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4 Ca.IO/'11 U .ю"),С,,"U 

СЕЛЬДЬ ПОД ШУБОЙ 
1. Моркою .. , IшртофеЛI> 11 СИСКJI)' IIЫMЫТl .. 11 ИЩ) II 'IЪ до 
ГOTOBHOCTII. Яilца сваРIIТI, III'РРУЮ, 

2. Л)'1\ О'II1СТIIТЬ. BbIMblTI •• мелко IIзрезаТl. и IIОЛОЖIIТЬ 
11<1 1-2 MIIII 11 ЮIПЯТОК, ЧТобы удалИТI. ИЗЛIIIIIIIЮЮ го

речь. 

3. СеЛl,д I . ПI)QМЫ1Ъ в холодноi; npoтo'lHoi·; поде, УД<1-

ЛIlТЬ кож}' 11 IJIIутреННОСТlI, 

4. филе ОТДСЛ Н'IЪ от Kocтei ; 11 lIape:.I<ITb ПОЛОСlсаМ l1 Щ И' 

pllHoii 1-1.5 см I IЛ II небоЛЫllllМ 11 К)'бllкаМII, 

5. ОтваРСНllые свеклу. МОР'ЮШ, 11 картофель O'l ' ICTI1TL. 
ОТ KO"'1'PI .. I, lIiiIIa - от скорл)'пы 11 II<IТCpeтb псе проД}'к' 
ты ПО ОТДCJIЫlOсти.I<I. КРУIllIOЙ терке, 

6. В глубок)'ю салаТIIИЦ)' иылож , IТ ' , салат слоям ,! J.I каж· 
дый слоi·i 1 1OCOJIIIТb и смазать маi;О IlСЗОМ . ' ·Н слоii -

фllле ССЛl>д", 2-i; - картофсm •• :\·ii - лук. 4-й - яi i lЩ. 
5·i; - ~IOРКОDl ... б-ii - спскла. 

7. ''Ьтоnoе блюдо lюстаВIIТЬ ' 1<1 3-4 ',аса n ХQЛодItЛЬН II К. 

8. Зелен •• ' !С1'рУI I1К11 вымыть. УкраСIIТЬзакуску зеле ' lЫМ 

"ОРОIIIКОМ .·1 "сточкам " ПСТРУ'1'К". 

Сосне : 

2-)Cl:t1t:lIbl'''J/Ьдu 

6 ""'J6"eu II:fI/nnoфtм 
2-) ,ЧQ/Ж(J(lU 

2-Эt:lЮtAы 

2AYII:OВU«bl 
2-)яii«fI 

200ZJmiiOUe.Ja 

Аля укр~шеНI1Я: 

3eelll04fll:U "~"''JШ''U 
) ст. А. 3М.f1/fNO юJюШ"'О 

/ОIllОБIl(К'mь (Вf't(ЛЫ . t(арmофс..tJlll .IfQ/ЖОО I/ 
о//prik.JUIЮIII, lI/юm"'IJв (1 H/'CmQ.lb"'I'\ ,1f t(.mnx 

ножом -[УА" BIJt'lfmJXOВOIIf,U .llЯl"·/ft', .mGlШm, 



Ca.lamw и .Ш"}СJ.:u 5 

СЕЛЬДЬ СО СМЕТАНОЙ 
Соста8: 

2 ГO!II~l!ыe Cf.JIW/I 

5 lЦI)'бllt!1i А'(фт~'IJ/ 
0.5 стакmm мй,10ка /LtIl 
.oiJы 
11ц,IQ6кал)'ко, 

3 ст. А . p)'6J11!/lIIzlJ ЗШ1е/IОZО 
AJKlI 

0.5 сmаК(lJЩ GЧl!mmlЫ 
J СIII.JI.лu.1l0ННо..>осок(/ 
1'1 . ./1 . горЧUIJЬ/. 

(М/, 

че!mЫU"IOJIQЩЫU IIrpelJ 
3I'Jltlfb )'кроnа 11 11emP:J'uIK!/ 

1. Филе ееJII.>дll эаМО<IIIТI, IJ молоке IIЛII IJ охлаЖДСIIIЮ,\1 
'lае и OC1';1\.I II1'I, 11<) " 'ш.еа . 

2. КартофсЛl' 111>11'011011", 11 отпарить n МУНДllре. Оеч" 

3. Зелеlll. ТllщтеJII.1 1O ПРОМI>IТI . 11 IIPOTO'IIIOii воде , оБС)" 
111111'1,11 МСЛКО Ilоруб ll'ГЬ. 

4. ЛУКОI.llIJIУ O'l IICT"Tb, "bIMI.I1'b 11 нарез." ,ъ кол ',ца,\ll l . 

5. ОСТЬ/l}Ш ll ii каР" офель O'IIICТII1", от "ожуры 11 мелко 
Ilареза',"J" 

6. Ф'IЛС сел '.дн IIЬШУГ,. из молока 11)]11 чан н меЛI(О 11 <1' 
резать . 

7. Для заl1ра UКlI cMelllaTh eMC'r.\IIY. Л II МОII "",ii СОК 11 " ор-
'IИltУ. 

8. СсЛ/.ДI" картофещ., [(ОJl',ЩI лу"а 11 II ЗМ СJII, " С IIIIУЮ :1(:

леш. псреМСlll а'г", I IOСОЛIIТI" ПОПСР'IIIТ'. 1"1 0 в"),су 11 ' 10-
Л 'IТI, eMCT<1. IIHOtl З:lll ра"коi"i. 

Врем" ПРИГОТО8деНИII: 50 мин 
КодичеСТ80 порUI1I-1: 6 



САМ Т ИЗ СЕ!\ЬДИ 
ПО-НОРВЕЖСКИ 
1. Свекл}' 11 картофель BbIMblT I • . OTlIapllTb до ГOTQIНlOC' 
Т11. ОСТ)"ДIIТЬ, О'IIIСТIIТЬ 11 I lареЗ<IТЬ К)'бllками . 

2. Яблоко вымыть. разрезать lIа 2 ' laC1'l1 , удаЮ IТ I. серд
цеВIIНУ 11 нарезать М Я КОТЬ lIеБОЛ hllll lМ 1I кусочка ~НI. 

3. Репчатыii 1I)' К О'lIlСТИТl, . "ЫМЫТЬ 11 lIарезаТJ. ТОНКИ-
MII КОЛI.ца~lI1. 

4. 3елен ыii луК IJbI M blT l , И мел ко нарезать. 

5. Л II:\lО II IJЫМЫТЬ, разрезать 1 !О I юлам 11 выжать сок 113 
одноii полаШII I "'I. 

б. КуБИ КII картофеля 11 свеклы coeДIIНllТb 11 ОДIЮЙ ем
КОСТИ с КУСО<I IШМН jlБЛQка 1-1 репч атым луком , 110(0.'1 11'1' 1.> , 

I'I срсме l ltа'[ъ . 

7. ДобаШIТI. зеЛf;IIЫ{\ горошек . за праВИТI. раСТllТеЛI>
IIЫ М маслом 11 IIсремешаТI,. 

8. C-utат 8ЫЛОЖIIТЬ 11 01 блюдо, сверху ПОЛОЖИТI, кусоч ки 

сельди 11 ПОЛIIТЬ Л IIМОННЫМ соком. 

Cacrae: 
250 t фuле ttAWII 
3-4 uу6шt J((lртfXjюlя. 
1 кjиmUiЯЛ)'КOtrjf/.IU 
1 нiбoRЬШ(JJI с&tIOla 

1 яБЛОКQ 

О,5лlt,\10IIО 

/h IIУЧI(U зelfelifШJ ЛУК(I 
)ет. А. 

"OHapвuPOВ(lHm);~o 
3еМНfШJ юрошк:а 

.~~/. раt:muтlllЫi(Ж) 

Время ПРl.1rотоаленl.1Я: I 'i 
КОЛI.1'iеtтао ПОрЦI.1И: 5 



САМ Т ИЗ лосося 
с ВИННЫМ соусом 
Состав: 

400 ~ фUJ~JlОСOCR 
IK)1J!/IIDeJ/ li uo 
lгОЛОOlm/N:l1Ч(lIllО;:ОJl)'I((1 

JlIdЮлЬU/О!lICAУfkн-ь 

<fr"~ 
250 МА (j,..лOlО cy;rwo в/то 
/ ЛU,МО" 

50 : X1U'IQ;:O (мата 

5 t баozo Uyшuстozo 
IIфlJ{/ 

(01'1>"06/'1'1 
Для соуса: 

40zcyxozollu'J!/Ju 
~~;~~ расmlm".л~,юlO 

J 5 z umll~рmlШJ на .IU~.JI KO!I 
11/фкi! ХрnШ 

IOZCflхаjЮ 

J "У,/(Ж Шl(uml""JlУКU 

ЛI./,IIОIf/(WйСOl( 

1. Л 'I МОII ОЫМЫТЬ, отжат •• 20 мл ( 1 СТ. л.) сока 11 наре
зать ЛLIМОII TOHКlIМII ломтиками иместе с кожурой, с<-.... 
мена удалИТЬ. 

2. РеПЧ<l.тыij Л)'К нарезать меЛКl,1М1l куб •• каМ I'. 

3. !-Iмн'!'ъ 1111110 ' } ЭМ<UlI lрОR3НН)'Ю кастрюлю. добаlНlТЬ 
лук , нзрсзtlllllыii ЛI/МОИ 11 беЛЫI'! ДУI1IIIСТI.II1 персц 11 до
веСТII CMCCI. до КlШСIIНЯ на среднем огне. 

4. Филе лососи ВЫМЫТЬ в холодной воде, нарезать 
среднн"ш КУСО'IIШМII 11 добаRIIТЬ в кастрюлю. BaplITI. 
lIа слабом огне 4-5 МIIН . 

5. Дrlя соуса Iшреза1ЪТОI IКlIМII КРУЖО'lкаМlllI1l1l fП"-ЛУК 11 

смешатьеroслнМОllllЫМ СОКОМ. шерри. сахаром. paCfII
TeJlbllblM маслом 11 хреном, доб<НIIIТu t;OJi b ПО IJKYC)'. 

б. лIIс1ыI салата вымыть n ХОЛОДllоil воде . Фею,ст. 
ОЧ IIСТII1Ъ 11 мелко IlaрезаТl •. КУР"IIОС )liiцо отвар"ть 
вкрутую, охладIIТI •. О'ШCfI1ТЬ 01' СКОРЛ)'ПЫ 11 lIарсзаТl. 

TO.IКlI M II ЛОМТllкаМ II. ВЫЛОЖll1Ъ lIа Л IIС1ЪЯ салата слоя

м" феllХел ь , К}'j>IIНОС яiiцо 11 К)'СО'IКlI фllле лосося . По
ЛIIТЬ блюдо СО}'СОМ 11 остаткаМII Iшна. I} котором отва· 
рllва.лся лосось. 

Врем!! ПРl.1готовлеl1l1l1: 45 MI.1I1 
КО"I1'1ество порций: -4 



8 Са.lоmы 11 ЗОI\)'Пill 

САМ Т РЫБНЫЙ «НЕВА» 
1. Картофель тщателыю В!.I.\IЫ·I"Ь 11 OTlJapIITI, IJ кож)'ре. 
O CTYJlI'TI,. 

2. Рыб)' ОЧIIСТlIТ!. от КОЖII I1 KOCTCii. Мслко lIареза"l'l. 
11)111 раЗМJlЛ, p)'K<I:'III. 

3. Яблоко ВЫМЫЛ" ОЧII СТIIТ!. ОТ кожуры 11 )'Д<VILI'.., сер
)ЩС ШIIIУ_ 3слсныii лук I!pOMbl'I·!. В ItРОТОЧlюil воде 11 
мелко Il а рсзаТ I •. 

4. КартофеJ1l, O'l IICTII"I'(, от ко .... ·уры. }' яблока уд<tJ1II1Ъ 
сердце8l 1 1l У· 

5. I<артофел [ •. яблоко 11 C01lCllble OI1'рцы Ilарезать куб,, 
I«1МII ТОЛЩlllюii ПРllБЛ 'IЗ II "'СЛЫЮ 0.5 СМ. Добаll'IТI. ас-
Л Сllы ii Лук. MaCJll lIIbl 11 [·О рОШСК. 

б . Салат З'ЩР"UIIТ(, Щl iiОll СЗОМ 11 ItсремсшаТl" 
7. ВЫ;!ОЖIIТ!, сала'!' I'ОР lюii I~ саЛ<lЛIIII I}', сверху ДOl"IОЛ-

1I11телыю I'ЮЛI!ТЬ маiiонсзом, YKpacIIТl, кусочкаМ LI 

рыбы 11 зеленым луком '1 nOJlaTI. к СТОЛу, 

Состав : 

2(Юlваj1l'1I0ill/Л1I 
~О/!Н 'Ir.lQJ(Оll чеll rlН jJ/:>Iбы 

2с/ЖJНII.\' IV/)"б/!JI 
1((t}JIIIOIjН'.ля 

2 rall'l/bl.\' Оl)"/Щ(l 

40 l :клеЩЦQ lIJ/Юl111Ш 
ЗО г .'Ш(_~lm 6и 1(0("1IItJ< /eJ( 

I Кllг"uХ1inlfЖQ 

)f)l./t'.dlll(Ш)А.)"Кf/ 

I'О г .• щiiОIlt3(/ 

Время "Рl1rоrОВдеНI1Я: 10 МI1Н 
КОДl1чеСТ80 "ОРЦI1I1: 1 



Садаты и за")'(1Щ 9 

СЕ/\ЬДЬ МО/\ОТ АЯ (Форшмак) 
COCT~8; 

J «;,/r.д~ 
1 я(i,/Жо 
!ЮI(jО 

/ ~UAOIJI((/ лука 

2 .1o.If/l/,/K(I 6111nmщ 

2('111."". СЛIIВОЧНОС{),II(I(.!I(1 

О.5 rIllШШН(I ,I/o./OK(/ 

4 ,II(/(ЛIIНЫfkJKOГ/ll/)'/ffl,.

J IЩ\IIIОО/Щ 

~:~;"~h~t~:::' «IНfHbIti 
),'ну 110 SKyq 

Врем" "Рl1готовлеНI-1Я: I '1 

Количество порций: 4-6 

1. ЯблО"IIIJЫ~IЫТI,. 041ICТIIТЬОТ IЮi+>.1'Р1>111 серДJIСIIIIIIЫ, 

2. Яiiцо cnapllTI, вкрутую. ОС1)'дIlТЬ, O'II1CТIITI, 01" С":ОР
лупы. 

3 . ССJlClЩУ ОЧJI(ТJIТJ,QТ ВН}'ТРСllllостей 11 KOCTe"'r. СНЯТI , 
КОЖ)'. IOJIOIJ>' I1 :<IIOС1' ОС"ШIIТI , ДJlII украшеШIJI . 

4. Ф'IJIС IJbIMO'lIITI, 11 молоке llЛl1 R ХОЛОДlюii Кl lllяченоii 
воде.отжаТl •. 
5. Jl OMTIIК1! баТQl lа IlаМОЧLIТI, 11 молоке 11 отжат». 

6. ЛУК ОЧНС'I' IIТ!., 1 1 3МСЛl,ЧИ'[Ъ 11 rrассероu<tП. 1\ раС1'lI ' 
теll l>l ЮМ масле. 

7. ПО)ЮЖIIТЬ сследку IJ Э~"LЛ I' роII<ШI IУЮ ПОС)'Д)', д06а
ПllТ l . "БЛОЮI, желток ( 1'''-I)CIIIIOI'O Jl i il '<I. , ЛО)П'IIЮI б<l.Т(r 
11<1 11 СВ<lссеРОП.IllI1ЫН лу". Все дщlжды ПРОПУСТIIТI. ' 1(:

рез М llсорубку с паl llТСТlюi"r решеткоii, запраll1lТI. 

),';:С),СОМ. маСЛО)I. rr;rб ll'lъдеРСlIJl llr'lоii ложкоi·! . 

8. УЛОЖIПЪ фарш 11 селеДО'llIIlIlУ }) форме рыб .... f'PIl

CT<tIllIT" ГОЛОI~}' 1I ХВОСТ. YKpaCI ITI. раЗМЯl"'lС ll НЫМ CJ!I I-

9. РЯДОМ ПОЛОЖIl1"!. lIарезаl'1Ныii КОЛЬЦ<IМII J11IЧl lыi i бе-
лак 11 лук. маСЛIIIII>!, кол"ца НОМ IIДОРОВ , 

Р)'ШКII 11 укропа 11 "одавать к СТОЛУ. 



I О Ca.lй11lЫ 11 30'0'(;"'1 

СМА т С КМЬМАРАМИ 

1. Ка1lьмары вымыть, сБРЫЗНУТI, лимонным СОКОМ 
н вар"ть u 1l0дсоленноii I)оде 5-7 МIШ. Остудить В 
бут.оне. 

2. Картофель ВЫМЫТЬ, ОТl)ариТl. в МУНдllре, охладить, 
0 'lIlC1'lITb 11 нарезаТI. небольши~НI кубиками. Яiiца сва

рить I\КРУТую, охладИ1"!.>, O'IIIC"l"I I"1"b от скорлупы 11 наре
заТ I. кружочками. 

3. Кальмары нарезать тонко,", соломко!:i . КартофсЛJ, 

нарсзать неБОЛЫIIИМИ кубикаМII, яiiца IlарсзаТ I, КРУ-

4. Морковь вымыть, О'IНСТИТl,. И нарезать тонкой со· 
ломкой. Соленые OI)'PUbI ПРОМЫ1"!.> холодной ВОДОЙ 11 
нарезать меJl КIIМ~1 кубllка~ш. 

5. Кат,мары i"lЫ '/!ОЖИТЬ в салаТIiIЩУ, IIOC01lIlTI.>. попср' 
'1111'1,. смешать с КОНССРUИРОI~анным зеЛСI I Ь\М ГОрОШ· 

КОМ. ДобаШ'11Ъ MOPKOUb, каРl'офсm., солсные о'"),рцы н 
псрсмешаТl ... 

б. Заправить салат маiiонсзом 1\ сще раз перемешать. 
Перед пода'lей YKpacllТb кружочкаМl1 вареных Я II Ц . 

Состав' 

300 г {1Ч/II«Сlmых 
l(алМIfI/юв 

2.ltQ/ЖООII 

2 C(:tIIClIblX Оi''l"lща 
3-4 1UI)"6ltJ/ I((jрmофмя. 
2т/уа 

3С/II.л. f.lrе/ll(ЩЫ 

3(III.JI. 

КQllсе/J(1U/юваIlIIQlО 
:wшrQZО zо/юш/ш 

.IIUJI01IНwiicoJ( 

nepm.jllclmwi!MQJlom1Xii 

Вре",я приготовления: I ч 
Количество порuии: 5 



Са.mI1lЫ u.ю")'СIЩ ....;.1...;1 ___ _ 

САМТ ИЗ РАКОВ И СПАРЖИ 

Состав: 

2()()граК(}(I 

200 z (Хдой КОШ ~.JIeuой 
rnа/JЖlI 

lООt:юumаZQ 
I(ОН'фвU/ЮО(lIIIfЫО 
гofюllll«(I 

100 г СUЖlIХ OZYplJoo 
JOOZR.{iw!( 

100 г l((jрmОФ«я 
J "opeнbu.Jfьikpm 
ЗООt,wаilонr:ю 

2'1.11. З%'НWОJ/(CJC(I 
сmшр,Co,lI>, Зt'Jt/!IIЬ110 

i!It.)'C] 

Время прмгото."ения; I ч 
КОЛl.1чепво порЦI.1I1: 6 

1. Cnapih.')' O'lII C1'I I1'Ь ОТ жесткоii каЖIIЦЫ: зеленую C I JajГ 
жу QЧ IIСТIIТI> от cepeДlmы стеблн 131[113, белую чистить 

талыю под верхушко". КОII'IИ КИ СЩ1РЖII подреза"ь, 
ПОДРОUlIЯ' IЪ lIУЧQК так, чтобы lIее rюбеГ I" 1'10 ДJIIHIC были 
прНМСРJ ЮОДIII'lаковы. ОЧИЩСlll lы е Сl'сБЛllllРОМЫТI>. 

2. Стеблн ( 8113<1.1'1. в l~еБОJlЬШОЙ пучок н ОПУСТИТI. В ки
пящую ПQДСОЛСIiН)'Ю ВОД)'. Вода должна ПОКРЫВ,IlЪ 
ТОЛЬКО твердую часть стеблей, I)СРХУJIIКi'I IIoi.iAYТ на 
пару. Кастрюлю lIaKpbITb крышкоii. 6apll'I'1o 4-5 МIIН 11 
OTKIIHYТI. на д}'ршлаг. 

3. КартофеЛI. 1I корень сельдерея OTuaplITb UMCCTC, по
ЧIIСТIПЬ ][ мелко lIарезать . 

4. ЖИВЫХ ракоl.I оп}'стl ,ть 1.1 ЮШЯЩ}'Ю подсолеll }'Ю I.IОД)', 
вар"ть 20-25 м 1'111 , пока ОIlН 'Iе ГlOкрасщ~ют. ОЧИСТИТI. 
и мелко Iшрезать, 

5. Яблок/! 11 огурцы вымыть, ОЧ II С'ГII 'IЪ И 1'lарсзаТh мел

КИМII к}'б ll ка~1II . Зелень "ЫМЫТЬ и мелко lIарезаТh. 

б. Все ШlгреДIIС НТЫ смешать, добавить зеЛСIIЫЙ КОН
серОl1рооаШlI>lЙ I'орошек, сахар , соль , }'КС)'С Н запра

OIlTh майонезом. Посыпать зелеl!ЬЮ. 



УХА ИЗ ОСЕТРИНЫ 

1. Картофель ПОЧIIСТИ'l'Ь, ВЫМЫТЬ ~I нарезать брусоч-

2. Рыбу О'IIIСТ1IТЬ, ВЫПОТРОlШIТЬ, удалИТЬ жабры. Н а
резать рыбу крупными кусками. 

3. РСllчатыii лук ОЧ IICТJlТЬ, ВЫМЫТЬ, две головки мелко 

~Iарезать, одну оставить целой . Корень пеТР)'IIJК IJ ПО-
ЧIICТНТЬ, тщателыю ВЫМЫТЬ. 

4. В кастрюлю ', I МИТЬ ВОДУ, ПОЛОЖIIП. целую лукmнщу, 

корень l1еТРУШЮI, перен, СОЛI" довести до кипения . 

В кипящую воду ПОЛОЖИТЬ ОЧШl\сн ныii 11 Hape:MHHblii 
картофель 1'1 умеНЫПИТl, aгoНI •. Варить картофель дО 
ПОЛУI'ОТОLl1ЮСТИ. 

5. Добавить в суп куски рыбы (вместе с головой) и па
РИТЬДО ['ОТОВНОСТИ - 12- 15 МИН. 
6. За 5 МIШ до !'отовности В суп добаВIIТЬ лавровыJ.I 

л и ст, нарезаш·!ыЙ лук, вынуть из ухи целую ЛУКОВИЦУ. 

ВЫ](J]ЮЧИТЬ ого][ь, Н<lКрЫП, кастрюлю КРЫШI(О J.l 11 ос
т<шить на 30 МИН. 
7. Подавать , ПОСЫП<lВ рубленоii ;Jсленыо, 

Состав: 

1 K~ о(еm/JИI1Ь( 
2л fl(ЮЫ 

2 кл)'б/(J/ картофеля 
3 ~ал08КU лука 
1 KO/Jf!llb1Ie1I1/1)'IIIIOI 

7 гороllllll! nep1l,(j 
2 лав/Ю6ЫХ листа 
СQЛЬ110 6/1)'С)' 

Время ПРИГОТQвления: I ч 20 мин 
Количество порци",; 6 



______ -'с):..'''_ы_ _:..;130-__ -' 

суп ИЗ МИАИИ 
Состае: 

2JO ~ I~ветlшii 1(1lI1)'cmbl 

lОО.чл нежUрl!Ь/.Х t.J(U8U1{ 

100 l с/UЖuх .wuдlll'i 
1OO .WA ры.llо;:оo БJ.rI ЮНlI 
jО.Ч!I ОСлогОf)'Х(k"'()8U11а 

!ООг /JemШlllогОJl)'/Ш 
JOO:3t.МHU 

цuь u nфеl4llОВКJ€J 

1. Рыбны ii бульон процеДIIТl. 'Iсрез мел кое СIIТО 1'1)111 
Jlы�Iянуюю TI<aHb. Перел иТl. БУШ,О '-I fI эм,U[~IРОВ;НIIIУЮ 
кастрюлю 11 слегка подогреть. ПОСОЛll1Ъ 11 попеРЧJlТЬ 

по вкусу. 

2. РепчаТ(.нI лук O'IIICТlITJ. Н нарезать меЛКII МИ ',.-у6111(а-

3. ЦвеТIlУЮ кап)'сту тщательно IJЫМЫТЬ 11 рззобраТI. на 
мелкн е соцвеТIIЯ. 

4. ДобаШ'11Ъ капусту н лук в БУЛl,ОI I 11 ДОJlести БУЛЬОl 1 до 
кипения. Затем добаuить белое сухое ВIllIO. 

5. МИДИII сле l'ка отваРllТЬ ( пока ракушки lIе раскроют
ся ), ДОСТ<1ТI. МЯСО, l,змеЛЬЧII1'I. пр" помощи блендер" 11 

добавиТl. к бульону. BapllТl. 20 МНН . 

6. ЗапрашlТЬ ГОТОIIЫЙ суп нсжирными CJl III]KaMI1, укра
с ит!> зеЛСIII,Ю и подат!> на стол. 

Время прнготовдення: 45 мнн 
Колнчество порцнн: 2. 



БОРЩ ИЗ КАРАСЕЙ 
Врем!! ПРl>lготовлеНI-IЯ: I час 
Колнчество ПОрЦЮ1: 6 

1. Половину луковицы 11 морковь очистить, вымыть. 
Положить в кастрюлю , ЗaJ! ИТЬ водой (2 л), добаUIIТЬ 
перец, лавровый лнст, ,'рнбы 11 I!ОСтавить на огонь. Ва
Р"ТЬ 10-15 мин. Процедить. 
2. Капусту нашинковать, ВЫМЫТЬ, откинугь на дурш
лаг, дать поде стечь и положить в процежСIШЫЙ бут.>-

011. Свеклу ВЫМЫТЬ, 04ИС1'IIТЬ, нашинковать и поло
ЖИТ,. в бульон. Довести до кипения и оставить 
ТОМIIТЬСЯ на слабом огне. 

3. Половину ЛУКОВИЦЫ измель'шть 11 обжарить lIа СКО
породе, смазанной маслом. Всыпать туда муку и разме
шаТh. Добавить массу» бульон. Влить уксус ПО вкусу. 

4. Карасей вымыть, ПРОМОКIIУ''Ь салфеткой, 06валяТl, 
n паНИрОВD4НЫХ cyxapJIX 11 обжарить на масле до обра
зования хрустящей KOPO"K~I. Выложить на салфетки, 
чтобы они впитали ЛИШIIИЙ жир. OrlycтltTb в борщ 11 
одИl~ раз вскипятить. 

5. j)азлнть борщ в суповые тарелки. Отдельно подать 
обжаренных карасей. 

БОТВИНЬЯ К РЫБЕ 
Время ПРl1готовлеНI1Я: 20 MI1H 
КОЛl1чество ПОРЦI1Й: 6 

1. Щавель отделить от стеБJlсii, промыть под проточ
НОЙ водой, потомить в собственном соку, протереть 

СКlJOЗI,дуршлаг, превращая в кашltцу. 

2. Огурцы вымыть, ОЧИСТIIТЬ ОТ кожуры и измельчить. 
СлОЖI1ТЬ в кастрюлю, добавить щавель. 

3. Зелеllыii лук 11 укроп вымыть 11 мелко нарезать. Рас
тереть с сахаром, солью 1-1 горчицей. Добавить к щаве
лю 11 оryрцам . 

4. В кастрюлю шшть квас. Подавать холодным к рыбе. 
Отдельно можно подать колотый лед. 

Состав: 
800;: караай 
1 м.QjЖQ8Ь 
1 ZMQВI(a fJen'Чатою лука 
12 шт. ЧJJjJIЮЮ neplja 
гr>jюшкfJМ. 

3 лавровых листа 
3 i)'Шl'Ныхtpuба 
1 cm. .11. mОnЛDЮЮ ми 
C/l148ОЧllого м.аиа 

200 zСВtЮtbl 
2cm. л.. .ЧJКU 
nанировочнш сухари 

уксус 

Состав: 

6002 ЩfЮ&R 
400 г свежих oгypyQВ 
J'ч.JI.гofrчuуы. 

1 cm. л. сл:wра 
3Цl"I(WUЛ)"К1W8fI:'jCJ 

зеинt> укропа по I!КJCJ 

2 .. квасо. 



Вторые блюда. Рыба жарf!ltШl I 5 

ЖАРЕНЫЙ КАРП В СМЕТАНЕ 
Соспв: 

4 "а/та 
:! 'nUЖI('U лука 
1 cm(lКб ll cмell/allbl 

'i,5сmб,,(ща 
partnU/llМ ьнOZ(; масяа 

l.чofrкOt!Ь 

1 .ш8fЮdЬ/U лис", 
vpн.Ь/й '1P/N!Ij zаро'Ш{Q.ll, 
'fI'/1НЬ/й ..waлоmыU ntфщ, 
lWbnotn.ycy 

Время nРl1готовлеНI1Я; 50 МИН 
Количество nорuни; 4 

1. Карпоu ОЧI1СТIIТЬ, выпотрошить, удалить жабры, 
раЗрС3."lТh поперек, BblMblTh. ПОСОJIIIТЬ 11 поперчить. 
2. ОбжарlIТЬ карпов на раскаленном растительном 
масле с дцух CTOPOI!, ПО 5 мин с каждоii стороны ДО об· 
разоваllЩI ЗОЛQтистоii КОрОЧКI1. 

3. Лук 11 морковь очистить, ВЫМЫТЬ, мелко нарс:зать. 

4. В соковороде разогреть 2 СТ. л . раСТI1ТeJlЫЮГО масла 
и обжаривать лук с МОРКОВЬЮ 3- 5 1>11111 до золотистого 
цвета. 

5. Рыбу пеРСЛDжltТЬ в УТЯТНИЦУ, на рыбу пылажить лук 
с морковьiO, добавить лавровы!:', лист, <lcpHblii перец 
горошком . 

..-!i~:.-t-_.",..," б. Сметану ра:ШССТII 1/ 2 стакана теплоii ВОды и залить 
рыбу. 

7. УТ}[ТIIИЦУ накрыть крышкой 11 постаuить U разогре
тую ДО 17o- 180·C духовку на 15- 20 МlШ, Поливать 06-
разующимся соусом, 

НМИМ С БАКМЖАНАМИ 
Состав: 

5()()~ фuлttl(lЛ 1L/'Цi 
Зnn. А. M)"'II 

Зcm..А. noдcФlне.mого 
~ 

6/XJz6mUШЖ(lНов 

150 lКfюc!fOlа cUJ,a 
З.1J6чu"а чеснока 
ro.1b,~,~ъ 

aпnJlj' UI"U " О(!/(}С] 

Время ПРlo1готовденlo1Я: 45 MIo1H 
КОЛIo1'iе.ство порцlo1Й: 4 

1. БаклажаllЫ очистить от кожуры , нарезать кружка
МII, посолить, заПalшровать в муке 11 поджарить на ра
финироваНIЮМ IlОДСQлнечном масле. 

2. ММ смешать с солью и перцсм. 
3. ПОРЩЮlшые куски фИЛС валllма запанировать в 
муке, смешаююii с солью и перцем, 

4. Хорошо разОГрС1Ъ растительное масло в широкой 
сковороде, ВЫЛОЖИТЬ запаННРОВаЕШУЮ рыбу и обжа

рить с двух сторон до образования золотистоi1 короч
ки. ЖаРИ1Ъ ПО 5- 6 MНl I с каждой СТОрОIIЫ. 

5. Выложить в сковороду к рыбе жареllЫС баклажаны. 
полить рыбу 11 баклажаны красным соусом, прогреть 
на слабом OI'HC 10 мнн , посыпать р)'блеllоii зеленью и 
подать к СТОЛУ. 

(~W'j.;рf/nll>l1i:РllГllиIllU",Ь(Jn;овоJюiI.' / (/11_ .1. r..111t1(1'/1/0l0.IШ( .. Ш, 
"/ЮЖ(l!m1!l~i''?О 0/1 IlfIJI(НI'IIЩI "JюrnовfltlUН':(I/m'IIIi'(lого оmllll'НlИ, 
6.lrt'lllШnЬ и .111lt.л/! / (т . . 1 . . 1f)"II Ii Ilро.ж-uрцmь. 1IfJ.\lt'l/lUflr1J/. , 

aoor18l1l11b 2ПО .II.iI.lIJII'I/Oгo try.IЬОlЩ l"Iocu,UHnb 11 n/Ю.'/JI'mъ. 



I 6 8mop~(' б.1юда. Рыба жареllОЯ 

ЗРАЗЫ ДОНСКИЕ 

1. Яi1ца cnapllTI. вкрутую, ОЧ IIСТIIТЬ 11 мелко lIарубll"Ь. 

2. РеП'lатыii лук О'IIIСТII'ГЬ, ВЫМЫ1'Ь, мел ко IшрезаТ I •. 
Пшеlll14 11ыii хлеб I lатереть lIа KPYIIНOI! терке. ЗелеНl, 
пеТр)' IIIЮ I тщателыю IIРОМЫТЬ. мелко нарезаТI., 

3, JI}'к пассероuaть в СЛIШО'lIIOМ масле 2-3 мнн , осту
Д I IТI., СоеДНlIIIТI. с 200 г lIатертого пшеНIIЧНОГО хлеба, 

рублеНЫМII яiiцаМlI1I зсленью пеТРУШКII , ПОСОЛIIТ I " по
пеР'l llТЬ 11 хорошо перемешать. 

4. Из фllле судака наКЛОIIНО ~lарезатJ. ШИРОКllе плас

ТIIИЮI ТОЛЩIIIЮi'E 1.1] см, отбllТI. I[ Х, посыпать молотым 

[Iерцем , сот.ю, зrшеРl lУТЬ в НlI X ПРИГОТОll.llснныij 

фарш 11 ПРllда'IЪ зраза~1 форму полумесяца. 

5. ПОЛУ'lIlI\ШI'IСClI зразы запаНllРОII;:ЕТJ. в муке, СМОЧИТI, 

водой, запаl IllРОIJ~ПЬ в оставшемся натертом пшеIНI'I -

110М хлебе 11 ЗЮIШрllТЬ U разогретом растителыiOМ 
масле. 

Состав; 

600 l ф/lЛ!: суiJmш 
2еlll.А, ,\I)"m 

~(~~"aA'IJ(lcпm"U'JI"Hoгo 

0,5 Сlllmаmа Il«mерmош 
l/u/t:Jf!I'Iuozoхлtбfl 

Сll1ь, по/у IIOf/"JCY 

Дм,фарша 

lm10i11mЛ)"КfI 

2.5 С/II. Л. CJШВОЧIЮШ 
.\тела 

200Zlllllеllll'lIlО;:ОХЛroa 

211iЩII 

111)"Io""!tm/J)'m",,/ 

Сll1ь, l1ереу nое"'}"С) 

Падаеая зразы к СIII(Ы-у, ШрНllроваmь I/Х жа/Н'I/Ы.,l/ 

карmофfJI.е..\/ . OmOt.' bI/o падать СG..1ЩI/ I/J свежих 
I/o.'IIuiJopoв и ЩJрЦов, 

ВреМII ПРlolготовлеНI1А: 50 MI1H 
КОЛlolчество порЦI1I1; 4 



Вторые б..!юда. Рыба .жареllWi _-'1-'7 ___ _ 

РЫБА. ЖАРЕННАЯ UЕ/\Иf<ОМ 
Состав; 

- ЧJ г rblpoil /Jыбы 
~{I!III~IШЧIIQli .IIУ" 11 

~,,::rmlll1lf.1lblIQlll 

I1f'/1f1Jчr/1!Irдi.<tCLШlll ы iJ. 
~" lIб f/IoJ C)' 

1. Рыб)' ПРОМI>I1Ъ, )'J"UJI I ТI. 1JI 1 }"ГРС/I I ЮСТil ' 1 жабры. 
лову ОСТ;lIIIП"l>. EI11C раз ![РОМЫ". " 

2. ПОДI"ОТОИJlСI III УЮ рl,l бу посы/,аТl, СОЛI>IО, 11 t:p11CM 11 

обlJ<!JШТI.1I M)'I(C. 

3 . На CKOIJOPO/It: XOPOIII O разогреТI. Р<l('Т1 11'(:)1I,IIОС мас
ЛО, IIЫJlОЖIIТЬ рыбу 11 обжаРI IТl. Cjtll}'X CTOpOl1 110:; МIШ 

С каждоii СТОIЮIIЫ. 

4. Духовку ра:югрс'П.до 180·С 11 /l,O IICCГl I рыбу до ПJТОU
[!ОСПI 11 духовке. ДJ1JI IIРОIIСРЮI ГОТUIIIЮСТl I lютю,}"rъ 

OC1'PII(: 11QЖ;! 11 С:1.МУЮ толстую 'rасп., ;\](](ураТlIQ ра:JДIJII

IIY J'!. МЯСО - 0 11 0 должно бы1'l. 110ЛI/О(ТI.>IО матовым. 11(7-

Ilрозра ·II IЫ М. 

Прll8ыбоJN frltlбы 61111.1l0l11ftlЫlOtt! Of.llompuw. 
СвежtIJt рыба lIаХ/U'ЩIII)/ЦI.IIIIIО, Нi'ffj(Ж(l.!/ рыба 11,11('1'/11 

ntJIжt'.lыii (j,II.IIIШ'lllыII JОIШХ lLi/1I mлы(ы/i Щ'II/Jl1}/II/IIЫЙ 

ры61lЫЙ" запах. У ((JеЖ"rii рыбы жабры "!ХU":llъи'. 11.1)1(11.(', иа;щ 
'fu("lI/bl~, 6f.J.Alymlloollll. чt'lII)"Я l.JlOдкал 11 а1l'C1IIЯ/!Jf/.JI.. чрез..11t'p//о 
тt.ЧНЫ~ 1l.JI/l1I.1..11Iщ/U'свеm;tыr жабры • 

. WJmIlЫ~l..Шза, Аrl/Ш оmС11l"ЮlJJa.R '/~U/)'1I. u д/»lб./f/.JI.. 

0:.1//111"0.1/ ,11Я?каJl I/.IIOmь говоряm о 1110..\/. '11/I0IJf>l6n 

Врем!! nриготовлеНИ Il: 30 мин 
Количество nорц",й: 4 



I 8 Вторые б.1l0да. Рыба жареUaR 

РЫБНЫЕ ФРИКАдЕI\ЬКИ 
С МОРКОВЬЮ И КОI\ЬРАБИ 

1. Хлеб размочить в молоке. I Состав: 
2. Лук и MOPKOВl, ОЧИСТIIТЬ И вымып •. Лук нарезать 500 г фи.ле морСКoU рыбы 
мелко, ОД~IУ морковь натереть на KPYI1Hoi,i терке. Зе- 600 г капусты колъраоо 
лень петрушки вымыть, измельчить. 4 )IQРкоои 
3. На сковороде растопип. сливочное масло и пассе- ; :u:~U1jbl 
ровать в нем лук и морковь 5-7 мин. Добавить полови- 2 ло.llтшш nшенuчного 
ну измельченной зелени , пассеровап, еще 1 мин. хлеба 

4. Рыбное филе вымыть и ПрОПУСТIIТЬ через мясоруб- / пучок JMe?lU, петрушки 

ку, добавить хлеб, обжаренные овощи, яйца, посолить, IOОмл молока 
попеРЧ~IП. и перемешать. 

5. Из фарша сформовать фрикадельки, обв<uIЯТЬ их в па
IIИРОВОЧНblХ сухарях и обжарить в раститеЛl.НОМ масле. 

6. Кольраби вымып., очистить и нарезап, соломкоi"i. 
Оставшуюся морковь нарезать кружочками. Выло
жить на сковороду с разогретым оставшимся сливоч

НЫМ маслом MOpKOВl. и КОЛ l>рабl1, посолить и жарить в 

течение 10 мин на среДllем огне. 
7. lЪтовую капусту и морковь ВЫЛОЖIIТЬ на блюдо, 
сверху положип, рыбные фрш(адельки. 

5- 6 cm л . масла 
раcmЦmщlЬНQ?О 

5 С111. Л . сухарей 
nанuровочных 

2 сп!. Л. Мйй1а сливочного 
nереу черный молотый 

Время ПРl1готовлеl1l1l1 : 1 ч 10 мин 
Количество порции: 6 



Bmopbll' б:.lюда. Pt.lба жарl'1mА 19 

КАРПЫ, ЖАРЕННЫЕ 
ВО ФРИТЮРЕ 
Соста.в: 

]QкtrtИыьu/uх 

~UОННbIХ lia/m08 

:ж.й"а 
1 C1IIGКйH 'IОНUровачных 
=р<й 
lOJLA. .IIJ"'-u 
::AWWIfа 

:!оо 1 жиро дм фритюра 
lIaQO, n.epщ 110 fJ"]9 

~CAO «МеТРАотель» 

YJO l С4И80'1110го Maйlй 

1 C'm.А.lryfiлemmзм.rnu 
~Шl(U 

ц,).IШ10lШ 

• ыЙ .wалоmыЙ~ 

-"'J'J 

1. Карпоu О'lИСТИТь, 8ЫПQТРОШIIТЬ через р"'зрсз на спи

не, удаЛ]11'Ь жабры , вымыть и оБСУШII'IЪ полотенцем. 

2. Муку СМСIЩI1Ъ С солью 11 лерцем. 

3. Яйца cnс ,'ка взбить веН'IИКОМ. 

4. YMepeHIIO посыпат(, карпов IIЗНУТРIl М)'Iюi i , смешан

IIОЙ с СОЛЬЮ 11 перцсм, ш,:унуть в ЯlЧЩО 11 обu<UlЯТЬ В па

НИРОПОЧI I ЫХ сухарях. 

5. Жарить IЮфРНТЮре Прll температуре 1 80·С 10 мин. 
б. ВЬШУТЬ рыбу ИЗ фритюра, дать )tШРУ (те'!". 

7. Для масла "Метрдотель» : СЛ II ВО'lIIое масло расте
реть добела, добапиТl, рубленую зелень 1'1 сок лимона, 
перец 110 вкусу. Все хорошо растере1'!> 11 протереть 'Ie
рез сито - 1'lОлуЧ<lТСЯ краСИlJbJе зеЛСll t.lс Ж IУПI КИ . 

8. ЛИМОllt.l ВЫМЫТЬ , нарезать TOI IКlIMI! ДолькаМ II. 

9. Карпов уложить на блюдо брюшкаМ II шшз, в разре
зы на СПIIНах положить по дольке ЛlIмова 11 зеленые 
ЖГ)'ТIIКН масла .. М(.'Трдотель" . 

10. К жареным карпам подать нареЗ<llшые ЛIIМОНЫ. 

SpeMII пригаrО8ленl.1Я : 35 MI.1H 
)(оll.нчес.тао ПОРЦI1I1: 10 



20 Bmopbleti.!1ocJa. Рыбажаре//оя 

ОСЕТРИНА В МИНМЛЕ 

1. IlарС:lап, qJIIЛС осетра tЮtlСрСК к)'Ош~tIt тоJltI(lllюii 
2 СМ 11 ВССОМ ОКОЛО 100 1'. 

2. СлС I'ка отбlПЪ 1{;lждыii кусок, ПОСОЛIIТ!.> ItOtlСРЧIIТI" 
cfiPI,I:HIYTI,][ IIMOIII IblM COI(Q~I. 

3. ОТДСЛЫЮ paCTOJlO'lI, ~1111J/(;IЛ I ."доб<lLНlТI,СУХ"РII, сыр, 
шафран. 

4. IlilTCPCТl, сыр 11<1 КР)' I 'IJюii терке. 

5. Яiiцо uз611ТI.> С МОЛОКО;\1 IJllлкоii I IЛII BCI1'I I IKOM. Доб<l' 
1111TI, Iш:гсртыi'i сыр. тщатслыю IIСРСМСШ<lТI.>. 

б. 1()'CКl! OCCTp<l заП<lIIJtРО tJаТt, I} м)'ке, об;\I<lЮt)'1Ъ 11 смесь 
lIiitta с молоком 11 CЫPO~1, ":IIIIIРОII;(1"I.> 11 МJ!IIД;LЛыюi i 

7. >1<ар llТ1' lIа Р<lСI'I1ТСЛЫIQМ маслс 1'10 7 ;\Ш Н С Юlждоii 
CTopO llbl. 

Состав: 

600 г фШlе Oln//jJa 

100 г "шuiJlI.JlJI 
200 ~ ,Itолоmых f)'Xflj!l'l"; 
!ОП,, 1/1131'!i)oгo CЫfill 

~~:'n'~fI(lI/UII/rjlbIIO~O 

] сm. /I .. IlJ'Ш 
1,4 '1. А. IIШфРШltl 
l .ll ll.Ч(J/t 

lяilljО 

ЗО г.чо.IО/\/1 
Jt'. lень,,-о. r ll,I/I'!N'Jj 

110 {/~)тy 

Врем/! ПРlo'lготовленlo'I/!: 30 MIo'IH 
Ко"ичество ПОРЦЮ1: 6 



Вmuрые б.!юда. Рыба ж-ареllОЯ 2 I 

ЖАРЕНАЯ КОРЮШКА 

.:::ocr...: 
.. t}lРыбы 

-'0 
<- .JC.IBoдl:>i 

::~.4.M)'KII 

_) 1 фJmmЮ/JUого Жlфll 

•• :'::;:-':IIWO 
'nОIIК)'С] 

1 . КОРЮll1l1.)' O'I II CТlITI. ОТ чеШ)' II. УДdЛIIТI. 1111)'TpeIIHOC' 
1'11. сдел~ш ОТПСРС-ПIС у ГQЛОПI>I IIЛII распоров брюшко. 

2. Рыбу хорошо IIрОМЫТЬ. ПОС()JIIIТl>. octaIHl'-I. 11а час. 

3. Яiiцо слеГК<t 113611'-1. с доб<tllлеllllt:М (ЮДЫ. 

4. ОБМ<tКlI)'Т I, КОрЮIIIК)' (Ю IIз6111'ое }liiIIo. 3<t1JaIIlIPOLl<tTI, 

LlМ )'КС , 

5. Обж;tРlIвать :.шmШllрОllilllll)'Ю рыбу 110 фр",-юре 
5-7 MIIII. 

6. Гl ОII;шаТl .. к стол)' с ЖilРСIJl.IМ К;tр1'ОфС;Н': 1'о1 11 ;IIIМ О' 

rС/fчеСКlIil Jremoд l/!mшm(}(lj/t'/rIIJ/ корюшки - )t('{J/жа . 

Е, mок,же.llаРIIIIУЮIl1, З(lIIекаЮIl1IЩ гриле, mущml1 

• ';"; 10.11 6111/1'. В ('K(JIlJIll((JHCKUX ПIl/ЮlIllХ!/J КО!n{)1mш 

ра6аmываюm рыб!lli. ЖlIр. 

i3peJo\Jll ПРИГОТОВJlення: I 'J 1 О МНН 
Н'Jествопорцни : ... 



22 BmOpl>ff б.юда. Рц6а :wсаjmш,я 

ФОРЕ/\Ь, ЖАРЕННАЯ В К!\ЯРЕ 

]. Форст, разделать, XOpOIНO вымыть. оБС}'1IН11Ъ сш]· 
феткоil. 

2. Крупную рыбу lIарезаТI, ~Ia IlOрlЩII. малеНl,Кllе рыб
КlI ЦСЛII"ОМ I IOСОЛ I IТI,. ПОПСР'lIlТЬ н ПОCТ<lШ IТЬ "а 

30 М IIН В ХОЛОДIIЛЫIIIК. 

3. ВзбllТl, яii l \О с МОЛОКОМ. добаВIIТЬ муку, сот. н заме
CllТb ryCTOC БJllIlIное тесто - ".IIнр. 

4. ПОРЦIIО IIIII,]С KYCKII рыбы обмакнуГI, в кляр ]-1 жаРII']Ъ 
Il Кlшящсм масле с обеих CTOPOII дО образоваНIIЯ 30ЛО
TllCToii KOpO'I"II. 

5. Готовую рыбу IIЫlUJaДhllJa1Ъ на бумажную С<UiфСТК)', 
чтобы убраТl' 11 3JlII IIIКИ масла, 

6. На гаР~IIIР подать картофеm,ное flюре 11 ОВОЩноii 
салат 113 помндоров. огурцов 11 сладкого ]lерца. 

Состае: 

J "г~.лu 
JЯйl./Q 

J(Юг.wа10~а 

80гMY~U 

.~~~pacmU11WlbIW?Q 

са.IЬ,IU!fи«,lQfJI(.JC'J 

До6авым в "-1Я/J СIli'ljIШ 11 "РIl//ОС1ll11 1/0 l1~ycy: 
Чi'Р//ЫU .IU1.1UmbIII 1Ii'~IJ. K)'P"J.If.'I, .ц)'rlшmныЙ орех. 

.Ш.ЦО//ll)'Ю Iji'дру U.ilU 1I0роиlOl': кар/т, 

Время ПРИГОfовле ННII: 50 мнн 
Количество порцю\: 6 



Вторые 6.IIида. Рыба отварная 11 т.\·/щ'J/nЯ 23 

ОСЕТРИНА ОТВАРНАЯ 

::.ocтu: 

.. "lоuтРultы 
"JШfжottU 
-''xoJ1НЯ 71C1I1/1)'/ЦI(и 

<;«oJmлсtAbOtfJf'Я ;:::::11(2 о;:уречl!ого 
~PlIOгo 

i avnIUOZ)'/'Щ 
! QЩИЫЙ wyJж« 
~й лист, чфllЫЙ 
WPttJ юfюш"ож. СМII,. 
~и3t.МНь nеmРУUllси 

-""" 

1. ЗаморожеНIIОЙ oceтp~tHe дать отгаят(, в холодной 

воде, затем OI1YCTllТb в кипяток на 5 ~НШ , О'IIIСТИТЬ от 

чешуи, удалll'lЪ костяные жучки с бокоn и СПlIIIКИ. вы· 

ПОТРОIJIИТI., хорошо вымыть 11 nаРИТI. цеЛblМ куском в 

подсолеНJ-IОЙ воде с кореНЬЯМ11 и СllеЦIШМl1 25 MIIH. 

2. ОсеТРIlИУ 1-1 севрюry иеБОЛЬШIIМI-1 кускаМII варить 
20~30 МIIII , куски более 0,5 кг до 1 '1 30 М IIИ . СЧlI,dЯ С 

MOMellTa з.аКИПШlltя водЬ! после закладки в Ilee рыбы. 

3. ГОТОВНОСТЬ рыбы можно опредеЛIIТЬ. прокальшая ее 
тонкой дереВИlIIIОЙ ШПlIЛl,коii: еСЛ II рыба готова, 

шпилька леl'КО UХОДIIТ в мякоть, пр!! этом вытекает 

прозрачный сок. Крупная рыба СЧllтается сваренной , 

если плаUННКI- 1 ле l'КО отрываются. 

4. Готовую рыбу остудить u отваре. 

5. Рыбу нарезаТ I. наискосок ПОРЦIJО .II I ЫМИ JЮМТIIIШМИ, 

полить рыбу отnаром 11 украСIIТЬ ЛИСТЬЯМI' салата 11 
петрушки . ОТДСЛl,НО подать хрен с уксусом, 

11--: Ж~ .IIQЖ"О tom081lmь аврюгу U (),JlYZJ. 
kl)'Z)' nредварumиьно неОUlllаРидаmь. 

ЗoeI>UI ПРI1ГОТО8деl1l1.11: 40-60 мин 

!\.ОАIoNеСТ80 порциl>1: 3--4 



24 Вmорыеб.lIООа. Рыба оmUUрИWlIt m)"llIl'llllR 

ОСЕТРИНА ПО-ИТ МЬЯНСКИ 

1, Филс..' осетра ОЧИСТI IТI, от IЮЖII I I хрящей. Ilaреэа'l"I, 
ПОРI(IIOНIIO,I!ОСОJlIIТI,. 

2, Лук ОЧ IIСТlIТЬ. 11I,I M bl 'I"I> 11 мелко Il<1резап,. 

3. П01\lllДОРЫ 111,11\11,1 '1"1" )'Д<lJIII'I ' I, I"I)lОДОIIOЖЮI 1 1IШРС:ШТl, 
Il(60)l(,1IIIIM ] 1 ">,6]I1(<lMII , 

4. Ilа ДНО сковороды IJЫЛIПЪ 1JI111О. IJЫЛОЖIIТ I , КУСКJI 

])1,16UI. IlарсзаllllЫС ЛУК 11 I ЮМIIДОР"', до6аЩIТI. COJlI, по 

IJf(\CY 11 IЮl}'ШIIТЬ 10- 15 M I III 11(1 среднем ОПlе. 

5. МакаlЮl lЫ OTU:!pIITI., ' IР"II)'СТlllЪ" масле ' 1I IOCbllla', ... 

ТСР'ГММ сыром. 

6, С'IЯТЬ рыбу с ОПIЯ. 1JЫЛОЖIIТ I , 1/<1 IЮрЦ1Юl ll lыстарсл
KII. ОстаШllllliся u СКО1l0роде сок СЛ ИП •. смеш аТЕ, С ) 111-

J',ЮJIIII.1\1 соком, СJlIllJOЧIll,IМ маслом 11 TOMaTII"' M со-

)ТОМ. 

7, Подаllая " СТОЛ)', рыб}' II QЛ II ТI, СО)'СОМ, ГаРIllI РОВ<I'IЪ 
IIPl l l 'OTOlJJll:'Hllbl Ml1 M<t](<tPO I I;}M I I. 

Состав: 
j()()гrКt'mjJ/ШЫ 

I "u.1r)(лmлрш 
J СIII . .11. CAIUJO'fI!U~O .00(mIП 

2 IlrOOпшuх IЮJшдu/IO 
6и ~ сухою бгАого 
(ЩllOф(lдI/Q~О81IJ((I 

IОО г.lllIlmJЮ/l 

]().' IIIфmо.-о cыюю 

I гт. Л. 1IIlJ.Il(lmll(NO ltlJf"U 

4fJ.ILIJlU.IIUННО:О((JIШ 

(о.IЬ 11Q8~Jry 

Время ПРl.1rотовлен l.1Я: 40 MI.1H 
КО ... l1чество порцl.1И: 6 



Вторые lilюdа. Рыба отвар"ан и тJШеная 25 

><АРАСЬ ПО-АОМАШНЕМУ 

Cocnв: 
и .IIr.II;UX I;apac~ij 

~UЛJ'Ш 

fJ.'слuво'mогU .IЩ(JU/ 

/V.al.lb/iOfJl.)C)' 

1. K<1p<1ceii разделать - }'даЛ IIТЬ !'олов)" ЧСШ)'Ю, жабры 
!I IIН)oтpeHI~OCТII. 

2. Разделанных Kapaceii на ,'IOЛ<l<lС<\ ПОJIOЖIIТ I, в МОЛО

!СО, носоленнос ВО IJК)'С)'. Затем IJЫНУТЬ, оБС)'IIlIIТЬ еал
феткоi!. ПОСОЛI-I'Г\,. попер'!II '[Ъ, обжарнть еДII)'Х CTOPO~I 
до ПОЛ)'ГОТОllIIOСТII. 

3. Л)'К O<lIICTIITI" ИЫМЫТЬ, наШНIIКОIk'1ТЬ. 

4. IlС рt:JIOЖIIТI. рыбу ,~ гл)'бокую сковород)" добаШI1Ъ 

)IУК . :J<l)l llТb CMeT<I,IOii 11 T)'HII11'!> 10- 151\1 1111 до "отаlJ ное-

5. I-Iа г.tpH ll p пода1Ъ oTBaplloii ,<артофеяь. 

['tfJ'д жа/жоii рыбы /Х1ЩIl l!ид)'еmOl oбqщ u m~ ее 

IЦIЖИЬ/..I1 Ilмoml!lI1jl'...II. Это lle06xOOILI/O du тою, 
Jбы рыба не "РII"l1mала к сковоpoiJe. 

5QeJOUt ПРlo1fо,ов"енIo1Я:"10 MIo1H 
IIчеCfВО nopul1li1: 5 



26 Вторые Ii!юда. Рыба отвар//м 11 т)'ше//nя 

УГОРЬ ПО-ГОМАНДСКИ 
Врем/! приготовлеIiИ/!; 40 МИIi 
Количество порций; 4 

1. Лук очистил" вымыть и мелко нарезать. 
2. Зелень тщательно промыть в холодной воде и мелко 
нарубить. 

3. Рыбу ВЫПОТРОшить, удалить жабры. 
4. Положить рыбу в кастрюлю, залить водой так, что
бы она слегка покрывала рыбу. Добавить нарезанный 
лук, соль, перец и уксус. Добавить нарезанную зелень, 

часть зелени оставить для украшения. 

5. Варить на слабом огне до готовности. 
б. Готовую рыбу нарезать порционно и потушить В ско-

Состав: 

600гугря 
I ZQI!OQ/(аЛ)'7'а 
небольшой nУЧQ1( J!'polla 
unетfrYш'/(U 

600 г. отварного 
картофел.я 

IЛШ/ОIt 

] ст. JI. З %·Jjого )"Кс)'ш 
nepeц wф1!ы.й горош'/(ом, 

СОЛЪnOВК)"l:J 

вороде с добавлением полученного бульона . lWI!!!!:iiiiii'ifll ... 
7. Подавать к столу с отварным картофелем, украсив 
ломтиками лимона и рубленой зеленью. 

ЩУКА В ВИНЕ 

Время приготовлення: 45 MHIi 
КО/l.ичество порцнй: 6 

1. Щуку очистить, выпотрошить, нарезать порцион-
ными кусками. 

2. Лук и корень петрушки очистить, вымыть. 

3. В кастрюлю положить корень петрушки, лук, лавро
вый лист, соль, перец по вкусу. На коренья положить 

куски щуки, залить красным вином, добавить бульона, 

чтобы рыба была погружена в жидкость. 

Состав; 

] кгщУ""U 
1 гОЛOQ/(аАJ!'а 
1 стакuи KpaC1WOO mmа 

~=:: с;:о или 
1 коренъ nетf1YШICU 
1 лавровы.й лист 
солt>,lIejжц1/06'К'JCY 

4. Закрыть крышкой и варить на слабом огне до готов- ~1'dI~ • .,. 
насти 30-35 мин. 

5. На гарнир подать картофель и свежие овощи. 

к Оlllи(1рнай /Jыбf>.ItlJжIl.О подать бе.·jыii соус: обжujщml, I (т. д . 
• \1)'1\11 01 (т .. 1. С,,//IIIO'I//0l0.lllа(..16. 8..11111/Ъ 1,5 п!/аh-mш гО/)JI'tРгО 
/Jыбllого ~}~!ЬO!la. 1I11ijmшиыlO раз..lleJ1шmь. /JQ(Q..lUmt. а иариlllъ, 

/JQ.llешuопя. lIa.lltiJ.'lCUIIQ..\1 оте 5-7.11111/. 



ВтоРые б.lюда. Рыба отваР/fШlIl m)'ШNfШl 27 

~ОЖАЕСТВЕНСКИИ КАРП 
Время приrотомения: 1 час 30 мин 
Колнчество порцин: 5 

1. Корнн ПС'I"РУШКИ, сельдерея, морковь почистить, 

вымыть И нареЗ<l.Тh ТОНЮJМИ ломтикаМII. 

2. Лук ОЧИСТIIТh, ВЫМЫТЬ 11 нарезать кольцаМII. 

3. В марлевую салфетку СЛОЖИТЬ зубчики чеснока, пе
рец, тимьян и лавровый лист. Завяззть. 

4. В кастрюлю налить воду, довести до кипения. доба
вить все нареззнные овощи, приправы в салфетке и 
варить на слабом огне 40 мин. 
5. OrКllНyгь овощи на дуршлаг, приправы в салфетке 
убрать. 

-.,, .... IIIIii~;;] 6. Карпа ОЧИСТIIТЬ, ВЫМЫТЬ И нарезаТh порциошю. 
7. Отваренные овощи сложить в глубокую сковороду, 
сбрызнуть 1 СТ. л. уксуса, посолить, 

8. На овощи положить карпа, с6рызН)'Ть его подогре
тым С)IIIВОЧНЫм маслом, плотно ззкрыть крышкой И 
тушить 45 f>ШН. 

Время приготовления: 40 мин 
Количество порцин: -4 

1. Лук очистить, вымыть If нарезать мелКlIМИ куби· 

2. Скумбрию ОЧIIС'ГIIТЬ, отрезать голоuу, выпотрошить 
и нарезаТl, средними кусочками. 

3. Помидоры IJbIMbITb, удалить ПЛОДОI-ЮЖКlI 11 разре-

зать каждый помидор пополам. 

4. Разогреть lIa сковороде оливкоuое масло. Вылож~IТЬ 
в сковороду 2/ 3 лука, затем К}'СОЧКII скумбрии, по
мидоры И ОС'Г3вшнйся лук. Посолить и ПОl lеРЧIJТЬ по 

вкусу. 

5. Залнть все белым полусухим ВИIIОМ 11 добавить лав
ровый лист. 

6. Закрыть сковороду крышкой и поставит!. на огонь. 

7. Тушить на умеренном огне 20 МИlI. 



28 Вторые блюда. Рыба отварная 11 туlllеная _________ _ 

;\ОСОСЬ ПОД ИКОРНЫМ СОУСОМ 

1. Рыбу обработать, вымыть в ХOJЮДlю~i воде, нарезать 

ПОРЦlЮНI-IЫМН кycKaMII, обсушить смфеткой, нате· 
реть СОЛ!>Ю, сБРЫЗllУТЬЛИМOIlllЫМ СОКОМ И остаnнть IJa 
30-40 мин. 
2. Н;U[IПЪ в кастрюлю ВОДЫ, чтобы Оl/а могла IЮКРЫТЬ 
рыбу, довести дО ЮIПСННЯ . В воду добаШ·JТЬ СОЛЬ, белыi! 

персц горошком, ЮНШ"['Н"ГЬ 5 мин, затеl>l долить 100 l' 
бело['О lII[ноградного IНJHa. 

3. Положит!> [1 воду рыб)' н ЮРНТЬ ее до ГОТОIJIЮСТlJ 1/<1 

слабом OI"не 7-10 MJIJJ. 

4. ПРШ"ОТОВIIТЬ со)·с. ПроцеДIIТI, 100 г рыбного отва
ра, добавить CJIIШКII, ПРОВ<lРНП, [1 слегка остудить. 
Взбить желт"и с ВI1[IOМ, rrРОДОЛЖ<lЯ взБИВ,1ТI" /l.06aBIITI, 
СЛИIIЮI с 1I11110М. Добавить к соусу черную икру, лавро
Rblii лист, хорошо размешать. 

5. 3елсНJ, IIЫМЬПЪ, мелко Ilарубнть. 
6, Готовую ГОРЯ'IУЮ рыбу nЫЛОЖllТЬ '[а теплую тарелку, 
полит!> ПРИГОТОllлеl[НЫМ соусом, посыпать рубленой 
зелеНI,Ю, [lОД,ПЪ к стол)'. 

Состав: 
/1(гсосжеголосQCR 

/Л/J.\IOН 

6f.ЛЫЙ IIIфСIj20/JOtJI1(ОМ, 
С/И'Ь, .1С1l.СНЬ IIсm/I)'ШКU по 

81(УСУ 

Аля соуса: 

200 г fЛН80J(, жи/J'ЮСIIIЪЮ 
30% 
200 ~ 'Ухого белою (IШЩ 
2ЯЙljа 

80г '/с/той икры 

лов/ЮВЫЙЛ!l'1II 

Время ПРl1готов"еНI1Я: 50 МI1Н 
КО"l1чество ПОрЦI1И: 6 



Bmopbli' б."юda. Рыба отварllая 11 m)'ШeJlaJl 29 

иЕI\ЬНЫЕ ВАРЕНЫЕ РАКИ 

Состав: 

"')"РУrmЫХ /Щ/(Q{/ 

" ..Itюды 
n),Ч(Ж), ~'/)(mfl 

. rпcы1lI//)'1II1шIIu(J/(Jгу 

lГ11t..i.rо.ДI 1

1. )КII ВЫ Х ракоо тщательно промыт" fI ХОЛОДl~оi ', воде. 

Отю , ну'ъ 1101 рен, сто. 

2. В кастрюле объсмом 2 л IIСЮ , IНIТIIТ I , воду С II )'ЧКОМ 
)' l< pOI'l<1., ВОСОЮ " П, . 

3 . Вз}, 'I'!> раю\ за С П I\JШ)' 11 ОПУСТLi " Ъ 11 ЮiПНЩУЮ В поду. 
ПрНl<рЫТi. крышкоi!. 

4 . Нода ОТ ХОJIOДIIЫХ раков ОСТЫ"СТ. а когда З:lЮШ IIТ 

снов.а , то с момеllта заКllпаНIIЯ pal<OIl l\apHTI. 5 :\lII Н. Го
ТQШ.,С рак" ,шеют kpacho-ораНЖСlIl>lij Цflt:Т. 

5. ПОД<lElать рако,! ГОРЯЧИМII , УЛОЖЩIII<l блюдо. 

ПР'IlОlllouьmе /( /)(j/(a.11 (0)'[ аiiwш: 5 3)'6'111"08 'I('пюка 

wt:. IьчlIIllыllе/Jcmе/JcIIlьсc I 'I.Jl. CWI!I, ao(jauulllb 

JiUЧIIЫХ ЖfJIIIIка U IJзБIlJllь.I/lIкrfрам 1/J111 IJ 6i1ellдejJl'. 
~pui1о.l.Жая B.IOlIlJmllb, IlOCI1U'l1eIlIlO fl.IlIHl/b 1 (:",0/((/11 

IШlII:OUOlО )IO(:JUI 11 СОК lIo.10111lllbl A U.lIOIIO. 

ЗреlllЯ пр",готовлен",я: 201ll"'Н 

",чество ПОРЦ"'I1: 6 



30 ВтоРы(' iilкЮа. Рыба, :umt'Ч('НlЩЯ в ду.\оо,,_"' ________ _ 

РУЛЕТ ИЗ ОКУНЕЙ 
1. Рыбу очистить от костей 11 плаuников. Проuернуть 
и сделать фарш, посолив 11 поперЧIIU по вкусу. 

2. Смазать маслом прОТlшень 11 выложить иа него рыб
ный фарш , формуя его в uиде продолговатой булкн. 
Сверху смазать маслом. Постаuить в прогретый духо

вой шкаф. 

3. Как ТОЛI>I(Q подрумянится, полить стеКШI1М соком. 
Делать так каждые 5 МI1Н. ГОТОВIIТЬ 20 МИII . 

4. Осторожно переложить рулет на блюдо и полить со
усом, KOTOPbll'i вытек IIЗ рулета IЮ время запекаНIIЯ . 

Добавить немного рыбного БУЛЬОllа и сметану. 

5. Подавать I.Iместо жаркого к любым салатам. 

Состав: 

1 Kгoкy'teй 
100 г Clltl80'11ЮЮ.часса 
50гt:III:'I1IОIIЫ 

Время прнготовлення: 40 мнн 
Колнчество ПОРЦI1Й: 4 



Вторые б.,юда_ Рыба, заnечешtaR в и)'ховке 3 I 

ЛЕЩ В СМЕТАНЕ 

Состав: 

lилеща 

1 (171. Л . Q!lЮQ1lИого 
JtЛргариll.а 

1(171. А. Q!uвач1lOZ0АtaQ!а 
~л. раcmumeлы1огоo 

100 г Olemall.bl 

~йлuсm 

П2.(Ь nО81С)'С] 

1_ Леща очистить, выпотрошить, удалить жабры, хо
рошо ВЫМЫТЬ в холодной воде , натереть солью, поста

вить в ХОЛОДильник на 1 '!аС. 

2_ В сковороде растопить маргарин или сливочное 
масло или налить растительное масло, выложить рыбу 
на масло в однн слой. 

3. Нагреть духовку дО 150·С, поставить рыбу в духов
ку. 

4. Когда карп покроется золотистой корочкой, сма
зать его сметаной 11 снова поставить в духовку. Через 

10 мин снова полить его сметаной и поставить в духов
ку. Еще через 10 мин снова полить рыбу образовав
щимся соусом И поставить в духовку. 

5. Спустя еще 10 мин готовое блюдо вынуть из духов
ки, при подаче на стол полить образовавшимся соу-

3ремя приготовления: J ч 40 МИИ 
(оЛl1ч ество порций: 5 



32 Вторые б.тюда. Рыба, .1tmnеНllйЯ в д)'ХtЮ'К(' 

РУЛЕТ ИЗ КАМБМЫ 
В ВИННОМ СОУСЕ 
1. О'IIIС1"II 1"Ь II IJ I .lмыть2Л),КО IIIIIlЫ . lIарезать.о6жаРIIТI . 
1.\ масле. дооаllll1Ъ вареные l·pIl6 1.1 11 ~ паРСНIIЫХ я iilЩ , 

lI ареЗallll ме ЛО~I1"ll ка~I II. Jt06alll l'l'!> зелень neтp}'IilКl I. 
сот, н nc peJL. 

2. Филе камб,UJЫ 11 2 Л)'IЮJ\lЩЫ [lpOI1)"C'-IIТЬ через м'ко

рубку. добаШIТI, размочеНII)'1О JI МОJlОl\е булку. СОЛ I" Iн::рец 
JIBblMeCIIТl,Maccy. ПРllДатьеiiфор.\I )'ле I JеШЮI . ПОЛОЖIП"], 
на мокрос ПОJlOтеШlе , на НСС Ha'!IIII"}'. Прш\Одшщ его 
края , COeJtI1 I1I1Tt. края котлеТllоii ~Iaccbl. Рулет перело· 
ЖIIП. lIа С~Ш:Jаllllыii ЖllрОМ 11 ПОСЫ l lal шыi"l c)'xa pll MI1 

IlpoTIIBe .'I. 111110'" III III З, смазаТ I. яi iJ IOМ. посыпатt. с)'ха· 

РЯМII и заltскаТI, в духовке пр" 1 80'С ] 5-2 0.\1 1111. 

3. Слегка оБШ"РIIТl. муку В масле. IIJНlТЬ ГОрЯЧII!; ры б' 

Ilbl{[ б}'ЛЬОIl и Bap"Tt. ~0-40 MIIII. Нарезать корст, "ет' 
р)'Ш КI1 , Л)," 11 обжаРl11"Ь в масле. Добавить в со)'с 11 на· 
рllТЬ зо МI111 . За ]0 MIIН до ['OTOIIIIOCTI1 WIIIT/) В1I1 Ю. 
PacTepeTI. СО СЛIIIЮЧIIЫМ маСJlО~1 сырые ЖСЛТКl I . Со)'С 
СНЯТЬ С оп/я , ОХЛ;:lДlllЪ до 70·С 11 , энеРГJ1ЧНО l \ОмеШII ' 
вал. BBeCТl I жеЛТКlI . 3аI1Р;ШI1Т1, СО)"С ЛIIМОIIIIЫ ,\l соком, 

II(:pl.\eM , СOJJI.ю 110 вкусу. 

Состав : 

400 z фllJlI' I(fI .. llбалы 
0,25 1tt/IJf'.J/Io.:o 6mnОНfI 
0.5 ПIIIII((III11 
IIfllllI/)()8Q'II'IIIХ,]Х'фl'li 
I OI/aI(f//I.I,o-юка 

4 го.Ш(l ~·lIiIJК(I 

5 в{/jJe,.ыхrвtЖII.\: ,и/1 
9· lIIl'lIы.\·фllfXю 
4ЯЙI/(/ 

.~:~:"aA.I}(j('lIl11l11l'.lbI1f/гo 

2()()l81111I11WQCO]((/ 

IIl'lIIfr)"Ш".lI. 'II'/JIIЫЙ 
.1/O-IUI!lЫIIIlФ"I,j.(/Мь 

1I08КУс)' 

Аля винногосоуса 

/ ГIIШ~'ан f!ыбllого 6yJIЬQ/Ш 
0,5ст. ,1 .• 11)"11:" 

1.5cm. л. r .. !uвО'l1l1ШJ 
.'ЩС .. Ш 

IнI'6o.IЬ/l/ш/.'о./ООIИЛJII:lI 
1 жr.U/IО~· 
0.25 п/шкmm 6rло;о 
оmШ."jlllд'Ш:ООllllfl 

I КОj.Ч'UЬ IJ"'III')'!II~'II 
rо.lI .. IJrlJf"!i·ЛII.I!(Щlllllйmк 
/!OOK)"ГJ 

Время nриготовления: 1 ч 10 МИН 
КОf\ичество nОРЦИИ: 4 



ВтоРые б..lюда. Рыба, заm..'чеllllая в д)'хоm .. -е 3 3 

КАМБАМ (или палтус) 
В СУФЛЕ ИЗ СЫРА 
Состав: 

J кгфu.лeка..lt/kI.llЫ 
(ШlUnaJ!m)'С(l) 
7 ЖeJI mк(щЯUI.( 
8 белкооRU/& 
120 г швей/&(фского cw//(/ 

3(III. Л. СЛU6Qчного .. mсла 

ru:pe/& че/mый ,Ш.JЛОII! ЫЙ, 
(олыlвк)"су 

1. Куски рыбного филе ОПОЛОСIIУТЬ холодноii nодоi-i , 
посолиТl>, поперчить. свсрнуть трубочками, обвязать 
НlIтками, чтобы труБОЧКI1 держали форм}'. 

2. Обжарить рыб}' в раститещ,ном масле со ucex сто
рон до ПОJlУГОТОВНОСТИ. 

3. Cyxlle фОрМОЧКII смазать маслом, положить u каж

дую по куску рыбы. 

4. Сыр натереть Ila терке. 
5. Отделить Яll чные жеЛТКII от бслков, белки взб ить 

u I"}'С1УЮ пену. 
б. Натертый сыр смешать с желткаМl1 до ПОЛ)'ЧСН I IЯ од

нородноii массы , ввести взбl'lТые беЛКII , и выложить 
u каждую формочку Iюверх рыбы. 
7. Формочки постаВJl1Ъ n нагретую до 180- !90О

С ду
ховку н запекатl.o 15 мин. 

Время ПРI1ГОТО8леНI1Я; 4S MI1H 

КОЛl1че ство порции; 6 



34 BmOphlf' 6.I/{ХЮ. Рыба, Jйm."IСНllШi в O)'xom..·~ 

САЗАН, 
ФАРШИРОВАННЫЙ СААА ТОМ 
1. Рыбу ОЧИСТИТI . от чещуи, разрезать со спины н уда· 
лить внутренности. Рыбу не мыть. при неоБХОДIIМОСТИ 

rl poTepeт .. салфеткой. 

2. Рыбу ПОСОЛIIТЬ н смазать майонезом снаружи If 

внутри. 

3. Лук, болгаРСКЮUI перец , ПОМ IIДОРЫ ПОЧИСПIТI>. ВЫ-

4.Для начинки луковицы , rlерец 11 помидоры порезать 
lIa четвеРТИНКII 11 тонко наЩlIlIковать. 3алраВIIТЬ со
ЛЬЮ, молотым черным перцем 11 маi'!онезом. 

5. Рыбу нафаршировать приготоменным салатом . ПО
ложить на 1" po-rИ IJ(:НЬ, слеl'ка смазанный раститe.JIЬ

li bl M маслом, постаlJИТЬ в разогрсryю до lБО- 170'С ду
ховку. 

6. 3апекатьдо готовности 20-25 МIIН. 

Состав: 
3 1(г сазана 
300 z pm'loтOZo .лука 
200 z 6о..u:ара<ozо Cll.аiЖого 
"'/"" 
300 г nOAluдopoe 
4ООг,waйqНtJа 

~~.c.. растu'fflt.;lЫIOЮ 

чфнbtU .щtWlllbtй ~ 
aиьnollКJC1 

BpeMlI ПРМГОТО8леМI.1I1: -4S MI.1H 
КОЛl.1чество nopUI.1Ii1: IS 



8тtфNt> б./юda. Рыба, 3О11l'ЧС/1I/(lЯ в духовке 35 

КАРАСЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ 
С ГРЕЧНЕВОЙ КАШЕЙ 
Состав: 

500гК(ф{/сеii. 

300 г гlн:'mеlJоii К{/Ш{/ 
2 ЯЙ!JU, Clmреm<ых 
вкрутую 

150 г С.четаны 
50 г СЯU8ОЧ/UШJмасяа 
2ст . .II.,ч)'кu 
3UeIlЬo СШ/Ь 110 8"'ус] 

1

1. Kapaccii ОЧLICТLIТЬ от чешуи, 1JI.>IIIOTPOHIIITb, удалить 
жабры , I}blMbLTb, оБС}'IIIIIТЬ С<lЛфС'l"КOI' j , ПОСОЛIIТh . 

2. Рыбу запаЕ,шроваТh 11 муке 11 обжар""П , С обеих сто
рОЕЕ '\а раС1'IЕтельном масле до РУШlllоii корО'I ЮI. 

3. CBapL ]Tb грс'шеlJ)'Ю кашу. Cmlpll'l'b m"iца вкрутую, 
ОЧIIСТI I 'I'I>, мелко нарубить. 

4. В I'РС'lIlСIJУЮ кашу положить HapYWlcllHbIe Яlща, пе
ремеШr"lТ I>, ilЫJЮЖllТЬ на смазанную маслом СКОВОРОДУ. 

5. На Грс'lЕ'IСВУЮ кашу сверху ПОЛОЖIIТЬ рыбу. залить 
СМСТ;:ШО I'i 1\ ЗШlечь LI духовом шкафу. 

6. ЗСЛСЕ I Ь OЫMЫТI, И мелко ЕырсзаТI,. 

7. Пода1'], карасей с кашей К столу. 110Cblnall мелко lIа
резаНlюii ЗСЛСIII,Ю. 

Время приrотовлеt1t1я: 50 Mt1t1 
Колt1чество порции; 4 



36 Вторые б./юда, Рыба, JQIi(!ЧеllllйЛ (1 д)'хооке 

КАРАСИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 
В СМЕТАНЕ С КАРТОФЕЛЕМ 
1, Карасей 04 11 С1'II1'I>, ВI>!ПОТРОШ IIТЬ , удал llТЬ жабры, 
I"OJIOBY lIе отрезать, Вымыть 11 обсУUlll1'Ь салфеткой, 

2, I~ыб)' l ·штере'l'Ь СОЛI>Ю, гюпеР'IIIТЬ, 3ЗШlНнропаТ/, в 
М)'КС 11 обжаРIIТЬ с оБСIIХ СТОрOl I до румяного цпета, 

3, l<артофеЛl' IЮ"ИСТI IТЬ, вымыть, ОТlJарllт/. в подсо.~<.'" 
,ю .... воде, Слеl'ка ОСТУДII"'Ь, нареза'lЪ ломтиками. 

4. Сметану смещать с мукой. 

5. В сотеЙНIIК, смаза.IШЫЙ маслом, налllТЬ IЮЛОШШУ 
сметаны, смеlllа l llЮЙ с мукой. ПОЛОЖIIТЬ 11<1 ДНО 01'ШIр' 
ной картофеЛI., С llерху 'ЮЛОЖИТI. карасей, залllТЬ ос· 

тtu[ыюй сметаной, IJосыпать молотыми сухарslМИ, I 
сбрызнуть маслом 11 ЗaJJе4Ь в ДУХОIII,е до ЗОЛОТlIстоi i 
!ЮРОЧЮI, 

б. ЗслеlJЬ вымыть, мелко нарезать, 

7. Подавать блюдо к столу 11 горячем IIIще , IJ()СЫШШ 
мелко I шреЗ<1нноii ЗСЛСIIЬЮ. 

Состав: 

IlI:гl(иjюаii. 

,11-)'1((141.11 '/(II/ulювmmя 

J II:lll:apmo!fН'.'IJI 
2,5 ст. ' /' ,14)'1(11 

2СIll.л. {,JшночногО'\/(I(JIa 

1,5 (тиктт f.1/Р.IIЮНЫ 
I (т.л. .IIlt10/l/blxC)'xalJeй 

JМeIIь, пt'jнщ. (d1b 1/0 

"J<Y 

Время ПРl1готовлеНI1Я: SS MI1H 
КОЛl1чество ПОрЦI1И: 6 



ВтоРые б.rюда. Рыба, заrrечешlйЯ 8 д)'.\"(Ж/(f.' 3 7 

ЛОСОСЬ, ЗАПЕЧЕННЫИ 
С ЛУКОМ И СЫРОМ 
Состав : 

500 ~ фUJIе ЛОСОСЯ 

,~(~~'аЛ. расm«IIIС1!ЫЮго 

4 ХЛ)'ЙiЯ картофеля 
1 ~ОЛ()(Jка Л)'КIl 
6U~маЙОl(е:J(I 

50 г mфlllОго cbljm 

CO!lbIl0IlK)'CJ 

1. Картофель ПОЧИСТIПЬ, вымыть, ] [зреззТl. кружочка-

2. Лук QЧIIСТlIТh, ВЫМЫТЬ, нарезать кольцаМII . 

3. Филе ЛОСОСЯ ] [арезать ПОРЦИОННЫМII кycKaMI[ . 

4. Гlротивень смазаТl, раститеЛhНЫМ маслом, ВblЛО

ЖJIТЬ слой нарезан ного ккартофеля, посолить. На кар
тофель ВЫЛОЖИТl, куски ЛОСОСЯ, поверх лосося выло

жить нарезанныii лук . 

5_ Смазать все маii он езом, посыпать тертым сыром, 

запе ч ь в ДУХОАке ДО ГОТОlНюсти при температуре 

lБО- 1 70·с. 

B KJC шrюда ~!ОЖUО сдежш/ь более ЯРЮ/оll, 

добаllU8 ,ll олоmыii ЧфНЫЙ 71сlнщ, II.МJскаmItЫи. ojxx 

к К(jjJ/lЮфелю 11 ЛU~!ОIfIfЫЙ СОК К .lIа{iонсЗ)'. 

Время приготовлеН I-I Я: 40 мин 
КОЛl-lч ество порци й : 4 
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ЛОСОСЬ В ФОЛЬГЕ 

1. l'азрезап. лосося на крупные куски , посолил., доба

I.HlТb приправ}' ДJHI рыбы. 

2. Заверну1Ъ K)'CКl I лосося В Пllщеll}'Ю фолы)', ПОЛОЖltТЬ 

Ila ПРОТШ~II Ь 11 Ilоставить 8 Д)'Хов ку С тем пературоН 

150-160·С на :\0-35 М IIН. 

3_ ПО окончаllllll З<"lIIекаНIIЯ духанку IJЫКЛЮЧIIТ I" двер

цу ДУХОВКII приоткрыть 11 даl'], рыбе слегка остып" 

4_ Натереть '\сдр}' л имона, вы жа']' I, ЛllМонныii сок, вы

мыть 11 мелко нарезап, зелень п е'I·РУШКН . Смешать ,\ед
р)'. Л lIмонныii сок 11 зелень с маiiонезом. 

5. Вынуть npoTIIUCHI, II З духовк!! . духов",), снова вклю

'IIIТЬ на 150-160·C. 
6. Фольгу разuсрttут,-" ПОЛ)'ЧIIIШIII МСЯ соусом ПОЛl'1 1'], 

ЛОСОСЯ, с нова з.шерttуть в фолы)' ]1 ПОС"ШIIТЬ в духов' 

КУ lI а 20 1'01]111, 

7. дать блюд)' еле l'ка остыть в фольге, затем фолы)' 

развеРНУТI., подавать рыбу к стол}'. 

Состав: 
/I(глосося 

l(Юг,ЧfliiОlleJfl 

Iл!l.ЧОН 

1lJб.11'1j(1JI 3I'л~fыlfllfrJufl(!f 
110 (JI(УС] 

(~l:;г;t,:;~ТЩI(l для 1J!>iбы 

BpeMR приrОТО8ЛеНИR: I '4 
КОМ1'4е с.тво порции: 4 
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ШАШЛЫК ИЗ ОСЕТРИНЫ 

Состав: 

1 "ZoиmPUHN 
1-Ч.;I. СIШВ(7ЧIIОZОМ(I(".IIа 

300 г /Jt?nЧШlюго лука 
400 г nD.чuдороо 
150 г земною "ука 
2J1W10на 
nфеу, ("(lIIb nof1КJCJ 

Время прнготовле",ня: I '1 

КОЛl1чество порцн~: 5 

1. С осетрИНЫ снят!. кожу, удалит!. хрящ, нарезать ку
сочками 40-50 г. 
2. Лук очиспlТ!.. вымыть, rюловину нарезат!. кольца· 
ми, ДРУI-УЮ ПОЛОIНIllУ lIатеРе1Ъ на терке. 

3. Из половины лимона выжать сок, оставшиеся Jl ИМО

ны наре3аТЬЛОJ,lТНкам и. 

4. Натертый лук посолить, поперчи'IЪ 11 смешать с ку. 
сочками рыбы , добаВIIТЬ ЛНМОIIНЫЙ сок. Оставить ма· 
Рl1lюnаться на 30 мин в ХОЛОДIIJII,нике . 

5. Кусочки осетРIIНЫ нанизаТ I. на шампуры и жарить 
на гр"ле при температуре 1 90·С 10 MIIH . 

6. Вымыть ПОМ IIДОры, удалИТh плодоножки, нарезать 
помидоры долькам и. 

7, Зеленый лук ВЫМЫТЬ, НШlНlнковать. 
8. Нарезанные rюмидоры смешать с луком, нарезан

ным кольцаМ II , зеленым луком 11 ломтикаМ II ЛlIмона н 

подать к шашлыку в качестве гapH llpa. 






















