить во​дой или рыб​ным буль​оном. Вы​лить смесь в кас​т​рю​лю, до​ба​вить ту​да на​ре​зан​ное мя​со аку​лы, плот​но зак​рыть крыш​кой и ки​пя​тить на силь​ном ог​не 15-20 ми​нут. Вы​нуть ры​бу из кас​т​рю​ли, по​ло​жить на блю​до и прик​рыть свер​ху лом​ти​ка​ми бул​ки, под​су​шен​ной в ду​хов​ке до ко​рич​не​во​го цве​та. Ос​тав​шу​юся жид​кость ва​рить нес​коль​ко ми​нут, по​ка она нем​но​го не за​гус​те​ет. Прип​ра​вить ры​бу ово​ща​ми и по​лить буль​оном. 

Жареная акула
    1 кг мо​ро​же​но​го акуль​его мя​са, 0.5 ста​ка​на ку​ку​руз​ной му​ки, 300 г. со​ле​ной сви​ни​ны, пу​чок зе​ле​ни, 1 ли​мон; соль, мо​ло​тый пе​рец.
    Нарезать ры​бу, прип​ра​вить солью и пер​цем, об​ва​лять в ку​ку​руз​ной му​ке. По​жа​рить со​ле​ное сви​ное са​ло в мел​кой ско​во​ро​де, шквар​ки уда​лить. В по​лу​чен​ном жи​ре по​жа​рить ры​бу с обе​их сто​рон, по​ка она не под​ру​мя​нит​ся. По​да​вать в го​ря​чем ви​де, по​ло​жив свер​ху жа​ре​ное сви​ное са​ло, ук​ра​сив пет​руш​кой и лом​ти​ка​ми ли​мо​на. 

Жареное филе акулы
    1 кг мо​ро​же​но​го акуль​его мя​са, 0.5 ста​ка​на му​ки, 2 яй​ца, 0.5 ста​ка​на мо​ло​тых су​ха​рей, пу​чок зе​ле​ни, 1 ли​мон, 20 г. жи​ра, то​мат​ный со​ус; соль по вку​су.
    Куски акуль​его мя​са по​со​лить и за​па​ни​ро​вать в му​ке, пог​ру​зить во взби​тые яй​ца, а за​тем об​ва​лять в мо​ло​тых су​ха​рях. Об​жа​рить на ско​во​ро​де в жи​ре, от​ки​нуть на дур​ш​лаг, что​бы лиш​ний жир стек. Мя​со по​ло​жить на блю​до, ук​ра​сить пет​руш​кой и лом​ти​ка​ми ли​мо​на. От​дель​но по​дать то​мат​ный со​ус. 

Соленая акула в сухарях
    0.6 кг мо​ро​же​но​го акуль​его мя​са, 1,5 ст. лож​ки сли​воч​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка му​ки, 1 ста​кан го​ря​чей во​ды, 3 ст. лож​ки тер​то​го сы​ра, 0.5 ста​ка​на па​ни​ро​воч​ных су​ха​рей; мо​ло​тый пе​рец, соль по вку​су.
    Мясо аку​лы ва​рить в те​че​ние 2 ч на мед​лен​ном ог​не, по​ло​жив его в го​ря​чую во​ду. Ос​ту​дить и из​мель​чить в мя​со​руб​ке. Рас​топ​лен​ное сли​воч​ное мас​ло, му​ку и 1 ста​кан го​ря​чей во​ды пе​ре​ме​шать до по​лу​че​ния од​но​род​но​го со​уса. Пос​те​пен​но по​ме​ши​вая со​ус, за​лить им ры​бу, до​ба​вить по вку​су пе​рец и тер​тый сыр. Пе​ре​ло​жить мас​су на про​ти​вень, по​сы​пать свер​ху су​ха​ря​ми и по​ло​жить ку​со​чек мас​ла. Пос​та​вить в ду​хо​вой шкаф на 30 ми​нут. 

    Подавать с ва​ре​ным кар​то​фе​лем. 

Плов из китового мяса
    600 г. ки​то​во​го мя​са, 1,5 ста​ка​на ри​са, 2 ст. лож​ки то​мат-пас​ты, 1 го​лов​ка реп​ча​то​го лу​ка, 1 мор​ковь, 2 ст. лож​ки жи​ра; лав​ро​вый лист, пе​рец, соль, кар​да​мон по вку​су.
    Нарезанное на ку​соч​ки ки​то​вое мя​со об​жа​рить с обе​их сто​рон, сло​жить в по​су​ду, за​лить го​ря​чей во​дой и до​ба​вить то​мат-пас​ту, сва​рен​ный до по​лу​го​тов​нос​ти рис, жа​ре​ный лук, мор​ковь, лав​ро​вый лист, пе​рец и ту​шить до за​гус​те​ния, ос​то​рож​но по​ме​ши​вая. Пос​ле это​го пос​та​вить в ду​хов​ку на 30 мин. Пе​ред по​да​чей на стол ук​ра​сить руб​ле​ной зе​ленью. 

Шашлык из китового мяса
    800 г. ки​то​во​го мя​са, 400 г. шпи​ка, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 0.5 ста​ка​на мел​ко на​ре​зан​но​го лу​ка и пет​руш​ки, 1 ли​мон или 2 ст. лож​ки 3%-ного ук​су​са; мо​ло​тый пе​рец, соль, спе​ции по вку​су.
    Китовое мя​со на​ре​зать ку​соч​ка​ми, сло​жить в эма​ли​ро​ван​ную по​су​ду, по​со​лить, по​сы​пать мо​ло​тым пер​цем, до​ба​вить мел​ко на​ре​зан​ный реп​ча​тый лук, зе​лень пет​руш​ки, ук​сус или ли​мон​ную кис​ло​ту и пе​ре​ме​шать. По​су​ду нак​рыть крыш​кой и пос​та​вить на 4 ч в хо​лод​ное мес​то, что​бы мя​со про​ма​ри​но​ва​лось. Кус​ки ки​то​во​го мя​са на​ни​зать на ме​тал​ли​чес​кий вер​тел впе​ре​меж​ку с на​ре​зан​ным са​лом-шпи​ком. Жа​рить шаш​лык на ско​во​ро​де, пе​ри​оди​чес​ки по​во​ра​чи​вая вер​тел, что​бы мя​со рав​но​мер​но про​жа​ри​лось. На стол по​да​вать с ма​ри​но​ван​ны​ми фрук​та​ми, зе​ле​ным лу​ком, лом​ти​ка​ми ли​мо​на. 

Креветки жареные
    500 г. мо​ро​же​ных кре​ве​ток, 1 яй​цо, 1/3 ста​ка​на во​ды, 1 чай​ная лож​ка со​ли, 1/3 ста​ка​на му​ки, 1/3 ста​ка​на па​ни​ро​воч​ных су​ха​рей, 4 ст. лож​ки сли​воч​но​го или рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Очистить кре​ве​ток. Сме​шать яй​цо с во​дой и солью. Об​мак​нуть мя​со кре​ве​ток в смесь, за​тем об​ва​лять в му​ке и па​ни​ро​воч​ных су​ха​рях. Под​жа​рить на ско​во​ро​де до об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной ко​роч​ки. По​да​вать на стол в го​ря​чем ви​де. 

Креветки вареные
    1 кг кре​ве​ток, 4 лав​ро​вых лис​та, пол-ли​мо​на, 5 го​ро​шин чер​но​го пер​ца, 2-3 гвоз​ди​ки, соль, спе​ции.
    В ки​пя​щую во​ду до​ба​вить спе​ции и вы​жать сок ли​мо​на. По​ло​жить кре​вет​ки, до​вес​ти до ки​пе​ния, умень​шить огонь и ва​рить еще 10 ми​нут. На стол по​да​вать го​ря​чи​ми. К ва​ре​ным кре​вет​кам мож​но по​дать пи​во или бе​лое су​хое ви​но. 

Кальмары, жаренные с луком
    500-700 г. фи​ле каль​ма​ра, 1-2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 3-4 лож​ки рас​ти​тель​но​го или сли​воч​но​го мас​ла, зе​лень пет​руш​ки; соль по вку​су.
    Филе каль​ма​ров на​ре​зать со​лом​кой, сме​шать с пас​се​ро​ван​ным лу​ком и об​жа​рить в мас​ле 2-3 мин на ско​во​ро​де до об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной ко​роч​ки. По​да​вать к сто​лу в го​ря​чем ви​де, по​сы​пав руб​ле​ной зе​ленью. 

Лангусты по-французски
    6-8 мо​ро​же​ных ше​ек лан​густ, 2 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла, 2 яй​ца, 1/4 ста​ка​на мо​ло​ка, 1/3 ста​ка​на му​ки и мо​ло​тых су​ха​рей, зе​лень пет​руш​ки; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Шейки лан​густ очис​тить от пан​ци​ря (но на кон​це ос​та​вить хвос​тик) и раз​ре​зать по​по​лам (вдоль). Во взби​тое яй​цо до​ба​вить мо​ло​ко, соль, пе​рец. От​дель​но сде​лать смесь му​ки с су​ха​ря​ми. Об​мак​нуть шей​ки в мо​ло​ко с яй​цом, за​тем об​ва​лять в сме​си му​ки и су​ха​рей и жа​рить в мас​ле 3-5 мин. Жа​ре​ные шей​ки об​су​шить бу​маж​ной сал​фет​кой и по​дать к сто​лу, ук​ра​сив зе​ленью пет​руш​ки. 

Кальмар тушеный
    1,5 кг каль​ма​ров, 2/3 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла, 0.5 ста​ка​на су​хо​го бе​ло​го ви​на, 10 по​ми​до​ров, 2 зуб​ка чес​но​ка, 1 ст. лож​ка на​ре​зан​ной пет​руш​ки; соль, мо​ло​тый пе​рец по вку​су.
    Картофель на​ре​зать доль​ка​ми, а лук и пет​руш​ку мел​ко на​шин​ко​вать. Об​жа​рить их в сви​ном жи​ре. За​тем при​ба​вить го​ря​чее мо​ло​ко и из​мель​чен​ных каль​ма​ров, соль и пе​рец. Все ком​по​нен​ты пе​ре​ме​шать и ту​шить 10-15 мин. Го​то​вое блю​до по​дать, по​сы​пав мел​ко ре​зан​ной зе​ленью. 

Сравнительная таблица массы и меры некоторых продуктов
Мука и крупа
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Молоко и молочные продукты
[image: image20.png]Craran

Tporyens | Croeat | Crononas aowea | Gaisas iomea
Tacao

eI 5 0 5
Moaoro A0 20

nemoe

Cuerama 250 % 10
Maczo 230 % 10

emotHoe





Соль сахар и другие продукты
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Овощи
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