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Как сохранить и приготовить рыбу на водоеме и дома 


    Охота и ры​бал​ка на Ру​си всег​да прод​ра​зу​ме​ва​ли до​бы​чу зве​ря, пти​цы или ры​бы. При​чем не в ка​ком-то бе​зум​ном ко​ли​чес​т​ве, а толь​ко для то​го, что​бы на​кор​мить семью и угос​тить дру​зей.
    Авторы кни​ги - бы​ва​лые ры​бо​ло​вы убеж​де​ны, что мод​ный ны​не де​виз «Пой​мал - от​пус​ти» не бо​лее чем рек​лам​ная пус​тыш​ка - зву​чит кра​си​во, но на прак​ти​ке не дей​с​т​ви​те​лен. Да и как он мо​жет дей​с​т​во​вать, ес​ли ры​ба, из​в​ле​чен​ная из глу​би​ны (су​дак, берш, окунь), да​же не заг​ло​тив​шая при​ман​ку, все рав​но по​ги​ба​ет от пе​ре​па​да дав​ле​ния. А уж лов​лю на крюч​ко​вые снас​ти в этом слу​чае во​об​ще на​до объ​явить вне за​ко​на. К то​му же у нас, в от​ли​чие от за​пад​ных стран, дру​гой мен​та​ли​тет, по​это​му прос​то так ры​бу мы ни​ког​да не от​пус​тим (о псев​до​ры​бал​ке в эко​ло​ги​чес​ки неб​ла​гоп​рят​ных мес​тах речь не идет). А раз не от​пус​тим, зна​чит, съедим. В этом и зак​лю​че​на вся ры​бо​лов​ная прав​да.
    Да и во​об​ще, охо​та ра​ди ба​лов​с​т​ва ни​ког​да не при​вет​с​т​во​ва​лась ци​ви​ли​зо​ван​ны​ми людь​ми, так как это про​ти​во​ре​чит мно​го​ве​ко​вой муд​рос​ти. Ес​ли че​ло​век уме​ет хо​ро​шо ло​вить ры​бу, то он так​же хо​ро​шо обя​зан ее об​ра​бо​тать и при​го​то​вить. Как это сде​лать вы уз​на​ете, про​чи​тав кни​гу.
    Данная кни​га - на​ход​ка для нас​то​ящих лю​би​те​лей ры​бал​ки. Она по​мо​жет, на​учит, под​с​ка​жет, объ​яс​нит всем от ма​ла до ве​ли​ка, как ус​т​ро​ить се​бе праз​д​ник на во​до​еме и до​ма.
    Приятного ап​пе​ти​та, гос​по​да!
Сохранение пойманной рыбы
Удержание рыбы
    Удержание ры​бы всег​да тре​бу​ет от ры​бо​ло​ва уме​лых и ре​ши​тель​ных дей​с​т​вий. До​воль​но рас​п​рос​т​ра​не​на си​ту​ация, ког​да в си​лу не​опыт​нос​ти или да​же из​лиш​ней ро​бос​ти толь​ко что пой​ман​ная ры​ба бьет​ся о зем​лю или дно лод​ки под но​га​ми ры​бо​ло​ва. И ког​да ее на​ко​нец-то уда​ет​ся взять в ру​ки, для дли​тель​но​го хра​не​ния в сад​ке она уже не го​дит​ся. Да и ку​ли​нар​ные ка​чес​т​ва ры​бы за​мет​но сни​жа​ют​ся. 

    Практически вся мир​ная ры​ба, не​за​ви​си​мо от раз​ме​ров и ве​са, пос​ле из​в​ле​че​ния из во​ды ре​ши​тель​но зах​ва​ты​ва​ет​ся со сто​ро​ны спи​ны за жа​бер​ны​ми крыш​ка​ми. Чем силь​нее бьет​ся и соп​ро​тив​ля​ет​ся ры​ба, тем силь​нее дол​жен быть ее зах​ват. При этом ры​бо​лов дол​жен пом​нить, что ес​ли ры​бу пред​по​ла​га​ет​ся дли​тель​ное вре​мя хра​нить в сад​ке, то сме​щать зах​ват в сто​ро​ну жа​бер​ных кры​шек, а осо​бен​но под жаб​ры, не​до​пус​ти​мо. И на​обо​рот, в слу​чае, ес​ли ры​ба в сроч​ном по​ряд​ке го​то​вит​ся к ско​во​род​ке и для хра​не​ния не пред​наз​на​че​на, на​жим на при​мы​ка​ющую к жаб​рам по​лость дол​жен быть до​воль​но силь​ным. По​доб​ный зах​ват поз​во​ля​ет без проб​лем из​в​лечь крю​чок да​же из пи​ще​во​да. В даль​ней​шем ры​ба, пред​наз​на​чен​ная для пот​ро​ше​ния, умер​щ​в​ля​ет​ся и скла​ды​ва​ет​ся в прох​лад​ном мес​те. 

Хищная рыба
    Рыболову сле​ду​ет пом​нить, что вся хищ​ная ры​ба ве​сом бо​лее 2 кг, по​ми​мо ос​т​рых, а иног​да и вну​ши​тель​ных по раз​ме​ру, клы​ков и вер​х​не​го ко​лю​че​го плав​ни​ка (су​дак), мно​го​ярус​ных, изог​ну​тых вов​нутрь ту​ло​ви​ща зу​бов (щу​ка) и ос​т​рых как брит​ва за​зуб​рин по пе​ри​мет​ру жа​бер​ных кры​шек (окунь), име​ет и ряд до​пол​ни​тель​ных ко​лю​чек и ши​пов на жа​бер​ных крыш​ках, жа​бер​ной мя​ко​ти (орга​ны ды​ха​ния) и час​ти ту​ло​ви​ща, при​мы​ка​ющей к го​ло​ве. По​это​му круп​ные эк​зем​п​ля​ры хищ​ни​ка же​ла​тель​но брать в ру​ки в хлоп​ча​то​бу​маж​ных пер​чат​ках с эле​мен​та​ми за​щи​ты от зу​бов и ко​лю​чек в ви​де плас​ти​ко​вых выс​ту​пов (бу​гор​ков). 

    Хищную ры​бу до 2 кг удер​жи​ва​ют так же как и ры​бу се​мей​с​т​ва кар​по​вые, до​пол​ни​тель​но при зах​ва​те на​дав​ли​вая на глаз​ни​цы (рис. 1). И, тем не ме​нее, круп​ную хищ​ную ры​бу са​жа​ют на ку​кан (про​ка​лы​ва​ют ниж​нюю че​люсть бу​лав​кой ку​ка​на), ког​да пос​лед​няя на​хо​дит​ся в под​са​че​ке в лод​ке. 

    Очень круп​ные эк​зем​п​ля​ры, ко​то​рые не​воз​мож​но за​вес​ти в лод​ку, при​жи​ма​ют мор​дой и брю​хом к бор​ту лод​ки или вы​во​дят на мел​ко​водье, пос​ле че​го са​жа​ют на ку​кан. Ес​ли ры​бо​лов ви​дит, что под​ве​ден​ная к бор​ту лод​ки ры​ба из​мо​та​на пос​ле дли​тель​но​го соп​ро​тив​ле​ния и вре​мен​но не про​яв​ля​ет приз​на​ков аг​рес​сив​нос​ти (на​кап​ли​вая си​лу для даль​ней​шей борь​бы), то уме​лый ры​бо​лов спо​со​бен не спе​ша по​са​дить ры​бу на ку​кан и при​вя​зать его к бор​ту лод​ки. В этом слу​чае при​шед​шей в се​бя ры​бе уже ни​ког​да не выр​вать​ся на сво​бо​ду. 
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    Рис. 1.
    Удержание ры​бы:
    а - мел​кую и сред​нюю щу​ку;
    б - щу​ку за глаз​ни​цы;
    в - ли​ня, ле​ща, гус​ту​ру;
    г - бер​ша, оку​ня, су​да​ка. не​об​хо​ди​мо об​х​ва​тить го​ло​ву, пос​те​пен​но сме​щая ру​ку к хвос​ту. Жаб​ры и спин​ной плав​ник при​жи​ма​ют к ту​ло​ви​щу;
    д - Уг​ря и на​ли​ма с по​мощью х/б тка​ни или га​зе​ты.
    Прокол бу​лав​кой ку​ка​на ниж​ней че​люс​ти су​да​ка или щу​ки, как пра​ви​ло, вы​зы​ва​ет дос​та​точ​но за​поз​да​лую ре​ак​цию. Ес​ли ку​кан проч​ный, то сор​вать​ся с не​го ры​ба не в сос​то​янии, так как по кон​ту​ру ее че​люс​тей про​хо​дят мощ​ные кос​ти, прор​вать ко​то​рые не​воз​мож​но. 

    Внимание! Прак​ти​чес​ки у всех хищ​ных рыб при зах​ва​те жер​т​вы для ее ско​рей​ше​го умер​щ​в​ле​ния в пас​ти вы​де​ля​ют​ся ядо​ви​тые ве​щес​т​ва. По​это​му кон​такт с клы​ка​ми су​да​ка или зу​ба​ми щу​ки край​не бо​лез​нен​ный, а иног​да и опас​ный для жиз​ни че​ло​ве​ка. 

    Даже нез​на​чи​тель​ная ца​ра​пи​на от рыбь​их зу​бов дол​жа быть сроч​но об​ра​бо​та​на и ди​зен-фи​ци​ро​ван​на. 

Извлечение крючка (крючков)
    У аб​со​лют​но​го боль​шин​с​т​ва рыб се​мей​с​т​ва кар​по​вые крю​чок из​в​ле​ка​ет​ся пос​ле лег​ко​го на​жа​тия на жа​бер​ные крыш​ки за гла​за​ми, пос​ле че​го ры​ба реф​лек​тор​но от​к​ры​ва​ет рот. При глу​бо​ком заг​ла​ты​ва​нии крю​чок из​в​ле​ка​ет​ся с по​мощью хи​рур​ги​чес​ко​го за​жи​ма. Раз​ме​ры за​жи​ма всег​да дол​ж​ны со​от​вет​с​т​во​вать пред​по​ла​га​емым га​ба​ри​там пой​ма​ной ры​бы. А при по​им​ке круп​ной хищ​ной ры​бы крю​чок или трой​ник из​в​ле​ка​ет​ся толь​ко с по​мощью зев​ни​ка, эк​с​т​рак​то​ра и за​жи​ма. 

    При из​в​ле​че​нии крюч​ка из пи​ще​во​да или при неп​ро​из​воль​ном пов​реж​де​нии жа​бер​ной по​лос​ти ры​ба для со​дер​жа​ния на ку​ка​не ста​но​вит​ся неп​ри​год​ной. 

    Способы удер​жа​ния ры​бы при из​в​ле​че​нии крюч​ка рас​смот​ре​ны в пре​ды​ду​щей под​г​ла​ве. 

    Внимание! Ес​ли ры​ба глу​бо​ко заг​ло​ти​ла трой​ник (лов​ля на круж​ки и жер​ли​цы), а су​щес​т​ву​ет не​об​хо​ди​мость хоть не​ко​то​ре вре​мя сох​ра​нить ее жи​вой, крю​чок в ры​бе ос​тав​ля​ют нет​ро​ну​тым. В этом слу​чае от​с​те​ги​ва​ют зас​теж​ку с ка​ра​би​ном от ос​нов​ной лес​ки или от​ре​за​ют лес​ку вы​ше по​вод​ка. 

    Например, су​дак, заг​ло​тив​ший глу​бо​ко в пи​ще​вод оди​нар​ный крю​чок №№ 12-14 (оте​чес​т​вен​ной ну​ме​ра​ции) в июне ме​ся​це (откры​тие ры​бо​лов​но​го се​зо​на) ос​та​ет​ся жиз​нес​по​соб​ным на ку​ка​не в те​че​нии 3-5 ча​сов. 

Хранение рыбы на кукане
    Как уже го​во​ри​лось в пре​ды​ду​щих под-гла​вах, един​с​т​вен​ная воз​мож​ность сох​ра​нить ры​бу жи​вой - как мож​но быс​т​рее по​са​дить ее на ку​кан. В ти​по​вых сад​ках хищ​ник, ко​то​ро​му жиз​нен​но не​об​хо​ди​мо зна​чи​тель​ное прос​т​ран​с​т​во и хо​ро​шая цир​ку​ля​ция кис​ло​ро​да, очень быс​т​ро за​сы​па​ет. Осо​бен​но это от​но​сит​ся к кап​риз​но​му су​да​ку, ко​то​рый да​же во мно​го​сек​ци​он​ном сад​ке, при хо​ро​шем кис​ло​род​ном ре​жи​ме ос​та​ет​ся жи​вым не бо​лее 30 ми​нут. Ес​тес​т​вен​но, те, кто охо​тят​ся толь​ко за хищ​ни​ком, по по​нят​ным при​чи​нам ста​ци​онар​ные сад​ки не ис​поль​зу​ют. Да​же та​кая неп​ри​хот​ли​вая ры​ба как щу​ка за​сы​па​ет в сад​ке до​воль​но быс​т​ро. При этом у нее в ре​зуль​та​те нех​ват​ки кис​ло​ро​да и на​ру​ше​ния об​ме​на ве​ществ наб​лю​да​ет​ся обиль​ное сли​зе​вы​де​ле​ние, что при​во​дит к рез​ко​му сни​же​нию пи​та​тель​ной цен​нос​ти про​дук​та. 

Куканы
    У ры​бо​ло​вов в хо​ду до​воль​но боль​шое ко​ли​чес​т​во са​мых раз​но​об​раз​ных по кон​с​т​рук​ции ти​пов ку​ка​нов (рис. 2, 3, фо​то 1). Но, не смот​ря на зна​чи​тель​ные от​ли​чия в фор​мах, тре​бо​ва​ния к ним предъ​яв​ля​ют весь​ма схо​жие. 

    Куканы дол​ж​ны: 

    - лег​ко про​ты​кать хря​ще​вую че​люсть хищ​ной ры​бы; 

    - быть прос​ты​ми в эк​с​п​лу​ата​ции; 

    - об​ла​дать уп​ру​гос​тью, проч​нос​тью и не иметь ос​та​точ​ной де​фор​ма​ции, вы​дер​жи​вая ди​на​ми​чес​кую наг​руз​ку в 20-25 кг; 

    - ми​ни​маль​но трав​ми​ро​вать ры​бу в мес​те ее зах​ва​та; 

    - зас​теж​ки ку​ка​нов рас​п​ла​га​ют​ся на ос​нов​ном тро​се та​ким об​ра​зом, что​бы по​са​жен​ные на них ры​бы не ог​ра​ни​чи​ва​ли жиз​не​де​ятель​нос​ти друг дру​га. Ос​нов​ной трос обя​зан вы​дер​жи​вать раз​рыв​ную наг​руз​ку не ме​нее 50-70 кг (ло​доч​ный ку​кан). Ос​таль​ные зас​теж​ки не дол​ж​ны раз​ги​бать​ся да​же при рез​ком за​це​пе за кам​ни, за​топ​лен​ные пни или вет​ки де​ревь​ев; 

    - ко​ли​чес​т​во зас​те​жек на ку​ка​не оп​ре​де​ля​ет сам ры​бо​лов, но не сле​ду​ет ус​та​нав​ли​вать их бо​лее 20 на ло​доч​ном ку​ка​не и 5 - на бе​ре​го​вом. 
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    Рис. 2.
    Виды ку​ка​нов:
    а - ло​доч​ный, мно​го-зас​те​жеч​ный;
    б - тре​уголь​ный;
    в - коль​це​вой
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    Фото 1.Ку​ка​ны бор​то​вые (ло​доч​ные):
    а - сфе​ри​чес​кий;
    б - бу​ла​воч​ный
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    Рис. 3.Ва​ри​анты зас​те​жек ку​ка​на
    Рыболов дол​жен знать, что чем боль​ше ры​бы у не​го на ку​ка​не, тем мень​ше ее жиз​нес​по​соб​ность. Бе​ре​го​вые ку​ка​ны всег​да длин​нее ло​доч​ных. В от​дель​ных слу​ча​ях дли​на шну​ра бе​ре​го​во​го ку​ка​на мо​жет до​хо​дить до 10 мет​ров, ес​тес​т​вен​но, ес​ли дно чис​тое. 

    Щука, по​са​жен​ная на бе​ре​го​вой ку​кан дли​ной бо​лее 1,5 мет​ров, спо​соб​на про​жить в те​че​ние нес​коль​ких не​дель. 

    Если у вас нет фир​мен​но​го ку​ка​на, его всег​да мож​но из​го​то​вить из под​руч​ных средств. 

    Простейший ку​кан из​го​тав​ли​ва​ют из про​во​ло​ки, луч​ше все​го мед​ной или алю​ми​ни​евой. Ку​сок про​во​ло​ки дли​ной при​мер​но в 20-25 см на кон​цах зак​ру​чи​ва​ют в два ко​леч​ка. В ниж​ней че​люс​ти хищ​ной ры​бы но​жом про​ты​ка​ют про​резь, сквозь ко​то​рую про​пус​ка​ют ку​кан, сги​ба​ют его и коль​ца​ми под​вя​зы​ва​ют метр-дру​гой кап​ро​но​во​го шну​ра или тол​с​той жил​ки. Сво​бод​ный ко​нец шну​ра при​вя​зы​ва​ют ли​бо к вет​ке кус​тар​ни​ка, ви​ся​ще​го над во​дой, ли​бо к ко​лу, спе​ци​аль​но для это​го вби​то​го в дно во​до​ема. Мож​но в це​лях мас​ки​ров​ки прик​ре​пить ку​кан к кам​ню или ка​ко​му-ли​бо дру​го​му гру​зу, ко​то​рый не смо​жет утя​нуть ры​ба. 

    Кукан по​ме​ща​ют на глу​би​ну не ме​нее по​лу​мет​ра в те​ни кус​та или де​ре​ва. 

    Как уже го​во​ри​лось, хищ​ную ры​бу ни в ко​ем слу​чае нель​зя дер​жать в обыч​ном ры​бо​лов​ном сад​ке. Пы​та​ясь прор​вать сет​ку, хищ​ник ско​ро вы​би​ва​ет​ся из сил и по​ги​ба​ет в тес​ном сад​ке. Ес​ли его ос​та​вить в во​де, он очень ско​ро ис​пор​тит​ся. 

    Не сле​ду​ет дер​жать улов и на дне лод​ки. Во-пер​вых, не​вы​пот​ро​шен​ная сну​лая ры​ба быс​т​ро про​тух​нет, а во-вто​рых, бив​ший​ся дол​гое вре​мя о дно лод​ки хищ​ник, как ут​вер​ж​да​ют зна​то​ки-гур​ма​ны, те​ря​ет свои вку​со​вые ка​чес​т​ва. 

    Если по ка​ким-то при​чи​нам нет воз​мож​нос​ти дер​жать ры​бу на ку​ка​не, то луч​ше все​го ее сра​зу же умер​щ​вить, про​ко​лов но​жом го​ло​ву у са​мо​го ос​но​ва​ния. Сра​зу умер​щ​в​лен​ная ры​ба сох​ра​ня​ет​ся зна​чи​тель​но луч​ше, не​же​ли та, что ус​ну​ла от удушья. 

    Если по​го​да очень жар​кая и нет ку​ка​на, то для на​деж​нос​ти луч​ше все​го умер​щ​в​лен​ную ры​бу не​за​мед​ли​тель​но вы​пот​ро​шить, уда​лить жаб​ры, а за​тем вте​реть под че​шую и на​сы​пать в брюш​ную по​лость соль круп​но​го по​мо​ла. Под​со​лен​ную та​ким об​ра​зом ры​бу сле​ду​ет уло​жить в са​док или в кор​зи​ну, пе​ре​ло​жив туш​ки кра​пи​вой или ло​пу​хом. Кор​зи​ну на​до дер​жать в су​хом за​те​нен​ном, про​ду​ва​емом вет​ром мес​те. В та​ком ви​де ры​ба бла​го​по​луч​но сох​ра​нит​ся да​же в жар​кий день. 

Хранение рыбы в садках
    Главная ошиб​ка на​чи​на​ющих ры​бо​ло​вов зак​лю​ча​ет​ся в том, что они пы​та​ют​ся в скром​ный по га​ба​ри​там са​док втис​нуть боль​шое ко​ли​чес​т​во са​мой раз​но​об​раз​ной пой​ман​ной ры​бы. На са​мом же де​ле при хо​ро​шем кис​ло​род​ном ре​жи​ме в неп​ро​точ​ном во​до​еме в сет​ча​том сад​ке с ячей​кой 15х15 мм объ​емом 0,5 м3в те​че​ние трех ча​сов мож​но сох​ра​нить жи​вы​ми не бо​лее 50-ти гус​те​рок ве​сом 120 г каж​дая. 

    Давно из​вес​т​но, что круп​ную, осо​бен​но ши​ро​кос​пин​ную ры​бу, луч​ше все​го хра​нить в сад​ках из кап​ро​но​вой сет​ки с ячей​кой не ме​нее 25х25 мм. Раз​мер ячей​ки под​би​ра​ет​ся из рас​че​та га​ба​ри​тов ры​бы. Кри​те​рий сле​ду​ющий: го​ло​ва ры​бы не дол​ж​на про​хо​дить в ячей​ку, тем бо​лее зас​т​ре​вать в ней жаб​ра​ми. 

    В ме​тал​ли​чес​ких мел​ко​яче​ис​тых сад​ках ры​ба ве​сом боль​ше 1 кг во​об​ще дол​го не жи​вет, так как сет​ка-ра​би​ца об​ди​ра​ет у нее че​шую, быс​т​ро за​би​ва​ет​ся слизью, от​че​го кис​ло​ро​до​об-мен рез​ко на​ру​ша​ет​ся. 

    Периодическое встря​хи​ва​ние сад​ка да​ет лишь час​тич​ный эф​фект, но об​щей проб​ле​мы со​дер​жа​ния ры​бы не ре​ша​ет. 

    Недопустимо ус​та​нав​ли​вать са​док на слиш​ком прог​ре​тых мес​тах бе​ре​го​вой зо​ны. По ме​ре прог​ре​ва​ния во​ды са​док всег​да пе​ре​но​сят на бо​лее глу​бо​кое мес​то. Ис​к​лю​че​ния сос​тав​ля​ют тор​фя​ные и бо​ло​тис​тые во​до​емы, где в при​дон​ных сло​ях кис​ло​ро​да мень​ше, чем в вер​х​них, а в бли​зи дна его и вов​се ми​ни​маль​ное ко​ли​чес​т​во. В та​ких озе​рах са​док с уло​вом под​ве​ши​ва​ет​ся в тол​ще во​ды не ме​нее чем в мет​ре от дна. Прак​ти​ка лов​ли по​ка​за​ла, что ры​ба всег​да доль​ше сох​ра​ня​ет свою жиз​нес​по​соб​ность в мно​го​сек​ци​он​ных сад​ках (рань​ше их на​зы​ва​ли спор​тив​ны​ми). 

    Объяснение это​му очень прос​тое: у ры​бы есть воз​мож​ность при не​об​хо​ди​мос​ти пе​ре​ме​щать​ся с глу​би​ны на мель. Она не зас​та​ива​ет​ся в от​дель​ной зо​не, под​час бед​ной кис​ло​ро​дом. 

    Внимание! Хра​не​ние в сад​ке мир​ных и хищ​ных рыб вмес​те - не​до​пус​ти​мо, так как вы​де​ля​емая слизь каж​дой груп​пы этих рыб гу​би​тель​но дей​с​т​ву​ет на дру​гую груп​пу. 

Критерий свежести
    Рыболов всег​да дол​жен пом​нить, что ры​ба - ско​ро​пор​тя​щий​ся про​дукт. Упот​реб​лять в пи​щу нес​ве​жую ры​бу да​же с на​чаль​ны​ми приз​на​ка​ми пор​чи - не​до​пус​ти​мо, так как это при​во​дит к тя​же​лей​шим от​рав​ле​ни​ям, а под​час и к ле​таль​но​му ис​хо​ду. 

    Признаков пор​чи ры​бы мно​жес​т​во, но ос​та​но​вим​ся на са​мом глав​ном: ор​га​нах ды​ха​ния (жаб​рах). Цвет жабр - это ка​та​ли​за​тор све​жес​ти ры​бы. Жаб​ры у при​год​ной к упот​реб​ле​нию в пи​щу ры​бы дол​ж​ны быть обя​за​тель​но яр​ко-крас​но​го (ало​го) цве​та. 

    Рыбу с по​бе​лев​ши​ми, по​се​рев​ши​ми или ко​рич​не​ва​ты​ми жаб​ра​ми, ко​то​рые ста​ли та​ко​вы​ми в ре​зуль​та​те неп​ра​виль​но​го хра​не​ния, есть нель​зя! Все ос​таль​ные приз​на​ки све​жес​ти, та​кие как цвет че​шуи, уп​ру​гость ко​жи за жаб​ра​ми и, тем бо​лее, на​ли​чие душ​ка, от​но​сят​ся ко вто​рич​ным, ни о чем не го​во​ря​щим и край​не субъ​ек​тив​ным. По та​ким приз​на​кам при​год​ность ры​бы в пи​щу оп​ре​де​ля​ют толь​ко не​ве​жес​т​вен​ные ди​ле​тан​ты, рис​куя при этом не толь​ко сво​ей жиз​нью, но и жиз​нью то​ва​ри​щей. 

Обработка рыбы
Способы умерщвления рыбы
    Если сох​ра​не​ние ры​бы не пре​дус​мот​ре​но (пос​ле ут​рен​ней зорь​ки пла​ни​ру​ет​ся уха и жа​ре​ние), то пой​ман​ная ры​ба дол​ж​на быть умер​щ​в​ле​на (рис. 4). Са​мый на​деж​ный спо​соб умер​щ​в​ле​ния - ог​лу​шить ее и пе​ре​ре​зать брюш​ную аор​ту. Кровь в этом слу​чае сте​ка​ет ин​тен​сив​но, а мя​со ста​но​вит​ся бе​лым и бо​лее вкус​ным. 

    Рыбу так​же ог​лу​ша​ют рез​ким уда​ром де​ре​вян​ной пал​ки или рих​то​воч​ным мо​лот​ком из плас​ти​ка по го​ло​ве. Ры​бо​лов дол​жен це​лить​ся в мес​то пе​ре​хо​да го​ло​вы в ту​ло​ви​ще. Бить со все​го раз​ма​ха ры​бу ве​сом до 1,5 кг - не​до​пус​ти​мо. Слиш​ком силь​ный удар при​во​дит к про​ло​му че​ре​па и по​те​ре внеш​не​го ви​да. 

    Другие спо​со​бы умер​щ​в​ле​ния ры​бы хоть и эф​фек​тив​ны, но име​ют ряд не​дос​тат​ков. Тем не ме​нее, они по​пу​ляр​ны у час​ти ры​бо​ло​вов: пе​ре​ги​ба​ние го​ло​вы до хрус​та (у ры​бы ло​ма​ет​ся поз​во​ноч​ник). Пос​ле этой про​це​ду​ры не​об​хо​ди​мо сде​лать раз​рез на поз​во​ноч​ни​ке за го​ло​вой ры​бы. При та​ком спо​со​бе умер​щ​в​ле​ния у ры​бы то​вар​ный вид ис​пор​чен окон​ча​тель​но, да и раз​де​лы​вать ее го​раз​до проб​ле​ма​тич​нее. Обыч​но та​кой жес​то​кой эк​зе​ку​ции как ло​ма​ние хреб​та под​вер​га​ют​ся щу​ки до 2 кг, пры​га​ющие в лод​ке. Ры​бам се​мей​с​т​ва кар​по​вые пе​ред об​ра​бот​кой, что​бы они не би​лись на раз​де​лоч​ной дос​ке, про​ка​лы​ва​ют ши​лом зо​ну пе​ре​хо​да го​ло​вы в ту​ло​ви​ще. Пос​ле че​го ка​рась или карп, сох​ра​няя все приз​на​ки жи​вой ры​бы, ста​но​вит​ся па​ра​ли​зо​ван​ным. У них ше​ве​лят​ся плав​ни​ки, но рез​ких дви​же​ний они не со​вер​ша​ют. Пос​ле че​го их умер​щ​в​ля​ют, пе​ре​ре​зая брюш​ную аор​ту. 
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    Рис. 4.
    Умерщвление ры​бы:
    а - рез​ким по​во​ро​том ее го​ло​вы с по​мощью боль​шо​го паль​ца;
    б - пе​ре​ре​за​ни​ем жа​бер​ной ве​ны
    Внимание! Щу​ку или су​да​ка по​доб​ным спо​со​бом па​ра​ли​зо​вать не​воз​мож​но, да​же ес​ли им на​нес​ти око​ло 10 уко​лов в об​ласть поз​во​ноч​ни​ка. 

Разделка рыбы
    Несмотря на то, что ме​то​ды раз​дел​ки ры​бы у каж​до​го ува​жа​юще​го се​бя ку​ли​на​ра име​ют свои спе​ци​фи​чес​кие от​ли​чия, су​щес​т​ву​ют сфор​ми​ро​вав​ши​еся го​да​ми тра​ди​ции об​ра​бот​ки ры​бы. По​это​му ос​та​но​вим​ся на клас​си​чес​ких при​емах раз​дел​ки са​мых по​пу​ляр​ных ви​дах рыб. 

    Последовательность раз​дел​ки ус​лов​но мож​но раз​де​лить на пять эта​пов: 

    - сре​за​ют плав​ни​ки и жа​бер​ные ко​люч​ки; 

    - ры​бу очи​ща​ют от че​шуи; 

    - сни​ма​ют ко​жу, ис​к​лю​че​ние сос​тав​ля​ют при​го​тов​ле​ние от​дель​ных блюд из та​ких рыб как на​лим, угорь, ми​но​га, линь; 

    - пот​ро​шат (вспа​ры​ва​ют брюш​ную по​лость, уда​ля​ют внут​рен​нос​ти и жи​ро​вую плен​ку с внут​рен​ней сто​ро​ны поз​во​ноч​ни​ка); 

    - раз​ре​за​ют на фи​ле или ре​жут кус​ка​ми. 

    Для то​го что​бы об​ра​бот​ка ры​бы не за​тя​ги​ва​лась и не прев​ра​ща​лась в му​ку, на ры​бал​ке не​об​хо​ди​мо иметь сле​ду​ющие раз​де​лоч​ные при​над​леж​нос​ти: 

    - плас​ти​ко​вую раз​де​лоч​ную дос​ку (она не впи​ты​ва​ет рыб​ный жир и ос​тат​ки сли​зи), ком​пак​т​ную тер​ку с ос​т​ры​ми ре​жу​щи​ми кра​ями ци​лин​д​ри​чес​ких выс​ту​пов, 

    - хо​ро​шо за​то​чен​ный фи​лей​ный (рыб​ный) нож, 

    - спе​ци​аль​ные нож​ни​цы для от​ре​за​ния плав​ни​ков, жа​бер​ных пе​ре​по​нок и ко​лю​чек, 

    - бру​сок или то​чиль​ный ка​мень (рис. 5). 
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    Рис. 5.При​над​леж​ности для раз​дел​ки: а - фи​лей​ный нож;
    б - нож​ни​цы для ры​бы;
    в - щет​ки для сня​тия че​шуи (плос​кая и по​лук​руг​лая)
    Если раз​дел​ка та​ких рыб, как ка​рась, плот​ва, лещ или гус​те​ра осо​бых проб​лем не вы​зы​ва​ет, то раз​дел​ка оку​ня, су​да​ка, уг​ря и на​ли​ма уже тре​бу​ет спе​ци​аль​ных зна​ний и осо​бой пос​ле​до​ва​тель​нос​ти. 

    Перед тем как снять ко​жу у су​да​ка или оку​ня не​об​хо​ди​мо ос​т​рым но​жом или нож​ни​ца​ми сре​за​ют спин​ной плав​ник вмес​те с под​кож​ным сло​ем жи​ра. Для уда​ле​ния ос​но​ва​ния плав​ни​ка не​об​хо​ди​мо по хреб​ту с двух сто​рон над​ре​зать ко​жу фи​лей​ным но​жом (рис. 6). 
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    Рис. 6.Ста​дии раз​дел​ки су​да​ка и оку​ня:
    а - от​ре​за​ние ко​лю​че​го спин​но​го плав​ни​ка;
    б - уда​ле​ние (вы​ре​за​ние) спин​но​го плав​ни​ка;
    в - пот​ро​ше​ние ры​бы, уда​ле​ние жа​бер​ных кры​шек;
    г - раз​дел​ка ры​бы на фи​ле
    У круп​ных эк​зем​п​ля​ров пос​ле над​ре​за ко​жи ос​та​ток плав​ни​ка вы​ры​ва​ет​ся кле​ща​ми или пас​са​ти​жа​ми. Для сня​тия ко​жи вок​руг го​ло​вы де​ла​ют нес​коль​ко про​доль​ных над​ре​зов и ко​жу стя​ги​ва​ют рав​но​мер​но. Вмес​те с ко​жей уда​ля​ют​ся пар​ные плав​ни​ки и с ни​ми вы​тя​ги​ва​ют​ся внут​рен​нос​ти, вклю​чая ик​ру и пе​чень. 

    После этой опе​ра​ции брю​хо ры​бы ста​но​вит​ся от​но​си​тель​но чис​тым. Ос​та​ет​ся уда​лить плен​ку с внут​рен​ней сто​ро​ны поз​во​ноч​ни​ка и ос​тат​ки внут​рен​нос​тей. 

    Далее от​ре​за​ют го​ло​ву и хвост, за​тем ры​бу про​мы​ва​ют боль​шим ко​ли​чес​т​вом во​ды. От​ре​зан​ные го​ло​ва, хвост и спин​ной плав​ник - от​лич​ные ком​по​нен​ты для за​лив​но​го. 
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    Рис. 7.Сня​тие ко​жи чул​ком у уг​ря и на​ли​ма
    Налима и уг​ря пот​ро​шат толь​ко пос​ле сня​тия ко​жи. Сня​тие ко​жи с этих рыб - от​вет​с​т​вен​ный и тру​до​ем​кий про​цесс раз​дел​ки. Пос​ле над​ре​за вок​руг го​ло​вы ко​жу стя​ги​ва​ют чул​ком с по​мощью кле​щей и пас​са​ти​жей (рис. 7) 

    Существуют и спе​ци​аль​ные прис​по​соб​ле​ния в ви​де крюч​ков и за​жи​мов для сня​тия ко​жи с этих рыб, но в по​ход​ных ус​ло​ви​ях ими поль​зо​вать​ся весь​ма проб​ле​ма​тич​но. 

    В слу​чае ес​ли ко​жа с од​ной сто​ро​ны сни​ма​ет​ся пло​хо, ее до​пол​ни​тель​но под​ре​за​ют и про​дол​жа​ют стя​ги​вать. На​до от​ме​тить, что по​доб​ная опе​ра​ция тре​бу​ет от че​ло​ве​ка по ми​мо не​об​хо​ди​мых на​вы​ков не​дю​жин​ной фи​зи​чес​кой си​лы. 

    Ошибка на​чи​на​ющих ку​ли​на​ров зак​лю​ча​ет​ся в том, что они из​на​чаль​но не​рав​но​мер​но и нег​лу​бо​ко под​ре​за​ют ко​жу, пос​ле че​го ее снять край​не проб​ле​ма​тич​но. 

Разделка на филе
    Перед пот​ро​ше​ни​ем ры​бу очи​ща​ют от че​шуи. Вы​ол​ня​ет​ся эта опе​ра​ция но​жом или тер​кой. Че​шую сни​ма​ют с го​ло​вы или хвос​та, ко​му как нра​вит​ся (рис. 8). Для наг​ляд​нос​ти рас​смот​рим сня​тие че​шую с ры​бы се​мей​с​т​ва оку​не​вые, в час​т​нос​ти у су​да​ка. 
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    Рис. 8.
    Снятие че​шуи с по​мощью тер​ки
    Перед тем, как брать​ся за чис​т​ку су​да​ка, его сле​ду​ет по​ло​жить на до​щеч​ку. Ос​т​рой вил​кой, ши​лом или но​жом прот​к​нуть те​ло у са​мо​го хвос​та, как бы «приш​пи​лить» к до​щеч​ке и по​том, взяв​шись за го​ло​ву, по​тя​нуть туш​ку. Чем силь​нее, тем луч​ше. При этом пос​лы​шит​ся лег​кое пот​рес​ки​ва​ние. Че​шуя пос​ле это​го бу​дет от​хо​дить зна​чи​тель​но лег​че. 

    Чешуйки су​да​ка име​ют свой​с​т​во раз​ле​тать​ся на нес​коль​ко мет​ров вок​руг и при​ли​пать к сте​нам, по​су​де, одеж​де. Для то​го, что​бы это​го не про​ис​хо​ди​ло, сле​ду​ет про​из​во​дить чис​т​ку в боль​шом по​ли​эти​ле​но​вом па​ке​те, ку​да по​мес​тить и до​щеч​ку с су​да​ком, и дру​гую ру​ку с ры​бо​чис​т​кой. Вся че​шуя ос​та​нет​ся в па​ке​те и на кух​не не при​дет​ся де​лать ге​не​раль​ную убор​ку. 

    И еще, ес​ли за​ду​ма​на уха из су​да​ка или от​вар​ная ры​ба, то луч​ше все​го прис​ту​пить к их при​го​тов​ле​нию не поз​д​нее, чем че​рез три ча​са с мо​мен​та по​им​ки. Тог​да он сох​ра​нит все свои вку​со​вые ка​чес​т​ва. Нет, ко​неч​но, су​дак неп​лох и спус​тя сут​ки пос​ле по​им​ки и да​же бу​ду​чи за​мо​ро​жен​ным, пос​ле то​го как от​та​ет. Но это уже бу​дет прос​то су​дак, а не су​дак све​жий, де​ли​ка​тес​ный. 

    Далее нож​ни​ца​ми или но​жом по брюш​ку де​ла​ют про​доль​ный над​рез от окон​ча​ния жа​бер​ных кры​шек со сто​ро​ны брю​ха до аналь​но​го плав​ни​ка. Но и в этом слу​чае бы​ва​ют ва​ри​ан​ты (рис. 9). 
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    Рис. 9.Ва​ри​анты вспа​ры​ва​ние брюш​ка:
    а - от аналь​но​го от​вер​с​тия к го​ло​ве (мир​ные ры​бы);
    б - от жа​бер​ных кры​шек к аналь​но​му от​вер​с​тию (хищ​ные ры​бы)
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    Рис. 10.Уда​ле​ние жабр с по​мощью нож​ниц:
    а - вы​ре​за​ние жа​бер​ной мя​ко​ти;
    б - уда​ле​ние хря​ще​об​раз​ной пе​ре​мыч​ки
    Для фар​ши​ро​ва​ния круп​ную ры​бу раз​ре​за​ют толь​ко со сто​ро​ны спи​ны. В этом слу​чае де​ла​ет​ся над​рез ря​дом с аналь​ным от​вер​с​ти​ем. 

    При вспа​ры​ва​нии глав​ное не за​деть жел​ч​ный пу​зырь. В про​тив​ном слу​чае пот​ре​бу​ет​ся до​пол​ни​тель​ная про​мыв​ка брюш​ной по​лос​ти. В пос​лед​нюю оче​редь уда​ля​ют жаб​ры и внут​рен​нос​ти (рис. 10). Внут​рен​нос​ти вы​ни​ма​ют вмес​те с жаб​ра​ми че​рез пред​ва​ри​тель​но сре​зан​ный учас​ток ко​жи (рис. 11). 
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    Рис. 11. Ста​дии раз​дел​ки ры​бы для фар​ши​ро​ва​ния:
    а - над​рез со сто​ро​ны спи​ны;
    б - уда​ле​ние внут​рен​нос​тей; Уда​ля​ют​ся вмес​те с жаб​ра​ми пос​ле сня​тия че​шуи и по​пе​реч​но​го над​ре​за у аналь​но​го плав​ни​ка
    Разделка пот​ро​шен​ной ры​бы на фи​ле про​ис​хо​дит в сле​ду​ющей пос​ле​до​ва​тель​нос​ти: 

    - вы​пол​ня​ют над​рез от ос​но​ва​ния груд​но​го плав​ни​ка до хреб​та; 

    - не от​де​ляя го​ло​вы, ры​бу плас​ту​ют, от​де​ляя по​оче​ред​но с каж​дой сто​ро​ны мя​со от хреб​та; 

    - от​ре​за​ют го​ло​ву и хвост; 

    - сни​ма​ют ко​жу, на​чи​ная с хвос​та; 

    - ре​жут фи​ле на кус​ки (рис. 12). 

    Разделка ши​ро​кос​пин​ных рыб - это час​т​ный слу​чай тра​ди​ци​он​ной раз​дел​ки (рис. 13). Нез​на​чи​тель​ные от​ли​чия наб​лю​да​ют​ся лишь в том, что пос​ле пер​во​на​чаль​но​го по​пе​реч​но​го над​ре​за за жаб​ра​ми, вы​пол​ня​ет​ся до​пол​ни​тель​ный про​доль​ный над​рез по бо​ко​вой ли​нии ры​бы. 

    В этом слу​чае зна​чи​тель​но лег​че сре​зать мя​со с хреб​та. Пос​ле од​но​го сре​за туш​ка ав​то​ма​ти​чес​ки де​лит​ся на две час​ти, что нам​но​го удоб​нее для жар​ки, ру​ле​тов и за​сол​ки. 

    У рыб се​мей​с​т​ва кар​по​вые для об​лег​че​ния сня​тия фи​ле вмес​те с хвос​том от​ре​за​ют при​мы​ка​ющую к не​му часть ту​ло​ви​ща. Это не​об​хо​ди​мо для то​го, что​бы из​ба​вить​ся от боль​шо​го ко​ли​чес​т​ва мел​ких кос​тей. 

    Широкоспинные по​ро​ды рыб с жес​т​кой пло​хо под​да​ющей​ся чис​т​ке че​шу​ей и плот​но при​ле​га​ющей к те​лу ко​жей (ти​пич​ный при​мер, крас​но​пер​ка) пе​ред об​ра​бот​кой об​да​ют кру​тым ки​пят​ком и слег​ка об​с​ту​ки​ва​ют скал​кой. 
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    Рис. 12.Ста​дии раз​дел​ки щук на фи​ле:
    а - над​рез от ос​но​ва​ния груд​но​го плав​ни​ка до поз​во​ноч​ника (уда​ле​ние кро​ви);
    б - сня​тие фи​ле от го​ло​вы до хвос​та над и под хреб​том;
    в - плас​то​ва​ние;
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    Продолжение рис. 12.г - раз​дел​ка на кус​ки
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    Рис. 13.Общая пос​ле​до​ва​тель​ность сня​тия фи​ле у ши​ро​кос​пин​ных рыб (лещ, гус​те​ра, си​нец, ка​рась):
    а - плас​то​ва​ние;
    б - раз​дел​ка на фи​ле;
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    Продолжение рис. 13.в - раз​рез​ка на кус​ки
Сохранение улова
    Рыболов всег​да дол​жен пом​нить, что в лет​нюю по​ру, ког​да тем​пе​ра​ту​ра во​ды у бе​ре​га дос​ти​га​ет 20-25°C, ры​ба дол​го не жи​вет да​же во вмес​ти​тель​ном сад​ке. 

    Снулая ры​ба, вов​ре​мя не вы​ну​тая из сад​ка, на​чи​на​ет пор​тить​ся че​рез 25-30 ми​нут, вмес​те с ней те​ря​ют жиз​нес​по​соб​ность и дру​гие ры​бы в сад​ке. А еще че​рез пол​ча​са ры​ба во​об​ще ста​но​вит​ся неп​ри​год​ной в пи​щу. 

    Именно по этой при​чи​не ры​бу, ко​то​рая те​ря​ет под​виж​ность, ме​ня​ет цвет и пе​ри​оди​чес​ки пе​ре​во​ра​чи​ва​ет​ся брю​хом вверх, не​об​хо​ди​мо сроч​но из​в​лечь из сад​ка и об​ра​бо​тать. 

    После пот​ро​ше​ния ры​ба пе​рек​ла​ды​ва​ет​ся лис​ть​ями и тон​ки​ми вет​ка​ми оль​хи, зе​ле​ной тра​вой, лис​ть​ями ло​пу​ха или по​до​рож​ни​ка и уби​ра​ет​ся в прох​лад​ное мес​то. Лис​тья мо​ло​дой кра​пи​вы луч​ше не при​ме​нять, так как их эф​фек​тив​ность сох​ра​ня​ет​ся не бо​лее 1,5-2 ча​сов, да​лее они, об​жи​гая и по​вы​шая тем​пе​ра​ту​ру ры​бы, иг​ра​ют уже от​ри​ца​тель​ную роль. 

    Если ры​ба дол​ж​на сох​ра​нить​ся све​жей на во​до​еме в те​че​ние 3-4 ча​сов, ее, как уже го​во​ри​лось, пот​ро​шат, пе​рек​ла​ды​ва​ют ряд за ря​дом тра​вой, об​ла​да​ющей бак​те​ри​цид​ны​ми свой​с​т​ва​ми, за​во​ра​чи​ва​ют в чис​тую хол​що​вую тряп​ку и кла​дут в тень. 

    Неоднократно про​ве​ре​но, что в пле​те​ной кор​зи​не ры​ба, пе​ре​ло​жен​ная лис​ть​ями ло​пу​ха, по​до​рож​ни​ка или оль​хи, в прох​лад​ном про​ду​ва​емом мес​те, изо​ли​ро​ван​ном от пря​мых сол​неч​ных лу​чей, ос​та​ет​ся све​жей при тем​пе​ра​ту​ре воз​ду​ха 23-25°C в те​че​ние 5-6 ча​сов. 

    В су​чае бо​лее дли​тель​но​го хра​не​ния ры​ба обя​за​тель​но пот​ро​шит​ся (жаб​ры уда​ля​ют​ся) и пе​ре​сы​па​ет​ся солью из рас​че​та 150 г со​ли на 1 кг ры​бы. Боль​шее ко​ли​чес​т​во со​ли за​сы​па​ет​ся в жаб​ры и во вспо​ро​тое брюш​ко. 

    Внимание! Дол​го хра​нить про​со​лен​ную на во​до​еме ры​бу (до двух су​ток) не​же​ла​тель​но, так как в этом слу​чае это бу​дет со​ле​ный про​дукт, ко​то​рый да​же пос​ле про​мыв​ки, в гас​т​ро​но​ми​чес​ком пла​не ма​ло ко​го за​ин​те​ре​су​ет. 

    Хищную ры​бу, в осо​бен​нос​ти су​да​ка, щу​ку и оку​ня, в жар​кую по​го​ду мож​но со​дер​жать толь​ко на ку​ка​не. В про​тив​ном слу​чае она очень быс​т​ро пор​тит​ся. Как толь​ко у ры​бы на ку​ка​не по​яв​ля​ют​ся пер​вые приз​на​ки по​те​ри ак​тив​нос​ти, ее сроч​но из​в​ле​ка​ют из во​ды и пот​ро​шат. До​воль​но час​то круп​ные эк​зем​п​ля​ры су​да​ка пе​ре​во​ра​чи​ва​ют​ся на бок или на брю​хо, при этом у них час​тич​но из​ме​ня​ет​ся ок​рас​ка. Они за​мет​но бе​ле​ют, в том чис​ле и жаб​ры. Ждать че​го-то в этой си​ту​ации бес​смыс​лен​но, так как вку​со​вые ка​чес​т​ва ры​бы та​ют на гла​зах. За​ме​че​но, что сня​тая с ку​ка​на ак​тив​ная ры​ба без приз​на​ков за​сы​па​ния, сох​ра​ня​ет вку​со​вые ка​чес​т​ва да​же при дли​тель​ном хра​не​нии. Сня​тую с ку​ка​нов ры​бу быс​т​ро пот​ро​шат, уда​ля​ют жаб​ры, очи​ща​ют хре​бет, на​би​ва​ют све​жей тра​вой. Каж​дую ры​бу в от​дель​нос​ти за​во​ра​чи​ва​ют в хол​що​вую тряп​ку и хра​нят в пог​ре​бе не бо​лее 1,5-2 су​ток. 

Соление 
Общие рекомендации
    Соль - один из са​мых на​деж​ных, не​до​ро​гих ес​тес​т​вен​ных 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. 

    Если 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 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 быс​т​рой 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. 

    Подобным 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°C, при​ме​ня​ет​ся толь​ко туз​луч​ный по​сол или эк​с​п​ресс-за​сол​ка. 

    Весной, 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. 

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 жид​кость, вы​де​ля​емая 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. 

    Тузлук 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 за​ра​нее рас​счи​тан​ной кон​цен​т​ра​ции. 

    Для мок​ро​го по​со​ла в ка​чес​т​ве туз​лу​ка 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 тол​с​то​го по​ли​эти​ле​на и уже на не​го ук​ла​ды​вать ры​бу. 

    Концентрация рас​со​ла в туз​лу​ке при за​сол​ке круп​ной пар​тии ры​бы 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 соль под​дер​жи​ва​ет кон​цен​т​ра​цию рас​со​ла. 

    Концентрация 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 за​сол 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. 

    При за​со​ле нез​на​чи​тель​ной пар​тии 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 3-5 су​ток. Мел​кая ры​ба за​са​ли​ва​ет​ся в те​че​ние 2-3 су​ток. 

    Для мел​кой ры​бы туз​лук де​ла​ют так: в 3 л во​ды 1 кг со​ли. По​лу​чен​ным рас​т​во​ром за​ли​ва​ют уло​жен​ную в ем​кость ры​бу. 

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 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. При за​сол​ке пят​над​ца​ти круп​ных под​ле​щи​ков об​щим ве​сом 15 кг в ба​ке из нер​жа​ве​ющей ста​ли вес гне​та, ле​жа​ще​го на под​с​тав​ке, дол​жен быть не ме​нее 10 кг. При тем​пе​ра​ту​ре воз​ду​ха бо​лее (20°C) ры​ба обя​за​тель​но пот​ро​шить​ся. 

    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°C). 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 0,8-1 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 в не​гер​ме​тич​ной ем​кос​ти (в по​ход​ных ус​ло​ви​ях это до​пус​ти​мо), на дно кор​зи​ны или де​ре​вян​но​го ящи​ка сте​лют 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. 

    Общий 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 или че​рез спе​ци​аль​ные бо​ко​вые от​вер​с​тия, 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 5-7 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. 

    Если 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, ес​ли 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°C), обыч​ным спо​со​бом ры​бу ка​чес​т​вен​но за​со​лить не​воз​мож​но, так как она на​чи​на​ет пор​тить​ся че​рез 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 (до 150 г) хло​пот мень​ше: ее пос​ле об​ра​бот​ки (про​ти​ра​ют на​су​хо тряп​кой) 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 ми​нус (10-12°C) в те​че​ние 3-4 су​ток или при тем​пе​ра​ту​ре ми​нус (6-8°C) в те​че​ние 7-8 су​ток. В даль​ней​шем ры​ба или 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°C). 

    Размораживаясь, 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 (се​мей​с​т​во ло​со​се​вые). 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. 

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 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°C). Мас​су ос​то​рож​но пе​ре​ме​ши​ва​ют, 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 вык​ла​ды​ва​ют в эма​ли​ро​ван​ную по​су​ду, за​сы​па​ют 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​ре​ва​ют 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, вык​ла​ды​ва​ют в дур​ш​лаг и об​да​ют 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). 

    Существует и дру​гой ва​ри​ант за​сол​ки. Ик​ру кла​дут в мар​лю, за​ли​ва​ют хо​лод​ным рас​со​лом (2 ст. лож​ки со​ли на ста​кан во​ды), вы​дер​жи​ва​ют 20 ми​нут. За​тем от​ки​ды​ва​ют на дур​ш​лаг, по​том вык​ла​ды​ва​ют в та​рел​ку и уда​ля​ют плен​ку. Ик​ру вы​дер​жи​ва​ют в хо​ло​диль​ни​ке 2-3 дня. Мно​гие счи​та​ют, что у та​ко​го ва​ри​ан​та по​со​ла, вкус ик​ры неж​нее. 

    Икра про​са​ли​ва​ет​ся в хо​лод​ном мес​те при тем​пе​ра​ту​ре (2-8°C). 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.
Промывка 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 про​мы​ва​ют в во​де. Да​лее не​об​хо​ди​мо вы​мо​чить ры​бу в хо​лод​ной во​де (см. табл. 1), а за​тем раз​ве​сить в те​ни на вет​ру, круп​ные эк​зем​п​ля​ры - луч​ше го​ло​вой вниз. При та​ком по​ло​же​нии во​да вы​те​ка​ет че​рез рот, ры​ба быс​т​рее и рав​но​мер​нее про​су​ши​ва​ет​ся. 

    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. 

    Таблица 1
    Время за​со​ла и про​мыв​ки ры​бы
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    Готовую 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. 

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 коп​че​ние 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 час​то при​хо​дит​ся иметь де​ло с ус​лов​но съедоб​ной ры​бой: 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 и от​то​го ут​ра​тив​шая боль​шую часть сво​их вку​со​вых ка​честв). 

    Рыба в ре​зуль​та​те неп​ра​виль​но​го коп​че​ния (интен​сив​ность пла​ме​ни кос​т​ра слиш​ком ве​ли​ка) пок​ры​ва​ет​ся сло​ем са​жи и ста​но​вит​ся неп​ри​год​ной для упот​реб​ле​ния в пи​щу. 

    Копчение под​раз​де​ля​ет​ся на го​ря​чее (80-150°C) (би​оло​ги​чес​ки цен​ный про​дукт, по​лез​ный для здо​ровья че​ло​ве​ка) и на хо​лод​ное, ко​то​рое обес​пе​чи​ва​ет дли​тель​ную сох​ран​ность ры​бы при ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре (18-20°C), но силь​но сни​жа​ет ее пи​ще​вую цен​ность. 

    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 (20-45 °C) 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. под​г​ла​ву «Коп​тиль​ни»); 

    2. пра​виль​но отоб​рать и 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 кни​ге при​во​дят​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 ры​бу се​мей​с​т​ва кар​по​вых 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 1 кг (су​дак, щу​ка) 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 2 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. На​хо​дясь в соб​с​т​вен​ном со​ку, ры​ба сох​ра​ня​ет жир​ность и не об​вет​ри​ва​ет​ся, 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. Ук​ла​ды​вать ры​бу для за​сол​ки в не​гер​ме​тич​ные ем​кос​ти (ящи​ки, кор​зи​ны, кар​тон​ные ко​роб​ки) не​же​ла​тель​но. 

    На прак​ти​ке круп​ную по​со​лен​ную ры​бу обыч​но за​во​ра​чи​ва​ют в по​ли​эти​ле​но​вую плен​ку или ук​ла​ды​ва​ют в по​ли​эти​ле​но​вый ме​шок (про​цесс за​сол​ки в этом слу​чае идет быс​т​рее), за​тем по​ме​ща​ют в прох​лад​ное мес​то (см. таб​ли​цы 1, 2). 

    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 ред​ко и толь​ко в том слу​чае, ес​ли к коп​че​нию под​го​тав​ли​ва​ет​ся очень 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 15-20 ми​нут про​мы​ва​ет​ся в ем​кос​ти с во​дой, ко​то​рую ме​ня​ют по ме​ре не​об​хо​ди​мос​ти. 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, ук​ла​ды​ва​ет​ся под жаб​ры, в брюш​ко и в над​ре​зы по хреб​ту. Ры​ба, по​со​лен​ная быс​т​рым спо​со​бом (соль вти​ра​ет​ся 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 на вет​ру 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 не​же​ла​тель​ны, так как в этом слу​чае те​ря​ют​ся 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
    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. Объ​ем 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 пе​ред коп​че​ни​ем в боль​шом ко​ли​чес​т​ве пет​руш​ки, ук​ро​па и сель​де​рея обык​но​вен​но​го при​да​ет ры​бе спе​ци​фи​чес​кий вкус, что 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. Для при​да​ния ры​бе изыс​кан​но​го вку​са пе​ред коп​че​ни​ем ее об​к​ла​ды​ва​ют кру​жоч​ка​ми бак​ла​жа​нов и коль​ца​ми слад​ко​го пер​ца. Внутрь ры​бы вмес​те со све​жей зе​ленью по же​ла​нию мож​но до​ба​вить кон​сер​ви​ро​ван​ный чес​нок и стеб​ли че​рем​ши. 

    Вывод: для го​ря​че​го коп​че​ния ры​бы под​хо​дит по​дав​ля​ющее боль​шин​с​т​во спе​ций. Спе​ции до​бав​ля​ют к ры​бе пе​ред на​ча​лом коп​че​ния. 

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 и кус​тар​ни​ков: оль​ха, ря​би​на, гру​ша, яб​ло​ня, сли​ва, ма​ли​на, кры​жов​ник, ка​ли​на, крас​ная смо​ро​ди​на, еже​ви​ка. 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 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, ака​ция 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. 

    Для при​го​тов​ле​ния жир​ных по​род мор​с​ких рыб (скум​б​рия, сельдь, пал​тус, став​ри​да, ке​фаль) в коп​тиль​ню обя​за​тель​но до​бав​ля​ют све​жес​пи​лен​ные вет​ви мо​ло​дой ака​ции. Коп​че​ние ры​бы с ис​поль​зо​ва​ни​ем вет​вей ака​ции при​да​ют жир​ной ры​бе не​об​хо​ди​мую ос​т​ро​ту и ори​ги​наль​ный вкус. 

    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. От​лич​ный ре​зуль​тат по вку​су и цве​ту да​ют вет​ви 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 зна​чи​тель​ное ко​ли​чес​т​во дре​ве​си​ны дол​ж​на сос​тав​лять оль​ха (клас​си​чес​кий вкус). То​поль, ива (вет​ла, ра​ки​та) 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). Ры​ба, при​го​тов​лен​ная на этих по​ро​дах дре​ве​си​ны, обыч​но без​в​кус​на и ма​ло ра​ду​ет гур​ма​нов. 

    Основной прин​цип коп​че​ния зак​лю​ча​ет​ся в том, что при оп​ти​маль​ном наг​ре​ве 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. 

    Процесс коп​че​ния или пи​ро​лиз (тле​ние дре​ве​си​ны без из​бы​точ​но​го окис​ле​ния) про​ис​хо​дит ус​пеш​но при наг​ре​ве дни​ща коп​тиль​ни до (300-350°C). Дре​ве​си​на в этом слу​чае мед​лен​но тле​ет, вы​де​ляя не​об​хо​ди​мый для коп​че​ния дым. 

    При по​вы​ше​нии тем​пе​ра​ту​ры хо​тя бы на (5°C) ле​жа​щие на дне коп​тиль​ни струж​ка, опил​ки или вет​ки на​чи​на​ют обуг​ли​вать​ся и вы​де​лять кан​це​ро​ген​ные ве​щес​т​ва. Ры​ба пок​ры​ва​ет​ся са​жей и ста​но​вит​ся ма​лоп​ри​год​ной к упот​реб​ле​нию в пи​щу. Мож​но ут​вер​ж​дать, что эф​фект пра​виль​но​го коп​че​ния как раз и зак​лю​ча​ет​ся в том, что​бы за вре​мя при​го​тов​ле​ния ры​бы вы​дер​жать за​ко​ны пи​ро​ли​за и не обуг​лить ис​ход​ный ма​те​ри​ал для коп​че​ния. К со​жа​ле​нию, по​лу​ча​ет​ся это не у всех. Не​ко​то​рые ры​бо​ло​вы го​да​ми едят сред​нюю по ка​чес​т​ву, пок​ры​тую са​жей ры​бу, не по​доз​ре​вая об ис​тин​ных вку​со​вых ка​чес​т​вах про​дук​та. 

    Как уже го​во​ри​лось, тем​пе​ра​ту​ра на пог​ра​нич​ном слое дни​ща коп​тиль​ни в пре​де​лах (300-350°C), бли​же к ре​шет​кам с ры​бой она не дол​ж​на пре​вы​шать (80-120°C). Толь​ко та​кой тем​пе​ра​тур​ный ре​жим в ка​ме​ре коп​че​ния (мес​то, где рас​по​ла​га​ет​ся ры​ба) поз​во​ля​ет пра​виль​но ее за​коп​тить. Не​об​хо​ди​мое сни​же​ние тем​пе​ра​ту​ры в га​ба​рит​ных коп​тиль​нях про​ис​хо​дит ес​тес​т​вен​ным пу​тем за счет объ​ема, мас​сы и уда​ле​ния ре​ше​ток с ры​бой от дни​ща не ме​нее чем на 50-70 мм. В ито​ге, по​лу​ча​ет​ся, что пра​виль​но за​коп​тить ры​бу в коп​тиль​нях объ​емом от 40 л быс​т​рее, на​деж​нее, а са​мое глав​ное про​ще, чем в ма​ло​га​ба​рит​ных коп​тиль​нях, где ми​ни​маль​ный пе​рег​рев при​во​дит к не​поп​ра​ви​мым пос​лед​с​т​ви​ям. 

    Опыт ра​бо​ты с коп​тиль​ня​ми раз​ных кон​с​т​рук​ций по​ка​зы​ва​ет, что про​цесс коп​че​ния ес​тес​т​вен​но про​хо​дит по схо​жей схе​ме, но с не​ко​то​ры​ми ню​ан​са​ми, от ко​то​рых за​ви​сит ка​чес​т​во про​дук​та (рис. 14). 

Холодное копчение
    Когда воз​ни​ка​ет ос​т​рая не​об​хо​ди​мость сох​ра​нить пой​ман​ную ры​бу на дли​тель​ный срок, без хо​лод​но​го коп​че​ния обой​тись не​воз​мож​но. Хо​лод​ное коп​че​ние ры​бы - де​ло хло​пот​ное, вклю​ча​ющее в се​бя под​го​то​ви​тель​ный этап, ко​то​рый зак​лю​ча​ет​ся в том, что вна​ча​ле ро​ют ды​мо​ход дли​ной от трех до пя​ти мет​ров, ди​амет​ром 50 см (рис. 15). 

    Для ды​мо​хо​да ра​ци​ональ​нее выб​рать ес​тес​т​вен​ный кру​той бе​рег, там, где про​ще про​ко​пать тун​нель ды​мо​хо​да и обо​ру​до​вать топ​ку в ви​де ров​ной пло​щад​ки или уг​луб​ле​ния в грун​те. На вы​хо​де ды​мо​хо​да обыч​но ус​та​нав​ли​ва​ют де​ре​вян​ную боч​ку без дна или ско​ла​чи​ва​ют из до​сок по​до​бие квад​рат​ной тру​бы с ров​ны​ми тор​це​вы​ми кра​ями. Свер​ху на боч​ке или тру​бе на по​пе​реч​ных пал​ках с крючь​ями раз​ве​ши​ва​ют за​ра​нее про​со​лен​ную и вы​мо​чен​ную ры​бу. 
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    Рис. 14.Кон​с​т​рукции коп​ти​лен (го​ря​чее коп​че​ние):
    а - дву​хя​рус​ные с го​ри​зон​таль​ным рас​по​ло​же​ни​ем ры​бы;
    б - од​но​ярус​ная, го​ри​зон​таль​ная (боч​ка);
    в - дву​хя​рус​ная с вер​ти​каль​ным рас​по​ло​же​ни​ем ры​бы
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    Рис. 15.
    Схематическое изоб​ра​же​ние коп​тиль​ни на бе​ре​гу об​ры​ва
    Нежную ры​бу се​мей​с​т​ва си​го​вых и ло​со​се​вых, вклю​чая голь​ца, ха​ри​уса, ому​ля об​вя​зы​ва​ют шпа​га​том, на​по​до​бие ва​ре​ной кол​ба​сы руч​ной вяз​ки. 

    Крупную 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 на тру​бу ды​мо​хо​да ста​вят де​ре​вян​ную боч​ку, с по​мощью ко​то​рой ре​гу​ли​ру​ет​ся ин​тен​сив​ность тя​ги и за​дым​ле​ния. 

    Горловину ды​мо​хо​да (мес​то со​еди​не​ния с боч​кой) об​к​ла​ды​ва​ют пес​ком, гли​ной или дер​ном, что​бы не до​пус​тить утеч​ки ды​ма. 

    Большое зна​че​ние уде​ля​ет​ся на​чаль​но​му эта​пу раз​жи​га​ния топ​ки. Сна​ча​ла раз​жи​га​ют су​хие вет​ки оль​хи, ря​би​ны, ясе​ня. И толь​ко ког​да на вы​хо​де об​ра​зу​ет​ся ус​той​чи​вая тя​га, кос​тер при​сы​па​ет​ся су​хи​ми опил​ка​ми, тон​ки​ми вет​ка​ми или пе​рег​нив​шей ко​рой лис​т​вен​ных де​ревь​ев. Ис​к​лю​че​ние сос​тав​ля​ют вет​ки бе​ре​зы и оси​ны. Бе​ре​за вы​де​ля​ет слиш​ком мно​го смол и не при​год​на для хо​лод​но​го коп​че​ния, а оси​на до​бав​ля​ет ры​бе горь​ко​ва​тый прив​кус. 

    По мне​нию гур​ма​нов, луч​ший вкус ры​бе при​да​ют вет​ки и опил​ки чер​ной и крас​ной ря​би​ны, гру​ши, оль​хи, каш​та​на, ви​ног​ра​да и ясе​ня. Про​цесс коп​че​ния длит​ся от по​лу​то​ра до двух су​ток (тем​пе​ра​ту​ра на вы​хо​де не бо​лее 40° С). 

    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​лис​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. Че​рез два дня 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. 

    Из-за эко​но​мии вре​ме​ни вмес​то ды​мо​хо​да при коп​че​нии сплошь и ря​дом ис​поль​зу​ет​ся обык​но​вен​ная ме​тал​ли​чес​кая боч​ка с вы​би​тым дном, ко​то​рая од​нов​ре​мен​но вы​пол​ня​ет роль топ​ки и ды​мо​хо​да. Су​щес​т​ву​ет улуч​шен​ный ва​ри​ант ус​т​рой​с​т​ва коп​тиль​ни, ког​да ря​дом с боч​кой ус​та​нав​ли​ва​ет​ся печ​ка. Но ча​ще все​го топ​кой слу​жит при​ямок, при​мы​ка​ющий к боч​ке. Хо​тя, по боль​шо​му сче​ту, раз​ни​цы меж​ду по​доб​ны​ми ус​т​рой​с​т​ва​ми для коп​че​ния не наб​лю​да​ет​ся, так как рас​сто​яние до ры​бы все рав​но нез​на​чи​тель​ное. За​коп​тить ры​бу на та​ком не​хит​ром прис​по​соб​ле​нии мож​но быс​т​рее, чем на клас​си​чес​ком ус​т​рой​с​т​ве с ес​тес​т​вен​ным ды​мо​хо​дом. Это, по​жа​луй, един​с​т​вен​ный плюс боч​ко​вых коп​ти​лен. К ми​ну​сам сле​ду​ет от​нес​ти то, что дым, про​хо​дя сквозь ко​рот​кую тру​бу - боч​ку не ус​пе​ва​ет ох​ла​дить​ся и в ка​кой-то сте​пе​ни от​филь​т​ро​вать​ся, час​тич​но осе​дая на пес​ча​но-гли​нис​тых стен​ках ды​мо​хо​да. Чем длин​нее ды​мо​ход, тем ка​чес​т​вен​нее по​лу​ча​ет​ся ры​ба. 

    Процесс коп​че​ния тру​до​ем​кий и дли​тель​ный всег​да хо​чет​ся ус​ко​рить, под​б​ро​сив в топ​ку по​боль​ше не до кон​ца про​го​рев​ших ос​тат​ков дре​ве​си​ны, лис​ть​ев и кор​ней. Про​цесс, ко​неч​но, ус​ко​ря​ет​ся, но это ска​зы​ва​ет​ся на ка​чес​т​ве про​дук​ции. 

    В ре​зуль​та​те, ры​бо​лов стал​ки​ва​ет​ся со сле​ду​ющи​ми проб​ле​ма​ми: 

    - из-за по​вы​ше​ния тем​пе​ра​ту​ры ды​ма сни​жа​ет​ся срок хра​не​ния ры​бы; 

    - в ры​бе об​ра​зу​ют​ся кан​це​ро​ген​ные ве​щес​т​ва (ухуд​ша​ет​ся ка​чес​т​во про​дук​та). 

    Вывод: ры​ба, за​коп​чен​ная с на​ру​ше​ни​ем тех​но​ло​гии при​го​тов​ле​ния, неп​ри​ят​на на вкус (силь​но гор​чит) и к то​му же не​бе​зо​пас​на для здо​ровья че​ло​ве​ка. 

    Тем не ме​нее, соб​лю​дая весь тех​но​ло​ги​чес​кий про​цесс коп​че​ния и не эко​но​мя вре​мя, ры​бу мож​но прек​рас​но за​коп​тить и в ус​т​рой​с​т​ве с ко​рот​ким ды​мо​хо​дом, т. е. в боч​ке (исполь​зу​ют​ся толь​ко де​ре​вян​ные боч​ки). Но по вку​со​вым ка​чес​т​вам ко​неч​ный про​дукт бу​дет ус​ту​пать ры​бе, за​коп​чен​ной по клас​си​чес​кой схе​ме с ес​тес​т​вен​ным ды​мо​хо​дом. 

    Надо быть осо​бен​но вни​ма​тель​ны​ми при по​куп​ке ры​бы хо​лод​но​го коп​че​ния, так как не​ко​то​рые не​доб​ро​со​вес​т​ные лю​ди (обыч​но бра​конь​еры) коп​тят ры​бу, не соб​лю​дая су​щес​т​ву​ющие са​ни​тар​ные тре​бо​ва​ния, ис​поль​зуя к то​му же смо​лис​тые по​ро​ды де​ревь​ев. 

    Черно-коричневый цвет ры​бы го​во​рит о том, что она ско​рее все​го не го​ди​лась в пи​щу еще до на​ча​ла коп​че​ния. За​коп​тив ры​бу по​доб​ным об​ра​зом, пы​та​ют​ся вы​дать нес​ве​жий про​дукт за де​ли​ка​тес. По​доб​ная мас​ки​ров​ка ис​пор​чен​ной ры​бы под хо​ро​шо за​коп​чен​ную сби​ва​ет с тол​ку до​вер​чи​вых по​ку​па​те​лей. 

    Отличить хо​ро​шую ры​бу от не​ка​чес​т​вен​ной, мож​но, ес​ли рез​ко отор​вать один из груд​ных плав​ни​ков и по​ню​хать его. 

Балык
    Для ус​ко​ре​ния про​цес​са при​го​тов​ле​ния круп​ной ры​бы ее пос​ле пот​ро​ше​ния раз​ре​за​ют на час​ти (кус​ки) по​пе​рек хреб​та вмес​те с поз​во​ноч​ни​ком, пред​ва​ри​тель​но вы​ре​зав ос​т​рым но​жом вер​х​ний (спин​ной) плав​ник. На​ре​зан​ные кус​ки ба​лы​ка пос​ле коп​че​ния слег​ка об​вет​ри​ва​ют на вет​ру. 

    Внимание! Пи​ще​вых от​рав​ле​ний от ры​бы, при​го​тов​лен​ной ме​то​дом хо​лод​но​го коп​че​ния, в сот​ни раз боль​ше, чем от ры​бы го​ря​че​го коп​че​ния. Так что хо​ро​шо по​ду​май​те, преж​де чем брать​ся за это слож​ное и хло​пот​ное де​ло. 

Холодное копчение в мешке из полиэтилена на углях
    Надо ска​зать сра​зу, что та​ким спо​со​бом обыч​но коп​тят мел​кую, но жир​ную ры​беш​ку: ук​лей​ку, по​дус​та, ель​ца, снет​ка, ко​рюш​ку, ря​пуш​ку и осо​бо мел​ких ому​лей, ха​ри​усов и си​гов. На пер​вом эта​пе из​го​тав​ли​ва​ют и вко​ла​чи​ва​ют в зем​лю кар​кас из коль​ев, ре​же поль​зу​ют​ся ста​ци​онар​ной кон​с​т​рук​ци​ей. 

    Вбитые в зем​лю шес​ты об​тя​ги​ва​ют кус​ка​ми по​ли​эти​ле​но​вой плен​ки, ко​то​рые при​би​ва​ют​ся мел​ки​ми обой​ны​ми гвоз​дя​ми с боль​шим шляп​ка​ми. Вход в та​кую коп​тиль​ную ка​ме​ру за​де​лы​ва​ет​ся в пос​лед​нюю оче​редь с ус​ло​ви​ем, что его всег​да мож​но бу​дет от​к​рыть и про​ник​нуть внутрь, ес​ли вдруг вспых​нут уг​ли. Ког​да у ры​бо​ло​ва име​ет​ся по​ли​эти​ле​но​вый ме​шок, кар​кас де​ла​ют с уче​том его раз​ме​ров. 

    Рыбу ве​сом до 100 г про​са​ли​ва​ют в те​че​нии 1,5-2 ча​сов без гне​та в по​ли​эти​ле​но​вом па​ке​те. Рас​ход со​ли на 1 кг ры​бы - 120 г. Го​ря​чие уг​ли за​сы​па​ют внутрь коп​тиль​ной ка​ме​ры, на них рав​но​мер​ным сло​ем ук​ла​ды​ваю све​жую зе​ле​ную трав​ку. Ры​ба го​то​ва че​рез 1,5 ча​са. 

Приготовление рыбы на открытом огне
Типы костров
    В вы​бо​ре и раз​ве​де​нии кос​т​ров при​сут​с​т​ву​ет мно​го​ве​ко​вой опыт че​ло​ве​чес​т​ва, иг​но​ри​ро​вать ко​то​рый не​до​пус​ти​мо. Глав​ное пом​нить, что для каж​дой кон​к​рет​ной си​ту​ации вы​би​ра​ет​ся свой тип кос​т​ра, от ко​то​ро​го не пос​т​ра​да​ет ок​ру​жа​ющая сре​да. 

    Внимание! Раз​жи​гая кос​тер че​ло​век дол​жен точ​но знать для ка​кой це​ли он ему ну​жен. Прос​то так кос​т​ры не раз​жи​га​ют. 

Костер охотничий (рыбацкий)
    Костер дли​тель​но​го дей​с​т​вия, вы​де​ля​ющий боль​шое ко​ли​чес​т​во теп​ла. Ос​нов​ная за​да​ча при раз​жи​га​нии сос​то​ит в том, что​бы пос​то​ян​но го​ре​ло боль​шое по​ле​но, под​пи​ты​ва​ющее весь кос​тер (рис. 16). 
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    Рис. 16.
    Костер «охот​ни​чий» («ры​бац​кий»)
Костер «звезда»
    Костер не​за​ме​ним при дли​тель​ном под​дер​жа​нии силь​но​го пла​ме​ни, осо​бен​но в ноч​ное вре​мя. По ме​ре про​го​ра​ния по​ленья прод​ви​га​ют к цен​т​ру, что тре​бу​ет от охот​ни​ков и ры​бо​ло​вов ми​ни​маль​ных уси​лий (рис. 17). 
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    Рис. 17.
    Костер «звез​да»
Колодец
    Данный тип кос​т​ра в ос​нов​ном при​ме​ня​ет​ся для быс​т​ро​го по​лу​че​ния боль​шо​го ко​ли​чес​т​ва уг​лей. На по​доб​ных кос​т​рах опа​ли​ва​ет​ся сви​ни​на (ка​ба​ня​ти​на) для пос​ле​ду​ющей об​ра​бот​ки, а так​же за​пе​ка​ет​ся за​вер​ну​тая в фоль​гу и пред​ва​ри​тель​но при​ко​пан​ная по цен​т​ру кос​т​ра ры​ба (рис. 18). 
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    Рис. 18.
    Костер «ко​ло​дец»
Пирамида
    Принцип пос​т​ро​ения кос​т​ра зак​лю​ча​ет​ся в том, за​ра​нее под​го​тов​лен​ные по​ленья ус​та​нав​ли​ва​ют​ся по пе​ри​мет​ру кос​т​ра, в цен​т​ре ко​то​ро​го тон​кие вет​ки (суш​няк). (рис. 19). 
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    Рис. 19.
    Костер «пи​ра​ми​да»
Ночной костер - нодья
    Костер раз​жи​га​ет​ся на сто​ян​ках про​фес​си​ональ​ных охот​ни​ков-про​мыс​ло​ви​ков. Пос​ле воз​го​ра​ния бре​вен кос​тер го​рит в те​че​ние по​лу​то​ра су​ток (рис. 20). 
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    Рис. 20.
    Ночной кос​тер «нодья»
Костер полинезийский
    Перед раз​жи​га​ни​ем вы​ры​ва​ет​ся яма глу​би​ной 30-40 см. По ее пе​ри​мет​ру вка​пы​ва​ют​ся по​ленья. В на​ча​ле раз​жи​га​ют су​хой хво​рост в цен​т​ре ямы. В уг​лях дан​но​го кос​т​ра удоб​но за​пе​кать мя​со, кар​тош​ку и ры​бу в фоль​ге (рис. 21). 
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    Рис. 21.
    Костер «по​ли​не​зий​с​кий»
Костер-полевойкамин
    Стенки кос​т​ра ста​вят​ся всег​да с на​вет​рен​ной сто​ро​ны, что​бы за​щи​тить пла​мя от по​ры​вов вет​ра. Кос​тер прек​рас​но сох​ра​ня​ет и эк​ра​ни​ру​ет теп​ло на зна​чи​тель​ном рас​сто​янии от пла​ме​ни. Кос​тер раз​жи​га​ет​ся на боль​ших сто​ян​ках. Для боль​шей эф​фек​тив​нос​ти стен​ку ка​ми​на мож​но вы​ло​жить кам​ня​ми (рис. 22). 
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    Рис. 22.
    Костер «по​ле​вой ка​мин»
Приготовление рыбы в походных условиях
    Многие спо​со​бы при​го​тов​ле​ния ры​бы дош​ли до нас из глу​бо​кой древ​нос​ти, при этом не ут​ра​тив осо​бой изыс​кан​нос​ти и прив​ле​ка​тель​нос​ти. Нет ни​че​го вкус​нее све​же​пой​ман-ной ры​бы, приг​тов​лен​ной на при​ро​де. Так, нап​ри​мер, ры​ба при​го​тов​л​н​ная на шпаж​ках бы​ло из​люб​лен​ным блю​дом Де​ни​са Да​вы​до​ва. Ры​ба го​то​вит​ся сле​ду​ющи​ми спо​со​ба​ми: вбли​зи ог​ня или не​пос​ред​с​т​вен​но на уг​лях в фоль​ге или бар​бе​кю. (рис. 23, 24, 25, 26, 27, 28).
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    Рис. 21.
    Жаренье на шпаж​ках (шам​пу​рах): а - на уг​лях; б - вбли​зи кос​т​ра
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    Рис. 24.
    Жаренье в уг​лях
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    Рис. 22.Жа​ренье на дос​ке
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    Рис. 23.Жа​ренье на вер​те​ле
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    Рис. 25.
    Жаренье на двой​ной ре​шет​ке с руч​кой (бар​бе​кю)
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    Рис. 26.
    Жаренье круп​ной ры​бы на ре​шет​ке из ме​тал​ли​чес​кой сет​ки
Кухня походная (многофункциональная)
    Последние нес​коль​ко лет ры​бо​ло​вы, охот​ни​ки, ав​то​ту​рис​ты, са​до​во​ды, прос​то лю​би​те​ли пик​ни​ков, вы​ез​жа​ющие вре​мя от вре​ме​ни на при​ро​ду, ста​ли все ча​ще от​ка​зы​вать​ся от на​деж​но​го, но из​ряд​но на​до​ев​ше​го объ​ем​но​го ку​хон​но​го скар​ба. Дей​с​т​ви​тель​но, да​же для при​го​тов​ле​ния пол​но​цен​но​го обе​да на 5-6 че​ло​век, сос​то​яще​го из нес​коль​ких блюд, по​на​до​бит​ся на​бор ко​тел​ков, ско​во​ро​док, коп​тиль​ня, ман​гал, ус​т​рой​с​т​во для бар​бе​кю и т. д. А ес​ли от​дых на при​ро​де зап​ла​ни​ро​ван на дли​тель​ное вре​мя и соп​ря​жен не толь​ко с при​го​тов​ле​ни​ем пи​щи, но и с пла​но​мер​ным коп​че​ни​ем, вя​ле​ни​ем или иным спо​со​бом сох​ра​не​ния пой​ман​ной ры​бы, то зна​чи​тель​ная часть ры​бо​ло​вов вы​нуж​де​на пе​рек​ва​ли​фи​ци​ро​вать​ся в по​ва​ров и под​соб​ных ра​бо​чих. По​доб​ная си​ту​ация хо​ро​шо зна​ко​ма всем лю​би​те​лям ак​тив​но​го от​ды​ха. По​это​му на пер​вый план вы​хо​дит по​ход​ная уни​вер​саль​ная кух​ня мно​го​фун​к​ци​ональ​но​го наз​на​че​ния (фо​то 2). Кто-то мо​жет за​дать на​ив​ный воп​рос: «чем же она так хо​ро​ша и по​че​му не​за​ме​ни​ма?» 

    - Кух​ня по​ход​ная от​ли​ча​ет​ся эко​но​мич​нос​тью (в срав​не​нии с кос​т​ром или обыч​ной печ​кой ти​па «бур​жуй​ки» топ​ли​ва тре​бу​ет​ся в 3 ра​за мень​ше) и иде​аль​но под​хо​дит для дли​тель​ных по​ез​док на при​ро​ду. 

    Кухня по​ход​ная пред​наз​на​че​на для при​го​тов​ле​ния го​ря​чей пи​щи и наг​ре​ва во​ды на от​к​ры​том воз​ду​хе. Ра​бо​та​ет на под​руч​ном топ​ли​ве: дро​ва, ще​па, хво​рост, шиш​ки, торф и т. п. 
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    Фото. 2.Уни​вер​саль​ная по​ход​ная кух​ня в ра​зоб​ран​ном ви​де
    Кухня по​ход​ная поз​во​ля​ет: - од​нов​ре​мен​но при​го​то​вить или ра​зог​реть пер​вое и вто​рое блю​да; - при​го​то​вить чай, ко​фе, ком​пот и т. д.; - за​коп​тить в коп​тиль​не ры​бу, пти​цу, мя​со и по​лу​фаб​ри​ка​ты; - при​го​то​вить бар​бе​кю или шаш​лык (фо​то 3). 

    Модули кух​ни вы​пол​не​ны из нер​жа​ве​ющей ста​ли, что обес​пе​чи​ва​ет ее дол​го​веч​ность и удоб​с​т​во эк​с​п​лу​ата​ции. 

    Принцип мо​дуль​но​го пос​т​ро​ения, при​ме​нен​ный в кон​с​т​рук​ции кух​ни, поз​во​ля​ет прос​то и быс​т​ро тран​с​фор​ми​ро​вать ком​по​нов​ку кух​ни в за​ви​си​мос​ти от не​об​хо​ди​мос​ти ра​бо​ты в ре​жи​ме: пе​чи, коп​тиль​ни, бар​бе​кю или ман​га​ла (фо​то 4). Коп​тиль​ня, вхо​дя​щая в сос​тав кух​ни в за​ви​си​мос​ти от си​ту​ации мо​жет ис​поль​зо​вать​ся от​дель​но, хо​тя иде​аль​ный ва​ри​ант - коп​тить ры​бу в сос​та​ве пе​чи (фо​то 5). 
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    Фото. 3.
    Барбекю из щучь​его фи​ле
    Об эко​но​мич​нос​ти пе​чи мож​но ска​зать, что для сво​их га​ба​ри​тов (мак​си​маль​ные раз​ме​ры пе​чи 526х310х280 мм) рас​ход топ​ли​ва выг​ля​дит прос​то смеш​ным. При ис​поль​зо​ва​нии по​ход​ной кух​ни воп​рос: «где дос​тать дро​ва?», ста​но​вит​ся не​ак​ту​аль​ным, так как на при​го​тов​ле​ние двух-трех блюд пот​ре​бу​ет​ся в 5-6 раз мень​ше дре​ве​си​ны, чем при при​го​тов​ле​нии на кос​т​ре или ман​га​ле от​к​ры​то​го ти​па. При​чем ис​поль​зо​ва​ние су​хо​го хво​рос​та и по​лень​ев не​об​хо​ди​мы толь​ко для раз​жи​га​ния пе​чи. 

    При при​го​тов​ле​нии пи​щи кух​ня под​дер​жи​ва​ет не​об​хо​ди​мый тем​пе​ра​тур​ный ре​жим, пла​мя не за​ду​ва​ет​ся силь​ным вет​ром, по​это​му ее мож​но сме​ло ис​поль​зо​вать да​же в дож​д​ли​вую по​го​ду. 

    С при​об​ре​те​ни​ем кух​ни у ры​бо​ло​вов-гур​ма​нов по​явит​ся воз​мож​ность го​то​вить са​мые изыс​кан​ные блю​да в по​ход​ных ус​ло​ви​ях (фо​то 6). 
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    Фото. 4.Ва​ри​анты од​нов​ре​мен​но​го при​го​тов​ле​ния раз​лич​ных блюд:
    а - при​го​тов​ле​ние ухи и жа​ренье ры​бы на ско​во​ро​де с гар​ни​ром из гри​бов;
    б - шаш​лык из ку​ри​ных кры​лы​шек и щучь​их хвос​тов и бар​бе​кю из фи​ле су​да​ка
    Готовить пи​щу в по​ход​ной кух​не так же лег​ко и прос​то, как на га​зо​вой пли​те им​пор​т​но​го про​из​вод​с​т​ва, с той лишь раз​ни​цей, что блю​да из све​же​вы​лов​лен​ной ры​бы во мно​го раз вкус​нее, чем из ох​лаж​ден​ной, про​ле​жав​шей в хо​ло​диль​ни​ке боль​ше 2-3 ча​сов. 
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    Фото. 5.Коп​че​ние ры​бы:
    а - про​цесс под​хо​дит к за​вер​ша​ющей ста​дии; б - пе​ред по​да​чей на стол
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    Фото. 6.Жа​ренье фи​ле ры​бы на ре​шет​ке (рыб​ное бар​бе​кю)
Фирма «Арбалет» и издательство «Рыбацкая Академия»
    представляют мно​го​фун​к​ци​ональ​ную по​ход​ную кух​ню и коп​тиль​ни раз​лич​ных мо​ди​фи​ка​ций Пред​ла​га​емая Вам кух​ня от​ли​ча​ет​ся по​вы​шен​ной эко​но​мич​нос​тью и с упе​хом мо​жет при​ме​нять​ся при дли​тель​ных по​ез​д​ках ту​рис​тов, ав​то​лю​би​те​лей на ры​бал​ке и охо​те, при за​го​род​ных про​гул​ках и на са​до​во-дач​ных учас​т​ках. 
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    В ком​п​лект по​ход​ной кух​ни вхо​дят: та​га​нок, шам​пу​ры, ре​шет​ка для бар​бе​кю, коп​тиль​ня, два ко​тел​ка, ско​во​ро​да, сум​ка для удоб​ной тран​с​пор​ти​ров​ки. По​ход​ная кух​ня поз​во​ля​ет: од​нов​ре​мен​но при​го​то​вить или ра​зог​реть пер​вое и вто​рое блю​да; при​го​то​вить чай, ко​фе и т. д.; про​из​вес​ти го​ря​чее коп​че​ние ры​бы, мя​са, пти​цы; при​го​то​вить шаш​лык или бар​бе​кю. 
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    Также Ва​ше​му вни​ма​нию пред​ла​га​ют​ся коп​тиль​ни: сбор​ная и не​раз​бор​ная. 

    По воп​ро​сам оп​то​вых и роз​нич​ных за​ку​пок про​сим об​ра​щать​ся по те​ле​фо​нам: 

    (495) 267-37-58, 267-49-73; e-ma​il: Kos​tia@ar​ba​let.biz

Приготовление рыбы в домашних условиях
    Среди мно​го​об​ра​зия рыб и спо​со​бов их при​го​тов​ле​ния су​щес​т​ву​ю​ют про​ве​рен​ные вре​ме​нем ва​ран​ты, ко​то​рым же​ла​тель​но при​дер​жи​вать​ся на​чи​на​ющим ку​ли​на​рам. 

    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, что, кста​ти, по​мо​га​ет улуч​шить неп​ри​ят​ные за​па​хи не​ко​то​рых рыб, нап​ри​мер, кам​ба​лы. 

    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. От​ва​ри​вать 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​бав​лять соль, пе​рец, лук, мор​ковь. Пет​руш​ку, лав​ро​вый лист. Нуж​но пом​нить, что чес 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. Пос​ле 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. При​пус​ка​ют 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. Су​щес​т​ву​ет нес​коль​ко спо​со​бов жа​ре​ния. 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. 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. Ры​ба 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, ман​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​ре​ния 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​ре​ния ры​бы на от​к​ры​том ог​не. 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. 

    Перед жа​ре​ни​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 до 180-200°C 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. При при​го​тов​ле​нии гор​бу​ши, сем​ги, кар​па в ры​бу до​бав​ля​ют лук, на​ре​зан​ный доль​ка​ми, и ли​мон, для при​да​ния блю​ду соч​нос​ти и аро​ма​та. 

Рецепты
Сазан в пиве по-немецки
    0,5 кг са​за​на, 20 г жи​ра, 10 г му​ки, 20 г пря​ни​ков, 10 г лу​ка, 40 г пи​ва, 3 гвоз​ди​ки, соль.
    Разделать ры​бу на фи​ле, уда​лить кос​ти, на​ре​зать пор​ци​ями и при​пус​тить до го​тов​нос​ти. Из му​ки и пас​се​ро​ван​но​го лу​ка, смо​чен​но​го в пи​ве, рас​тер​то​го пря​ни​ка и рыб​но​го буль​она при​го​то​вить со​ус, до​ба​вить пас​се​ро​ван​ные спе​ции. Все про​ва​рить. Со​ус про​це​дить, про​те​реть и по​лить им ры​бу. Ры​ба по​да​ет​ся на стол с гар​ни​ром из ту​ше​но​го или ва​ре​но​го кар​то​фе​ля. 

Севрюга по-итальянски
    На 1 кг сев​рю​ги, 30 г лу​ка, 80 г сли​воч​но​го мас​ла, 100 г по​ми​до​ров, 80 г бе​ло​го ви​на, 150 г ма​ка​рон, 40 г сы​ра, 15 г то​мат​но​го со​уса, пол​ли​мо​на, соль.
    Филе сев​рю​ги без ко​жи и хря​щей на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми и при​пус​тить в бе​лом ви​не с мел​ко на​ре​зан​ным лу​ком, мел​ко на​ре​зан​ны​ми по​ми​до​ра​ми, пред​ва​ри​тель​но слег​ка об​жа​рен​ны​ми. 

    Макароны сле​ду​ет от​ва​рить и при​пус​тить в мас​ле, по​сы​пать тер​тым сы​ром и об​жа​рен​ным лу​ком. По​да​вая ры​бу на стол, ее сле​ду​ет по​лить со​ком, в ко​то​ром она ту​ши​лась, до​ба​вить в не​го мас​ло, ли​мон, то​мат​ный ос​т​рый со​ус. По​да​ют с ма​ка​ро​на​ми. 

Налим отварной с маслом и яйцом по-польски
    На 0,5 кг ры​бы - 1л. буль​она, 25 г сли​воч​но​го мас​ла, 2 сва​рен​ных мел​ких яй​ца, 5 г зе​ле​ни пет​руш​ки или кин​зы, 0,5 ли​мо​на, соль.
    Обработать ры​бу. Уло​жить ее в по​су​ду с про​це​жен​ным го​ря​чим овощ​ным буль​оном. Ва​рить на мел​ком ог​не 30-40 ми​нут. Ры​бу вы​нуть, уло​жить на блю​до и по​лить топ​ле​ным мас​лом. По​да​вать с кар​то​фель​ным пю​ре или от​вар​ным кар​то​фе​лем. Ры​бу по​сы​пать мел​ко на​ре​зан​ной зе​ленью и руб​ле​ным яй​цом. Ук​ра​сить лом​ти​ком ли​мо​на. Мож​но по​дать блю​до под со​усом из огур​цов, хре​на, то​ма​тов, гри​бов, лу​ка. На​ли​ма по​да​ют с от​вар​ным кар​то​фе​лем, мас​лом, руб​ле​ным яй​цом, тер​тым хре​ном или со​усом, по вку​су. 

Карп по-сицилиански
    На 1 кг кар​па взять 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​печь в ду​хо​вом шка​фу при сред​ней тем​пе​ра​ту​ре. По​да​вать на том же блю​де. 

Судак по-китайски
    На 1 кг су​да​ка - 30 г со​ево​го со​уса, 30 г све​же​го им​би​ря, 10 г глю​ко​ма​та нат​рия, 20 г ку​ку​руз​но​го мас​ла, 150 г шам​пинь​онов, зе​лень пет​руш​ки, лук, чес​нок, соль, яй​цо, му​ка, мо​ло​ко.
    Филе су​да​ка 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​ном с ку​ку​руз​ным мас​лом, глю​та-ми​на​том нат​рия, пет​руш​кой, чес​но​ком, руб​ле​ным мел​ко им​би​рем, мо​ло​тым пер​цем и солью. За​тем па​ни​ро​вать ры​бу в му​ке, оку​нуть ее в смесь мо​ло​ка со взби​тым яй​цом и пос​ле это​го 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. 

Судак, тушенный с хреном
    Рыба 500 г, хрен 120 г, буль​он 450 г, ук​сус 20 г, сме​та​на 120 г, му​ка 20 г, мас​ло сли​воч​ное 20 г, кар​то​фель 600 г, пет​руш​ка 15 г.
    Хрен, на​тер​тый на тер​ке, тон​ким сло​ем кла​дет​ся на дно сма​зан​но​го мас​лом со​тей​ни​ка. Свер​ху кла​дут в два - три ря​да пор​ци​он​ные кус​ки су​да​ка, пе​ре​сы​пая каж​дый раз тер​тым хре​ном. Ры​бу за​ли​ва​ют буль​оном, до​ба​вив нем​но​го ук​су​са и со​ли. Ту​шат на пли​те 1 час в зак​ры​той крыш​кой по​су​де. За​тем часть буль​она сли​ва​ют, что​бы не по​мять ры​бу, до​бав​ля​ют в сли​тую часть сме​та​ну и наг​ре​ва​ют до ки​пе​ния. До​бав​ля​ют му​ку, сме​шан​ную с мас​лом и ки​пя​тят, пос​ле че​го за​ли​ва​ют буль​оном ры​бу и сно​ва ту​шат ее 15-20 ми​нут. 

    На гар​нир по​да​ет​ся кар​то​фель, по​сы​пан​ный зе​ленью пет​руш​ки. 

Налим, тушенный с капустой
    Рыба 0,5 кг, му​ка 30 г, мас​ло под​сол​неч​ное 50 г, ту​ше​ная ка​пус​та 500 г, со​ус 230 г, тмин 0,5 г, пе​рец, пет​руш​ка 10 г.
    Куски ры​бы с ко​жей по​сы​па​ют солью и пер​цем и па​ни​ру​ют в му​ке. Об​жа​ри​ва​ют на под​сол​неч​ном мас​ле. 

    В ту​ше​ную ка​пус​ту (ква​ше​ную или све​жую) до​бав​ля​ют крас​ный со​ус и нем​но​го ош​па​рен​но​го ки​пят​ком тми​на и пе​ре​ме​ши​ва​ют смесь. В глу​бо​кий со​тей​ник кла​дут слой ка​пус​ты, свер​ху кус​ки об​жа​рен​ной ры​бы и нак​ры​ва​ют их ка​пус​той. Так де​ла​ют 2-3 слоя. Свер​ху по​ли​ва​ют крас​ным со​усом и ту​шат 1 час. 

    Подавая на стол, при​го​тов​лен​ную ры​бу мож​но по​сы​пать пет​руш​кой, сель​де​ре​ем или ук​ро​пом. 

Сазан с картофелем и луком
    На 1 кг ры​бы - 3 го​лов​ки лу​ка, 1,1 кг кар​то​фе​ля, 380 г по​ми​до​ров, 2 ст. лож​ки ук​су​са, 5 ст. ло​жек мас​ла.
    Промыть очи​щен​ный лук, на​ре​зать лом​ти​ка​ми и об​жа​рить в мас​ле. На эту же ско​во​род​ку по​ло​жить под​со​лен​ные кус​ки ры​бы, пок​рыть их лом​ти​ка​ми по​ми​до​ров, до​ба​вить 5-6 ло​жек во​ды, по​сы​пать по​ми​до​ры солью и пер​цем. Вок​руг ры​бы уло​жить ку​соч​ки под​жа​рен​но​го кар​то​фе​ля. Свер​ху по​лить все мас​лом и нак​ры​тую крыш​кой ско​во​род​ку пос​та​вить в ду​хов​ку на 20-30 ми​нут. 

    Подавая на стол, по​сы​пать зе​ленью или по​лить со​усом. 

Угорь в красном вине
    600 г ры​бы, 1 ста​кан крас​но​го ви​на (сто​ло​вое), 1 ст. лож​ка му​ки, 800 г кар​то​фе​ля, 1 лу​ко​ви​ца, 2 ст. лож​ки мас​ла, пет​руш​ка 10 г, 1 лав​ро​вый лист, 3-4 гвоз​ди​ки.
    Промыть пет​руш​ку и лук, до​ба​вить гвоз​ди​ку, пе​рец и лав​руш​ку, по​ло​жить на дно кас​т​рю​ли, свер​ху по​мес​тить на​ре​зан​ную ры​бу, по​со​лить и за​лить крас​ным ви​ном в сме​си со ста​ка​ном во​ды. Нак​рыть крыш​кой и ва​рить 15-20 ми​нут. Ког​да ры​ба бу​дет го​то​ва, буль​он слить и при​го​то​вить со​ус как для па​ро​вой бе​лу​ги. Го​то​вую ры​бу пе​ре​ло​жить на блю​до и по​лить про​це​жен​ным со​усом. На гар​нир - от​вар​ной кар​то​фель. 

Щука, тушенная с щавелем
    Рыба 600 г, 30 г му​ки, мас​ло рас​ти​тель​ное 100 г, ща​вель 0,5 кг, по​ми​до​ры 250 г, то​мат-пас​та 50 г, лук 200 г, чес​нок 3 зуб​чи​ка, мас​ли​ны 70 г, ли​мон 4-5 штук, пе​рец, пет​руш​ка 5-7 г.
    Порционные кус​ки щу​ки по​сы​пать солью, пер​цем и за​па​ни​ро​вать му​кой. Об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. 

    Лук на​шин​ко​вать и про​ки​пя​тить с мас​лом, до​ба​вить лис​тья ща​ве​ля, вы​мы​то​го и без че​реш​ков, пе​ре​тер​тый с солью чес​нок, доль​ки по​ми​до​ров или то​мат-пас​ту. Все пе​ре​ме​шать и про​ки​пя​тить. 

    Жареную ры​бу уло​жить в глу​бо​кий со​тей​ник или на про​ти​вень, за​лить под​го​тов​лен​ной (зе​лень с ово​ща​ми) смесью, раз​ров​нять по​вер​х​ность и ту​шить в зак​ры​той по​су​де на пли​те 1 час. 

    Блюдо по​да​ют в хо​лод​ном или в го​ря​чем ви​де. Свер​ху кус​ки ры​бы мож​но пе​ре​ло​жить про​ки​пя​чен​ны​ми в во​де мас​ли​на​ми, лом​ти​ком ли​мо​на с ко​жу​рой, по​сы​пать ук​ро​пом, пет​руш​кой или сель​де​ре​ем. 

Белуга паровая
    Рыба 1 кг, гри​бы 400 г, 6 ст. ло​жек бе​ло​го ви​на (сто​ло​вое), 2 ст. лож​ки му​ки, 4 ст. лож​ки мас​ла.
    Очищенную, на​ре​зан​ную, про​мы​тую ры​бу ош​па​рить ки​пят​ком и по​ло​жить в глу​бо​кую кас​т​рю​лю. Меж​ду кус​ка​ми ры​бы по​ло​жить лом​ти​ки пред​ва​ри​тель​но при​го​тов​лен​ных гри​бов (бе​лых или шам​пинь​онов). Ры​бу со​лят, до​бав​ля​ют пе​рец и бе​лое ви​но, ста​кан во​ды и, нак​рыв кас​т​рю​лю крыш​кой, ва​рят 15 ми​нут. Буль​он сли​ва​ют в дру​гую по​су​ду и кон​цен​т​ри​ру​ют до объ​ема в 1 ста​кан вы​па​ри​ва​ни​ем. В кон​цен​т​рат до​бав​ля​ют му​ку (1 лож​ка) и 1 лож​ку мас​ла и по​ме​ши​вая ки​пя​тят 3 ми​ну​ты. Со​ус сни​ма​ют с ог​ня, до​бав​ля​ют в не​го мас​ло и соль, за​тем со​ус про​це​жи​ва​ют и до​бав​ля​ют лож​ку ли​мон​но​го со​ка. При​го​тов​лен​ную ры​бу вык​ла​ды​ва​ют на блю​до, по​ли​ва​ют со​усом и до​бав​ля​ют гри​бы. Гар​нир - кар​то​фель или са​лат. 

Чехонь в томате с огурцами
    Рыба 500 г, огур​цы со​ле​ные 120 г, то​мат-пас​та 60 г или све​жие по​ми​до​ры 350 г, 400 г буль​она, 20 г пше​нич​ной му​ки, сли​воч​ное мас​ло 40 г, кар​то​фель 600 г, пет​руш​ка 7 г.
    Филейные пор​ци​он​ные кус​ки с ко​жей и без кос​тей ук​ла​ды​ва​ют в сма​зан​ный мас​лом со​тей​ник, до​бав​ля​ют со​ле​ные огур​цы, на​ре​зан​ные тон​ки​ми лом​ти​ка​ми, по​ми​до​ры без ко​жи и се​мян, на​ре​зан​ные мел​ки​ми ку​соч​ка​ми. Все это за​ли​ва​ют рыб​ным буль​оном на по​ло​ви​ну вы​со​ты кус​ков ры​бы и при​пус​ка​ют в зак​ры​той крыш​ке по​су​де на мед​лен​ном ог​не 30 ми​нут. Го​то​вую ры​бу пе​рек​ла​ды​ва​ют в дру​гую по​су​ду, а ос​тав​ший​ся буль​он ис​поль​зу​ют для при​го​тов​ле​ния со​уса. Буль​он до​во​дят до ки​пе​ния, не​боль​ши​ми ку​соч​ка​ми кла​дут в не​го му​ку и мас​ло и, по​ме​ши​вая, ва​рят до за​гус​те​ния. Со​ус зап​рав​ля​ют солью и пер​цем и по​ли​ва​ют им ры​бу. 

    Подавая, ря​дом с ры​бой кла​дут со​ле​ные огур​цы, кар​то​фель по​ли​ва​ют со​усом и по​сы​па​ют пет​руш​кой. 

Плотва соленая отварная
    Рыба 600 г, лук и мор​ковь 20 г, пет​руш​ка 5 г, 2 лав​ро​вых лис​та, кар​то​фель 600 г, со​ус 350 г.
    Вымоченную со​ле​ную плот​ву ук​ла​ды​ва​ют в по​су​ду для вар​ки в один слой. За​ли​ва​ют хо​лод​ной во​дой, до​бав​ля​ют лав​руш​ку, че​реш​ки пет​руш​ки или сель​де​рея, на​шин​ко​ван​ные со​лом​кой мор​ковь и реп​ча​тый лук. Ва​рят все на сла​бом ог​не 15 ми​нут. Ры​бу по​да​ют по​ли​той бе​лым со​усом с зе​ленью пет​руш​ки, яй​цом или ка​пер​са​ми. От​дель​но мож​но по​дать хрен с ук​су​сом. В ка​чес​т​ве гар​ни​ра - кар​то​фель от​вар​ной или пю​ре. 

Стерлядь с грибами в томате
    Рыба 500 г, шам​пинь​оны 20 г, 3 ст. лож​ки бе​ло​го ви​на, 3 ст. лож​ки то​мат-пас​ты, 1 ч. лож​ка му​ки, 2 ст. лож​ки мас​ла.
    Разделанную ры​бу ре​жут на кус​ки и об​да​ют ки​пят​ком, за​тем об​ли​ва​ют хо​лод​ной во​дой. Шам​пинь​оны или бе​лые гри​бы чис​тят и на​ре​за​ют лом​ти​ка​ми. Все по​ме​ща​ют в кас​т​рю​лю. Со​лят, пер​чат и по​ли​ва​ют ви​ном, вли​ва​ют ста​кан во​ды, сме​шан​но​го с то​мат-пас​той, нак​ры​ва​ют кас​т​рю​лю крыш​кой и ва​рят 20 ми​нут. Ког​да ры​ба сва​рит​ся, сли​ва​ют буль​он и из не​го го​то​вят со​ус, как для па​ро​вой бе​лу​ги. 

    Гарнир - кар​то​фель от​вар​ной и ма​ло​соль​ные огур​цы. 

Севрюга в белом вине
    На 1 кг ры​бы (или 0,75 кг фи​ле) - 0,75 ста​ка​на ст. ви​на, 270 г гри​бов, 1,5 ст. лож​ки му​ки, сы​рое яй​цо, 250 г бе​ло​го хле​ба, 5 ст. ло​жек рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Нарезать на кус​ки фи​ле сев​рю​ги, вмес​те с лом​ти​ка​ми гри​бов по​ло​жить на дно глу​бо​кой кас​т​рю​ли. По​со​лить, по​пер​чить, влить бе​лое ви​но и ста​кан во​ды. Ва​рить ры​бу 20 ми​нут. Мел​ки​ми лом​ти​ка​ми на​ре​зать бе​лый хлеб​ный мя​киш. Под​жа​рить лом​ти​ки в мас​ле. Ког​да ры​ба сва​рит​ся, буль​он слить и при​го​то​вить из не​го со​ус как для па​ро​вой бе​лу​ги. Со​ус, сняв с ог​ня, по​со​лить и до​ба​вить к не​му жел​ток яй​ца, рас​тер​то​го в ста​ка​не с лож​кой под​сол​неч​но​го мас​ла. 

    Поджаренные лом​ти​ки хле​ба по​ло​жить на блю​до, а свер​ху на них по​ло​жить гри​бы. За​лить ры​бу про​це​жен​ным со​усом. От​дель​но по​да​ют спар​жу, го​рох или фа​соль. 

Толстолобик фаршированный
    На 2-3 кг ры​бы 100 г хле​ба бе​ло​го, 300 г му​ки, 2 свек​лы, 3 мор​ко​ви, 1 ст. лож​ка са​ха​ра, 2 яй​ца, 1 ст. лож​ка раст. мас​ла.
    Рыбу об​ра​бо​тать, очис​тив от че​шуи и вы​нуть внут​рен​нос​ти, не раз​ре​зая брю​ха. Уда​лить го​ло​ву. 

    Нарезать про​мы​тую ры​бу по​пе​реч​ны​ми кус​ка​ми. Из каж​до​го кус​ка вы​ре​зать мя​коть, не пов​ре​див ко​жу. Мя​коть вмес​те с лу​ком и хле​бом, смо​чен​ным в во​де, про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку. В фарш до​ба​вить яй​цо, са​хар, раст. мас​ло, пе​рец и соль. Все пе​ре​ме​шать. Фар​шем за​пол​нить кус​ки ры​бы, из ко​то​рых бы​ла взя​та мя​коть, и ак​ку​рат​но за​ров​нять. На дно кас​т​рю​ли по​ло​жить тща​тель​но про​мы​тую лу​ко​вую ше​лу​ху, на​ре​зан​ные кру​жоч​ка​ми мор​ковь и свек​лу. По​верх ово​щей по​мес​тить фар​ши​ро​ван​ные кус​ки ры​бы. Свер​ху по​ло​жить еще ово​щи, сде​лав та​ким об​ра​зом нес​коль​ко сло​ев. За​лить во​ды столь​ко, что​бы она слег​ка пок​ры​ла по​лу​чив​ший​ся слой​ник. 

    Поставить кас​т​рю​лю с зак​ры​той крыш​кой на огонь и дать за​ки​петь. 

    Варить 1,5-2 ча​са на мед​лен​ном ог​не, сле​дя за тем, что​бы ово​щи не при​го​ра​ли. 

    Подать, вы​ло​жив ры​бу и ово​щи на блю​до или та​рел​ку, по​лив ос​тав​шим​ся буль​оном, пред​ва​ри​тель​но про​це​жен​ным. На гар​нир мож​но взять кар​то​фель. 

Битки паровые из густеры или синца
    На 1 кг ры​бы (750 г фи​ле) 380 г струч​ко​вой фа​со​ли. 150 г мя​ки​ша бе​ло​го хле​ба, Ѕ ста​ка​на мо​ло​ка, 270 г све​жих гри​бов, 1/3 ста​ка​на бе​ло​го сто​ло​во​го ви​на, 2 яй​ца, 6 ст. ло​жек сли​воч​но​го мас​ла.
    Рыбный фарш го​то​вят как для руб​лен​ных кот​лет и при​да​ют ему фор​му би​точ​ков, раз​ме​ща​ют их на дне кас​т​рю​ли, сма​зан​ной мас​лом. В про​ме​жут​ки кла​дут гри​бы бе​лые или шам​пинь​оны. Слег​ка по​ли​ва​ют мас​лом и до​бав​ля​ют су​хое ви​но и буль​он., сва​рен​ный из кос​тей ры​бы, так что​бы пок​рыть бит​ки на ѕ вы​со​ты. Кас​т​рю​лю нак​ры​ва​ют крыш​кой и ва​рят 15 ми​нут. 

    Бульон пос​ле вар​ки сли​ва​ют. Очи​щен​ную, про​мы​тую фа​соль ва​рят и зап​рав​ля​ют мас​лом. Би​точ​ки пе​рек​ла​ды​ва​ют на по​дог​ре​тое блю​до и свер​ху ук​ла​ды​ва​ют гри​бы. На гар​нир по​да​ет​ся фа​соль и бе​лый со​ус. 

Судак, тушенный в молоке с луком
    Рыба 500 г, му​ка 25 г, мас​ло под​сол​неч​ное 40 г, лук 210 г, мо​ло​ко 400 г, кар​то​фель, рис 600 г, пе​рец, зе​лень 10 г.
    Филе су​да​ка с ко​жей, но без кос​тей на​ре​за​ют по 2 кус​ка на пор​цию и по​сы​пав солью и пер​цем па​ни​ру​ют в му​ке. Об​жа​ри​ва​ют на под​сол​неч​ном мас​ле. В глу​бо​кий со​тей​ник кла​дут мел​ко на​шин​ко​ван​ный реп​ча​тый лук, а на не​го кус​ки об​жа​рен​ной ры​бы. Свер​ху сно​ва на​сы​па​ют лук, за​ли​ва​ют го​ря​чим ки​пя​че​ным мо​ло​ком и ту​шат на пли​те на сла​бом ог​не, по​ка лук не раз​мяг​чит​ся. 

    Гарнир - кар​то​фель или рис. Ры​бу по​сы​па​ют пет​руш​кой, сель​де​ре​ем, ук​ро​пом. 

Фрикадельки из уклейки с овощами
    Рыба (фи​ле) 800 г, хлеб бе​лый 150 г, му​ка пше​нич​ная 50 г, мор​ковь 150 г, лук 300 г, пет​руш​ка 100 г, буль​он 1 литр, гар​нир 1-1,5 кг, ук​роп, сель​де​рей, кин​за 15-20 г.
    Филе ук​лей​ки без кос​тей сме​ши​ва​ют с бе​лым смо​чен​ным хле​бом и про​пус​ка​ют че​рез мя​со​руб​ку дваж​ды. В по​лу​чен​ную мас​су до​бав​ля​ют яй​цо, мас​ло, му​ку, соль, мо​ло​тый пе​рец и, тща​тель​но пе​ре​ме​шав, фор​ми​ру​ют фри​ка​дель​ки (ша​ри​ки, раз​ме​ром с не​боль​шую лу​ко​ви​цу). 

    В со​тей​ник кла​дут ров​ным сло​ем тон​ко на​ре​зан​ные лом​ти​ки мор​ко​ви и лу​ка, пет​руш​ку. На них кла​дут фри​ка​дель​ки, и все за​ли​ва​ют го​ря​чим рыб​ным буль​оном или во​дой, слег​ка при​са​ли​ва​ют и ва​рят на сла​бом ог​не час, пол​то​ра. 

    Подают фри​ка​дель​ки вмес​те с буль​оном, ово​ща​ми и ук​ро​пом. Гар​нир - кар​то​фель, зе​ле​ный го​ро​шек, ту​ше​ная свек​ла. 

Пудинг паровой из мелкого леща
    Рыба 500 г, хлеб бе​лый 75 г, яй​ца 5 шт., мо​ло​ко 75 г, сме​та​на 75 г, мас​ло сл. 50 г, со​ус 350 г, пе​рец.
    Леща раз​де​лать на фи​ле без кос​тей, раз​мо​чить в мо​ло​ке бе​лый хлеб и вмес​те с ры​бой про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку. В смесь до​ба​вить яич​ный жел​ток, соль, мо​ло​тый пе​рец, сме​та​ну и все пе​ре​ме​шать. За​тем взбить яич​ный жел​ток и до​ба​вить к ос​нов​ной мас​се. Мас​су вы​ло​жить в фор​му, сма​зан​ную сли​воч​ным мас​лом, пос​та​вить фор​му в по​су​ду с во​дой, нак​рыть крыш​кой и ва​рить в ки​пя​щей во​де 40 ми​нут. 

    Готовый пу​динг вы​ло​жить на блю​до, раз​ре​зать на пор​ции, и по​лив свер​ху то​мат​ным со​усом или мас​лом, по​дать к сто​лу. 

Карась в томатном соусе
    Рыба 600 г, мор​ковь, лук, пет​руш​ка 40 г, ра​ки 4 шт. или кра​бы 40 г, гри​бы 120 г, кар​то​фель 600 г, со​ус 300 г, ли​мон. сок 1 ст. лож​ка, зе​лень.
    Филейные кус​ки ка​ра​ся при​пус​тить. Го​то​вую ры​бу по​ло​жить на та​рел​ку, сбо​ку уло​жить от​вар​ной кар​то​фель, а ры​бу нак​рыть ку​соч​ка​ми кра​бов или ра​ков и ва​ре​ны​ми гри​ба​ми. Свер​ху по​лить то​мат​ным со​усом или по​лить ры​бу ли​мон​ным со​ком и по​сы​пать зе​ленью. 

Котлеты из фаршированной щуки
    Рыба 500 г, гри​бы 120 г, лук 100 г, 40 г мас​ло раст., кар​то​фель 600 г. со​ус 400 г, пе​рец, зе​лень - 15 г.
    Щуку раз​де​лать на фи​ле без ре​бер и ко​жи, на​ре​зать на про​дол​го​ва​тые ку​соч​ки (2 шт. на пор​цию) и от​бить слег​ка тряп​кой. По​се​ре​ди​не каж​до​го ку​соч​ка по​ло​жить фарш и за​вер​нуть кус​ки ры​бы, что​бы бы​ло по​хо​же на кот​ле​ту. 

    Фарш де​ла​ет​ся из мел​ко руб​лен​ных све​жих шам​пинь​онов или бе​лых гри​бов, слег​ка об​жа​рен​ных вмес​те с ос​тат​ка​ми ры​бы и об​сы​пан​ных зе​ленью, лу​ком и пер​цем. 

    Разделанные кот​ле​ты за​вер​ну​той сто​ро​ной кла​дут в со​тей​ник, сма​зан​ный мас​лом, за​ли​ва​ют буль​оном и при​пус​ка​ют на сла​бом ог​не в зак​ры​той по​су​де. 

    Подавая, ры​бу по​ли​ва​ют со​усом «бе​лое ви​но» или то​мат​ным со​усом с гри​ба​ми. На гар​нир мож​но по​дать ва​ре​ный кар​то​фель. 

Язь с овощами в томатном соусе
    Рыба 600 г, лук 20 г, гри​бы 120 г, кра​бы 40 г, кар​то​фель 600 г, со​ус 400 г, пе​рец.
    Филе язя на​ре​зать пор​ци​ями, до​ба​вив лук и пет​руш​ку, при​пус​тить. При по​да​че на ры​бу по​ло​жить от​вар​ные гри​бы и кра​бы. 

    Полить то​мат​ным со​усом с ово​ща​ми и по​сы​пать зе​ленью пет​руш​ки. 

    На гар​нир по​ло​жить от​вар​ной кар​то​фель. 

Карп с яблоками
    Рыба 0,6 кг, яб​ло​ки 400 г, лук-по​рей 80 г, бе​лое ви​но 40 г, сме​та​на 200 г, мас​ло сли​воч​ное 80 г, пе​рец.
    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 пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, по​сы​пать солью и 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. 

    Переложить го​то​вую ры​бу на блю​до и вы​па​рить от​вар впо​ло​ви​ну, зап​ра​вив его сме​та​ной или мас​лом. От​ва​ром по​лить свер​ху ры​бу. 

Плотва горячего копчения с картофелем
    Рыба 600 г, мас​ло 40 г, кар​то​фель 600 г.
    Копченую плот​ву це​ли​ком или на​ре​зан​ную на пор​ци​он​ные ку​соч​ки за​лить не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом буль​она и прог​реть в ем​кос​ти с крыш​кой. Силь​но не ки​пя​тить. Го​то​вую ры​бу по​дать с от​вар​ным кар​то​фе​лем. 

Жерех с сельдереем в белом соусе
    Рыба 0,6 кг, лук-по​рей 100 г, сель​де​рей 60 г, ви​но бе​лое 40 г, гри​бы 120 г, кра​бы 40 г, сок ли​мон​ный 1 ч. лож​ка, пе​рец.
    Тонкой со​лом​кой на​ре​зан​ные лук и сель​де​рей кла​дут в со​тей​ник. Свер​ху кла​дут 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. 

Лещ в белом соусе
    Рыба 600 г, лук 20 г, пет​руш​ка 10 г, ви​но бе​лое 40 г, гри​бы 120 г, кра​бы 40 г, 4 ус​т​ри​цы, со​ус бе​лый 320 г, кар​то​фель 400 г.
    Филе ле​ща по​мес​тить в со​тей​ник, сма​зан​ный мас​лом, до​ба​вить буль​он, бе​лое ви​но, лук, пет​руш​ку и при​пус​тить. По​да​вать, по​ло​жив на ры​бу ва​ре​ные гри​бы, ус​т​ри​цы, кра​бы, ря​дом по​ло​жить от​вар​ной кар​то​фель. 

    Бульон, ос​тав​ший​ся от при​пус​ка, сме​шать с бе​лым со​усом и, про​ки​пя​тив, до​вес​ти до нуж​ной кон​сис​тен​ции и вку​са, про​це​дить и по​лить им ры​бу. 

Щука по-итальянски
    Кнельная мас​са на 1 кг фи​ле - 100 г хле​ба, 500 г мо​ло​ка, 20 г со​ли, 110 г яич​но​го бел​ка.
    Рыба 0,5 кг, кнель​ная мас​са - 0,4 кг, гри​бы 160 г, кар​то​фель 600 г, со​ус 300 г.
    Лентами ши​ри​ной 3-4 см и дли​ной 20-22 см на​ре​зать фи​ле щу​ки без кос​тей и ко​жи. Каж​дую лен​ту сма​зать сы​рой рыб​ной кнель​ной мас​сой. Лен​ту свер​нуть в ру​лон. По​ло​жить в со​тей​ник под​го​тов​лен​ную ры​бу и зак​рыть про​мас​лен​ной бу​ма​гой. По​лить свер​ху нем​но​го буль​она и при​пус​тить в ду​хов​ке. 

    На гар​нир по​дать от​вар​ной кар​то​фель. Ры​бу свер​ху нак​ры​ва​ют сло​ем жа​ре​ных бе​лых гри​бов. Все блю​до по​ли​ва​ют со​усом «ка​пер​сы». 

    Кнельная мас​са го​то​вит​ся про​пус​ка​ни​ем че​рез мя​со​руб​ку фи​лей​ной час​ти ры​бы и су​ха​рей или чер​с​т​во​го пше​нич​но​го хле​ба без ко​рок. По​лу​чен​ную мас​су взби​ва​ют с сы​рым яич​ным бел​ком, по​нем​но​гу до​бав​ляя мо​ло​ко или слив​ки. Соль кла​дут, до​бив​шись пыш​но взби​той мас​сы. 

Кефаль, припущенная в рассоле
    Рыба 1 кг, рас​сол 520 г, огур​цы 200 г, гри​бы 150 г, хря​щи осет​ро​вых 150 г, кар​то​фель - 1,5, со​ус 750 г, зе​лень 10-15 г.
    Филе ке​фа​ли на​ре​зать пор​ци​ями. При​пус​тить их в буль​оне. На​ре​зать лом​ти​ка​ми со​ле​ные огур​цы и сва​рить, уда​лив пред​ва​ри​тель​но се​ме​на. Сва​рить хря​щи осет​ро​вых рыб и на​ре​зан​ные лом​ти​ка​ми бе​лые гри​бы, сме​шать все с со​ле​ны​ми огур​ца​ми и до​ба​вить нем​но​го огу​реч​но​го рас​со​ла. 

    Рыбу, го​то​вую к упот​реб​ле​нию, уло​жить на блю​до или та​рел​ку, ря​дом с ры​бой уло​жить от​вар​ной кар​то​фель, а на ры​бу по​ло​жить свер​ху хря​щи, гри​бы и огур​цы. По​лить свер​ху со​усом, при​го​тов​лен​ным из буль​она, в ко​то​ром при​пус​ка​лась ры​ба, по​сы​пать пет​руш​кой, ук​ро​пом или сель​де​ре​ем. 

Окунь с овощами в томатном соусе
    Рыба 0,5 кг, лук 20 г, пет​руш​ка, сель​де​рей 5 г, мор​ковь 20 г, гри​бы бе​лые или шам​пинь​оны 150 г, кра​бы 50 г, кар​то​фель 600 г, со​ус 300 г.
    Филе оку​ня на​ре​зать пор​ци​ями. При​пус​тить, до​бав​ляя лук, мор​ковь и пет​руш​ку. От​вар бу​дет слу​жить со​усом. По​да​вать ры​бу, пред​ва​ри​тель​но по​ло​жив свер​ху гри​бы или мя​со кра​бов. По​лить то​мат​ным со​усом с ово​ща​ми и по​сы​пать зе​ленью. На гар​нир по​дать от​вар​ной кар​то​фель. 

Сом отварной с маслом
    1 кг ры​бы, 1,5 кг кар​то​фе​ля, 4 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, пет​руш​ка 7-10 г, ук​сус 1-ст. лож​ка.
    Очищенную и на​ре​зан​ную на кус​ки ры​бу сва​рить. По​да​вая на стол, вы​нуть ры​бу из буль​она и на та​рел​ке об​ло​жить от​вар​ным кар​то​фе​лем, по​лить под​сол​неч​ным мас​лом, ра​зог​ре​тым до зо​ло​тис​то-тем​но​го цве​та. Мас​ло ос​ту​дить, до​ба​вив в не​го ук​су​са 2 чай​ные лож​ки и мел​ко на​ре​зан​ную пет​руш​ку. 

Судак со шпиком и картофелем
    Судак 1 кг, 2 го​лов​ки лу​ка, шпик 120 г, пет​руш​ка 5 г.
    Свиное са​ло на​ре​зать мел​ки​ми кус​ка​ми и под​жа​рить вмес​те с по​ре​зан​ным лом​ти​ка​ми лу​ком. Кар​то​фель на​ре​зать кру​жоч​ка​ми, по​сы​пать пер​цем и солью. За​тем до​ба​вить 1/3 ста​ка​на во​ды. Нак​рыть ско​во​род​ку крыш​кой и ва​рить 

    6-7 ми​нут на сла​бом ог​не. За​тем по​верх кар​то​фе​ля по​ло​жить на​ре​зан​ную ры​бу и ва​рить до го​тов​нос​ти. По​дать на стол кус​ки ры​бы, об​ло​жен​ные кар​то​фе​лем и по​сы​пать мел​ко на​ре​зан​ной пет​руш​кой или сель​де​ре​ем. 

Окунь, отваренный в пергаменте
    На 1 кг оку​ня 100 г. - мор​ко​ви, 100 г лу​ка, 2 ст. лож​ки ли​мон​но​го со​ка, 4 ст. лож​ки мас​ла, ма​ло​со​ле​ные огур​цы -150 г.
    На 3-5 ми​нут за​лить во​дой фи​ле оку​ня на (1 ста​кан во​ды, 1 ст. лож​ка со​ли). За​тем, вы​нув ры​бу, дать во​де стечь и по​ло​жить фи​ле на сма​зан​ную мас​лом пер​га​мен​т​ную бу​ма​гу. По​верх фи​ле по​ло​жить тер​тую мор​ковь и лук, по​сы​пать пер​цем, до​ба​вив нем​но​го ли​мон​но​го со​ка, при​сы​пать мел​кой зе​ленью. Края бу​ма​ги сло​жить, сде​лав па​кет, и пе​ре​вя​зать нит​кой. За​тем опус​тить в за​пол​нен​ную на 2/3 во​дой кас​т​рю​лю и ва​рить не бо​лее 30 ми​нут. 

    Подавать к сто​лу, уло​жив вы​ну​тую из бу​ма​ги ры​бу на по​дог​ре​тое блю​до, вмес​те с со​усом, кар​то​фе​лем и с ма​ло​соль​ны​ми огур​ца​ми. Кар​то​фель зап​ра​вить мас​лом. 

Белуга отварная
    На 1 кг ры​бы 1,5 кг кар​то​фе​ля и 2 лож​ки под​сол​неч​но​го мас​ла, зе​лень, хрен, ук​сус.
    Осетровую ры​бу сва​рить круп​ны​ми кус​ка​ми сле​ду​ющим об​ра​зом: в нег​лу​бо​кой кас​т​рю​ле на силь​ном ог​не до​вес​ти ры​бу до ки​пе​ния. Пос​ле это​го на мед​лен​ном ог​не ва​рить не бо​лее 40 ми​нут. По​да​вать ры​бу, пред​ва​ри​тель​но раз​ре​зав на кус​ки и по​сы​пав мел​ко на​ре​зан​ной зе​ленью пет​руш​ки или сель​де​рея, на гар​нир по​дать кар​то​фель. Ук​сус и хрен мож​но по​дать от​дель​но. 

Судак отварной с гарниром и овощами
    Рыба 0,5 кг, мор​ковь 50 г, лук 50 г, свек​ла 50 г, кар​то​фель 0,4 кг, мас​ло под​сол​неч​ное 1 лож​ка, мо​ло​ко 1/3 ста​ка​на.
    Нарезать на кус​ки раз​де​лан​но​го су​да​ка. 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 со​ле​ной во​ды. 

    Положить кус​ки ры​бы и ово​щи. До​ба​вить пе​рец и лав​ро​вый лист. Ва​рить сле​ду​ет на мед​лен​ном ог​не 1 час, каж​дые де​сять ми​нут встря​хи​вая кас​т​рю​лю, что​бы не при​го​ре​ли ово​щи. Ми​нут за пять до го​тов​нос​ти при​ба​вить 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​да​вать к сто​лу, по​лив ры​бу со​ком, соб​рав​шим​ся на дне кас​т​рю​ли. 

Карп, 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​вой лож​ки му​ки, 120 г 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, и об​ва​лять в су​ха​рях. Ры​бу об​жа​рить в мас​ле ми​нут за 20 до по​да​чи на стол. Ры​бу вы​ло​жить на ра​зог​ре​тое блю​до. На гар​нир - 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. 

Судак жареный со сладким перцем и помидорами
    Рыба 500 г, му​ка 25 г, мас​ло под​сол​неч​ное 80 г, по​ми​до​ры 600 г, пе​рец слад​кий 250 г, рис 400 г, ли​мон​ная цед​ра 20 г, 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 су​да​ка 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 ры​бы по​ло​жить пе​рец с ли​мон​ной цед​рой. 

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

Сом, фаршированный раковыми шейками
    0,5 кг ры​бы 1 ч. л. руб​лен​ной пет​руш​ки, 3 ст. л. су​ха​рей, 3 ст. л. сли​воч​но​го мас​ла. 1/3 ста​ка​на ра​ко​вых ше​ек, 1/2 ли​мо​на, мус​кат​ный орех, пе​рец, соль.
    Сома раз​де​лать, внутрь по​ло​жить фарш. Фарш: 2 лож​ки мас​ла, су​ха​ри и зе​лень, ра​ко​вые шей​ки и од​но яй​цо, пря​нос​ти до​ба​вить по вку​су. Ры​бу сма​зать мас​лом, яй​цом, об​сы​пать су​ха​ря​ми и по​ло​жить на сма​зан​ный мас​лом про​ти​вень, и жа​рить в ду​хов​ке -30-40ми​нут. 

Налим жареный с помидорами
    Рыба 500 г, му​ка 25 г, по​ми​до​ры 600 г, мас​ло под​сол​неч​ное или топ​ле​ное 60 г, пе​рец, пет​руш​ка 5 г.
    Обработать ры​бу, на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми без ко​жи и кос​тей, по​сы​пать солью и пер​цем за​па​ни​ро​вать в му​ке и под​жа​рить на мас​ле. На го​то​вую ры​бу по​ло​жить под​жа​рен​ные по​ми​до​ры (без ко​жи и се​мян), по​сы​пать зе​ленью пет​руш​ки и сель​де​рея. 

    На гар​нир - жа​ре​ный кар​то​фель. 

Угорь, панированный в сухарях, во фритюре
    Рыба 500 г, му​ка 30 г, од​но яй​цо, су​ха​ри 100 г, мас​ло для фри​тю​ра 60 г, кар​то​фель 600 г, ма​йо​нез 250 г или то​мат​ный со​ус 50 г.
    Нарезать уг​ря на пор​ции. По​сы​пать солью и пер​цем, 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. 

    Готовую ры​бу по​дать с жа​ре​ным кар​то​фе​лем и по​лить со​усом или ма​йо​не​зом. 

Сазан по-венгерски
    Рыба 0,5 кг, соль, пе​рец, па​ни​ро​ван​ные су​ха​ри 10 г, ук​сус 6% - 50 г, 600 г кар​то​фе​ля, мас​ла 20 г.
    Порционные кус​ки ры​бы смо​чить ук​су​сом, по​сы​пать солью и пер​цем и ос​та​вить на 2 ча​са, пос​ле это​го за​па​ни​ро​вать в су​ха​рях и жа​рить. По​дать, по​лив мас​лом. Гар​нир - кар​то​фель жа​ре​ный. 

Лещ фри, панированный в сухарях
    Рыба 500 г, му​ка 25 г, яй​цо 1 шт., су​ха​ри 80 г, мас​ло для фри​тю​ра 60 г, ли​мон​ный сок 1ст. л, кар​то​фель 600 г, пет​руш​ка 5-7г.
    0бработанного ле​ща за па​ни​ро​вать в му​ке и су​ха​рях. Об​жа​рить во фри​тю​ре, пос​ле че​го пос​та​вить на4-5 ми​нут в ду​хов​ку. 

    Подавать с жа​ре​ной кар​тош​кой и зе​ленью пет​руш​ки. 

Котлеты из плотвы
    Плотва - 4ры​бы (150гр/шт.), яй​цо 2шт, су​ха​ри 80 г, мас​ло топ​ле​ное 40 г, сме​та​на 2ст. л, ук​роп 10 г, хлеб бе​лый -100 г, кар​то​фель 400 г.
    Плотву вы​мо​чить в мо​ло​ке, снять ко​жу и уда​лить кос​ти. Про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку с на​мо​чен​ным бе​лым хле​бом. До​ба​вить в фарш 2 яй​ца, 2 ст. л. сме​та​ны и зе​лень руб​ле​но​го ук​ро​па. Пе​ре​ме​шать, сде​лать кот​ле​ты, сма​зать их сы​рым яй​цом, за​па​ни​ро​вать су​ха​ря​ми, и жа​рить на топ​ле​ном мас​ле. 

    На гар​нир по​дать жа​ре​ный кар​то​фель. 

Вобла соленая жареная
    Рыба 600 г му​ка мас​ло под​сол​неч​ное - 50 г. Гар​нир - кар​то​фель 600 г со​ус 350 г. Вы​мо​чить пор​ци​он​ные кус​ки со​ле​ной воб​лы, вы​мыть, об​су​шить Х/Б тканью, за​па​ни​ро​вать в му​ке и об​жа​рить на под​сол​неч​ном мас​ле с обе​их сто​рон до об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной кор​ки. За​тем до​вес​ти ры​бу до го​тов​нос​ти в ду​хов​ке. По​да​вать ры​бу с гар​ни​ром (кар​то​фель жа​рен​ный, пю​ре, ту​ше​ная ка​пус​та). 

Котлеты из судака
    Филе су​да​ка 1000 г, 200 г, хлеб бе​лый, ста​кан мо​ло​ка, 6 ст. л. су​ха​рей, 4 ст. л. раст. мас​ла, фа​соль, го​рох - 800 г.
    Рыбное фи​ле про​пус​тить с хле​бом че​рез мя​со​руб​ку. Сме​шать с мо​ло​ком, солью и пер​цем и еще раз про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку. За​тем при​ба​вить в рыб​ную мас​су раз​мяг​чен​ное мас​ло, хо​ро​шо пе​ре​ме​шать, сде​лать кот​ле​ты и об​ва​лять их в су​ха​рях. 

    Разогреть ско​во​род​ку с мас​лом и за 10-15 мин. до по​да​чи по​ло​жить на нее кот​ле​ты. Об​жа​рить по​оче​ред​но с обе​их сто​рон. 

    Подать на стол, по​лив мас​лом. На гар​нир - фа​соль, го​рох, или бо​бы. По​лить то​мат​ным со​усом. 

Белуга на вертеле
    Белуга - 400 г, мас​ло сли​воч​ное 30 г. По​ми​до​ры 300 г, лук 2 лу​ко​ви​цы, пет​руш​ка, ук​роп 5 г.
    Приготовить кус​ки бе​лу​ги ве​сом в 50-60 г. Об​мыть хо​лод​ной во​дой, по​со​лить и по​пер​чить. На​ни​зать на ме​тал​ли​чес​кий вер​тел и об​жа​рить над рас​ка​лен​ны​ми уг​ля​ми. Жа​рить 10-20 ми​нут. При жар​ке ры​бу на​до сма​зы​вать мас​лом. Вер​тел по​вер​ты​вать, что​бы ры​ба рав​но​мер​но под​жа​ри​лась. Го​то​вую ры​бу снять с вер​те​ла и вы​ло​жить на ра​зог​ре​тое блю​до. Гар​нир - све​жие по​ми​до​ры лук зе​лень пет​руш​ки или ук​ро​па. 

Запеченный лещ
    На 1 кг ры​бы 1/2 ста​ка​на мо​ло​ка, 4 ст. лож​ки му​ки и мас​ла, огур​цы, по​ми​до​ры, соль, су​ха​ри - 200 г.
    Промытую, очи​щен​ную ры​бу раз​ре​зать вдоль хреб​то​вой кос​ти. На​ре​зать по​пе​рек на кус​ки, опус​тить в под​сол​неч​ное мас​ло. За​тем об​ва​лять в му​ке и су​ха​рях, ко​жей квер​ху уло​жить на под​мас​лен​ную ско​во​ро​ду. Сбрыз​нуть ры​бу мас​лом и пос​та​вить в ду​хов​ку на 10-15 ми​нут. 

    Подавать ры​бу, вы​ло​жив ее на по​дог​ре​тое блю​до и по​лив мас​лом со ско​во​ро​ды. Гар​нир - кар​то​фель, огур​цы, по​ми​до​ры, зе​лень. 

Осетрина, запеченная куском
    500 г ры​бы, 1ст. лож​ка сме​та​ны, 1 ст. лож​ка мас​ла, пет​руш​ка 5 г.
    Подготовить ры​бу, от​де​лив хря​щи и кос​ти. По​со​лить, по​сы​пать пер​цем, уло​жить на ско​во​род​ку, сма​зать свер​ху сме​та​ной, сбрыз​нуть мас​лом, под​лить во​ды 1/2 ста​ка​на на дно ско​во​ро​ды и пос​та​вить в ду​хов​ку на пол​ча​са, по​ли​вая ры​бу вы​де​лив​шим​ся со​ком. Свер​ху ры​бу пок​рыть лис​ть​ями пет​руш​ки. 

    На гар​нир по​дать жа​ре​ный кар​то​фель, са​лат из све​жих ово​щей. От​дель​но по​дать со​евый со​ус. 

Налим под молочным соусом
    Рыба 500 г, ово​щи и спе​ции для пря​но​го от​ва​ра 50 г, топ​ле​ное мас​ло 60 г, лук 80 г, сыр 30 г, кар​то​фель 600 г, со​ус 300 г, пе​рец.
    Смазать дно ско​во​ро​ды мас​лом, вы​ло​жить его ку​би​ка​ми кар​то​фе​ля. Свер​ху по​ло​жить сва​рен​ные в пря​ном от​ва​ре пор​ци​он​ные кус​ки на​ли​ма. 

    Приготовить со​ус из рыб​но​го от​ва​ра, до​ба​вить в не​го слег​ка об​жа​рен​ный лук и нем​но​го мас​ла, по​пер​чить, про​ва​рить и за​лить этим со​усом при​пу​щен​ную ры​бу, по​сы​пать сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. По​да​вать на ско​во​ро​де. 

Щука, запеченная под луковым соусом с грибами
    Рыба 500 г, спе​ции для пря​но​го от​ва​ра 50 г, мас​ло сли​воч​ное 40 г, су​ха​ри 30 г, кар​то​фель 600 г, со​ус 400 г, пе​рец, зе​лень.
    Рыбу на​ре​зать пор​ци​ями, сва​рить в пря​ном рас​со​ле. По​ло​жить на ско​во​ро​ду, об​ло​жив ку​соч​ка​ми кар​то​фе​ля, пред​ва​ри​тель​но сва​рен​но​го. За​лить лу​ко​вым со​усом с гри​ба​ми, по​сы​пать су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть мас​лом, за​печь и по​дать на ско​во​ро​де. Со​ус го​то​вят от​дель​но. Зе​ленью по​сы​пать свер​ху. 

Осетрина, запеченная с картофелем и луком
    Рыба 500 г, кар​то​фель 600 г, лу​ко​ви​ца, со​ус 500 г, су​ха​ри 30 г, мас​ло под​сол​неч​ное 60 г, пе​рец, пет​руш​ка, сель​де​рей.
    Рыбу по​ре​зать пор​ци​ями, по​ло​жить на мас​ля​ную 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​печь. 

    Готовую ры​бу по​сы​пать мел​ко на​ре​зан​ной зе​ленью пет​руш​ки или сель​де​рея. 

Стерлядь, запеченная с помидорами
    Рыба 600 г, по​ми​до​ры 550 г, гри​бы 150 г, кра​бы 50 г, со​ус 400 г, сыр 30 г, мас​ло сли​воч​ное 30 г, пет​руш​ка, ук​роп 10 г, то​мат​ный, гриб​ной со​ус.
    Рыбу об​ра​бо​тать, про​мыть и при​пус​тить. На ско​во​ро​ду по​ло​жить под​жа​рен​ные по​ло​вин​ки по​ми​до​ров вмес​те с ры​бой. На ры​бу по​ло​жить гри​бы (шам​пинь​оны, бе​лые), ку​соч​ки кра​бов, за​лить то​мат​ным со​усом, по​сы​пать сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. По​да​вая, по​сы​пать пет​руш​кой или ук​ро​пом. 

Белуга, запеченная с кашей
    Рыба 0,5 кг, лук 25 г, мас​ло рас​ти​тель​ное 40 г, сли​воч​ное 30 г, сыр 30 г, ка​ша го​то​вая 600 г, со​ус 350 г, зе​лень ук​ро​па.
    Куски ры​бы за​па​ни​ро​вать в му​ке и под​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. На ско​во​ро​ду по​ло​жить рас​сып​ча​тый рис, зап​рав​лен​ный мас​лом. Свер​ху по​ло​жить ры​бу. Все это за​лить сме​тан​ным со​усом, по​сы​пать тер​тым сы​ром, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. По​дать на ско​во​ро​де, по​сы​пав мел​ко на​ре​зан​ным ук​ро​пом. 

Окунь, запеченный с грибами, луком и картофелем под сметанным соусом
    Рыба 500 г, му​ка 25 г, мас​ло рас​ти​тель​ное 20 г, гри​бы 60 г, яй​цо, лу​ко​ви​ца (80 г), со​ус 450 г, кар​то​фель 600 г, сыр 30 г, пет​руш​ка, ук​роп.
    Сметанный со​ус на​лить на ме​тал​ли​чес​кое блю​до, по​ло​жить жа​ре​но​го оку​ня, вок​руг ко​то​ро​го вы​ло​жить жа​ре​ный кар​то​фель лом​ти​ка​ми. По​верх ры​бы раз​мес​тить 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. 

Щука, запеченная со шпинатом под молочным соусом
    Филе щу​ки 600 г, пет​руш​ка 15 г, лук реп​ча​тый 30 г, (ма​лень​кая лу​ко​ви​ца) шпи​нат све​жий 500 г, сыр 25 г, мас​ло сли​воч​ное 50 г, со​ус 500 г, пе​рец, 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 пер​цем. 

    Припустить фи​ле ры​бы в рыб​ном буль​оне с до​бав​ле​ни​ем пет​руш​ки и сы​ра. 

    Приготовить мо​лоч​ный со​ус сред​ней гус​то​ты и при​ба​вить в не​го буль​он, по​лу​чен​ный от при​пус​ка​ния ры​бы. Наг​реть до ки​пе​ния и про​це​дить. 

    Заправленный 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, при​сы​пав тер​той зе​ленью пет​руш​ки или сель​де​рея. 

Солянка из окуня на сковородке
    Рыба 500 г, ка​пус​та ту​ше​ная 600 г, мас​ло рас​ти​тель​ное 60 г, огур​цы со​ле​ные 120 г, ка​пер​сы 50 г, лу​ко​ви​ца, су​ха​ри 15 г, мас​ли​ны 60 г, пол​ли​мо​на, со​ус 250 г, пет​руш​ка, ук​роп.
    Филе оку​ня 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. 

    Подать, свер​ху за​сы​пав зе​ленью пет​руш​ки или ук​ро​па. 

Рулет из карася
    Филе 400 г, яй​ца 40 г, лук реп​ча​тый 120 г, хлеб 80 г, мас​ло 50 г, цед​ра 1 ли​мо​на, су​ха​ри 20 г, пю​ре кар​то​фель​ное 600 г, зе​ле​ный го​ро​шек 400 г, пе​рец, зе​лень 5 г.
    Карася раз​ре​зать на фи​ле, про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, в по​лу​чен​ный фарш до​ба​вить крош​ки бе​ло​го хле​ба, яич​ный жел​ток, руб​лен​ный лук, соль, ли​мон​ную тер​тую цед​ру, мо​ло​тый пе​рец, все тща​тель​но пе​ре​ме​шать, за​тем до​ба​вить взби​тый яич​ный бе​лок. 

    Полученную мас​су сфор​ми​ро​вать в ба​тон, по​ло​жить на сма​зан​ный мас​лом про​ти​вень, по​сы​пать су​ха​ря​ми, сбрыз​нуть мас​лом и за​печь. Гар​нир - пю​ре кар​то​фе​ля, зе​ле​ный го​ро​шек. 

Щука 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 щу​ку 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. 

Щука в вине
    Щуку по​чис​тить, вы​пот​ро​шить, от​де​лить фи​ле от кос​тей и по​ре​зать на кус​ки. По​ло​жить в кас​т​рю​лю, до​ба​вить пет​руш​ку, лук, за​лить буль​оном до по​ло​ви​ны и пос​та​вить на сла​бый огонь. За 10 ми​нут до го​тов​нос​ти до​ба​вить су​хое бе​лое ви​но, сли​воч​ное мас​ло, ли​мон​ную кис​ло​ту, соль. 

Фаршированная щука
    300 г ры​бы, 1 лу​ко​ви​ца, 80 г бе​ло​го хле​ба, 1 яй​цо, 15 г сли​воч​но​го мас​ла, соль, пе​рец.
    Щуку очис​тить от че​шуи, про​мыть хо​лод​ной во​дой, про​ре​зать ко​жу вок​руг го​ло​вы и, от​де​лив ее паль​ца​ми от мя​са, снять. Хвос​то​вую кость от​ре​зать так, что​бы ко​жа не отор​ва​лась от хвос​та. Пос​ле это​го щу​ку вы​пот​ро​шить, вы​мыть, от​де​лить фи​ле от кос​тей и при​го​то​вить из не​го фарш. 

    Рыбу, реп​ча​тый лук и раз​мо​чен​ный в мо​ло​ке бе​лый хлеб про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, до​ба​вить сы​рое яй​цо, мас​ло, соль, пе​рец и сме​щать до од​но​род​ной кон​сис​тен​ции. 

    Фаршем на​пол​нить ко​жу, по​ло​жить в ско​во​ро​ду, до​ба​вить нем​но​го буль​она и пос​та​вить в го​ря​чий ду​хо​вой шкаф или на мед​лен​ный огонь. 

Щука пикантная
    800 г ры​бы, 2 лу​ко​ви​цы, пет​руш​ка, 2 мор​ко​ви, 1 ли​мон, 200 мл бе​ло​го су​хо​го ви​на, сель, пе​рец. 500 г ры​бы, 150 мл су​хо​го ви​на, 15 г сли​воч​но​го мас​ла, 3 г ли​мон​ной кис​ло​ты, соль, 1 лу​ко​ви​ца, пет​руш​ка.
    Филе щу​ки 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 пет​руш​ку «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 нем​но​го ме​да. Зак​рыть крьшкой и пос​та​вить в ду​хо​вой шкаф на 40 ми​нут. 

Судак 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 су​да​ка. 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. 

Судак фри
    500 г ры​бы, 1 яй​цо, му​ка, соль, 200 г рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Филе су​да​ка на​ре​зать лен​та​ми ши​ри​ной 3-4 см, дли​ной 20-22 см. Рыб​ные лен​ты по​со​лить, за​па​ни​ро​вать в му​ке, смо​чить в яй​це, а за​тем об​ва​лять в па​ни​ро​воч​ных су​ха​рях. Свер​нуть в ви​де вось​ме​рок и за​ко​лоть ме​тал​ли​чес​ки​ми шпаж​ка​ми. 

    Рыбу об​жа​рить 4-5 ми​нут в боль​шом ко​ли​чес​т​ве рас​ти​тель​но​го мас​ла, а за​тем пос​та​вить в ду​хо​вой шкаф на 7-10 ми​нут. 

Судак 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.
    Почистить, вы​пот​ро​шить, вы​мыть и на​ре​зать ры​бу 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. 

Судак в вине
    500 г ры​бы, 0,5 ст. бе​ло​го су​хо​го ви​на, соль, пе​рец.
    Филе су​да​ка на​ре​зать на кус​ки, по​со​лить, по​ло​жить в кас​т​рю​лю, до​ба​вить нес​коль​ко го​ро​шин чер​но​го пер​ца, за​лить ста​ка​ном во​ды и влить 0,5 ста​ка​на бе​ло​го су​хо​го ви​на. Пос​та​вить на сла​бый огонь и ва​рить 20 ми​нут. 

Судак, запеченный с картошкой
    500 г ры​бы, 500 г кар​то​фе​ля, 3 лу​ко​ви​цы, 100 г ма​йо​не​за.
    Почистить, вы​пот​ро​шить и вы​мыть су​да​ка. На​ре​зать кус​ка​ми и по​ло​жить на сма​зан​ную мас​лом ско​во​ро​ду. Сы​рой кар​то​фель на​ре​зать со​лом​кой, а лук кру​жоч​ка​ми, и уло​жить по​верх ры​бы. За​тем до​ба​вить 0,5 ста​ка​на во​ды, за​лить ма​йо​не​зом и пос​та​вить в ду​хо​вой шкаф на 30 ми​нут. 

Судак в тесте
    500 г ры​бы, 1 ста​кан рас​ти​тель​но​го мас​ла, соль, 1,5 ста​ка​на му​ки, 2 яй​ца, 1,5 ста​ка​на мо​ло​ка.
    Филе су​да​ка на​ре​зать не​боль​ши​ми ку​соч​ка​ми и по​со​лить. В му​ку влить мо​ло​ко, яич​ные жел​т​ки, до​ба​вить соль и за​ме​сить тес​то. За​тем ак​ку​рат​но ввес​ти взби​тые яич​ные бел​ки. 

    Сковороду хо​ро​шо ра​зог​реть, кус​ки ры​бы на​ка​лы​вать на вил​ку, опус​кать в тес​то и жа​рить в ки​пя​щем рас​ти​тель​ном мас​ле. 

Судак с помидорами
    500 г ры​бы, 5 по​ми​до​ров, 1 ста​кан мо​ло​ка, 2 лу​ко​ви​цы, 1 ст. лож​ка му​ки, 2-3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, сок по​ло​ви​ны ли​мо​на, соль.
    Помидоры на​ре​зать кру​жоч​ка​ми. 

    Филе су​да​ка на​ре​зать не​боль​ши​ми кус​ка​ми, по​со​лить и сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком. 

    Репчатый лук мел​ко на​ре​зать, сме​шать с мо​ло​ком, по​со​лить, до​ба​вить му​ку и рас​ти​тель​ное мас​ло. 

    Сковороду сма​зать мас​лом, уло​жить сло​ями ры​бу, по​ми​до​ры и сно​ва ры​бу. За​лить при​го​тов​лен​ной смесью. 

    Сковороду пос​та​вить в ду​хо​вой шкаф для за​пе​ка​ния. 

Сом, запеченный по-русски
    800 г ры​бы, 4 кар​то​фе​ли​ны, 30 г сы​ра, 30 г сли​воч​но​го мас​ла, 2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 50 г ма​йо​не​за, соль, пе​рец.
    Куски сы​рой ры​бы с ко​жей, но без кос​тей, по​со​лить, по​пер​чить и уло​жить в сма​зан​ную рас​ти​тель​ным мас​лом ско​во​ро​ду. Свер​ху по​ло​жить на​ре​зан​ный кру​жоч​ка​ми кар​то​фель, за​лить ма​йо​не​зом и по​сы​пать тер​тым сы​ром. До​ба​вить сли​воч​ное мас​ло, нем​но​го во​ды и пос​та​вить в го​ря​чий ду​хо​вой шкаф. 

Сом, запеченный в тесте
    800 г ры​бы, 100 г му​ки, 2 яй​ца, 1/2. ста​ка​на мо​ло​ка, 2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, соль, пе​рец.
    Филе со​ма на​ре​зать пор​ци​он​ны​ми кус​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить, сбрыз​нуть ли​мон​ным со​ком и пос​та​вить в хо​ло​диль​ник на 30 ми​нут. 

    Муку раз​ба​вить теп​лым мо​ло​ком, влить яич​ные жел​т​ки, раз​ме​шать и ак​ку​рат​но ввес​ти взби​тые яич​ные бел​ки. Ры​бу оку​нуть в тес​то и жа​рить в силь​но ра​зог​ре​том рас​ти​тель​ном мас​ле. 

Сом в грибном соусе
    300 г ры​бы, 200 г гри​бов, 50 г то​мат​ной пас​ты, 1 лу​ко​ви​ца, 15 г сли​воч​но​го мас​ла, 30 г сы​ра, зе​лень пет​руш​ки, соль.
    Вареные гри​бы об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле с мел​ко на​ре​зан​ным реп​ча​тым лу​ком, до​ба​вить то​мат​ную пас​ту, соль, пе​рец, нем​но​го во​ды и до​вес​ти до ки​пе​ния. 

    В эту же ско​во​ро​ду по​ло​жить фи​ле со​ма, по​сы​пать мел​ко на​ре​зан​ной зе​ленью пет​руш​ки, тер​тым сы​ром, до​ба​вить сли​воч​ное мас​ло, нем​но​го во​ды и пос​та​вить в го​ря​чий ду​хо​вой шкаф. 

Сом жареный с помидорами
    500 г ры​бы, 4-5 по​ми​до​ров, зе​лень пет​руш​ки, 4-5 ло​жек рас​ти​тель​но​го мас​ла, соль.
    Филе со​ма на​ре​зать на пор​ци​он​ные кус​ки, по​со​лить, об​ва​лять в му​ке и об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. 

    Свежие по​ми​до​ры на​ре​зать кру​жоч​ка​ми, по​со​лить и слег​ка об​жа​рить. На ры​бу уло​жить по​ми​до​ры и по​сы​пать зе​ленью пет​руш​ки. 

Жерех, запеченный с лещом
    200-300 г ры​бы, 2 яй​ца, 2 лу​ко​ви​цы, 50 г сме​та​ны, соль, пе​рец, му​ка, 2-3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Рыбу по​чис​тить, вы​пот​ро​шить, вы​мыть хо​лод​ной во​дой и от​де​лить фи​ле от кос​тей. По​сы​пать солью, пер​цем, об​ва​лять в му​ке и об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. 

    Сырые яй​ца сме​шать с мел​ко на​ре​зан​ным реп​ча​тым лу​ком, до​ба​вить сме​та​ну и соль. 

    Залить ры​бу смесью и пос​та​вить в го​ря​чий ду​хо​вой шкаф на 30 ми​нут. 

Жерех по-гречески
    500 г ры​бы, 1/3 ли​мо​на, 1 лу​ко​ви​ца, 2 доль​ки чес​но​ка, 0,5 ста​ка​на су​хо​го бе​ло​го ви​на, 2 огур​ца, 2 по​ми​до​ра, 2 струч​ка слад​ко​го пер​ца, 2 ст. лож​ки мел​ко на​ре​зан​ной пет​руш​ки и ук​ро​па, 3-4 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, соль.
    Рыбу по​чис​тить, вы​пот​ро​шить, вы​мыть в хо​лод​ной во​де и от​де​лить фи​ле от кос​тей. На​ре​зан​ные пор​ци​он​ные кус​ки, по​со​лить и сбрыз​нуть со​ком ли​мо​на. 

    Мелко на​ре​зан​ные лук и чес​нок об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. В ско​во​ро​ду, в ко​то​рой жа​ри​лись лук и чес​нок, по​ло​жить кус​ки ры​бы, по​лить су​хим ви​ном, по​сы​пать зе​ленью, зак​рыть крыш​кой и ту​шить 15 ми​нут. 

    Нарезать кру​жоч​ка​ми огур​цы, по​ми​до​ры, слад​кий пе​рец и об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. Го​то​вые ово​щи по​ло​жить на ры​бу и ту​шить еще 5 ми​нут. 

Жерех в вине
    200 г ры​бы, 300 мл су​хо​го бе​ло​го ви​на, соль, му​ка, 2-3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Жереха по​чис​тить, вы​пот​ро​шить, про​мыть и от​де​лить фи​ле от кос​тей. По​ло​жить в эма​ли​ро​ван​ную кас​т​рю​лю и пол​нос​тью за​лить бе​лым су​хим ви​ном. Кас​т​рю​лю пос​та​вить в хо​ло​диль​ник на 1 час. 

    Через час, об​су​шив кус​ки, по​со​лить их, об​ва​лять в му​ке, под​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле до зо​ло​той ко​роч​ки и до​вес​ти до го​тов​нос​ти в ду​хо​вом шка​фу. 

    На гар​нир при​го​то​вить кар​то​фель-пю​ре, овощ​ной са​лат, об​жа​рен​ные гри​бы. 

Запеченный жерех
    200 г ры​бы, му​ка, 1 яй​цо, 100 мл мо​ло​ка, 20 г сы​ра, 2-3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, соль.
    Рыбу по​чис​тить, вы​пот​ро​шить, про​мыть в хо​лод​ной во​де и от​де​лить фи​ле от кос​тей. По​ре​зать на пор​ци​он​ные кус​ки, по​со​лить, об​ва​лять в му​ке и об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. Об​жа​рен​ные кус​ки сло​жить в по​су​ду, сма​зан​ную мас​лом. На​те​реть на тер​ке лю​бой твер​дый сыр, до​ба​вить сы​рое яй​цо, мо​ло​ко и му​ку. Пе​ре​ме​шать, за​лить этой смесью кус​ки ры​бы и пос​та​вить в ду​хо​вой шкаф на 10-15 ми​нут. 

Лещ жареный
    500 г ры​бы, соль, му​ка, 2-3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Крупного ле​ща по​чис​тить, вы​пот​ро​шить, про​мыть в хо​лод​ной во​де 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. За​тем за​лить ма​йо​не​зом и до​вес​ти до го​тов​нос​ти в ду​хо​вом шка​фу. 

Лещ, запеченный в фольге
    500 г ры​бы, 1 мор​ковь, 1 лу​ко​ви​ца, пет​руш​ка, соль.
    Леща вы​пот​ро​шить и про​мыть в хо​лод​ной во​де. Че​шую не чис​тить. Как сле​ду​ет по​со​лить из​нут​ри, че​шую на​те​реть солью. Мел​ко на​ре​зать лук, мор​ковь, пет​руш​ку, пе​ре​ме​шать и на​фар​ши​ро​вать этой смесью брюш​ко ле​ща. За​тем за​вер​нуть в пи​ще​вую фоль​гу и пос​та​вить в ду​хо​вой шкаф на 45 ми​нут. 

Лещ с капустой
    800 г ры​бы, 200 г ква​ше​ной ка​пус​ты, 1 лу​ко​ви​ца, 50 г сы​ра, 30 г сли​воч​но​го мас​ла, 100 г сме​та​ны или ма​йо​не​за.
    Леща по​чис​тить, вы​пот​ро​шить и вы​мыть в хо​лод​ной во​де. 

    Квашеную ка​пус​ту про​мыть, сме​шать с мел​ко на​ре​зан​ным реп​ча​тым лу​ком и об​жа​рить на сли​воч​ном мас​ле. За​тем на​фар​ши​ро​вать брюш​ко ле​ща и за​шить. 

    Залить сме​та​ной или ма​йо​не​зом, по​сы​пать тер​тым сы​ром и пос​та​вить в го​ря​чий ду​хо​вой шкаф на 30 ми​нут. 

Блинчики с рыбой 1
    Для тес​та: 2 ста​ка​на му​ки, 2 ста​ка​на мо​ло​ка, 3 яй​ца, 1 ст. лож​ка са​ха​ра, 1/2 ч. лож​ки со​ли.
    Для на​чин​ки: 200 г ры​бы, 50 г сы​ра.
    Яйца взбить с солью и са​ха​ром, до​ба​вить по​ло​ви​ну мо​ло​ка, всы​пать му​ку, вы​ме​сить тес​то, до​ба​вить ос​таль​ное мо​ло​ко. Хо​ро​шо раз​ме​шать и вы​пе​кать блин​чи​ки на го​ря​чей ско​во​ро​де толь​ко с од​ной сто​ро​ны. 

    Для на​чин​ки на​те​реть на тер​ке лю​бой твер​дый сыр и сме​шать с мел​ко на​ре​зан​ной или прок​ру​чен​ной че​рез мя​со​руб​ку лю​бой со​ле​ной или коп​че​ной ры​бой. 

    Начинку по​ло​жить на под​жа​рен​ную сто​ро​ну, за​вер​нуть блин​чик и под​жа​рить на ско​во​ро​де. 

Блинчики с рыбой 2
    200 г ры​бы, 50 г бе​ло​го хле​ба, 1 лу​ко​ви​ца, зе​лень, соль.
    Приготовить блин​чи​ки (см. пре​ды​ду​щий ре​цепт). Для на​чин​ки прок​ру​тить че​рез мя​со​руб​ку фи​ле лю​бой ры​бы и бе​лый хлеб, раз​мо​чен​ный в мо​ло​ке и от​жа​тый. Мел​ко на​ре​зать реп​ча​тый лук, под​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле, до​ба​вить рыб​ный фарш, хлеб, мел​ко по​руб​лен​ную зе​лень и жа​рить до го​тов​нос​ти. 

    Начинку по​ло​жить на под​жа​рен​ную сто​ро​ну, за​вер​нуть блин​чик, смо​чить его в яй​це, об​ва​лять в па​ни​ро​воч​ных су​ха​рях и об​жа​рить на ско​во​ро​де. 

Блинчики с рыбой 3
    200 г ры​бы, 1/2 ста​ка​на ри​са, 1 лу​ко​ви​ца, 2-3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, соль.
    Приготовить блин​чи​ки (см. пре​ды​ду​щие ре​цеп​ты). 

    Для на​чин​ки от​ва​рить фи​ле лю​бой ры​бы, из​мель​чить и сме​шать с ва​ре​ным ри​сом. Мел​ко на​ре​зать и под​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле реп​ча​тый лук. До​ба​вить в на​чин​ку и по​со​лить. На​чин​ку по​ло​жить на под​жа​рен​ную сто​ро​ну, за​вер​нуть блин​чик и об​жа​рить на ско​во​ро​де. 

Пирог с капустой и рыбой
    Для тес​та: 500 г пше​нич​ной му​ки, 1/2 ста​ка​на мо​ло​ка, 1/2 ч. лож​ки со​ли, 1 ч. лож​ка са​ха​ра, 2, яй​ца, 100 г сли​воч​но​го мас​ла, 15 г дрож​жей.
    Для на​чин​ки: 500 г све​жей ка​пус​ты, 2 яй​ца; 500 г ры​бы, 2 лу​ко​ви​цы, 50 мл рас​ти​тель​но​го мас​ла, соль.
    Капусту мел​ко по​ре​зать, об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. Сме​шать с мел​ко на​руб​лен​ны​ми яй​ца​ми, сва​рен​ны​ми вкру​тую, по​со​лить. 

    Рыбное фи​ле об​жа​рить и про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку. Реп​ча​тый лук мел​ко по​ре​зать, об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле, до​ба​вить 1 ст. лож​ку му​ки и жа​рить до свет​ло-ко​рич​не​во​го цве​та. Раз​вес​ти во​дой до кон​сис​тен​ции гус​той сме​та​ны, сме​шать с рыб​ным фар​шем. 

    Муку раз​де​лить на две час​ти. В од​ну часть влить дрож​жи, раз​ве​ден​ные в во​де и за​ме​сить тес​то. Нак​рыть по​ло​тен​цем и пос​та​вить в теп​лое мес​то. Ког​да опа​ра под​ни​мет​ся, до​ба​вить яй​ца и раз​ве​ден​ные в мо​ло​ке соль и са​хар. За​сы​пать вто​рую по​ло​ви​ну му​ки и вы​ме​сить. Ввес​ти в тес​то сли​воч​ное мас​ло. По​ло​жить тес​то на стол, по​сы​пан​ный му​кой, и вы​би​вать его до тех пор, по​ка оно не пе​рес​та​нет прис​та​вать к ру​кам. 

    Половину тес​та рас​ка​тать, на​вер​нуть на скал​ку и пе​ре​нес​ти на про​ти​вень. Ос​тав​ляя сво​бод​ны​ми края, по​ло​жить слой ка​пус​ты, за​тем слой ры​бы и сно​ва слой ка​пус​ты. Свер​ху - та​кой же слой тес​та. Края тес​та за​щип​нуть, шов под​вер​нуть вниз. Дать пи​ро​гу пос​то​ять ми​нут 15, а за​тем сма​зать по​вер​х​ность яй​цом, на​ко​лоть ее вил​кой и вы​пе​кать в ду​хо​вом шка​фу при тем​пе​ра​ту​ре 200°C. 

Рыбник
    500 г ры​бы, 1 лу​ко​ви​ца, 3 кар​то​фе​ли​ны, 2-3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, соль, пе​рец.
    Приготовить тес​то как для пи​ро​га с ка​пус​той и ры​бой. Рас​ка​тать его на две ле​пеш​ки. Ниж​няя дол​ж​на быть нем​но​го тонь​ше вер​х​ней. 

    Отварить кар​то​фель и при​го​то​вить пю​ре. Рыб​ное фи​ле на​ре​зать не​боль​ши​ми кус​ка​ми, по​со​лить, по​пер​чить и об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. 

    На ниж​нюю ле​пеш​ку уло​жить тон​кий слой кар​то​фель​но​го пю​ре, за​тем ку​соч​ки ры​бы, а свер​ху - на​ре​зан​ный тон​ки​ми ко​леч​ка​ми сы​рой реп​ча​тый лук. 

    Накрыть вто​рой ле​пеш​кой, со​еди​нить края и заг​нуть их вниз. 

    Через 15 ми​нут сма​зать рыб​ник яй​цом, на​ко​лоть вил​кой и вы​пе​кать в ду​хо​вом шка​фу при тем​пе​ра​ту​ре 200°C. 

Рыбные шарики с сыром
    200 г ры​бы, 100 г сы​ра, 30 г ма​йо​не​за, 4 яй​ца, 1 зуб​чик чес​но​ка.
    Отварить фи​ле лю​бой ры​бы, про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку. На​те​реть на тер​ке твер​дый сыр, сме​шать с ры​бой, до​ба​вить чес​нок, ма​йо​нез. Ска​тать ша​ри​ки. 

    Сварить яй​ца вкру​тую, от​де​лить жел​т​ки, а бел​ки на​ре​зать ко​леч​ка​ми. Жел​т​ки раз​мять вил​кой, об​ва​лять в них ша​ри​ки и уло​жить в ко​леч​ки яич​ных бел​ков. 

Рыбные шарики в сухарях
    300 г ры​бы, 50 г бе​ло​го хле​ба, 30 г сы​ра, 1яйцо, 2-3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, соль.
    Филе ры​бы и бе​лый хлеб, раз​мо​чен​ный в мо​ло​ке, про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, до​ба​вить сы​рые жел​т​ки, соль, на​тер​тый на тер​ке сыр. Пе​ре​ме​шать, ска​тать ша​ри​ки, смо​чить их в яй​це, об​ва​лять в су​ха​рях и об​жа​рить на хо​ро​шо ра​зог​ре​той ско​во​ро​де в рас​ти​тель​ном мас​ле до об​ра​зо​ва​ния хрус​тя​щей ко​роч​ки. 

Салат с грибами и фасолью
    200 г ры​бы, 200 г гри​бов, 100 г кон​сер​ви​ро​ван​ной фа​со​ли, 4 яй​ца, 2 лу​ко​ви​цы, 100 г ма​йо​не​за, соль.
    Отваренное фи​ле ры​бы за​лить ук​су​сом на 10 ми​нут. За​тем слить ук​сус, а ры​бу мел​ко по​ре​зать. 

    Смешать в не​ме​тал​ли​чес​кой по​су​де ры​бу, ва​ре​ные гри​бы, кон​сер​ви​ро​ван​ную фа​соль, сва​рен​ные вкру​тую и мел​ко по​руб​лен​ные яй​ца и под​жа​рен​ный на рас​ти​тель​ном мас​ле реп​ча​тый лук. По​со​лить и зап​ра​вить ма​йо​не​зом. 

Салат с грибами
    200 г ры​бы, 200 г гри​бов, 4 кар​то​фе​ли​ны, 1 мор​ковь, 3 яй​ца, 100 г зе​ле​но​го го​рош​ка, 100 г ма​йо​не​за.
    Мелко по​ре​зать фи​ле со​ле​ной ры​бы, со​ле​ные гри​бы, ва​ре​ный кар​то​фель, мор​ковь и яй​ца, сва​рен​ные вкру​тую, пе​ре​ме​шать и до​ба​вить зе​ле​ный го​ро​шек. Зап​ра​вить ма​йо​не​зом. 

Салат с оливками
    200 г ры​бы, 200 г ри​са, 80 г оли​вок, 100 г изю​ма, 3 яй​ца, 100 г сме​та​ны или ма​йо​не​за, соль.
    Отваренное фи​ле ры​бы за​лить ук​су​сом на 10 ми​нут. Сва​рить рис и яй​ца вкру​тую. Ры​бу и яй​ца мел​ко по​ре​зать, сме​шать с ри​сом, до​ба​вить кон​сер​ви​ро​ван​ные олив​ки и пред​ва​ри​тель​но раз​мо​чен​ный изюм. 

    Все по​со​лить и зап​ра​вить сме​та​ной или ма​йо​не​зом. 

Картофельный салат
    300 г ры​бы, 4 кар​то​фе​ли​ны, 1 мор​ковь и 2 со​ле​ных огур​ца, 100 г ма​йо​не​за.
    Отваренную и ох​лаж​ден​ную ры​бу, ва​ре​ный кар​то​фель, мор​ковь и со​ле​ные огур​цы мел​ко на​ре​зать, пе​ре​ме​шать и зап​ра​вить ма​йо​не​зом, ук​су​сом или рас​ти​тель​ным мас​лом. 

Салат из квашенной капусты
    300 г ры​бы, 400 г ква​ше​ной ка​пус​ты, 1 лу​ко​ви​ца, соль, са​хар, рас​ти​тель​ное мас​ло.
    Квашеную ка​пус​ту нуж​но про​мыть хо​лод​ной во​дой и от​жать. От​ва​рен​ную и ох​лаж​ден​ную ры​бу, ква​ше​ную ка​пус​ту и лук на​ре​зать, пе​ре​ме​шать, до​ба​вить са​хар и соль и зап​ра​вить рас​ти​тель​ным мас​лом. 

Оливье с копченой рыбой
    320 г коп​че​ной ры​бы, 1 мор​ковь, 2 со​ле​ных огур​ца, 1 лу​ко​ви​ца, 4 кар​то​фе​ли​ны, 100 г зе​ле​но​го го​рош​ка, 3 яй​ца, 150 г ма​йо​не​за, соль.
    Копченую ры​бу от​де​лить от кос​тей и из​мель​чить. Мел​ко на​ре​зать ва​ре​ный кар​то​фель, мор​ковь, яй​ца, кол​ба​су, со​ле​ные огур​цы, яб​ло​ко. Все это сме​шать с ры​бой, до​ба​вить зе​ле​ный го​ро​шек. По​со​лить и зап​ра​вить ма​йо​не​зом. 

Салат из соленой рыбы
    100 г со​ле​ной ры​бы, 2 кар​то​фе​ли​ны 50 г зе​ле​но​го лу​ка, 1 яб​ло​ко,2-3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Соленую ры​бу очис​тить от ко​жи, от​де​лить кос​ти, на​ре​зать не​боль​ши​ми ку​соч​ка​ми. Сме​шать с мел​ко на​ре​зан​ны​ми: ва​ре​ным кар​то​фе​лем, яб​ло​ка​ми, зе​ле​ным лу​ком, зе​ленью пет​руш​ки и ук​ро​пом. Зап​ра​вить рас​ти​тель​ным мас​лом и по​со​лить по вку​су. 

Салат со свеклой
    200 г ры​бы, 1 лу​ко​ви​ца, 1 свек​ла, 1 яб​ло​ко, 3 кар​то​фе​ли​ны, 100 г ма​йо​не​за, соль.
    Отварное фи​ле ры​бы из​мель​чить. До​ба​вить на​тер​тую на тер​ке ва​ре​ную свек​лу, мел​ко на​ре​зан​ный ва​ре​ный кар​то​фель, реп​ча​тый или зе​ле​ный лук, кис​лое яб​ло​ко, ма​ри​но​ван​ные огур​цы. Зап​ра​вить ма​йо​не​зом, пе​ре​ме​шать и по​со​лить. 

Салат из жареной рыбы
    400 г ры​бы, 2 лу​ко​ви​цы, 2 яб​ло​ка, яб​лоч​ный ук​сус, соль, са​хар, 100 г сме​та​ны.
    Филе ры​бы по​со​лить, об​ва​лять в му​ке и жа​рить до го​тов​нос​ти. За​тем ох​ла​дить, на​ре​зать мел​ки​ми лом​ти​ка​ми, до​ба​вить нем​но​го яб​лоч​но​го ук​су​са и пос​та​вить на 20-30 ми​нут в хо​ло​диль​ник. 

    Мелко по​ре​зать реп​ча​тый лук, кис​лые яб​ло​ки, со​еди​нить с ры​бой, до​ба​вить сме​та​ну; соль, са​хар и пе​ре​ме​шать. 

Салат со свежими овощами
    300 г ры​бы, 2 по​ми​до​ра, 2 огур​ца, 50 г зе​ле​но​го са​ла​та, пет​руш​ка, ук​роп, соль, чес​нок.
    Сваренную ры​бу, све​жие огур​цы, по​ми​до​ры, зе​ле​ный са​лат, чес​нок, пет​руш​ку, ук​роп мел​ко на​ре​зать, пе​ре​ме​шать и зап​ра​вить ма​йо​не​зом, сме​та​ной, ук​су​сом или рас​ти​тель​ным мас​лом. По​со​лить по вку​су. 

Салат с хреном
    300 г ры​бы, 3-4 кар​то​фе​ли​ны, 100 г хре​на, 0,5 ста​ка​на ма​йо​не​за, 50 г зе​ле​но​го лу​ка.
    Нарезать не​боль​ши​ми ку​соч​ка​ми от​вар​но​го су​да​ка, ва​ре​ный кар​то​фель, пе​ре​ме​шать, до​ба​вить мел​ко на​ре​зан​ный зе​ле​ный лук, на​тер​тый хрен, соль. Зап​ра​вить ма​йо​не​зом. 

Салат с яблоками
    300 г ры​бы, 2 яб​ло​ка, 1 огу​рец, 0,5 ста​ка​на ма​йо​не​за.
    Нарезать не​боль​ши​ми лом​ти​ка​ми ва​ре​ную и ох​лаж​ден​ную ры​бу, яб​ло​ки, огур​цы. Пе​ре​ме​шать с зе​ленью пет​руш​ки и ук​ро​па, по​со​лить, зап​ра​вить ма​йо​не​зом или рас​ти​тель​ным мас​лом. 

Салат из рыбы и раков
    300 г ры​бы, 7-8 ра​ков, 4 яй​ца, 2 огур​ца, 100 г ма​йо​не​за, 1 ст. лож​ка са​ха​ра.
    Отдельно от​ва​рить фи​ле ры​бы, яй​ца вкру​тую и ра​ков. Ры​бу и яй​ца круп​но по​ре​зать. Мя​со ра​ков ре​зать не на​до. Огур​цы на​ре​зать «со​лом​кой». Все сме​шать, за​лить ма​йо​не​зом, сме​шан​ным с са​ха​ром. 

Заливная рыба
    400 г ры​бы, 3 сы​рых яич​ных бел​ка, лав​ро​вый лист, 1 лу​ко​ви​ца, 1 мор​ковь, 1 чай​ная лож​ка 3 % сто​ло​во​го ук​су​са.
    Рыбу по​чис​тить, вы​пот​ро​шить, про​мыть в хо​лод​ной во​де, от​де​лить фи​ле от кос​тей и на​ре​зать на кус​ки. Го​ло​ву, кос​ти, плав​ни​ки и ик​ру за​лить хо​лод​ной во​дой и ва​рить в те​че​ние ча​са. 

    Бульон про​це​дить, за​лить им кус​ки ры​бы, до​ба​вить лав​ро​вый лист, лук, мор​ковь и ва​рить до го​тов​нос​ти ры​бы. Ры​бу вы​нуть, а в буль​он влить яич​ные бел​ки, рас​тер​тые с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом во​ды или хо​лод​но​го буль​она, и ук​сус. Буль​он до​вес​ти до ки​пе​ния, умень​шить огонь и ва​рить 15-20 мин, не да​вая за​ки​пать. Пос​ле это​го буль​он про​це​дить. 

    Куски ры​бы уло​жить в фор​му, ук​ра​сить зе​ленью, лом​ти​ка​ми ли​мо​на и мор​ко​ви и за​лить буль​оном. Пос​та​вить в хо​ло​диль​ник. 

Заливной судак
    800 г ры​бы, 1 лу​ко​ви​ца, 10 г же​ла​ти​на, лав​ро​вый лист, зе​лень, соль.
    Судака очис​тить, вы​пот​ро​шить, про​мыть хо​лод​ной во​дой и по​ре​зать на кус​ки. Го​ло​ву, кос​ти и ик​ру за​лить во​дой, до​ба​вить соль, лук, лав​ро​вый лист и ва​рить 30 ми​нут. За​тем в эту же кас​т​рю​лю по​ло​жить кус​ки су​да​ка. Ког​да ры​ба бу​дет го​то​ва, вы​нуть ее и пос​та​вить в хо​лод​ное мес​то. 

    Рыбный буль​он слить, про​це​дить, рас​т​во​рить в нем раз​мо​чен​ный же​ла​тин, вски​пя​тить и про​це​дить. Кус​ки су​да​ка мож​но ук​ра​сить лом​ти​ка​ми фи​гур​но на​ре​зан​ной мор​ко​ви, ли​мо​на, зе​ленью, а за​тем за​лить их же​ле. Пос​та​вить в хо​ло​диль​ник. 

Цельная заливная рыба
    800 г ры​бы, 1 лу​ко​ви​ца, 1 мор​ковь, лав​ро​вый лист, 7-8 го​ро​шин чер​но​го пер​ца, 8-10 г же​ла​ти​на, 1/3 ли​мо​на, 1 яй​цо, зе​лень пет​руш​ки, соль.
    Рыбу очис​тить, вы​пот​ро​шить и про​мыть хо​лод​ной во​дой. Го​ло​ву и хвост не от​ре​зать. Уда​лить жаб​ры. На спи​не сде​лать про​доль​ный над​рез. За​лить хо​лод​ной во​дой, до​ба​вить лук, мор​ковь, лав​ро​вый лист, нес​коль​ко го​ро​шин чер​но​го пер​ца, пос​та​вить на сла​бый огонь и сле​дить, что​бы во​да не за​ки​па​ла. 

    Готовую ры​бу ос​ту​дить в от​ва​ре и вы​нуть. 

    Бульон про​це​дить, вски​пя​тить и до​ба​вить в не​го раз​мо​чен​ный же​ла​тин, не да​вая за​ки​пать. Рыб​ное же​ле на​лить в эма​ли​ро​ван​ную по​су​ду сло​ем в 2 см и пос​та​вить в хо​ло​диль​ник. Ког​да же​ле зас​ты​нет, на не​го по​ло​жить ры​бу, ук​ра​сить ее вок​руг лом​ти​ка​ми ли​мо​на, мор​ко​ви, яиц, зе​ленью пет​руш​ки и за​лить ос​тав​шим​ся же​ле. Пос​та​вить в хо​ло​диль​ник. 

Заливная рыба с гарниром
    800 г ры​бы, 4 яй​ца, 4 со​ле​ных огур​ца, 500 г гри​бов, 1 лу​ко​ви​ца, 1 мор​ковь, лав​ро​вый лист, пе​рец, соль, 50 г му​ки, 50 г сли​воч​но​го мас​ла, 0,5 ста​ка​на бе​ло​го сто​ло​во​го ви​на, 30 г же​ла​ти​на.
    Рыбу по​чис​тить, вы​пот​ро​шить, от​де​лить фи​ле от кос​тей. Го​ло​ву, плав​ни​ки, кос​ти, хвост, ик​ру или мо​ло​ку за​лить хо​лод​ной во​дой, до​ба​вить реп​ча​тый лук, мор​ковь, лав​ро​вый лист, нес​коль​ко го​ро​шин чер​но​го пер​ца, соль и ва​рить до тех пор, по​ка все кос​ти не раз​ва​рят​ся до мяг​кос​ти. 

    Затем буль​он про​це​дить, сно​ва вски​пя​тить и по​ло​жить в не​го кус​ки ры​бы, дать вски​петь и уба​вить огонь, что​бы буль​он не ки​пел, а ры​ба до​ва​ри​ва​лась на «па​ру». Го​то​вую ры​бу вы​нуть и ос​ту​дить. Буль​он сно​ва про​це​дить, вски​пя​тить и до​ба​вить в не​го раз​мо​чен​ный же​ла​тин. Раз​ме​шать, не да​вая ки​петь. Го​то​вое же​ле на​лить сло​ем в 1 см в эма​ли​ро​ван​ную по​су​ду и ох​ла​дить. 

    Приготовить со​ус. Мас​ло рас​те​реть с му​кой на го​ря​чей ско​во​ро​де, не да​вая под​ру​мя​нить​ся, по​со​лить, раз​ба​вить рыб​ным буль​оном, вски​пя​тить, влить ви​но и раз​мо​чен​ный же​ла​тин. Еще раз все прог​реть, не да​вая за​ки​пать. Ос​ту​дить до кон​сис​тен​ции сме​та​ны. По​ре​зать круп​ны​ми ку​соч​ка​ми сва​рен​ные вкру​тую яй​ца и ва​ре​ные гри​бы, мел​ко на​ре​зать со​ле​ные огур​цы. В фор​му с зас​тыв​шим рыб​ным же​ле по​ло​жить ряд кус​ков ры​бы, на них сло​ями - со​ле​ные огур​цы, за​тем яй​ца, сно​ва огур​цы и свер​ху гри​бы. За​тем все за​лить при​го​тов​лен​ным со​усом и пос​та​вить в хо​ло​диль​ник. 

Рыбный студень
    800 г мел​кой ры​бы, 1 лу​ко​ви​ца, 1 мор​ковь, зе​лень, лав​ро​вый лист, 7-8 го​ро​шин чер​но​го пер​ца, соль, 10 г же​ла​ти​на.
    Мелкую ры​беш​ку по​чис​тить, вы​пот​ро​шить, про​мыть. За​лить хо​лод​ной во​дой, до​ба​вить лук, мор​ковь, лав​ро​вый лист, нес​коль​ко го​ро​шин чер​но​го пер​ца. Ког​да ры​ба бу​дет го​то​ва, вы​нуть ее, ох​ла​дить и от​де​лить фи​ле от кос​тей. 

    Бульон про​це​дить, вски​пя​тить и до​ба​вить раз​мо​чен​ный же​ла​тин. До​вес​ти до го​тов​нос​ти на очень мед​лен​ном ог​не, не да​вая за​ки​пать. Ры​бу уло​жить в фор​му, ук​ра​сить зе​ленью, лом​ти​ка​ми ли​мо​на и фи​гур​но на​ре​зан​ной мор​ко​ви, а так​же кру​жоч​ка​ми ва​ре​ных яиц. За​лить буль​оном и пос​та​вить в хо​ло​диль​ник. 

Заливная осетрина
    500 г осет​ри​ны, 10-15 г же​ла​ти​на, 1 лу​ко​ви​ца, 1 мор​ковь, 7-8 го​ро​шин чер​но​го пер​ца, лав​ро​вый лист, соль, пет​руш​ка, сель​де​рей.
    Филе осет​ри​ны за​лить хо​лод​ной во​дой, до​ба​вить лав​ро​вый лист, нес​коль​ко го​ро​шин чер​но​го пер​ца, соль, пет​руш​ку, сель​де​рей и пос​та​вить ва​рить. Буль​он про​це​дить, сно​ва вски​пя​тить, до​ба​вить раз​мо​чен​ный же​ла​тин и до​вес​ти до го​тов​нос​ти на мед​лен​ном ог​не, не да​вая за​ки​пать. Ры​бу на​ре​зать тон​ки​ми ку​соч​ка​ми, уло​жить в фор​му и ук​ра​сить зе​ленью, лом​ти​ка​ми ли​мо​на, фи​гур​но на​ре​зан​ной мор​ковью. 

    В нес​коль​ко при​емов за​лить ры​бу же​ле и пос​та​вить в хо​ло​диль​ник. 

Сазан заливной фаршированный
    1 кг ры​бы, 1 лу​ко​ви​ца, 1 мор​ковь, 7-8 го​ро​шин чер​но​го пер​ца, лав​ро​вый лист, 200 г гри​бов, 0,5 ста​ка​на мо​ло​ка, 1 яй​цо, 50 г бе​ло​го хле​ба, 1 ч. лож​ка ман​ной кру​пы, соль, 15 г же​ла​ти​на.
    Сазана по​чис​тить, про​мыть, от​ре​зать го​ло​ву и уда​лить внут​рен​нос​ти, не раз​ре​зая брюш​ка. На​ре​зать на пор​ци​он​ные кус​ки. Ку​сок от хвос​та ис​поль​зо​вать для фар​ша, ос​во​бо​див фи​ле от кос​тей. Из го​ло​вы, кос​тей, плав​ни​ков и ик​ры сва​рить буль​он, до​ба​вив лук, мор​ковь, лав​ро​вый лист, чер​ный пе​рец, соль. 

    Поджарить на рас​ти​тель​ном мас​ле ва​ре​ные гри​бы с реп​ча​тым лу​ком, на​ре​зан​ным ко​леч​ка​ми. Про​вер​нуть че​рез мя​со​руб​ку фи​ле ры​бы, жа​ре​ные гри​бы с лу​ком, раз​мо​чен​ный в мо​ло​ке бе​лый хлеб. До​ба​вить ман​ную кру​пу, яй​цо, соль. Фар​шем за​пол​нить кус​ки ры​бы, опус​тить в теп​лый буль​он и ва​рить 30 ми​нут. 

    Готовую ры​бу вы​нуть, а буль​он про​це​дить, вски​пя​тить, влить раз​мо​чен​ный же​ла​тин и, уба​вив огонь, до​вес​ти до го​тов​нос​ти, не да​вая за​ки​пать. Фар​ши​ро​ван​ную ры​бу уло​жить в фор​му, ук​ра​сить, за​лить же​ле и пос​та​вить в хо​ло​диль​ник. 

Сом, тушенный с луком
    Сома на​ре​зать кус​ка​ми, об​ва​лять в му​ке, об​жа​рить и по​ло​жить в гли​ня​ный гор​шок, по​сы​пать жа​ре​ным лу​ком, опять по​ло​жить слой ры​бы и по​сы​пать жа​ре​ным лу​ком и т. д. Все за​лить мо​ло​ком, до​ба​вить лав​ро​вый лист, пе​рец и до​вес​ти до го​тов​нос​ти. От​дель​но на блю​де по​дать от​вар​ной кар​то​фель. 

Сом паровой
    Дно кас​т​рю​ли сма​зать мас​лом, уло​жить ры​бу, под​лить буль​он, до​ба​вить пет​руш​ку, лук, соль, ли​мон или бе​лое су​хое ви​но. Мож​но до​ба​вить от​вар бе​лых гри​бов. Кас​т​рю​лю плот​но зак​рыть и до​вес​ти ры​бу до го​тов​нос​ти вна​ча​ле при силь​ном наг​ре​ве, а за​тем умень​шив его. 

    На буль​оне при​го​то​вить со​ус. Лом​ти​ки бе​ло​го хле​ба об​жа​рить, по​ло​жить на них ры​бу, по​лить со​усом. Свер​ху уло​жить при​пу​щен​ные бе​лые гри​бы, лом​ти​ки ли​мо​на, очи​щен​ные от кос​то​чек и цед​ры. Вок​руг уло​жить от​вар​ной кар​то​фель, по​лить его мас​лом и по​сы​пать зе​ленью. 

Хрустальный бульон
    Рыболовы - со​мят​ни​ки 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 - 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 Галь​жа. 

    Готовится оно так: об​жа​ри​ва​ют мел​кие кус​ки со​ма в соб​с​т​вен​ном жи​ре. Пос​ле ва​рят суп, зак​ла​ды​ва​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. 

Сом, запеченный с кабачками
    Подготовленную ры​бу раз​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. 
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