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Д ом аш ние хозяйки и по
вара, ж елаю щ ие разнооб
разить ассортимент приго
товляемых ими блю д, 
найдут здесь полезны е со
веты, интересны е сведения 
о пищ евой ценности сель
девых рыб, а главное —  
узнаю т много новых ре
цептов приготовления хо
лодных блю д и закусок из 
сельди, фарш ированны х 
сельдью  овощ ей и, кром е 
того, бутербродов, вине
гретов, салатов, супов, 
вторых блю д и м учны х из
делий, для которых исполь
зуется сельдь.

3-17-4
129-67
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Хозяйке— 
о сельдевых 

рыбах

^  ельдевые рыбы по своей пищевой 
ценности и вкусу не уступают круп

ной рыбе. В них содержится до 33% 
легко усвояемого жира, богатого ви
таминами А, О, Е и К. По содержанию 
полноценных белков сельдевые рыбы 
превосходят мясо млекопитающих. 
Разнообразны и минеральные соли в 

рыбах сельдевых пород.
Сочетание высоких вкусовых и пищевых качеств дает 

возможность приготовить из сельдевых широкий ассор
тимент блюд и закусок.

Но прежде чем познакомиться с этим ассортиментом, 
давайте уточним, о каких сельдевых рыбах идет речь 
в нашей книге.

Лучше всего классифицировать их следующим об
разом.

Атлантические — жирность 6—25%; основные груп
пы: мурманская, норвежская, североморская, исланд
ская и др.;

тихоокеанские — жирность 5—33%; по месту лова 
различают камчатские, сахалинские, охотские, примор
ские;

беломорские — жирность 4—13%; 
азово-черноморские — жирность 7—34%; по месту ло

ва различают дунайские, керченские, донские и др.;
каспийские — жирность 2—19%; к ним относятся чер

носпинка, волжская, пузанок и др.; 
салака — жирность 3—12%; 
сардина — жирность 6—8%;
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килька — балтийская (шпрот), жирность до 12%, 
каспийская, жирность до 6%;

тюлька — жирность 4—18%, мясо менее вкусное, чем
у кильки;

хамса — жирность 8—29%.
Основным II лучшим видом обработки сельдей яв

ляется посол. Сельди хороши как закусочный продукт, 
особенно жирная сельдь слабосоленая, копченая и мари
нованная. Мороженую и свежую сельдь используют для 
обжарки и приготовления консервов.

Соленую сельдь по содержанию соли различают сла
босоленую (7—10%), среднесоленую (до 14%) и креп
косоленую (более 14%).

Сельдь пряного посола и маринованную делят на сла
босоленую (6—9% соли) и среднесоленую (9—12% со
ли). Сельдь по-домашнему (8% соли) отличается от дру
гих видов маринованных сельдей более нежной конси
стенцией мякоти.

Сельдь копченую различают по способу копчения: го
рячего копчения (2—4% соли) и холодного копчения (5 
14% соли). ,

Консервы из сельдевых делятся на натуральные, за
кусочные и пресервы. К натуральным относятся салака 
в желе, сельдь атлантическая натуральная^ и др. В них 
до максимума сохранены натуральные свойства сельде
вых рыб. К закусочным относятся сельдевые в томатном 
соусе, в масле. Пресервы приготавливают из сельдей 
пряного посола, маринованных и соленых с добавлением 
специальных соусов и заправок (винно-яблочная, уксус
ная, горчичная, майонез и др.). В отличие от натураль
ных, закусочных консервов пресервы не подвергаются 
стерилизации.

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



Подготовка 
свежемороженой 

и соленой сельди 
для блюд и закусок

Ж ИР сельДи под действием влаги, све
та и кислорода воздуха легко окис

ляется и придает мясу прогорклый 
вкус. Вот почему до размораживания 
сельдь следует хранить при минусовой 
температуре, без доступа света. Для 
оттаивания сельдь, сардину, салаку 
следует положить в холодную воду 

(2 л на I кг сельди). Для уменьшения потерь минераль
ных солей в воду надо добавить поваренную соль (1 чай
ную ложку на 1 л воды). Сельдь считается разморожен
ной, если ее можно свободно резать ножом.

Сельдь очищают от чешуи, разрезают брюшко от го
ловы до хвоста, удаляют внутренности, из головы уда
ляют жабры, отрезают плавники и тщательно промыва
ют сельдь в холодной воде. Кильку, хамсу, тюльку тща
тельно промывают, удаляют головки и вместе с ними 
внутренности. Можно отрезать и хвостовые плавники. 
У килек для некоторых кулинарных изделий удаляют 
и хребтовую кость.
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Разделка сельди, 
сардины, салаки 

на тушку

у ел о  рыбы без головы, части брюшка 
1 и внутренностей представляет со

бой тушку.
Под грудными плавниками надре

зают мякоть до позвоночника с одной, 
а затем с другой стороны, отрезают 
тонкий край брюшка. Затем берут ру
кой за голову, переламывают позво
ночник и отделяют голову вместе с 
внутренностями, отрезают хвостовой 

плавник, после чего рыбу тщательно промывают.
Если вы хотите приготовить соленую сельдь тушкой, 

сначала отрежьте тонкий край брюшка, удалите голову 
и внутренности, соскоблите с реберных косточек пленку, 
выстилающую брюшную полость, и промойте сельдь. 
Вдоль спинки надрежьте кожу и снимите ее, начиная от 
головы к хвосту. Затем отрубите хвостовой плавник.

При разделке свежей соленой сельди, салаки, сарди
ны на тушку с головой их разделывают так же, как туш
ку без головы, с той лишь разницей, что голову и хвосто
вой плавник не срезают. При этом из головы удаляют 
жабры.
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Разделка сельди, 
сардины, салаки 
на филе

Туш ку разделанной рыбы с головой
и хвостовым плавником кладут на 

бок и, начиная с хвоста, ножом проре
зают мякоть до головы, плотно прижав 
нож к позвоночнику. Затем прорезают 
мякоть по краям жаберных крышек 
и отделяют филе. Рыбу перевертывают 
и срезают филе с другой стороны. За
тем срезают с филе реберные косточки. При такой раз
делке сельдевых на филе мякоть не рвется. Оставшееся 
незначительное количество мякоти на позвоночнике сре
зают. ^

При разделывании сельди на филе можно оставлять 
голову и хвостовой плавник. Для .этого с середины внут
ренней части тушки пальцами захватывают позвоночник 
и осторожно отдирают его от мякоти, а затем надламы
вают его  ̂ головы и хвоста и удаляют. Оставшиеся ре
берные косточки счищают.

Сельдь холодного копчения разделывают так же, как 
сельдь соленую.

У сельди, сардины, салаки горячего копчения удаля
ют голову, внутренности, осторожно снимают кожицу, за
тем мякоть отделяют от позвоночника и реберных костей.
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Вымачивание 
соленой сельди

Г  ельдь слабосоленую мягкую, неж
ную, хорошо созревшую (атланти

ческую жирную, тихоокеанскую жир
ную, дунайскую, копченую), а также 
сельдь пряного посола и маринованную 
вымачивать не следует.

Сухую, жесткую соленую сельдь пе
ред употреблением надо вымочить.

Вследствие набухания мяса рыбы в воде сельдь ста
новится мягкой, сочной, менее соленой и более вкусной. 
Продолжительность вымачивания сельди зависит от сте
пени солености, жесткости мякоти, величины сельди и 
продолжается от 1 до 48 ч.

Для вымачивания сельди ее заливают холодной водой 
из расчета 2—3 л на 1 кг сельдей. При этом температу- ( 
ра воды не должна превышать 12°.

Менять воду следует через каждые 3—4 ч. Хорошо 
вымачивать сельдь, и особенно в летнее время, в проточ- | 
ной воде. Для этого кастрюлю нужно поставить в рако
вину на подставке так, чтобы она не закрывала отверстия 
раковины для стока воды; слегка приоткрывают кран, | 
чтобы вода лилась тонкой струей; чтобы струя воды не | 
била нежную мякоть сельди, в кастрюлю над селедкой 
следует положить кружочек из дерева или фанеры.

Сельдь вымачивают в неразделенном виде, так как 
при таком способе жиры сельди в меньшей степени под- | 
вергаются окислению. Однако, если сельдь крепкого по
сола и жесткая, ее лучше предварительно разделать на 
филе, а затем подвергать вымачиванию.

Если соленая сельдь имеет очень нежную мякоть, ее 
надо замочить в крепком настое охлажденного чая, что- | 
бы при замачивании она не стала дряблой. Наличие в
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чае дубильных (вяжущих) веществ способствует у т о т  
нению мышечных волокон мяса. Икру и молоки соленой 
сельди вымачивают вместе с сельдью. пленой

Кракосолмую салаку, кильку, хамсу, тюльку пред
варительно вымачивают в холодной воде. ДляУ этого 
в зависимости от степени солености их заливают холод 
ной водой и вымачивают от 1 до 6 ч. На 1 кг рыбы берут 
2 л воды. Воду меняют 2—3 раза. р рут

Сушеную салаку перед разделкой замачивают в хо-
‘ ДС а^ к у ДкилькуНабуХаНИЯ И Удаления избытка соли, салаку, кильку, хамсу, тюльку пряного посола и ия

г г„а7г— ^
половину разбавленном водой. Среднесоленук? сепыть
чТ аш я3 еГвЧИвВодеЬ н Т Г "  * *  "Р еш и тельн ого  отма- 
дуют не менее 2®п /  Разделанных сельдей расхо
чтобы они были л Д „ о 7 Г „ 7 р ы Г 7 7 к о м ЫМЮТ ™ '

в
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Предварительная 
обработка овощей 

для блюд 
из сельдевой рыбы

П ля приготовления холодных блюд 
^  и закусок из сельди используют раз
личные овощи, зелень, грибы. Перед 
варкой или нарезанием их нужно тща
тельно просмотреть, перебрать и хоро
шо промыть.

Картофель можно варить очищен
ным или в кожице. Проросший карто

фель с большим количеством глазков надо предвари
тельно очистить. Для салатов и винегретов морковь, ре
пу, брюкву лучше всего мелко нарезать (кружочками, 
соломкой или кубиками) и довести до готовности (при
пустить) в небольшом количестве воды (10—20%) с до
бавлением жира (3—5% от веса моркови). Стручковый 
перец после обмывания освобождают от стеблей вместе 
с семенами.

Зеленый салат, зелень петрушки, укропа промывают 
в большом количестве холодной воды незадолго до упо
требления.
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Заправки, соусы, 
маринады

Заправки  и соусы являются со
ставной частью большого ассор

тимента холодных блюд и закусок 
Ьлагодаря им из одного и того'же 
продукта можно приготовить разно
образные по внешнему виду и вку
су блюда. Например, винегрет мож
но заправить горчичной заправкой 
или майонезом, и при этом одни и те
вкусПТякУГ ^  приобРетУт Разный ' -  —
правлять соуса™ 3;  с т м г о Т ^ ™  " сма1ы' « У ™
набора сырья. Недостаточно ‘ ° ° тветств™ ,с количеством
салат получается сухим мрцРРаПРаВЛеНИЫИ винегрет или 
избытке заправки или ’соуся ®Кусньш’ и наоборот, при 
теряют привлекательный вид. *  Становятся жидкими,

только передТу п о т реблотшсм "ниже д аш Г гГ ''МИ Следует 
товления некоторых заправок и соусов д И ™ ^

Горчичная заправка

тереть до То^учения'^дтородной СТОловУю горчицу рас- 
вый уксус, растительное м ^ ДН° И массы> Добавить столо-

Хра„'„;ьРзи™авку^в^ закрытой бетн°Р0Ш0 ПЕреМешвтв-ванной посуде с кпьппкпй Рп  бУТЬ1Дке или в эмалиро- 
тывать. кРЫшкои. Перед употреблением взбал-

С о с т а  в: 100 г масла растительнорп 1
ложка столовой горчицы Ч с т п 1 п Т „ ’ чаиная
н о р п  1 о - '  ы ’  /г стакана иксиса 9  чо/
ного, 1 - 2  чайные ложки сахарного пески Ч %-~ 

и ложки соли, щепотка молотого перца.’ * ЧШ~
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Вареные яичные желтки растереть с солью, молотым 
перцем, сахаром, столовой горчицей, развести уксусом, 
добавить растительное масло и хорошо перемешать.

С о с т а в :  100 г масла растительного, 1 яичный 
желток, 1 чайная ложка горчицы, у2 стакана столо
вого уксуса 2%-ного, 1 */2 чайной ложки сахарного 
пески, У2 чайной ложки соли, щепотка молотого 
перца.

Горчичная заправка с майонезом
Столовую горчицу растереть с солью, молотым пер

нем и сахаром, смесь развести уксусом и размешать с 
майонезом.

С о с т а в :  100 г майонеза, 150 г уксуса 2—3%-но
го, по 1 чайной ложке горчицы и сахара, У4 чайной 
ложки соли, щепотка молотого перца.

Желе взбитое из горчичной заправки
/

Желатин (крупкой) залить кипяченой водой и дать 
набухнуть в течение 40—50 мин, затем посуду с набух
шим желатином поставить на водяную баню или на сла
бый огонь и, помешивая, нагревать желатин до раство
рения, после чего соединить с горчичной заправкой. По
суду со смесью поставить в холодильник и охладить до 
образования желеобразного сгустка, а затем смесь 
взбить ложкой или веничком до образования белой пыш
ной массы.

Для приготовления заливных блюд взбитое желе ра
зогреть на водяной бане до образования жидкой массы, 
быстро охладить до комнатной температуры, после чего 
использовать по назначению.

Для применения желе в качестве гарнира охладить 
в холодильнике, а затем порубить или нарезать ножом. 

С о с т а в :  2 чайные ложки желатина, 6 ст. ложек 
воды, 7г стакана иксуса 2—3%-ного, 2 чайные лож
ки сахарного песку, по 1/2 чайной ложки соли и гор
чицы, 100 г растительного масла, щепотка перца.

Так же можно приготовить взбитое желе из салатной 
и укропной заправки.
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Смешать сахар, соль, молотый перец, развести столо
вым уксусом и добавить растительное масло.

С о с т а в :  125 г масла растительного, 125 г уксуса
2—3°/о-«ого, 1 чайная ложка сахарного песку, 
/г чайной ложки соли, щепотка молотого перца.

Салатная заправка со сметаной

В салатную заправку (см. выше) добавить сметану 
и размешать. 1

С о с т а в :  % стакана салатной заправки, Ч, ста
кана сметаны.

Укропная заправка

Сахар, соль, молотый перец развести уксусом, доба
вить растительное масло, мелко нарезанный зеленый ук
роп или 1 каплю укропного масла (из самой маленькой 
пипетки), смесь размешать.

?  °оС Т4 П: 100 г, ^ шсла растительного, 150 г уксу
са х 6 /о-ного, 17г чайной ложки сахарного песку 
щепотка молотого перца, Уг чайной ложки соли, 
/4 пучка укропа (10 г).

Майонез домашний

ГЛУбокую тарелку или овальную чашку положить 
сырые яичные желтки, соль, сахар, столовую горчицу
мини^пйТЬ деревяннои лопаткой или ложкой (не алю- 
™  д0 получения однородной массы. Затем, непре-
1 Г Г 0МеШИВаЯ в 0ДНу СТ°Р °НУ. влить тонкой струей, 
небольшими порциями, подсолнечное масло (по 1 чай-

“ лож“ >- Каждую новую порцию добавлять лишь пос- 
' как пРеДВДУЩая хорошо соединится с желтками 

стекая СпУ*  загустеет и будет держаться на лопатке, не 
сок -  п т ?  паВИТЬ П0 ВКУСУ СТ°ЛОВЫЙ уксус ИЛИ ЛИМОННЫЙ 

? *  ридают С0УСУ не только острый вкус, но и бе- 
лизну и более жидкую консистенцию.
лениеСЛмяг?яБРЛМЯ пРИГ0Т0Вления соуса произойдет отде- 

асла, так называемое отмасливание, однородную
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консистенцию следует восстановить следующим образом.
В отдельную тарелку положить яичный желток, добавить 
1/4 чайной ложки горчицы, растереть и понемногу (по 
столовой ложке), помешивая в одну сторону, добавлять 
расслоившийся майонез и мешать соус до получения од- 
нородной массы. Так же можно исправить расслоивший
ся майонез промышленного изготовления.

С о с т а в :  185 г растительного масла, Р/г яичного 
желтка, 2—3 а .  ложки уксуса 3%-ного, по ‘/г чай
ной ложки горчицы, соли, сахара.

Майонез с томатом

Томат-пюре довести до кипения и охладить. Репчатый 
лук мелко порубить и обжарить (пассировать) на расти--'' 
тельном масле (лук должен быть мягким, сладковатым 
и не хрустеть) и тоже охладить. Майонез смешать с под
готовленными томат-пюре, луком и мелко нарезанной зе
ленью укропа или петрушки.

С о с т а в :  200 г (Т банка) майонеза, 1 столовая 
ложка томат-пюре, 1 чайная ложка растительного 
масла, 1 головка репчатого лика, 1 чайная ложка 
нарезанной зелени.

Майонез е томатным соком, сметаной и желе

Желатин (крупкой) залить томатным соком, дать 
набухнуть в течение 40—50 мин, смесь поставить в го
рячую воду (водяную баню), и, помешивая, растворить | 
желатин. Смесь охладить до температуры 30°, добавить 
майонез, сметану, соус «Московский», столовый уксус, I 
хорошо вымешать и охладить.

Соус применяется для приготовления заливных блюд , 
и закусок.

С о с т а в :  3—4 ст. ложки майонеза, 2 чайные лож
ки желатина, 10 ст. ложек томатного сока, 1 ст. 
ложка сметаны, 2 ст. ложки 3%-ного уксиса,
У2 чайной ложки соиса

I
Майонез розовый с желе .

Желатин (крупкой) залить кипяченой теплой водой | 
и дать набухнуть в течение 40—50 мин.
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Красную свеклу очистить, промыть, мелко нарезать 
или натереть на терке, положить в посуду, влить холод
ную кипяченую воду, добавить столовый уксус, довести 
до первых признаков кипения, затем смесь снять с огня 
и дать настояться 15—20 мин, после чего настой проце
дить через сито.

В набухший желатин влить отцеженный свекольный 
настой, подогреть на водяной бане до полного растворе
ния желатина, охладить до комнатной температуры и по
мешивая, постепенно соединить с майонезом и охладить.

С о с т а в :  100 г (>/2 банки) майонеза, 2—3 чайные 
ложки желатина, 1 мелкая свекла, 2 ст. ложки 
уксуса столового 3%-ного, 5—6 ст.. ложек воды для 
желатина, 5 6 ст. ложек свекольного отвара, 
12 чайной ложки соуса «Московский».

Майонез е килечным маринадом и желе

Желатин (крупкой) залить процеженным килечным 
маринадом (от консервов «Кильки в маринаде»), дать 
набухнуть, а затем разогреть на водяной бане до пол
ного растворения желатина; охладить, смешать с майо
незом и добавить 3%-ный уксус, сахар и охладить.

Со с т а в : .  100 г (% банки) майонеза, 2—3 чайные 
ложки желатина, 2/3 стакана килечного маринада,
* 2 ст. ложки уксуса 3%-ного, 7г чайной ложки
сахарного песку.

Майонез с луком репчатым и желе

Желатин (крупкой) залить холодной кипяченой во
дой или томатным соком и дать набухнуть в течение 40_
ЬО мин, затем поставить на водяную баню и, помешивая, 
подогревать до полного растворения. Репчатый лук на
резать полукружочками, залить кипятком на 2—3 мин, 
«оду слить, лук охладить кипяченой холодной водой.

майонез влить растворенный желатин, предвари
тельно охлажденный до 30°, добавить репчатый лук, ук
сус столовый, все хорошо вымешать.

С о с т а в :  100 г ('1/г банки) майонеза, 1 7 2 чайные 
ложки желатина, 5—6 ст. ложек воды или томат-
ш гг° „г ° \  о/ 1 - 2  гоЛовки репчатого лука, 1 ст. ложка уксуса 3%-ного.

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



Майонез с желе и овощами

Желатин растворить в кипяченой воде, как указано 
в предыдущих рецептах, смешать с майонезом, добавить 
предварительно нарезанные кубиками свежие огурцы, ва
реную морковь, зеленый горошек (консервированный), 
рубленое яйцо.

С о с т а в :  100 г ( ‘/г банки) майонеза, Р/г чайной 
ложки желатина, 5 ст. ложек воды, огурца, 
1/4 моркови, по 1 ст. ложке зеленого горошка и на
резанного зеленого лука, 7г яйца.

Майонез со сметаной и соусом «Южный»

В майонез добавить сметану, уксус столовый, соус 
«Южный», сахар, соль, молотый перец, мелко нарезан
ную зелень укропа и хорошо перемешать.

С о с т а в :  100 г майонеза, 100 г сметаны, по 1 ст. 
ложке уксуса 3 %-ного и соуса «Южный», 1 чайнаяI 
ложка сахарного пески, 1 чайная ложка резаной 
зелени, соль и перец по вкусу.

Майонез взбивной (на бульоне с маслом)

С рыбного бульона снять жиры и пену, положить 
предварительно набухший в 1/2 стакане холодного бульо
на желатин (крупкой) и бульон нагревать до полного 
растворения желатина, а затем процедить и быстро охла
дить, не допуская сильного застывания бульона до желе
образной массы. В подготовленный таким образом буль
он влить растительное масло и уксус, смесь поставить на 
лед или в холодное место и взбить веничком до образова
ния густой белой массы. Взбивание обычно продолжает
ся 30—35 мин. Если при взбивании соус густеет, но не 
белеет, его следует слегка подогреть, для чего кастрюлю 
с соусом надо опустить в теплую воду, а затем снова 
взбить соус.

С о с т а в :  1 стакан рыбного бульона, 2—3 чайные 
ложки желатина, 7г стакана масла растительного,
1 —2 столовые ложки уксуса 3%-ного.
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Соус-хрен

Натертый хрен заварить кипятком и закрыть крыш
кой. Когда хрен остынет, добавить по вкусу 3%-ный ук
сус, соль, сахар. В готовый соус можно добавить натер
тую мякоть свеклы (для этого свеклу надо предваритель
но отварить).

С о с т а в :  125 г тертого хрена, 6 ст. ложек 3 %-ного 
уксуса, 1 чайная ложка сахарного песку, 7г чайной 
ложки соли, —Уг стакана кипятку, 1 мелкая
свекла.

Соус белый рыбный с лимонным соком

Пшеничную муку обжарить с жиром на слабом огне. 
Для этого в кастрюлю положить жир и, когда он распус
тится, смешать с мукой и жарить, помешивая, до светло- 
желтого цвета. Чтобы обеспечить равномерное обжари
вание муки, соотношение жира и муки должно составить 
1:1.  После обжаривания муку охладить до температуры 
50—60° и соединить с бульоном. Для этого, непрерывно 
помешивая лопаточкой, небольшими порциями (по сто
ловой ложке) вливать горячий бульон и каждый раз 
быстро промешивать лопаточкой до исчезновения комоч
ков. Когда получится масса консистенции густой смета
ны, бульон можно уже добавить несколько большими 
порциями. Бульон добавлять до тех пор, пока соус не ста
нет однородным по консистенции (как жидкая сметана). 
Добавить мелко нарезанные и слегка обжаренные лук, 
коренья (петрушку, сельдерей). Проварить соус на сла
бом огне в течение 20—30 мин. Если во время прова
ривания соус становится очень густым, следует добавить 
бульон.

Затем соус процедить, а овощи протереть через сито, 
соединить с соусом, добавить по вкусу соль, лимонный 
сок или лимонную кислоту, довести до кипения, отодви
нуть на край плиты, положить кусочки сливочного масла 
и соус хорошо перемешать. Для этого разливательной 
ложкой набирают соус и, приподнимая его над кастрю
лей на высоту 20—25 см, тонкой струей выливают его об
ратно в соус. Такую операцию следует провести 8—10 
раз. При этом масло, распределяясь внутри соуса в виде
2* 19
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мельчайших частичек (шариков) жира, придает соусу 
большую нежность.

Полученный таким образом соус применяется как са
мостоятельный соус для приготовления кулинарных из
делий из рыбы и является как бы основой для приготов
ления ряда производных соусов.^

Цвет готового соуса — белый, вкус — кисловатый с 
запахом кореньев.

С о с т а в :  2 стакана бульона, 1 ст. ложка муки 
пшеничной, 2—3 ст. ложки масла, У2 головки лука 
репчатого, у2 корня петрушки или сельдерея, ли
монная кислота и соль по вкусу.

Соус паровой

Приготовить соус белый рыбный, как указано в пре
дыдущем рецепте. В соус в конце проваривания добавить 
белое виноградное вино и заправить маслом.

С о с т а в :  Н/2—2 стакана бульона, 1 ст. ложка му
ки пшеничной, 2—3 ст. ложки масла, */2 головки 
лука репчатого, У2 корня петрушки, щепотка ли
монной кислоты, 2—3 ст. ложки белого вина (су
хого).

Соус сметанный с томатом и луком

Лук мелко порубить и обжарить (пассировать) до 
полного размягчения, добавить томат-пюре и потушить 
в течение 5—10 мин.

Обжарить муку, развести рыбным бульоном, доба
вить сметану, проварить 5—10 мин, соединить с луком 
и томатом, посолить и довести до кипения. Заправить 
маслом и размешать.

С о с т а в :  1 стакан бульона, У2 стакана сметаны, ,
1—2 головки лука репчатого, 2—3 ст. ложки масла,
1 ст. ложка муки, !/2 ст. ложки томат-пюре, соль по' 
вкусу.

Соус-томат

В приготовленный белый рыбный соус (см. выше) по
ложить томат-пюре, предварительно спассированный с
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кореньями и репчатым луком, специи (лавровый лист, пе
рец горошком). Проварить на слабом огне 20—30 мин, 
периодически помешивая. Затем по вкусу добавить соль, 
сахар, лимонную кислоту, протереть через сито и вновь 
довести до кипения. Заправить маслом.

Вместо томат-пюре можно использовать томат-пасту 
(1 ст. ложку), свежие протертые помидоры или томатный 
сок (1—1 Чг стакана).

С о с т а в :  2 стакана бульона, 1 ст. ложка муки 
пшеничной, 2 ст. ложки масла или маргарина сли
вочного, по 1и корня моркови, петрушки, сельдерея, 
У2 головки лука репчатого, 2—3 ст. ложки томат- 
пюре, лимонная кислота, сахар, соль, специи по 
вкусу, У2—1 ст. ложки масла сливочного для за
правки соуса.

Соус томатный с килечным маслом

Муку пшеничную обжарить так, чтобы она стала ко
ричневой и постепенно развести мясным бульоном.

Морковь, петрушку, сельдерей, лук мелко нарезать 
и обжарить (пассировать) на слабом огне до тех пор, по
ка они не станут мягкими. Затем добавить томат-пюре 
и слегка потушить.

Все овощи соединить с соусом, проварить на слабом 
огне 20—30 мин и протереть через сито. Затем добавить 
сваренные и нарезанные шампиньоны или белые грибы, 
отвар от грибов и довести до кипения. Влить белое вино, 
положить килечное масло (см. стр. 30) и размешать 
соус.

С о с т а в :  2 стакана бульона, 2 ст. ложки масла 
или маргарина сливочного, 1 ст. ложка муки пше
ничной, по у4 корня моркови, петрушки, сельдерея,
1 головка лука репчатого, 2—3 ст. ложки томат-пю
ре, 4—5 шампиньонов или белых грибов, 3—4 ст. 
ложки вина (белого или красного), 1 ст. ложка 
масла килечного.

Соус томатный с овощами

Приготовить соус-томат (см. выше). Лук нарезать 
полукольцами, морковь и петрушку— соломкой и обжа
рить (пассировать на медленном огне) до мягкости.- Со
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единить с томатным соусом, добавить лавровый лист, пе
рец горошком и варить 10—15 мин. В конце варки до а- 
вить белое сухое вино. Заправить соус по вкусу 
лимонной кислотой и маслом.

С о с т а в :  2 стакана бульона, 1 ст. ложка муки 
пшеничной, 3 ложки масла, 1—2 головки лука реп
чатого, по 1/2 моркови и петрушки, 2 ст. ложки то- 
мат-пюре, щепотка лимонной кислоты, 1 2 ст. лож
ки вина.

Соус грибной

Отварить сухие или свежие белые грибы (отвар от 
строчков, сморчков слить и не использовать). Муку слег
ка обжарить на масле, развести процеженным бульоном.

Лук репчатый мелко нарезать, обжарить (пассиро
вать) на слабом огне до мягкости, добавить предвари
тельно промытые и мелко нарезанные грибы, слегка об
жарить, затем соединить все с соусом, проварить 10 
15 мин и посолить по вкусу.

С о с т а в :  2 стакана бульона. 1 ст. ложка муки 
пшеничной, 2—3 ст. ложки масла, 1—2 головки лу
ка репчатого, 2—3 сухих гриба или 6—8 свежих.

Соус с луком и грибами (для запекания рыбы)

Пшеничную муку обжарить так, чтобы она стала зо
лотистого цвета, развести мясным или грибным бульо
ном, добавить слегка обжаренные коренья, морковь, пет
рушку, сельдерей и проварить соус на слабом огне 20— 
30 мин. Затем соус процедить, коренья протереть и со
единить с соусом.

Лук репчатый мелко порубить, слегка поджарить 
(пассировать), добавить предварительно сваренные и на
рубленные белые свежие или сухие грибы и все вместе 
поджарить в течение 5—8 мин\ соединить с подготовлен
ным соусом, добавить пассированный с маслом томат- 
пюре, проварить соус на слабом огне еще 10 15 мин
и посолить; в конце варки добавить белое виноградное 
вино, лавровый лист, перец горошком.

С о с т а в :  2 стакана бульона, 3 ст. ложки масла, 
1 ст. ложка муки пшеничной, по корня моркови,
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петрушки, сельдерея, 1—2 головки лука репчатого, 
2 сухих гриба или 4—5 свежих, 1/2 ст. ложки томат- 
пюре, 3 ст. ложки вина, 2—3 лавровых листа.

П р и м е ч а н и е .  Соус можно приготовить на рас
тительном масле без добавления виноградного вина.

Соус красный на мясном бульоне

Муку пшеничную поджарить с маслом до тех пор, по
ка она не станет коричневой, охладить и развести креп
ким мясным бульоном, добавить мелко нарезанные, об
жаренные до мягкости с томат-пюре лук репчатый, мор
ковь, петрушку, проварить соус на слабом огне в течение 
30—40 мин. Добавить по вкусу соль, молотый перец. 
Протереть через сито, довести до кипения и заправить 
маслом. В готовый соус можно добавить соус «Южный».

С о с т а в :  П/2—2 стакана бульона, 1 ст. ложка му
ки пшеничной, 2 ст. ложки масла, */2 ст. ложки то
мат-пюре, У2 головки лука репчатого, по */4 корня 
моркови, петрушки, '/г чайной ложки соуса «Юж
ный», соль по вкусу.

Соус красный с луком

В готовый красный соус (см. выше) положить обжа
ренный (пассированный) до мягкости мелко нарезан
ный репчатый лук и довести до кипения.

С о с т а в :  2 стакана бульона, 1 ст. ложка муки 
пшеничной, 3 ст. ложки масла, У2 ст. ложки томат- 
пюре, 3 головки лука репчатого, по */4 корня морко
ви, петрушки, !/2 чайной ложки соуса «Южный», 
соль и сахар по вкусу.

Маринад из овощей с томатом

Морковь, петрушку, сельдерей нарезать соломкой или 
натереть на металлической терке лапшой. Стручки слад
кого перца (очищенные от стеблей и семени) нарезать 
кольцами или соломкой. Головки репчатого лука наре
зать кольцами или полукольцами (головки зеленого лу
ка нарезать дольками длиной Н/2—2 см, ножки лука по
рея нарезать кольцами).
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Овощи смешать, положить в глубокую толстостенную 
сковороду или кастрюлю, добавить растительное масло 
и обжарить (пассировать) на слабом огне, периодически 
помешивая лопаточкой до размягчения. Затем добавить 
томат-пюре и пассировать еще 7—10 мин, после чего 
влить немного горячей воды или рыоного бульона (сва
рить из косточек рыбы), столовый 3%-ный уксус, поло
жить душистый перец горошком, лавровый лист, гвозди
ку, корицу и варить 15—20 мин. За 5 мин до окончания 
варки положить по вкусу острый томатный соус, соль 
и сахар. Готовый маринад охладить.

С о с т а в :  2 моркови, по '/г корня петрушки, сель
дерея, перец сладкий стручковый, 2—3 головки лу
ка репчатого или 1—2 ножки лука порея, или 3 го
ловки зеленого лука, 3—4 ст. ложки масла_ расти
тельного, 2 ст. ложки томат-пюре, '/г стакана 
уксуса 3%-ного, 2—3 лавровых листа1, 4—5 горо
шин душистого перца, 5 шт. гвоздики, 1 г корицы, 
соль и сахар по вкусу.

Маринад из овощей без томата

Овощи нарезать и обжарить (пассировать) так, как 
для маринада из овощей с томатом. Влить немного го
рячей воды или бульона от сваренной свежей рыбы, до
бавить уксус столовый, специи (лавровый лист, перец ду
шистый, гвоздику, корицу), варить 15—20 мин. Затем 
маринад заварить картофельным крахмалом. Для этого 
разведенный в холодной воде картофельный крахмал 
влить тонкой струей, помешивая, в горячий маринад, до
вести до кипения и охладить. В маринад добавить по 
вкусу соль и сахар.

С о с т а в :  2 моркови, ‘/г репы, '/г петрушки, 2—3 
головки репчатого лука или 2—3 ножки лука порея, 
3 ст. ложки масла растительного, У2 стакана уксуса 
3%-ного, 1 чайная ложка (без верха) крахмала 
картофельного, 2—3 лавровых листа, 5 горошин ду
шистого перца, 1 г корицы, соль и сахар по вкусу.,

1 Если вместо лаврового листа вы употребляете солевой лавро
вый порошок, то его надо добавлять в готовый маринад вместе с по-1 
варенной солью. Вместо 2—3 листиков 1 2 а солевого лаврового поН 
рошка,-
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Свеклу промыть и сварить в кожуре, затем очистить 
и нарезать соломкой,

Морковь нарезать соломкой, лук — кольцами или по
лукольцами. Обжарить (пассировать) их до полной го
товности, добавить вареную свеклу, томат-пюре, влить 
немного горячей воды или бульона и проварить в тече
ние 10 мин. Затем добавить уксус столовый, душистый 
перец горошком, лавровый лист, гвоздику, корицу и ва
рить еще 10—15 мин. В конце варки маринад заварить 
разведенным в холодной воде картофельным крахмалом, 
довести до кипения и охладить. Заправить по вкусу 
солью и сахаром.

С о с т а в :  1 свекла средняя, 1 морковь, 2—3 го
ловки лука репчатого, 2 ст. ложки масла раститель
ного, I ст. ложка томат-пюре, '/г стакана уксуса сто
лового 3%-ного, 1 чайная ложка крахмала карто
фельного, 2 3 лавровых листа, 5 горошин душисто
го перца, 1 г корицы.

Свекла маринованная

Свеклу сварить в кожице, охладить, очистить, наре
зать соломкой или натереть на терке лапшой, смешать 
с маринадом, добавить растительное масло и поставить 
в холодильник на 5—6 ч.

Маринад приготовить следующим образом: в столо
вый уксус добавить соль, сахар, лавровый лист, гвозди
ку, смесь довести до кипения и оставить на 1—2 ч после 
чего маринад процедить.

С о с т а в :  2 свеклы средние, 1 чайная ложка са
харного песку, у4 чайной ложки соли, У2 стакана 
уксуса 2%-ного, 1 ст. ложка масла растительного,
3 гвоздвЫХ листа’ ^ ^  горошины перца душистого,

Лук маринованный

ГГ,-т̂ !<,?ус СТ0Л0ВЫЙ развести водой, добавить по вкусу 
в кягт™ахар’ влить растительное масло, смесь вылить 
з а н н н П 'Г ’ положить в эту смесь репчатый лук, наре- 

ьцами, или зеленый лук, нарезанный долька-
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ми, длиной 2—3 см, либо ножки лука порея, нарезанные 
кружочками (а листья лука порея — соломкой), доба
вить лавровый лист, перец душистый, гвоздику, корицу. 
Помешивая, нагреть смесь до кипения жидкости и быст
ро охладить, для чего кастрюлю с луком поставить в таз 
с холодной водой.

С о с т а в :  4—5 головок лука репчатого или 2—3 
стебля лука порея, или 3 головки зеленого лука 
с перьями, 5 ст. ложек уксуса 3%-ного, 5 ст. ложек 
воды, 2 ст. ложки масла растительного, 172—2 чай
ные ложки сахарного песку, чайной ложки соли,
2 лавровых листа, 3 горошины перца душистого,
3—4 гвоздики.

Сладкий стручковый перец маринованный

Подготовленный сладкий стручковый перец нарезать 
тонкими кружочками или разрезать вдоль пополам, а за
тем нарезать соломкой, после чего варить точно так же, 
как репчатый лук.

С о с т а в :  5—6 стручков перца, 5 ст. ложек уксуса 
3% -ного, 3 ст. ложки воды, 1—2 ст. ложки масла 
растительного, 1 чайная ложка сахарного песку, 
У4 чайной ложки соли, 2 лавровых листа, 3 гороши
ны перца душистого, 3—4 гвоздики.

Яблоки маринованные
Яблоки промыть, очистить от сердцевины, плодоно

жек и чашечек, крупные плоды разрезать пополам или 
на четыре части, мелкие — оставить целыми, залить под
готовленной смесью из воды, уксуса, сахара, соли, спе
ций так, чтобы покрыть ею яблоки, довести до кипения, 
кипятить в зависимости от сорта яблок 3—8 мищ а затем 
яблоки осторожно вынуть из жидкости шумовкой и охла
дить. Маринадную смесь также охладить и залить ими 
яблоки. В одной и той же маринадной смеси можно отва
ривать другие свежие партии яблок.

На 1 л маринадной смеси: 800 г воды, 1 стакан ук
суса 3%-ного или 1 чайная ложка (10 г) лимонной
кислоты, 3_4 ст. ложки сахарного песку, щепотка
соли, 2—3 лавровых листа, 3—4 гвоздики, 1 г ко
рицы.
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Овощной маринад приготовить так, как указано на 
стр. 24. В остывший маринад добавить нарезанные доль
ками маринованные яблоки (см. выше) и осторожно 
перемешать.

На 1 стакан овощного маринада — 1—2 маринован
ных яблока.

Маринованная белокочанная или краснокочанная 
капуста с морковью, яблоками, клюквой

Свежую капусту, морковь нарезать соломкой, все пе
ремешать, положить в кастрюлю, влить уксус 3%-ный, 
добавить соль и нагреть на плите, периодически помеши
вая. Нагревать до тех пор, пока капуста наполовину не 
уменьшится в объеме, затем быстро охладить, для чего 
переложить в другую посуду (желательно эмалирован
ную), добавить масло растительное, по вкусу — сахар, 
перебранную промытую клюкву, мелко нарезанные яб
локи свежие или маринованные.

С о с т а в :  500 г свежей капусты, 1 морковь, 1—2 
яблока свежих или маринованных, 1 стакан уксуса 
2%-ного, 2 ст. ложки сахарного песку, 2 ст. ложки 
масла растительного, 1—2 ст. ложки клюквы, 1 чай
ная ложка соли.
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Масляные смеси 
для холодных блюд 

и закусок

Масло селедочное

иле сельди (без кожи и костей) 
дважды провернуть через мясо

рубку, протереть через сито, смешать 
с размягченным сливочным маслом 
или сливочным маргарином и хоро
шо взбить лопаточкой до получе
ния однородной пышной массы.

С о с т а в :  200 г сливочного масла или маргарина, 
филе 1 сельди.

Масло селедочное с яйцом I

Филе подготовленной соленой сельди и сваренное ; 
вкрутую яйцо дважды пропустить через мясорубку, про- * 
тереть через сито, соединить с размягченным маслом, хо- > 
рошо вымешать и взбить до получения однородной мае- |1 
сы. Придать форму сардельки и охладить.

С о с т а в :  200 г масла сливочного, 1 сельдь-филе 
(без кожи и костей), 1 яйцо.

Масло сливочное с соленой сельдью и горчицей

Филе сельди дважды пропустить через мясорубку, 
протереть через сито, смешать с размягченным маслом, 
готовой столовой горчицей, хорошо вымешать и взбить 
до получения однородной массы.

С о с т а в :  200 г масла сливочного, 1 сельдь-филе,
1 чайная ложка горчицы столовой.
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Масло с яйцами и зеленым луком

Сваренные вкрутую и очищенные от скорлупы яйца 
мелко порубить, смешать с размягченным сливочным 
маслом и мелко нарезанным зеленым луком, хорошо пе
ремешать, а затем взбить до образования пышной массы.

С о с т а в :  200 г масла сливочного, 2 яйца, 4—5 ст.
ложек нарезанного зеленого лука.

Масло селедочное с маслом и яблоками свежими 
или маринованными

Мякоть соленой или копченой сельди провернуть 
дважды через мясорубку или потолочь в фарфоровой 
ступе, протереть через сито, соединить с размягченным 
сливочным маслом и все хорошо вымешать и взбить.

В готовую массу положить нарезанные соломкой или 
мелкими кубиками свежие яблоки (без кожи), вымешать, 
придать форму сардельки и охладить. Вместо свежих 
яблок можно добавить яблоки маринованные (см. 
стр. 26), яблоки маринованные надо мелко нарезать или 
пропустить через мясорубку вместе с селедкой.

С о с т а в :  200 г масла сливочного, 1 сельдь-филе,
1 яблоко свежее или маринованное.

Масло сливочное с соленой сельдью 
и зеленым луком

Приготовить так же, как селедочное масло, с той 
лишь разницей, что масло и рубленую селедку следует 
смешать в равных соотношениях, взбить, после чего до
бавить мелко нарезанный зеленый лук и промешать.

С о с т а в :  100 г масла сливочного, 100 г сельдь-фи
ле, 2 3 ст. ложки нарезанного лука зеленого.

Масло с сельдью, луком зеленым 
и соусом «Московский»

Приготовить так же, как селедочное масло. Во время 
взбивания масла с сельдью добавить соус «Московский» 
и мелко нарезанный зеленый лук.

С о с т а в :  100 г масла сливочного, 1 сельдь-филе,
2 3 ст. ложки нарезанного лука зеленого, 1 ст.
ложка соуса «Московский».
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Масло ееледечное с маслом или маргарином 
сливочным и луком маринованным

Филе сельди соленой или копченой без кожицы и кос-, 
тей вместе с маринованным луком без сока (см. ,-тр. )
дважды провернуть через мясорубку, смешать со сливочч 
ным маслом или сливочным маргарином и хорошо вы
мешать.

С о с т а в :  100 г масла или маргарина сливочного 
1 сельдь-филе, 100 г лука маринованного.

Масло с сельдью и сыром

Приготовить так же, как селедочное масло. Добавить^ 
натертый на терке сыр и вымешать.

С о с т а в :  200 г масла сливочного, 1 сельдь-филе,
1_2 ст. ложки сыра натертого или зеленого сыра
острого.

Масло с сельдью и зеленью

Приготовить так же, как селедочное масло. Добавить 
мелко нарезанную зелень петрушки или укропа.

С о с т а в :  200 г масла сливочного, 1 сельдь-филе, 
1 ст. ложка нарезанной зелени петрушки или 
укропа.

Масло сливочное е копченой сельдью

Копченую сельдь очистить от кожи и костей. Мякоть 
дважды провернуть через мясорубку, протереть через си
то, соединить с размягченным сливочным маслом, хорошо 
взбить, придать форму сардельки и охладить.

С о с т а в :  200 г масла сливочного, 1 сельдь-филе

Масло килечное с луком и уксусом

Мякоть килек пропустить через мясорубку, протереть 
чевез сито соединить с мелко нарезанным зеленым л у *  
ком размягченным маслом или маргарином сливочным
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а затем взбить до получения однородной массы. Во вре
мя взбивания по вкусу добавить столовый уксус и сахар.

С о с т а в :  100 г масла или маргарина сливочного, 
3 ст. ложки нарезанного зеленого лука, 50 г мякоти 
килек, 1—2 ст. ложки уксуса столового 3%-ного, са
хар по вкусу.

Паста мз сельди, салаки, килек

Мякоть сельди, салаки, килек соленых дважды про
вернуть вместе с маринованным репчатым луком 
(см. стр. 25) через мясорубку и протереть через сито. 
Полученное пюре соединить с размягченным маслом или 
маргарином сливочным, добавить маринад от лука; мас
су хорошо растереть, затем хорошо взбить до получения 
однородной пышной массы и охладить.

С о с т а в :  100 г филе сельди или салаки пряного 
посола либо мякоти килек, 100 г масла или марга
рина сливочного, 2 ст. ложки лука маринованного,
1—2 ст. ложки маринада от лука.
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Холодные блюда 
и закуски

О этот раздел включены бутер- 
в  броды, салаты, винегреты, раз
личные холодные кулинарные изде
лия из сельди или с добавлением ее.

Для приготовления холодных 
блюд и закусок используют широ
кий ассортимент свежих, соленых 
и маринованных овощей, плодов, 
яйца, масло, сыр и другие продукты.

В качестве приправ к холодным
блюдам с сельдью применяют майонез, маринады, за
правки и т. п.

Бутерброды

Бутерброды с сельдью и рыбой сельдевых пород при
готовляют на пшеничном и ржаном хлебе. Для придания! 
им более приятного вкуса, увеличения питательной цен
ности и улучшения внешнего вида (что очень важно для 
возбуждения аппетита), помимо сельди, для бутербродов 
используют всевозможные овощи, зелень, сваренное Ц 
вкрутую яйцо, масло, майонез, а также масляно-селедоч-, 
ные смеси.

Приготовление бутербродов в домашних условиях не-' 
сложно и не требует много времени. Бутерброды явля
ются хорошей закуской и значительно разнообразят до
машний стол.

Для приготовления открытых бутербродов хлеб надо 
нарезать ровными кусками весом 30—40 г, толщиной 
1 — 11/2 см. Хлеб не должен быть ни слишком мягким, ни 
очень черствым.
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Свежую сельдь, сардину, разделанные на филе без 
позвоночной и реберных костей, для варки, припуска- 
ния следует нарезать под прямым углом в поперечном 
направлении, начиная от головы, а для жаренья — наис
кось, под углом 30°.

Сельдь соленую, копченую, разделанную на филе на
резают наискось, держа нож под углом 30е чтобы’ ку
сочки сельди получились широкими — они будут хорошо 
и красиво лежать на ломтике хлеба.

Кильку обрабатывают так, как указано на стр. 7.
Продукты на бутербродах нужно расположить так 

чтобы их удобно было употреблять, чтобы они не осы
пались и имели привлекательный вид.

Закрытые бутерброды приготовляют на двух тонких 
ломтиках хлеба (пшеничного или ржаного), при этом 
хлеб по всей длине батона нарезают "на ломтики из ко
торых вырезают полоски шириной 5—6 см, толщиной
1/Л  СМ.

Полоски хлеба с одной стороны предварительно нама
зывают маслом или маслом, смешанным с тертым сыром 
рублеными яидами, или с мелко нарезанной зеленью, или 
с соусом «Южный», «Московский» и т. д. Затем на одну 
из полосок хлеба накладывают филе сельди или разде
ленной салаки, кильки, закрывают второй-полоской хпе- 
ба -  маслом к продукту. Масло на полосках хлеба об
рабатывают с боков и нарезают полоски на бутерброды 
квадратной, ромбовидной или другой формь/ Обычно 
предпочитают форму спичечной коробки. Можно приго
™ “ г Г ^ ерб,0,"  " более кРУ™ого Размера,этОуОсобенно удобно, когда их хотят взять с собой в до-

Бутерброды с вареной свежей сельдью и майонезом

положить лисХ™ек ^ НаМа3аТЬ готовым майонезом, сверху 
пеной „ I !  зеленого салата, на салат — кусочек ва-
зом и посьщатьУл?реННОЙ СеЛЬДИ’ СеЛЬДЬ намазать майоне- и посыпать мелко нарезанным зеленым луком.

норп^ ^  ^ ЛОмтика хлеба пшеничного или ржа-
з Г з  к т п н ы у  е, а р т 0 й  1 "■  -'■ "«« * ° а о н е -

3 чайяые ю ж ш  м -

зз
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/

Бутерброды е кильками в майонезе е желе 
и килечным маринадом

Все кильки положить « а ^ “ ^ е н н ^ Д О ^ К н о й  
залить слегка подогретым и /гппсоб приготовления
температуры майонезом с желе (способ приго
маГн'еза'Т желе и к и л е ч н ы м , “ ' еззасунет,  
Г о ж л Г Г р « ™  =  Г л о м ^ Г х л : ба .  сверх, по- 

сыпать мелко нарезанным ^ " п Т ^ е к  мжки
г  г, г т я в- 3 ломтика хлеба, килек, о
майонеза с желе, 3 чайные ложки лука нарезанного.

Бутерброды со свежей сельдью, сардиной и 
майонезом с желе Л

На дно глубокой тарелки налить.3 ст. л0*™  “ егка

| " Л Г з  а - = = Г а йГ » е Г ? ж ‘^

■  ~ Л Р л к  “о Г .- ^ Г с  ^ а^ я л ао
порцию Рыбу! застывшую в желе положить на подго.
товленные широкие ломтики хлеба.

С о с т а в :  3 ломтика хлеба пшеничного или ржа
н о г о ™  порции рыбы, 6 ст. ложек майонеза с желе.

Бутерброды с сельдью, сардинами, майонезом взбивным

Порции сваренной сельди или сардины охладить, по- 
ложП„ Г н а  та/елку „л„ блюдо - р а с - я н н и ^ с н

Й Гстр шГи поставить в холодное место. На ломтик,.
( 1бГпп пожить листики салата либо веточку укропа или 
^труш™, Г с в е р Т - порции рыбы с застывши» взбивз
ным майонезом.

г  П Г т а В- 3 ломтика хлеба пшеничного или ржа 
ього 3 ли стка салата либо 3 веточки (без стеблей) 
укропа йл" петрушки. 3 порции рыбы. 3 ст. ложки 
езбивного майонеза.
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Бутерброды с сельдью, сардиной вареной 
и маринованными овощами (луком, перцем или свеклой!

На ломтики пшеничного или ржаного хлеба положить 
по 1 чайной ложке маринованных лука, перца или свек
лы (без сока)— см. стр. 25—26 — сверху положить пор
ции сваренной рыбы, а на них — по 1 чайной ложке 
маринованных овощей и посыпать мелко нарезанным 
укропом или петрушкой.

С о с т а в :  3 ломтика хлеба пшеничного или ржа
ного, 3 порции сельди или сардины, 6 чайных ложек 
лука, сббклы или перца маринованных, 1 чайная 
ложка нарезанной зелени.

Бутерброды с жареной свежей сельдью или сардиной 
и маринованным луком

Разделанные на филе без костей сельдь или сардину 
посолить, обвалять в муке и обжарить с обеих сторон на 
растительном масле. Охладить.

На ломтики хлеба положить маринованный репчатый
лук без сока, сверху положить жареную рыбу, а на нее_
маринованный лук (см. стр. 25) и посыпать зеленью.

Вместо маринованного лука можно взять перец струч
ковый маринованный или свеклу маринованную.

С о с т а в :  3 ломтика хлеба пшеничного или ржа
ного, 3 порции сельди или сардины свежей 2 чай
ные ложки муки пшеничной, 2—3 чайные ложки 
масла растительного, 6 чайных ложек лука марино
ванного, 1 чайная ложка нарезанной зелени.

Бутерброды со свежими огурцами, 
селедочным или килечным маслом

фаршированными

оек^ня^рр ° ГУРЧЫ очистить от кожицы, разрезать попе-
ложкой' упяпГ ™ ’ С Каждой части столовой или чайной
нов поп^и-грИТЬ зерна с мякотью. Мякоть свежих огур-
лом и зяппттн СмешаТь с селедочным или килечным мас-
л о в и н к Г о Г Г  ЭТ0И смесью пустые места огурцов; по-
иарёз™  н 1 Х ь С0ЛДГ ТЬ ЕМеСТе’ “ш ” 1'  » затем наискось на равные кружочки.
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На каждый ломтик хлеба положить по 3—4 кружочка 
огурца с селедочным или килечным маслом и посыпать 
нарезанным укропом.

С о с т а в :  3 ломтика хлеба, 2 свежих огурца, 3 ст. 
ложки селедочного или килечного масла, 1 чайная 
ложка нарезанной зелени.

Бутерброды с копченой или еоленой сельдью 
в яйце с луком

Филе копченой или соленой сельди без костей с кожей 
нарезать наискось широкими кусочками. На хорошо 
разогретую с маслом сковороду налить 1/2 ст. ложки 
яично-луковой смеси, слегка разровнять, положить на 
массу кусок подготовленной сельди, залить ее свежей 
массой и разровнять. Когда одна сторона подрумянится, 
перевернуть на другую сторону и также обжарить до 
получения румяной корочки. То же самое сделать для 
других бутербродов.

На ломтики хлеба положить листики салата, сверху 
обжаренные в яично-луковой смеси кусочки сельди.

Яично-луковую смесь приготовить так: взбить яйцо, 
смешать с мукой, добавить нарезанные тонкими кольца
ми репчатый лук и вымешать.

С о с т а в :  3 ломтика хлеба, 1 сельдь-филе, Р/г яй
ца, 1 головка лука репчатого, 1/2 чайной ложки му
ки пшеничной, Р/г ст. ложки масла растительного.

Бутерброды с сельдью (копченой, соленой) 
или салакой в яйце с луком и картофелем

Филе сельди или салаки нарезать, как указано на 
стр. 33. На разогретую с маслом сковороду влить 1/2 ст. 
ложки яичной смеси с луком и картофелем, разровнять, 
положить ломтик сельди или салаки, залить его смесью-, 
разровнять. Когда обжарится одна сторона, перевернуть 
и обжарить другую сторону. То же самое сделать для 
остальных бутербродов. Обжаренную таким образом 
сельдь или салаку можно на 1—2 мин поставить в жа
рочный шкаф.

Яично-луковую смесь с картофелем приготовить так: 
в тарелке взбить яйцо, положить нарезанный кольцами
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сырой репчатый лук и нарезанный мелкими кубиками 
или соломкой сваренный остывший, слегка почеоствев 
ший картофель и нарезанную зелень петрушки или скип' 
па и размешать все. УЛро-

С о с т а в :  3 ломтика хлеба, 1 сельдь-филе или 2 са
лаки-филе, /2 соловки лука репчатого, 1 </2 Яйиа 
1 клубень картофеля, 1 чайная ложка зелени пет
рушки или укропа, 179 — 2  ст л п ж ,<■„ „„„  
тельного. /2 ' Л0Жки масла Расти-

Бутерброды е кильками и картофелем

Клубни сваренного картофеля нарезать круглыми 
ломтиками толщиной 1/2 см. На ломтики картофеля по 
ложить филе килек, свернуть их колечками и в середине 
положить нарезанный зеленый лук, смешанный с майГе-
Г ™ П0Л° ЖИТЬ кильки тУшками, смазать майонезом и посыпать зеленью и луком.

Ломтики хлеба намазать сливочным маслом свепху 
положить ломтики картофеля с кильками а с б о к е -  
кусочки вареного яйца. ооку —

Сливочного Т 6? '  3 .шйгшс мж ки масла, 12 килек, 3 4 чайные ложки напрзпи 
него зеленого лука, 1 клубень картофеля чГяйиа 
2 чайные ложки майонеза. ^  ’ яиЧа-

соленой и ж еле

ЛО Х Т Л о п ц „ ИЛ 5 На2 0 ОгГ ШИ--ПМОЖНТЬ
Дечки ф о р „ы 7 3 ф Х Т  „х* 3 гт ""™  бЛК>слегка разогпетпгп в ’ ить их ^ ст. ложками
пературы и т п  хлажденного до комнатной тем- 
И охладить ?  Г Ш0 раЗМешанного желе (см. стр И )  
колечко лукаСрепч1тпаЖД0Г°  ЛОмтика с желе положить 
жочек свежегоР о гу т ш °’г кружочек вареного яйца и Кру
ками желе и немРпЦа’ С ова валить порции 3 ст. лож- 
Когда желе засты н е т^ 110 поставить Б холодное место.
ле порции котопые ч я °Г °М 0чертить по застывшему же- ндии, которые затем положить на ломтики хлеба.

6 ст. лоэкек ̂ желЛрПч а?пЛеба’ 3 порции Филе сельди.
•! кружочка ^ е ж е Г о г ш ц Г  РтШ Т° г° ' 'к  » й'
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Бутерброды с кильками, обжаренными в яйце 
е луком и сухариками

Кильки очистить от голов, внутренностей, хвостов, а у 
крупных килек удалить и хребтовую кость. ППП11НЮ

На разогретую с жиром сковороду налить порцию 
яичной смеси с луком и сухариками, положить на нее 
2 кильки залить яичной смесью с луком и сухариками 
разровнять и обжарить эту смесь с обеих сторон. 1 о же 
самое6 сделать д а  остальных бутербродов :Положить 
приготовленные порции на ломтики хлеба и посыпать 
мелко нарезанной зеленью.

Яичную смесь с луком и сухарями приготовить так., 
в тарелке взбить яйцо, положить нарезанный кольцами 
репчатый лук, всыпать молотые сухари и размещать.

С о с т а в :  3 ломтика хлеба, 6 килек, П/г яйца, 1 го
ловка лука репчатого, 1 чайная ложка молотых су 
харей, 1 чайная ложка зелени петрушки, 1 12—2 ст.-\ 
ложки масла растительного.

Бутерброды с рубленой сельдью  ̂
и маринованными яблоками

На помтики хлеба положить листики салата или зе-Ш 
лень сельдерея, петрушки, сверху -  рубленую сельд^ 
(см. стр. 48), на нее — ломтик маринованного яблока
(см. стр. 26). I-

С о с т а в :  3 ломтика хлеба, 3 ст. ложки рубленойг  
сельди, 3 листика салата, 7г маринованного яблока Ц

Бутерброды с рубленой сельдью, икрой, яйцом, 
маслинами

На ломтиках хлеба сделать бортики из рубленсчЙ 
сельди Для этого из пергаментной бумаги свернуть к о * 
нусообразную трубочку, заполнить ее рубленой сельдыоа 
Сверху трубочку хорошо завернуть, узкий кончик отре^] 
зать так чтобы получилось небольшое отверстие, а затем.* 
нажимая трубочку с содержимым, нанести на край лсм 
тика хлеба слой в виде толстой нити. *

На середину каждого ломтика положить крест-на
крест два ломтика сливочного масла. В образовавшиес Ч
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четыре отверстия положить: маслины без косточек, икру 
кетовую или зернистую, рубленое яйцо, нарезанный зе
леный лук.

С о с т а в :  3 ломтика хлеба, 30 г масла сливочного, 
6—8 чайных ложек сельди рубленой, 3—6 маслин, 
7г яйца, 3 чайные ложки икры, 3 чайные ложки на
резанного зеленого лука.

Бутерброды е рубленой сельдью и тертым сыром

Ломтики хлеба намазать маслом. Сверху положить 
горкой рубленую сельдь и посыпать тертым сыром.

С о с т а в :  3 ломтика хлеба, 3 ст. ложки рубленой 
сельди (см. стр. 48), 3 чайные ложки тертого сыра,
2—3 чайные ложки масла сливочного.'

Бутерброды с сельдью, яйцами и маслом

Ломтики хлеба намазать маслом, смешанным с руб
леными яйцами и зеленым луком (см. стр. 29), сверху 
положить порции филе соленой сельди, на нее — кружоч
ки помидоров, которые посыпать мелко нарезанным ук
ропом.

С о с т а в :  3 ломтика хлеба, 1у2—2 ст. ложки мас
ла с рублеными яйцами, 1 сельдь-филе, >/2 свежего 
помидора, 1 чайная ложка нарезанного укропа.

Бутерброды с селедочным или килечным маслом 
или пастой

Ломтики хлеба намазать селедочным или килечным 
маслом или пастой. Застывшее" селедочное или килечное 
масло можно нарезать кружочками и положить на хлеб, 
сверху кружочки яйца, свежего огурца и помидора. 
Юсыпать все мелко нарезанной зеленью укропа или пет

рушки.
С о с т а в :  3 ломтика хлеба, 3 ст. ложки масла се
ледочного или килечного, 1/2 яйца, по 3 ломтика
0сУРЦа и помидора, 1 чайная ложка нарезанной зе
лени.
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Бутерброды с яблоками и копченой или соленой сельдью 
или кильками

Ломтики хлеба намазать маслом, на него положить 
кружочек сырого яблока, очищенного от кожицы и серд
цевины, на яблоко положить сельдь или кильки, слегка 
смазать майонезом, на который положить нарезанную 
соломкой вареную морковь и мелко нарезанный зеле
ный лук.

С о с т а в :  3 ломтика хлеба, 1 сельдь-филе, '/г яб
лока, 3 чайные ложки масла сливочного, 2—3 чай
ные ложки майонеза, моркови, 3 чайные ложки 
нарезанного зеленого лука.

Бутерброды ассорти
Широкие ломтики хлеба намазать сливочным маслом. 

На масло положить листики салата так, чтобы края 
ломтиков хлеба были закрыты ими. Сверху салата поло
жить в один ряд ломтики филе сельди соленой, копче 
ной, 1 кильку, на них -  кружок помидора, яйца, репча
того лука. Посыпать нарезанной зеленью.

С о с т а в :  3 ломтика хлеба, 3 чайные ложки масла 
сливочного, 6 листиков салата, по 3 ломтика сельди 
соленой и копченой, 3 кильки, '/2 яйца, 3 кружочьа 
помидора, '/з головки лука репчатого, 1 чайная лож 
ка нарезанной зелени.

Бутерброды закрытые (сандвичи) с сельдью
Полоски хлеба намазать маслом, смешанным с руб 

леным яйцом и зеленым луком (см. стр. 29), сверху по 
дожить ломтики филе сельди соленой или копченой или 
кильки, закрыть второй полоской хлеба, полоски при
жать одну к другой и нарезать на бутерброды.

С о с т а в :  4 полоски хлеба, 6 чайных ложек мае- 
ла сливочного, Р/г—2 сельди-филе или 12—Ь 
килек, 7г яйца, 1—2 ст. ложки нарезанного зеленого 
Лука,

Бутерброды ассорти на поджаренном хлебе
Хлеб пшеничный или белый нарезать наискось ло: 

тиками (можно придать им треугольную или прям 
угольную форму).
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Ломтики хлеба поджарить с обеих сторон на стивоч 
ном масле, а затем охладить. Положить на них паз З Г  
разные сочетающиеся по вкусу продукты так, чтобы по 
лучился привлекательный рисунок. Например на кпай 
ломтика можно положить в виде бортика рубтенуюге 
ледку^ На середину крест-накрест два ломтика ябток' 
а в образовавшиеся пустые места -  зеленый лук ме тко 
нарезанный и заправленный майонезом, рубленый беток 
и желток яйца, зеленый горошек

Вместо бортика из рубленой сельди можно сделать
бортик из селедочного или килечного масла, на середину
крест-накрест положить кильки или ломтики филе 3
ди, а в образовавшиеся отверстия — маслины очишен
ные от косточек, розочки из сливочного масла ’ н ареж ь
ную кубиками морковь, мелко нарезанную зеле ьРукро
па, петрушки или майонез розовый с желе томатным соком и т. п. ’ томатным

т т ж В\ 1А ОМ™ ^ ХЛеба’ 1 ложы ели-
Т Т  ложш  ^ Р ■ ат!' / л‘ба>- V*ч а .  ложки рубленой сельди, 1 яйио Я
Г ^ 2 Г “ яого 1 л ^ ' Ко 2 ш 1за, 3 чайные ложки зеленого горошка.

Винегреты и салаты

Винегрет с сельдью свежей или сардиной и майонезом

Г - я я ж г д
Винегрет выложить в тарелку гопкпй и 

Рон положить кусочки пнЯи ™ У Р 0И’ с четырех сто- 
сить винегрет бЫ’ пол? ть их майонезом. Укра-
™ ать зеленькГпетрушки СВеКЛ° И’ ЗЫИШМ

Фелшы В; 2 сельди или сардины, 2 карго-Фелины, 1 огурец соленый, 1 помидор, 1 морковь
З ет  3е„ Т 10г°  г°Р °шка консервированного, 1 свекла
ковскшъ'Ш] маионеза’ 1 чайная ложка соуса «Мос- 
ковеши», 1 гоЛовка лука зеленого с перьями 

аиные ложки нарезанной зелени. ^
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Винегрет е сельдью свежей или сардиной 
и маринованным луком

Подготовленный для винегрета картофель отварить, 
охладить и нарезать ломтиками, морковь нарезать лом 
тиками, припустить с небольшим количеством воды 
и растительного масла, свеклу красную отварить в ко
жице (если свекла сахарная — варить без кожицы), а за 
тем очистить и нарезать. Соленые огурцы наР^аат^ 
тиками, квашеную капусту перебрать, крупные листья 
порезать. Все смешать, добавив маринованный репчатый 
лук растительное масло, соль и сахар по вкусу.

Перед подачей винегрета к столу доложить в него 
мякоть вареной и охлажденной свежей сельди или сар
дины и осторожно перемешать. Уложить винегрет гор
кой сверху разложить ровные ломтики мякоти сельди 
или сардины свежей, украсить помидорами, огурцами, 
веточками зелени петрушки или укропа.

С о с т а в :  3 картофелины, 1 свекла, 1 2̂ моркови,
1—2 огурца соленых, 2 ст. ложки квашеной капусты,
1 стакан маринованного лука, 2 ст. ложки масла 
растительного, 1 чайная ложка сахарного песку,
2 свежей сельди или 3 свежей сардины.

Винегрет с маринованным луком и копченой сельдью

Приготовить винегрет так, как указано в предыдущем 
рецепте Филе копченой сельди нарезать ровными тон
кими кусочками (часть сельди оставить для украшения), 
соединить их с винегретом, заправить по вкусу и разме
шать. Украсить сельдью, овощами и посыпать зеленью.

С о с т а в :  1 сельдь копченая, 1—2 картофелины,
1 свекла, 1—2 моркови, 1 огурец, 2 ст. ложки ква
шеной капусты, 1 стакан лука маринованного,
2 ст. ложки масла растительного, 1 чайная ложка 
сахарного песку, 2 чайные ложки нарезанной зе
лени.

Салат «Зима» с сельдью
Отварной картофель, соленые огурцы нарезать лом

тиками лук репчатый — полукольцами, вареную мор
ковь — кружочками, сваренное вкрутую яйцо мелко на

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



шинковать, перец сладкий консервированный нарезать
соломкой, зеленый лук — дольками длиной Н/2_2 см
сельдь соленую — мелкими кусочками. ’

Все смешать, добавить консервированный зеленый 
горошек. Салат заправить майонезом и сметаной, посо
лить и осторожно перемешать.

Положить горкой в салатник, украсить сельдью, яй- 
дом, зеленым луком, солеными огурцами, морковью

С о с т а в :  2—3 картофелины, 1—2 огурца соленых, 
1 2 головки лука репчатого, 2 головки зеленого 
лука с перьями, 2 стручка перца консервированного
1 морковь, 2—3 ст. ложки зеленого горошка, 2 яйца,
2 ст. ложки майонеза, 2 ст. ложки сметаны, соль по 
вкусу.

Салат «Весна» с сельдью

Лук нарезать дольками длиной 1 у2—2 см, свежие 
огурцы, помидоры и сваренные вкрутую яйца кружочка
ми, листики салата — крупными кусками или соломкой. 
Филе сельди разрезать на равные кусочки. Все смешать 
и заправить салатной заправкой (см. стр. 15).

Салат уложить в салатник горкой, украсить ломти
ками сельди, огурцами, помидорами, зеленым луком ли
стиками салата, яйцом и посыпать зеленью.

С о с т а в :  1 сельдь, 2—3 огурца, 2 помидора, 2 го
ловки зеленого лука с перьями, 2—3 яйца, 50 г са
лата, /2 стакана салатной заправки, 2 чайные лож
ки нарезанной зелени укропа.

Салат «Лето» с копченой сельдью

* аР. Г Й молодой картофель, свежие огурцы, поми- 
Й н о й  ш еЗЭ9Ь КруЖ0ЧКами’ лук зеленый-дольками 
велир -  СМ’ лис™ ки салата -  соломкой, красный
ми Кго Ружочками> филе сельди — ровными кусочка- 
ной заправкой.^’ ЗЗПраВИТЬ сметаной. солью или салат-

ной̂ ср"п̂ Т П0Л0Жить. горкой, украсить ломтиками копче-
дом и Лп Г ; пПОМИДОрамИ’ листиками салата, свежим огур- 

посыпать зеленью петрушки или укропа.
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С о с т а в :  1 копченая сельдь, 4—6 клубней, мол 
дого картофеля, 1 - 2  свежих огурца, 1 - 2  гюмиДо- 
,)а 3—4 редиски, 3 головки зеленого лука с пеР^  
ми 1 - 2  яйца, 2 5 -3 0  г зеленого салата, Ъ  стакана 
сметаны или салатной заправки, 2 чайные ложки 
зелени укропа или петрушки.

Салат картофельный с грибами, с соленой 
или копченой сельдью

Вареный картофель, огурцы свежие нарезать кру
жочками или полукружочками. Грибы соленые или мари- 
Гванные отделить от маринада и нарезать дольками 
Репчатый лук нарезать кольцами или п
зеленый — дольками длиной 1—172 см. Филе соленой 
или копченой сельди нарезать ровными кусочками.

Все заправить горчичной или салатной заправко , 
украсить огурцами, грибами, сельдью, зеленым луйом.

С о с т а в :  1 сельдь, 3—4 картофелины, 2 ст. лож
ки соленых или маринованных грибов, 1—2 огурца 
свежих, 1—2 лука репчатого, 50 г зеленого лука, 
72 стакана горчичной или салатной заправки.

Салат картофельный с копченой сардиной

Вареный картофель нарезать ломтиками, соленые 
огурцы — полукружочками, лук репчатый — полукру
жочками, зеленый лук — дольками длиной 1 /2—4 см, 
листики салата -  соломкой. Филе сардины без кожи раз
делить на две части (способ разделки сардины см. на 
сто 9Г одну — смешать с овощами, другую оставить 
для украшения салата. Овощи с сардиной и зеленым 
горошком заправить майонезом, посолить и осторожно 
перемешать. Положить салат горкой в салатник, укра
сить ломтиками сардин, листиками салата огурцами. 
Сверху сардины слегка полить майонезом. Салат посы
пать зеленью петрушки или укропа.

С о с т а в :  2—3 сардины горячего копчения, 4—5 
картофелин, 1—2 огурца соленых, 2 головки лука 
репчатого, 1 головка зеленого лука с перьями, 1—2 
ст. ложки зеленого горошка, 3—4 ст. ложки майо-\ 
неза, 25—30 г зеленого салата, 1—2 чайные ложки 
нарезанной зелени, соль по вкусу.
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Салат из килек, хамсы, тюлек
Картофель, морковь вареные, огурцы свежие или со*

леные, помидоры нарезать ломтиками, зеленый л у к __
дольками длиной 1У2—2 см, добавить зеленый консерви
рованный горошек, мякоть соленых килек или хамсы тю
лек, освобожденных от голов, внутренностей и хвостиков 
и заправить салатной заправкой (см. стр 15) ’

Салат положить горкой в салатник и украсить рыб
ками, помидорами, свежими огурцами, листиками сала
та и посыпать зеленью.

В1 19 °  2 шлек\  хамсы> т1°лек, 2 - 3  карто-
2 головки1 ° гуРЦа’ 1~ 2 помндора, 1 морковь, 2 головки зеленого лука с перьями, 3 ст. ложки зе-

Т ш М ь ш л п Т " ’ 5~ 6 ЛиСТШОв Салата 3^ 7 о ,\ 1  урезанной зелени петрушки, укро
па, /2 стакана салатной заправки. Р

Салат из слабосоленой сельди с рисом

Сельдь разделать на филе и нарезать равными кусоч 
ками или соломкой. Лук репчатый нарезать полуколь
цами, залить кипящей водой на 1—2 мин воду слить 
а лук быстро охладить. Листики салата нарезать солом 
кои. Рис перебрать, промыть, засыпать Гкипящую п?д- 
соленую воду (3 стакана воды на 2 ст ложки пися! пЬ 
рить до готовности. Рнс переложить Тв Г у р ^ а Г / ’о *л "

оез?ниырЬ С*Мешать с Рисом- лУком, добавить мелко на- 
хорошо перЬмешает Г НЫИ ЗЗПраВИТЬ МаЙОНез™  и

тикаш асТелыЬг°Тп1Ьжп СЭЛатник Г0РК0Й и украсить лом- льди, кружочками яиц, листиками салата.
С о е  т а в. 1 сельдь-филе, 2 ст. ложки риса 2_3

З я й 1 7  3 УК7  сРтМЧаТ0г0’ 40~ 50 2 зелено^  аалаш,О яйца, 3—4 ст. ложки майонеза,

;; “ аСр™оЕннойРк " ™ с т о Г ( е ™ Т 2 5  Ма2?Глоб"аН“ Й “ У*  
дольками ̂ длиной Ц
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резанную кусочками отварную свежую сельдь или отвар
ную свежую сардину, добавить нарезанные листики 
зеленого салата и все перемешать.

Выложить горкой в салатник, положить вокруг кусоч
ки сваренной рыбы, украсить листиками салата и посы
пать зеленью.

С о с т а в :  2 свежей сельди или 3—4 сардины,
1 стакан капусты маринованной, 1 стакан лука ма
ринованного, 3—4 ст. ложки нарезанного зеленого 
лука, 25 г салата зеленого, 2 чайные ложки наре
занного укропа.

Салат из маринованного лука с картофелем 
и сельдью копченой или соленой

Маринованный лук (см. стр. 25) смешать с нарезан
ным вареным картофелем, вареной морковью. Добавить 
масло, мелко нарезанное филе сельди и перемешать.

Положить салат горкой в тарелку или салатник, укра
сить кусочками сельди, свежими помидорами, листиками 
зеленого салата и посыпать зеленью.

С о с т а в :  1 сельдь, 1Ч2 стакана маринованного лу
ка, 3—4 картофелины, 1 морковь, 1 ст. ложка масла 
растительного, 25 г .салата зеленого, 1—2 поми
дора.

Салат из смеси маринованных овощей с картофелем, 
с салакой или кильками

Смешать лук маринованный с маринованной свеклой 
и сладким стручковым перцем, добавить вареный, наре
занный ломтиками картофель и нарезанный дольками 
длиной Н/г—2 см зеленый лук.

Соленую салаку разделать на филе и мелко нарезать, 
у крупных килек удалить хребтовые косточки. Все пе
ремешать вместе, добавить растительное масло.

Салат положить горкой в салатник, украсить салакой 
или кильками, листиками салата, зеленым луком и по* 
сыпать зеленью.

С о с т а в :  2—3 салаки или 15—20 килек, по 1/2 ста
кана маринованного лука и свеклы, 2 ст. ложки 
маринованного сладкого перца (см. стр. 25—26),
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тиков сал ата , 2 чайные лож ки н е р е з в  1елени'.

Салат зеленый с копченой сардиной

Крупные листики салата тщательно перебрать отпр  
лив корешки, промыть и нарезать „а две -  т р Г ’час?и 
мелкие оставить целиком. Огурцы свежие нарезать кп™’ 
жочками или полукружочками зеленый " ар ь РУ' 
длиной Р /з -2  см. Все сменшть зя п п ! У Д? ЛЬКами 

Перед подачей к столу п ол ость  / с а ™  Кус“ Т Г

“л Г ; Кроп™ками —  ■  ™ с ь , „ Г " ™ ; у Г „

Сл ° « о 1 о с а А т 7 РЧ г НЫ т р я ч е г °  копченая, 200 е зе-
л и т  с п е с ь я 2  1  2 гол о ш и  я в н о г о
лож ки Я е р я и ' \  ст- ложки майонеза, 2 чайные 
лож ки нарезанной зелени петруш ки или у к р Л а .

Салаг из помидоров с сельдью

репчатый — к ^ а д м и °МН а°тарелК 3 К р у ж о ч к а м и > ЛУК ку р тпхт г тт/̂ гт арелку положить вперемеж-
Филе соленой или ™ ™ ;.„ЛГс™ьди“асРИаН" 0Г0 “а“СКОСЬ
репчатый. Перед подачей к стоп/г-, свежие огУРДы, лук 
заправкой (см. стр. 15) и посыпать зеленьщ ^ СаЛа™ °Й

помИора, 3 свежих Угарна %™копченая' 3 свежих 
чатого, >/2 стакана салатной зап р аТ ки Т  7 ™  ^  
ложки мелко нарезанной зелеТЛ  ' 2 'ШШШе

Салат оьощной с яблоками и сельдью

ные^йцаЫп о л Х 1 Г е ;г 1МОРКОВЬ’ ° Гурцы свежие- в а р *  
сердцевины 1 2  ’ яблоки> очищенные от кожицы и 
ЛУК репчатый— копТЬ полУкРУжочками (ломтиками), 
Или кусочками (Ьипр ™ МИ’ листики салата — соломкой 
ными кусочкамиФКрр ° И или копченой сельди — рав- Усочками. Все соединить, добавить майонез, уксус
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столовый, соус «Московский», соль по вкусу и все хоро
шо перемешать.

Салат положить горкой в тарелку или салатник, 
украсить ломтиками сельди, яйцом, яблоком, листиками 
салата и посыпать нарезанной зеленью.

С о с т а в :  2 сельди, 2—3 картофелины, 1—2 огур
ца, 1—2 моркови, 1 яблоко, 2 головки лука реп
чатого, 2 помидора, 2 яйца, 3—4 ст. ложки майоне
за, 1 столовая ложка уксуса столового, 1 чайная 
ложка соуса «Московский», соль по вкусу, 25 г са
лата зеленого, 1—2 чайные ложки нарезанной зе
лени.

Салат евощней с копченой сельдью

Вареный картофель нарезать ломтиками, свежие 
огурцы и помидоры — кружочками, а крупные — полу- 
кружочками, лук зеленый — дольками длиной 1 '/2 2 см,
филе сельди — мелкими кусочками. Все смешать и за
править салатной заправкой (см. стр. 15).

Салат положить горкой в салатник, украсить кусоч
ками филе сельди, свежими огурцами, зеленым луком, 
листиками салата и посыпать зеленью.

С о с т а в :  1 сельдь копченая, 4—5 картофелин, по 
1—2 свежих огурца и помидора, 100 г лука зеле
ного, ’/г стакана заправки салатной, 6—8 листиков 
салата, 2 чайные ложки нарезанной зелени пет
рушки.

Закуски из рубленой 
сельди

Сельдь рубленая по-домашнему

Филе вымоченной сельди порубить на деревянной 
доске вместе с сырым репчатым луком, сваренными 
вкрутую яйцами до получения однородной массы, затем 
добавить черствый пшеничный хлеб (без корок), предва
рительно запеченный в винном уксусе или столовом 2%- 
ном, натертое антоновское яблоко, соль, сахар, расти
тельное масло, молотый перец и хорошо перемешать.
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Придать полученной массе форму сельди, приставить го
лову и хвост. На гарнир положить нарезанные ломтика
ми свежие огурцы, помидоры, яблоки свежие или мари
нованные, лук зеленый, листики салата. Сверху сельдь 
посыпать рубленым яйцом и мелко нарезанным укропом.

С о с т а в :  2 сельди, ’/з городской булки, 2 яйца, 
1 яблоко, 1—2 головки лука репчатого, 1—2 ст. лож
ки масла растительного, */г чайной ложки сахарного 
песку, 2 3 ст, ложки винного уксуса, соль и моло
тый перец по вкусу;

гарнир, по 1 2 огурца и помидора, 1 яблоко
свежее или маринованное, 2—3 ст. ложки нарезан
ного зеленого лука, 4—5 листиков салата, */2 яйца, 
1 чайная ложка нарезанной зелени петрушки или 
укропа.

Сельдь рубленая с картофелем

Филе вымоченной сельди вместе с предварительно 
сваренным и охлажденным картофелем, замоченным в 
кипяченой холодной воде и отжатым пшеничным хлебом, 
репчатым луком, провернуть через мясорубку, а затем 
заправить по вкусу уксусом, растительным маслом 
солью, перцем и сахаром.

Гарнировать так же, как сельдь рубленую по-домаш
нему (см. выше).

С о с т а в :  2 сельди, 1 ломтик (30 г) хлеба, 1 варе
ная картофелина, 2 головки лука репчатого, 1—2 
ст. ложки масла растительного, 1—2 ст. ложки ук
суса столового 3%-ного, 1 чайная ложка сахарного 
песку, соль и молотый перец по вкусу.

Рубленая салака или кильки с маринованной свеклой

Подготовленную рыбу вместе с хлебом, маринованной 
свеклой, репчатым луком, яйцом пропустить два раза че
рез мясорубку с мелкой решеткой. Заправить маслом.

арнировать маринованной свеклой, огурцами, помидо
рами, луком зеленым и др.

С о с т а в :  250 г салаки или килек, 1—2 головки 
лука репчатого, 2 ст. ложки свеклы маринованной,
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1 —2 ст. ложки масла растительного, 2 ломтика хле
ба пшеничного, 1 яйцо.

Гарнир: 2 ст. ложки свеклы маринованной, по 
1—2 огурца и помидора :свежих, 2—3 ст. ложки на
резанного зеленого лука.

Рубленая салака или кильки с маринованным репчатым 
луком

Мякоть подготовленной рыбы промыть, хорошо от
жать от воды, смешать с замоченным в воде и отжатым 
пшеничным хлебом, маринованным луком и пропустить 
два раза через мясорубку 1 с мелкой решеткой. Заправить 
растительным маслом.

Положить на тарелку горкой или в форме сельди, 
гарнировать маринованным луком, помидорами, свежим 
огурцом, вареным яйцом, зеленым луком, листиками са
лата.

С о с т а в :  250 г салаки или килек, 3 ст. ложки ма
ринованного лука, 2 ломтика хлеба пшеничного, 
1 —2 ст. ложки масла растительного;

гарнир: 1—2 ст. ложки маринованного лука, по 
1 огурцу и помидору, 1 головка зеленого лука с 
перьями, 5—6 листиков сйлата, 1 яйцо.

Сельдь рубленая с маринованным репчатым луком 
и маринованными яблоками

Подготовленное филе сельди, предварительно замо
ченной в кипяченой холодной воде, и отжатый черствый 
пшеничный хлеб, маринованный репчатый лук, марино
ванные яблоки (см. стр. 25—26) провернуть через мясо
рубку, смешать и заправить растительным маслом, руб
леными вареными яйцами.

Придать массе форму сельди, посыпать рубленым 
яйцом.

С о с т а в :  2 сельди, 1 */2 ломтика пшеничного хлеба. 
1—2 яблока, 2 ст. ложки лука маринованного, 1—$ 
яйца, 1 ст. ложка масла растительного.

1 При изготовлении подобных изделий из хамсы и тюльки после 
удаления голов, внутренностей, хвостиков филе дважды провертыва 
ют через мясорубку и протирают через сито.
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Рубленая салака или килька со свеклой, 
морковью и творогом

Мякоть рыбы промыть, отжать и пропустить два раза 
через мясорубку (с мелкой решеткой) с вареной свеклой, 
морковью, предварительно припущенной в малом коли
честве воды с маслом, пастеризованным творогом. Все 
хорошо перемешать. По вкусу заправить сахаром и солью-

Придать массе форму сельди, полить сметаной и по
сыпать мелко нарезанным укропом.

С о с т а в :  250 г соленой салаки или килек, 1 мор
ковь, 1—2 свеклы мелкой, 3—4 ст. ложки творога,
2—3 ст. ложки сметаны, у2 чайной ложки сахарного 
песку, 1 чайная ложка нарезанной зелени.

Сельдь рубленая с творогом и маслом

Подготовленное филе сельди пропустить через мясо
рубку вместе с творогом, добавить хорошо размятое сли
вочное масло и перемешать.

С о с т а в :  2 сельди, 1 стакан творога, 1—2 ст. лож
ки масла сливочного.

Фаршмак из сельди с творогом

Филе сельди с творогом дважды провернуть через мя
сорубку, добавить пастеризованную сметану, сахар, мел
ко нарезанный зеленый лук и зелень укропа, хорошо 
взбить веничком и поставить в холодное место. Перед 
подачей к столу посыпать тертым сыром.

С о с т а в :  1 сельдь соленая, 2 стакана творога, 
Уг стакана сметаны, 1 головка лука зеленого с перь
ями, у2 чайной ложки сахарного песку, соль по вку
су, 15—20 г сыра.

Сельдь рубленая с картофелем и яичным желтком

Филе сельди провернуть через мясорубку вместе с ва
реными картофелем и яичным желтком. Положить на та
релку, придать форму сельди, залить сметаной, посыпать 
руоленым яичным белком, смешанным с нарезанным зе
леным луком.
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С о с т а в :  I сельдь соленая, 3—4 картофелины, 1 
2 яйца, /2 стакана сметаны, 2 головки лука зеленого] 
с перьями. 1

Сельдь рубленая с зеленым горошком

Приготовить, как сельдь рубленую по-домашнему. 
(см. стр. 48), но вместо хлеба пшеничного добавить рас
тертый консервированный зеленый горошек.

С о с т а в ;  2 сельди, 3 ст. ложки зеленого горошка,
1 ^ яйца, 1 яблоко, 1 головка лука репчатого, \
1—2 ст. ложки масла растительного, >/2 чайной лож
ки сахарного песку, 2—3 ст. ложки уксуса винного, 
соль и молотый перец по вкусу.

Сельдь рубленая со свиным шпиком

Фшш вымоченной соленой сельди и свиной шпик, лук| 
репчатый провернуть через мясорубку, добавить по вкусу' 
готовую столовую горчицу, столовый уксус и хорошо пе
ремешать.

I арнировать зеленым луком, огурцами, зеленым го
рошком и сельдь полить горчичной заправкой.

С о с т а в .  2 сельди, 1—2 головки лука репчатого 
50 г шпика свиного, 1—2 ст. ложки 3%-ного уксуса 
столового, У2 чайной ложки столовой горчицы,
0 ст. ложек горчичной заправки.

Сельдь рубленая с майонезом и сладким 
стручковым перцем

Подготовленное филе соленой сельди с вареным кар-! 
тофелем пропустить через мясорубку, добавить рубленые 
яица,„ перец стручковый сладкий, мелко нарезанные зеЧ 
леныи лук, зелень петрушки, натертое на терке яблоко.! 
осе заправить майонезом и по вкусу солью, молотым' 
перцем.

Украсить рубленую сельдь яйцом, яблоком, зеленым, 
луком, веточками зелени-

С о с т а в :  2 сельди, 2 картофелины, 2—3 яйца
1 стручок сладкого перца, у2 яблока, 1—2 головки 
зеленого лука с перьями, 3—4 ст. ложки майонеза,\
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1 ~ 1 ,^ Т 1Ка 3еЛеШ Петрршки- С0М’ перец молотыйп и  в к у с у .

гарнир: 1 яйцо, 1 яблоко, 1 головка зеленого ли- 
ксх с перьями, 2 веточки зелени петрушки.

Тефтели из свежей сельди (сардины или салаки] 
в маринаде 1

Филе сельди пропустить через мясорубку, соединить 
с обжаренной до светло-желтого цвета пшеничной му
кой, предварительно разведенной грибным бульоном до 
консистенции очень густой сметаны, добавить мелко на- 
рубленные и слегка обжаренные репчатый лук и вареные 
грибы, соль. Скатать шарики, запанировать в муке об
жарить на растительном масле и охладить.

На тарелку положить тефтели, полить их овощным 
маринадом (см. стр. 23) и посыпать нарезанным зеле
ным луком.

С о с т а в :  250 г филе сельди (сардины или сала
ки), 2 ст. ложки муки пшеничной (в том числе 
1 ст. ложка для панировки тефтелей), 3 ст. ложки 
масла растительного, 2 головки лука репчатого, 
1—2 сухих гриба, 6 ст. ложек овощного маринада,
1 2 головки зеленого лука с перьями.

Сельдь соленая с копченой треской, майонезом 
и гарниром

Мякоть филе копченой трески с мякотью филе сельди 
пропустить через мясорубку и заправить майонезом. Мас
су выложить на тарелку горкой, гарнировать маслинами, 
свежими и солеными огурцами, помидорами, зеленым л у- 
•'■ом и листками салата.

С о с т а в :  1 'сельдь, 300 г копченой трески, 3—4 
ст. ложки майонеза, 6—8 маслин, 2—3 свежих огур- 
Ча> 2 3 помидора, 2 головки зеленого лука с перья
ми, Ю г зеленого салата.

Сардина копченая с треской копченой и луком зеленым

Мя^реску К0ПЧРНУЮ> очищенную от кожицы и костей, п 
ть копченой сардины вместе с ошпаренным и охлаж
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денным репчатым луком пропустить через мясорубку, до
бавить вареные рубленые яйца, заправить майонезом и 
хорошо перемешать.

Рубленую массу положить в селедочницу в форме 
сельди и посыпать нарезанным зеленым луком.

С о с т а в :  300 г трески, 100 г сельди копченой, 
4 ст. ложки майонеза, 2 головки лука зеленого 
с перьями, 1—2 яйца.

Треска копченая с сельдью копченой, 
майонезом и репчатым луком

Треску копченую очистить от кожи и костей, соеди
нить с филе копченой сельди, провернуть через мясоруб
ку и заправить майонезом.

Репчатый лук нарезать кольцами, залить кипящей во
дой на 1—2 мин, затем воду слить и лук быстро охла
дить; смешать с майонезом, посолить и подать его на 
гарнир.

Сверху посыпать все нарезанной зеленью.
С о с т а в :  300 г трески, 100 г сельди копченой, 
5 ст. ложек майонеза, 2—-3 головки лука репчатого,
1—2 чайные ложки нарезанной зелени петрушки 
или укропа.

Ассорти с огурцом

Крупные свежие огурцы очистить от кожи, разрезать 
вдоль пополам, столовой ложкой удалить семена (их 
можно добавить потом в рубленую сельдь).

По обоим концам огурца положить листики салата, а 
затем из бумажного конусообразного конвертика выжать 
на них взбитое селедочное или килечное масло, а посе-: 
редине положить горкой рубленую сельдь. Между мас-- 
лом и рубленой сельдью поставить вертикально полукрун 
жочки свежих помидоров или красной редиски.

С о с т а в :  4 свежих огурца, 8 ст. ложек рубленой 
сельди, 4 ст. ложки селедочного или килечного мас
ла, 16 листиков салата, 1—2 помидора или 4—5 ре- 1 
дисок.
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На середину круглого олюда положить горкой рубле
ную сельдь и посыпать рубленым яйцом. На вершину гор
ки ртом кверху положить головку сельди. В ротик вста
вить несколько листиков салата или зелени петрушки. 
У основания горки вперемешку положить ровными лом
тиками филе сельди соленой, копченой, кильки, салаки 
Между ними разместить букетики гарнира: нарезанные 
кубиками морковь, свеклу, картофель, кружочки огурцов, 
помидоров, зеленый горошек, дольки вареных яиц, наре
занные зеленый и репчатый лук и т. д. Гарнир и кусочки 
сельди, кильки полить горчичной заправкой. (В качестве 
гарнира можно также положить взбитое желе из горчич
ной заправки, см. стр. 14).

С о с т а  в: 4—5 ст. ложек сельди рубленой, 1 яйцо, 
по у4 филе соленой и копченой сельди, 5—6 килек,
1 салака, по 1 ст. ложке моркови, свеклы, зеленого 
горошка, 3 ст. ложки нарезанного зеленого лука,
1 головка лука репчатого, по 1 огурцу и помидору, 
5 листиков салата, 5—6 ст. ложек заправки гор
чичной.

Свежие яблоки, фаршированные рубленой сельдью

Свежие яблоки вымыть, разрезать вдоль пополам, 
удалить плодоножку, чашечку, сердцевину'и столовой 
ложкой вырезать часть мякоти. Заполнить яблоки рубле
ной сельдью, положить на блюдо фаршем кверху, посы
пать мелкорубленым яйцом и нарезанной зеленью.

Сочетав :  2 яблока, 4—5 ст. ложек сельди рубле
ной, 1 яйцо, 1 чайная ложка зелени.

Помидоры, фаршированные сардиной 
горячего копчения

о ^ т , ^ ГОТОВЛенНую саРдинУ порубить ножом. Свежие 
няпроо наРезать мелкими кубиками, лук зеленый мелко 
чпм ТЬ’ ВСе сме„шать и заправить сметаной или майоне- 
пкусу ЛИ сметаной> смешанной с майонезом, и посолить по

нуть,СВеЖИХ помидоров срезать верхушки, ложкой вы- 
1 якоть и протереть ее через сито. Помидоры нафар-
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шировать руоленои сардиной, положить на тарелку ч| 
сверху полить майонезом, смешанным с протертой [ 
мякотью, и посыпать зеленым луком.

С о с т а в :  250 г сардины, 6—8 помидоров, 2 огур-, 
ца, 2 головки лука зеленого с перьями, 3 ст. ложки\ 
майонеза, 3 ст. ложки сметаны.

Яйца, фаршированные сельдью и маслинами

Желтки вареных яиц смешать с рубленым филе солен 
ной или копченой сельди, мякотью маслин, репчатым лу-̂  
ком, заправить майонезом и взбитым сливочным маслом^ 
Полученной массой заполнить половинки яиц, освобожн 
денных от желтков.

На тарелку положить листики салата, на них — пон 
ловинки яиц фаршем кверху, полить майонезом, росын 
пать мелко нарезанной мякотью маслин и зеленью."

Фаршированные яйца можно украсить свежим огурн 
цом, помидорами, зеленым горошком, луком зеленым.

С о с т а в :  6 яиц, 1 сельдь, У2 головки лука репча\ 
того, 3 чайные ложки масла сливочного, 3 ст. лож-1 
ки майонеза, 4 маслины, 1 чайная ложка нарезац  
ной зелени. *

Фрикадельки из свежей салаки в овощном маринаде

Мякоть салаки без хребтовых и реберных костей прон 
мыть, отжать и пропустить через мясорубку. В получена 
ную массу добавить мелко нарубленный репчатый лук,] 
сырое яйцо, муку пшеничную, слегка обжаренную с мае-] 
лом, соль, молотый перец, мелко нарезанную зелень пет-] 
рушки и все хорошо перемешать.

Сформовать из этой массы круглые шарики весом | 
20—25 г. В широкую кастрюлю положить фрикадельки* 
налить немного бульона или горячей воды так, чтобы] 
они были ею только покрыты, добавить лавровый лист| 
перец душистый, морковь, петрушку и сварить при очень] 
слабом кипении под закрытой крышкой в течение 8- 
10 мин. Затем вынуть из отвара и охладить.

Положить на тарелку, полить овощным маринадом и] 
посыпать нарезанным зеленым луком.
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С о с т а в :  250 300 г салаки, 2 ст. ложки муки 
пшеничной, 1 яйцо, 2 головки лука репчатого, 3 чай
ные ложки нарезанного зеленого лука, 1 веточка 
петрушки, 1 ст. ложка масла растительного, 5 
6 ст. ложек овощного маринада (см. стр. 24_25)

Икра из соленой сельди и маринованных овощей
Подготовленное филе сельди с икрой и молокой пору- 

бить мелко вместе с маринованными свеклой, луком 
стручковым сладким перцем (без сока).

Свежие помидоры мелко нарезать, слегка обжарить, 
протереть через сито и смешать с остальной массой. До
бавить растительное масло, по вкусу — соль, сахар Хо
рошо размешать. ’ к’

С о с т а в .  2 сельди, '/г стакана маринованного лу
ка, по 2 ст. ложки маринованной свеклы и перца 
сладкого маринованного, 1—2 помидора, 1—2 ст. 
ложки масла растительного.

Икра сельди

Икру сельди, предварительно вымоченной, пропустить 
через мясорубку, добавить мелко нарубленный репчатый 
лук, по вкусу — соль, сахар, столовый уксус, масло рас
тительное и хорошо перемешать.

Икру положить горкой в тарелку. Гарнировать свежи
ми помидорами, свежими огурцами, листиками салата и 
зеленым луком.

С о с т а в :  200 г икры, 2 головки лука репчатого, 
1—2 ст. ложки масла растительного, 1—2 ст. ложки 
уксуса, У4 ст. ложки сахарного песку, 2 помидора,
1 2 огурца, 1 головка лука зеленого с перьями,
5—6 листиков салата.

Сельдь, салака, сардина свежая в майонезе с желе

Порции или филе вареной или припущенной рыбы 
охладить. На блюдо налить несколько ложек слегка подо
гретого при помешивании майонеза с добавлением желе 
.(см. стр. 16). Когда майонез слегка застынет, сверху 
положить порции рыбы, залить майонезом с желе и по
ставить в холодное место. Как только майонез с желе за
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стынет, порции загарнировать маринованной красной или 
белокочанной капустой, зеленым луком, свежими или со
леными огурцами, помидорами, листиками салата.

С о с т а в :  2 сельди или 4 салаки, или 4 сардины,
4—6 ст. ложек майонеза с желе, по 2 ст. ложки ка
пусты и лука маринованного, по 1 огурцу и поми
дору, 1 головка лука зеленого с перьями, 5—6 лис
тиков салата.

Сельдь соленая, копченая, салака пряная 
в майонезе с желе

Филе сельди или салаки нарезать наискось на ровные 
ломтики, положить их на тарелку на расстоянии один от 
другого 1—2 см, залить майонезом с желе (см. стр. 
16) и поставить в холодное место. 1

Застывшую сельдь украсить по краям тарелки кру
жочками свежих огурцов, помидоров, морковью вареной, 
яйцом, листиками салата.

С о с т а в :  2 сельди или 4 салаки, 4—6 ст. ложек 
майонеза с желе, по 1 огурцу и помидору, моркови, 
яйцу, 5—6 листиков салата.

Сельдь соленая или копченая, салака пряная в желе 
из горчичной или салатной заправки

Филе сельди нарезать наискось на кусочки, положить 
на блюдо и придать форму сельди, приставить голову и 
хвост, залить взбитым, а затем слегка подогретым на во
дяной бане желе из горчичной или салатной заправки 
(см. стр. 14) и поставить в холодное место, чтобы желе 
застыло.

На гарнир положить свежие огурцы и помидоры, на
резанные кружочками, лук репчатый, нарезанный коль
цами, или лук зеленый, нарезанный палочками длиной
3—4 см.

С о с т а в :  1—2 сельди или 3—4 салаки, 6 ст. ло
жек взбитого желе из горчичной или салатной за
правки, 1 свежий огурец, 1 помидор, 2 головки лу 
ка репчатого или 2—3 головки лука зеленого к 
перьями.
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Лук репчатый обжарить до мягкости, добавить томат- 
пюре и продолжать жарить на слабом огне 5 мин 
По вкусу добавить сахар и охладить.

Сельдь филе положить в селедочницу, сверху полить 
приготовленным соусом и посыпать зеленью.

С о с т а в :  1—2 сельди, 3 головки лука репчатого 
3 ст. ложки масла растительного, 2—3 ст. ложки 
томат-пюре, 1 чайная ложка сахарного песку.

Сельдь копченая под майонезом

Филе сельди нарезать наискось равными кусочками 
положить в селедочницу и придать форму сельди. Залить 
майонезом, в который предварительно добавить уксус 
и сахар. }

По краям сельдь украсить нарезанным зеленым лу
ком, морковью, картофелем, свеклой, яйцом, свежими 
огурцами, помидорами.

С о с т а в :  1—2 сельди, 2—3 ст. ложки майонеза, 
1 ст. ложка уксуса 3%-ного, у2 чайной ложки са
харного песку, 1—2 картофелины, по '/2 свеклы 
моркови, помидора, огурца, 1 яйцо, 2—3 ст. ложки 
нарезанного зеленого лука.

Сардины горячего копчения под майонезом

бттт?,Г сРезать головки, как у сельди, отрезать край 
И кончиком ножа Удалить внутренности. Затем с 

ВЫ „  И сардины снять кожицу по направлению от голо- 
п т ,  ТХВ0СТУ и пальцами разнять и отделить филе со сто
роны спинки от позвоночной и рубленых костей.
незом1Ле СаРдин положить на тарелку и полить майо-

лрн!1тГар1"Ир положить нарезанные кубиками и заправ-
лук зТпРт.!й " е30М отваРные картофель, морковь, свеклу, ук зеленый, листики салата.

С о с т а в :  3—4 
2 картофелины, 
ков салата, 3 ст.

сардины, 3 ст. ложки майонеза, 
по 1 моркови и свекле, 3—5 листи- 
ложки нарезанного зеленого лука.
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Сельдь, салака, сардина свежая жареная 
и замаринованная в маринованном луке

Филе сельди, салаки или сардины посолить, обвалять 
'(запанировать) в муке, обжарить на растительном масле 
с обеих сторон и охладить. Готовую рыбу положить в 
эмалированную посуду, залить маринованным луком 
(см. стр. 25) и поставить в холодильник на одни сутки.

С о с т а в :  3 сельди, 4—5 сардин или салаки, 1 Уг— 
2 ст. ложки муки пшеничной, 2 ст. ложки раститель
ного масла, 300—400 г маринованного лука.

Сельдь, сардина свежая жареная 
с маринованной капустой

Сельдь или сардину посолить, обвалять в муке и об
жарить с обеих сторон до образования румяной корочки 1 
и на несколько минут поставить в жарочный шкаф.

Охлажденную рыбу положить на блюдо. Гарнировать 
маринованной капустой, листиками салата. Капусту по
сыпать мелко нарезанной зеленью петрушки или укропа.

С о с т а в :  3 сельди свежей или 4—5 сардин, 1— 
2 ст. ложки муки пшеничной, 2 ст. ложки масла рас
тительного, 5—6 ст. ложек капусты маринованной, 
1—2 чайные ложки нарезанной зелени.

Сельдь, сардина, кильки, хамса, тюльки свежие 
жареные под овощным маринадом

Филе сельди или сардины, или кильку, хамсу, тюльку 
обвалять в муке, обжарить и охладить. Положить на та
релку и полить охлажденным маринадом (см. стр. 23), 
сверху маринада положить кружочек лимона и посыпать 
зеленым луком.

С о с т а в :  3 сельди или 4—5 сардин, либо 200— 
300 г килек, хамсы, тюлек, 1У2—2 ст. ложки муки 
пшеничной, 2—3 ст. ложки растительного масла, 
6 ст. ложек маринада овощного, 2—3 ст. ложки на
резанного зеленого лука, лимон.

1 Сельдь или сардина получится вкуснее, если перед обжарива
нием их замочить на 1 ч в холодном молоке. На 1 к г  разделанной ры
бы — 1 стакан молока.
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Сельдь, салака, сардина свежая жареная 
с хреном и свеклой

Филе сельди, салаки или сардины опустить на 5 мин 
в соленый раствор (200 г соли на 1 л воды), затем вы
нуть, дать обсохнуть, запанировать в муке, обжарить с 
обеих сторон до готовности и охладить.

Положить на тарелку и полить соусом хрен с тертой 
вареной свеклой (см. стр. 19).

С о с т а в :  3 сельди, либо 4—5 сардин или салаки, 
2 ст. ложки масла растительного, 1 '/2—2 ст. ложки 
муки пшеничной, */2 стакана соуса-хрен, свеклы 
средней.

Кильки с яйцом, картофелем и маринованным луком

У килек удалить головы, внутренности и хвостики. 
Положить кильки на тарелку и гарнировать маринован
ным луком, нарезанными кружочками вареным яйцом, 
картофелем. Полить салатной заправкой (см. стр. 15).

С о с т а в :  12—15 килек, 2 ст. ложки маринованно
го лука, Г—2 яйца, 2—3 картофелины, 2—3 ст. лож
ки салатной заправки.

Кильки со свежим огурцом и с желе 
из горчичной заправки

Свежие огурцы разрезать пополам, из каждой поло
винки ложкой удалить семена с мякотью, придав тем са
мым каждой половинке огурца форму глубокой лодочки. 
В углубления положить мякоть килек, посыпать сверху 
рубленым яйцом, смешанным с мелко нарезанным зеле
ным луком и укропом.

Слегка распустить на водяной бане взбитое желе из 
горчичной заправки, добавить нарезанную мякоть огур
цов с зернами, перемешать, залить этой смесью кильки 
и поставить в холодное место, чтобы желе застыло.

С о с т а в :  20 соленых или маринованных килек,
4—5 свежих огурца, 1—2 яйца, 3—4 ст. ложки на
резанного зеленого лука, 8—10 ст. ложек желе из 
горчичной заправки, 1 чайная ложка нарезанной 
зелени.
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Кильки в майонезе с желе и килечным маринадом
Кильки соленые или маринованные очистить от голо

вок, хвостиков и внутренностей, удалить хребтовые косЛ 
точки (по желанию косточки можно оставить). Огурцы] 
нарезать вдоль на ровные пластинки, положить на блюдо}| 
на расстоянии 1—2 см одна от другой, сверху огурцов п о *  
дожить мякоть килек. Посыпать рубленым яйцом, м елю ' 
нарезанным зеленым луком, залить слегка подогреты VII 
на водяной бане майонезом с желе и килечным марина* 
дом (см. стр. 17) и охладить.

По краю блюда положить нарезанные кружочками I 
свежие огурцы, помидоры, вареные яйца, зеленый лук,г 
нарезанный палочками длиной 3—4 см, листики сала:а.1

С о с т а в :  25—30 килек соленых или маринован
ных, 3—4 огурца свежих, 2 помидора, 2—3 яйца,
2 головки лука зеленого с перьями, 5—6 ст. ложек 
майонеза с желе, 5—6 листиков салата.

Яйца под майонезом с соленой сельдью |
Сваренные вкрутую яйца охладить, разрезать вдоль!1 

на две половинки. На блюдо положить листики салата, | 
на каждый листик — широкий ломтик филе соленой I 
сельди, на сельдь — яйцо желтком вниз и сверху полить  ̂
майонезом и посыпать мелко нарезанным зеленым луком.!

С о с т а в :  3 яйца, 6 листиков салата, г/2 сельди, 2
3 столовые ложки майонеза, 3 чайные ложки наре\ 
занного зеленого лука.

Яйца с килечным маслом

Яйца сварить вкрутую, охладить, очистить от скорлу} 
пы, разрезать вдоль пополам, вынуть половинки желтка, 
Сделать конусообразный бумажный конвертик, п о л о ж и т е ! 
в него взбитое килечное масло и выжать массу в места, 
ранее заполненные желтком. *

Вареные желтки растереть с майонезом.
На блюдо положить листики салата, на каждый лис

тик по 1 2 половинки яйца, наполненные килечным
маслом. Сверху полить майонезом, растертым с желтка
ми, и посыпать зеленым луком.

С о с т а в :  4 яйца, 8 чайных ложек килечного мас
ла, 8 листиков салата, 2—3 ст. ложки майонеза,
2 чайные ложки нарезанного зеленого лука.
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Первые блюда

Д л я  приготовления супов рыбу 
сельдевых пород используют как 

в свежем, так и в соленом, марино- 
• ванном, копченом виде, а также кон
сервированную в банках.

Добавление соленой, копченой 
| или маринованной сельди в супы из 
| рыб морских пород (со специфичен 
| ским морским запахом) значитель
но улучшает аромат супов и их вку

совые качества. }
Необходимо знать, что рыба с признаками «ржавчи

ны» резко ухудшает вкус супов, придает им неприятный 
горький вкус. Горьковатым вкусом отличается соленая 
хамса (от разливающейся желчи брюшной полости у при- 
головки). Вот почему употреблять ее для супов можно 
только после предварительного обжаривания.

Сельди крепкого посола надо предварительно вымо
чить, очистить от голов, плавников, внутренностей и раз
делить на филе с кожицей.

Салаку снимают с кости, кильку и тюльку перебира- 
т и тщательно промывают, головки отделяют вместе с 

внутренностями. Плавники отрезают.
Крепкосоленую кильку и тюльку перед варкой следу

ет вымочить. *

п , ^ 0рк,0вь> лук Репчатый для супов перед варкой обжа- 
пипа107 (пассиРУют) на слабом огне, при этом лук обжа- 
вей ЮТ отДельно от Других овощей. Петрушку и сельде- 
дЯНив супы можно класть сырыми, так как при обжари- 

нии (пассировании) они теряют значительную часть 
роматических веществ.

Жап ШеНИЧНуЮ муку ДЛЯ запРавки некоторых супов об- 
поРИтБают с ЛШР°М ДО светло-желтого цвета, непрерывно 

ивая. На 1 ложку муки расходуют 1 ложку масла.
library
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Поджаренную муку охлаждают и, помешивая, постепен
но разводят водой или бульоном (горячим или охлажден
ным) до получения однородной массы, проваривают 5— 
10 мин, а затем заправляют ею суп за 5—10 мин до окон
чания варки.

Суп картофельный с сельдью соленой

Морковь нарезать дольками или крупными кубиками, I 
лук репчатый нашинковать. Обжарить (пассировать) то 
и другое по отдельности на слабом огне до мягкости. | 
Петрушку или сельдерей нарезать так, как морковь.

В кипящую воду положить обжаренные морковь, лук, | 
сырые коренья петрушки или сельдерея и варить на сла-< 
бом огне 10—15 мин, затем добавить картофель. Когда I 
картофель сварится до полуготовности, положить наре
занную соломкой или кусочками в виде ломтиков филе 
сельди и варить суп до готовности картофеля.

За 5 мин до готовности положить нарезанные долька-1 
ми свежие помидоры, лавровый лист, перец душистый и| 
горошком, соль по вкусу.

Разлить в тарелки и посыпать нарезанной зеленьюЗ
С о с т а в :  6—7 картофелин, 1 морковь, 2 головки 
лука репчатого, 1 помидор свежий, */2 корешка пет- \ 
рушки или сельдерея, 2 ст. ложки жира, 1—2 чайл 
ные ложки нарезанной зелени, 1 сельдь соленаяЛ

Суп картофельный с салакой, кильками, 
тюльками солёными

Суп приготовить, как указано в предыдущем рецепте.^
Когда картофель сварится до полуготовности, поло

жить нарезанное на кусочки филе салаки либо подготов
ленную кильку или тюльку и варить до готовности.

За 5 мин до готовности положить лавровый лист, пе
рец душистый и перец горошком.

Разлить суп в тарелки и посыпать нарезанной зе
ленью.

С о с т а в :  7—8 картофелин, 1 морковь, 2 головач 
лука репчатого, У2 корешка петрушки, 2 ст. ложки 
жира, 2 чайные ложки нарезанной зелени, 100 г са
лаки или килек, тюлек или хамсы соленых.
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Суп картофельный готовить, как указано в рецепте 
«Суп картофельный с сельдью соленой».

Когда картофель сварится почти до готовности, поло
жить в суп сформированные фрикадельки и варить его до 
готовности. Для приготовления фрикаделек вымоченное 
филе сельди пропустить через мясорубку; репчатый лук 
мелко порубить, смешать с сельдью, добавить муку, сы
рое яйцо, сформовать шарики величиной с грецкий орех. 
Отварить их в супе при слабом кипении.

С о с т а в ;  6—7 картофелин, 1—2 моркови, 2 голов
ки лука репчатого, 1 помидор свежий, ’/г корешка 
сельдерея, 2 ст. ложки жира, 2—3 чайные ложки зе
лени нарезанной;

для фрикаделек: 1—2 сельдь-филе, 72—-1 яйцо,
2—3 головки лука репчатого, 1—2 чайные ложки 
муки пшеничной или молотых сухарей.

Суп картофельный с консервами «Кильки с овощами 
в томате»

Суп картофельный приготовить, как указано в рецеп
те «Суп картофельный с сельдью соленой».

За 10 мин до готовности положить в суп консервиро
ванные кильки, довести до кипения и отставить на 5— 
10 мин на край плиты для ароматизации супа, не допу
ская переваривания картофеля.

Разлить в тарелки и посыпать мелко нарезанной зе
ленью.

С о с т а в :  3—4 ст. ложки консервов «Кильки с ово
щами в томате», 6—7 картофелин, 1 морковь, 1—2 
головки лука репчатого; 2 ст. ложки масла, '/г кор
ня петрушки, 1—2 чайные ложки зелени.

Рассольник с перловой крупой и фрикадельками 
из свежей и копченой сельди

Мякоть свежей и копченой сельди пропустить через 
Мясорубку, добавить мелко нарубленный сырой или об
варенный до мягкости репчатый лук, соль, перец, яйца 
сырые, муку, мелко нарезанную зелень. Сформировать 
из эт°й массы фрикадельки величиной с грецкий орех.
5—344
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Перловую крупу отварить отдельно (на 1 кг крупы 
3 л воды), готовую (без отвара) положить в кипящий 
бульон, добавить обжаренные (пассированные) на сла
бом огне лук репчатый, морковь, а сельдерей и петрушку 
нарезать кубиками и положить в сыром виде. Через 
10 мин положить картофель, нарезанный крупными куби
ками, и варить до полуготовности картофеля. Соленые 
огурцы очистить, нарезать соломкой, залить немного во
дой, поварить 8- 10 мин, соединить их с супом вместе с 
отваром, добавить сформованные фрикадельки и все 
варить на слабом огне до готовности. Рассольник по вку
су заправить огуречным прокипяченным рассолом. ]

Разлить в тарелки и посыпать мелко нарезанной зе
ленью.

С о с т а в :  4—5 картофелин, 2 ст. ложки крупы пер
ловой, 2—3 головки лука репчатого, 1 морковь, по 
1и корня петрушки и сельдерея, 1 огурец соленый, 
2 ст. ложки жира, 2 чайные ложки нарезанной зе
лени.

для фрикаделек: 2 сельди свежей, ’/2 сельдь-фи
ле копченой, 2 головки лука репчатого, 2 ст. ложки 
масла, 1 яйцо, '/г ст. ложки муки, 1—2 чайные лож
ки нарезанной зелени.

Рассольник с консервами «Кильки с овощами в томате»

В кипящую воду или бульон положить нарезанные 
соломкой, обжаренные (пассированные) репчатый лук, 
морковь, петрушку или сельдерей и варить 5—10 мин. Зан 
тем добавить картофель, нарезанный дольками или брун 
сочками. Незадолго до готовности картофеля положить 
консервы, очищенные от кожицы и зерен и предваритель-; 
но сваренные соленые огурцы вместе с отваром, и варить 
суп до готовности. Суп заправить по вкусу процеженным 
и прокипяченным огуречным рассолом.

Разлить суп в тарелки и посыпать мелко нарезанной 
зеленью петрушки или укропа. В рассольник можно такн 
же положить сметану.

С о с т а в :  '/г банки консервов, 5—6 картофелин,
1 морковь, 2—3 головки лука репчатого, 2 корня 
петрушки, 2 соленых огурца, 1—2 ст. ложки жира,
2 3 ст. ложки сметаны, 2 чайные ложки нарезан
ной зелени.
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Квашеную капусту мелко порубить и потушить с то
мат-пюре, жиром, бульоном или водой на слабом огне до 
мягкости, изредка помешивая. Лук репчатый мелко по- 
руоить, а морковь нарезать кубиками и пассировать.

В кипящую воду положить тушеную капусту пасси
рованные лук, морковь, сырой нарезанный кубиками ко
рень петрушки, нарезанное соломкой филе копченой 
сельди и варить все до готовности. За 10 мин до оконча
ния варки щи заправить поджаренной мукой разведен
ной отваром от щей.

Разлить щи в тарелки, положить сметану и посыпать 
зеленью.

С о с т а в :  600 г капусты квашеной, 1 морковь, 1— 
2 головки лука репчатого, 1 ст. ложка томат-пюре, 
2 ст. ложки жира, 1—2 чайные ложки муки, 2—
о ст. ложки сметаны, */2 сельдь-филе копченой, 2_3
чайные ложки нарезанной зелени.

Щи кислые с обжаренными солеными кильками, 
тюльками, хамсой

Щи приготовить, как указано выше.
Очистить кильки, тюльки или хамсу, запанировать в 

муке, обжарить до золотистого цвета в' большом количе
стве жира. За 5—10 мин до готовности щей положить в 
них обжаренную рыбу и на слабом огне варить 3—5 мин.

Разлить в тарелки, положить сметану и посыпать мел
ко нарезанной зеленью.

С о с т а в :  250 300 г килек, хамсы, тюлек соленых, 
400 г капусты квашеной, 1 морковь, 2 головки лука 
репчатого, 1 ст. ложка томат-пюре, 4 ст. ложки жи
ра, 2 ст. ложки муки, 2—3 ст. ложки сметаны, 2 чай
ные ложки нарезанной зелени.

Борщ с фрикадельками из соленой и свежей сельди 
или сардины

Очищенную свеклу нарезать соломкой и тушить 40— 
мин под закрытой крышкой на слабом огне, добавив 

ДУ. сахар, томат-пюре, жиры, лимонную кислоту или 
5 *
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уксус. Лук и морковь обжарить, не подрумянивая (пас
сировать) на слабом огне.

Свежую капусту нарезать соломкой, положить в ки
пящий бульон или воду, варить до полуготовности, доба
вить картофель, обжаренные (пассированные) лук, мор
ковь, сырой нарезанный соломкой корень петрушки, ва
рить 10 мин\ добавить тушеную свеклу и варить до го
товности. За 5—10 мин до окончания варки положить 
приготовленные фрикадельки (см. стр. 56), лавровый 
лист, перец горошком, соль и варить до готовности фри
каделек.

Перед подачей на стол в борщ положить сметану и 
посыпать его зеленью.

Фрикадельки можно варить отдельно от борща. 
С о с т а в :  1—2 свеклы, 200 г свежей капусты, 
3 клубня картофеля, по 1 корешку моркови, петруш
ки, 2—3 головки лука репчатого, 1 ст. ложка томат- 
шоре, 7г ст. ложки сахарного песку, по 2 ст. ложки 
уксуса 3%-ного и сметаны, 2 чайные ложки наре
занной зелени;

для фрикаделек: 1 сельдь свежая или 2 сарди
ны свежей, '/г сельди соленой, 1 яйцо, 2—3 головки 
лука репчатого, 1—2 чайной ложки муки пшеничной.

Солянка жидкая со свежей и соленой сельдью

Репчатый лук нашинковать и обжарить (пассировать) 
на слабом огне с жиром, томат-пюре до мягкости.

Соленые огурцы очистить от кожицы, удалить семена, 
нарезать огурцы тонкими ломтиками и сварить в неболь
шом количестве воды до готовности. Свежую сельдь, 
сардины без костей нарезать ровными ломтиками весом 
25—35 г. Филе вымоченной соленой сельди с кожей на
резать тонкими ломтиками весом 5—10 г. В кипящий 
бульон или воду положить лук, оливки, каперсы, огурцы 
с отваром и варить 8—10 мин, затем добавить свежую 
и соленую сельдь или сардины, лавровый лист, перец го
рошком и варить солянку на слабом огне до готовности 
свежей рыбы. Посолить по вкусу.

В тарелки с солянкой положить маслины, ломтик ли
мона и посыпать нарезанной зеленью.

С о с т а в :  2 свежей сельди: 2—3 сардины, ]/г филе 
вымоченной сельди соленой, 3—4 головки лука реп
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чатого, 1 огурец соленый, 1 ст. ложка томат-шоре
1 ст. ложка каперсов, 3 - 4  оливка, 3- -4 маслины
2 ст. ложки масла, 3 кружочка лимона, 1—2 чайные 
ложки нарезанной зелени.

Солянка жидкая со свежей, соленой кли копченой 
сельдью, помидорами и стручковым сладким перцем

Лук репчатый, перец стручковый нарезать соломкой 
и пассировать по отдельности на жире до готовности. 
В лук при пассировании добавить томат-пюре, лавровый 
лист и перец горошком.

В горячую воду или рыбный бульон положить лук, 
стручковый перец, подготовленные соленые огурцы, ка
персы и варить 10—15 мин. Затем положить нарезанные 
на порции филе свежей сельди, сардины, мякоть салаки, 
нарезанную тонкими ломтиками вымоченную сельдь или 
сельдь копченую, помидоры свежие, нарезанные долька
ми, и все варить до готовности свежей сельди.

В тарелки с солянкой положить маслины, кружочки 
лимона и посыпать зеленью.

С о с т а в :  2 сельди свежих, 2 сардины, >/4 филе со
леной или копченой сельди, 3 головки лука репча- 
того> 1—2 стручка перца сладкого, 1 огурец соле
ный, 1 ст. ложка томат-пюре, 1 ст. ложка каперсов 
2 помидора свежих, 2—3 ст. ложки масла, 3—4 мас
лины, 1 - -2 чайные ложки зелени нарезанной.

Холодник из щавеля и шпината со слабоссленой 
сельдью, кильками солеными

Перебранные и промытые щавель и шпинат по от
дельности положить в кастрюлю, закрыть крышкой и 
припустить в небольшом количестве воды, после чего 
протереть, развести кипяченой водой и охладить.

Часть зеленого лука мелко нарезать и растереть с 
солью и одним-двумя вареными яичными желтками, 
частью сметаны до однородной массы и соединить со ща
велем и шпинатом (холодником).

В тарелки положить мелко нарезанные вареные яйца, 
нарезанные кубиками свежие огурцы, шинкованный зе
леный лук, налить холодник, положить сметану и посы
пать мелко нарезанной зеленью. Отдельно в селедочни-
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це подать нарезанное филе слабосоленой сельди, либо бу
терброды с сельдью или кильками.

С о с т а в :  600 г щавеля, 300 г шпината, 2—3 огур
ца, 3 головки лука зеленого с перьями, 2 яйца, 
3 ст. ложки сметаны, 2 чайные ложки укропа наре
занного, 1 сельдь или 12—15 килек.

Холсдник со свеклой и сельдью или кильками
солеными

Приготовить так лее, как описано в предыдущем ре- 
цепте  ̂но с добавлением предварительно сваренной и на
тертой на терке лапшой свеклы.

В тарелки положить нарезанные вареные яйца, све
жие огурцы, лук зеленый, залить холодником, положить 
сметану и посыпать мелко нарезанной зеленью.

Отдельно подать бутерброды с сельдью или килька
ми.

С о с т а в :  350 г щавеля, 150 г шпината, 1 свекла, 
2—3 огурца 2—3 головки лука зеленого с перьями, 
2 яйца, 2—3 ст. ложки сметаны, 2—3 чайные ложки 
укропа нарезанного, 1 сельдь или 12—15 килек.

Ботвинья с рыбой

Свежую сельдь, сардину разделать на филе и припу
стить в малом количестве воды до готовности с добавтё- 
нием кореньев (петрушки или сельдерея, лука репчатого 
лаврового листа, перца душистого) до готовности Вы
нуть из отвара и охладить.

Щавель и шпинат целиком довести до готовности как 
указано в рецептах «Холодник из щавеля и шпината со 
слаоосоленой сельдью, кильками солеными», и протереть 
через сито. Полученное пюре развести хлебным квасом 
заправить по вкусу солью, сахаром, тертым хреном и 
поставить в холодное место.

Ботвинью разлить в тарелки и посыпать укропом От
дельно на блюдо положить в виде ассорти порции сва
ренной свежей сельди, сардины, кусочки филе соленой, 

сельди, салаки, кильки. Букетиками положить 
нарезанные свежие огурцы, лук зеленый, листики салата.

С о с т а в :  150 г щавеля, 300 г шпината, 1 —И/„ л 
кваса хлебного, 1—2 сельди свежей, 2 сардины све-
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окей, ’/г филе сельди копченой, '/2 филе сельди соле
ной, ь—Ь килек, 3 огурца свежих, 3 головки лика 
зеленого с перьями, 20 г листиков салата, 2 чайные 
ложки зелени петрушки или укропа резаного, сахар 
1 корень хрена, соль по вкусу.

Борщ холодный

Сырую красную свеклу и морковь очистить, промыть 
нарезать кубиками или соломкой, залить холодной водой 
и отварить по отдельности. Затем соединить их и охла
дить вместе с отваром. По вкусу заправить солью, рас
тертой с частью сметаны, вареными яичными желтками, 
сахаром и добавить лимонную кислоту.

В тарелки с борщом положить- нарезанные свежие 
гп урцы, вареные яйца, лук зеленый, пастеризованную 
сметану и мелко нарезанную зелень укропа или петруш
ки. Отдельно подать бутерброды с сельдью, салакой или 
килькой.

С о с т а в :  3 свеклы, 1 морковь, 2—3 свежих огур
ца, 2- -3 головки лука зеленого с перьями, 2—3 яй
ца, 2 3 ст. ложки сметаны, лимонная кислота, са
хар, соль по вкусу, 2 чайные ложки зелени 6 битер- 
бродов.
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Вторые блюда

Е| этом разделе помещены рецепты, 
блюд из обжаренной, запеченной, 

тушеной, вареной сельдевой рыбы. 
Некоторые блюда из сельди можно 
приготовить с добавлением рыбы не
сельдевых пород и мяса.

Кильки, хамса, тюльки свежие 
жареные «фри»

Перебранные, очищенные от 
внутренностей и хорошо промытые 
рыбки посолить мелкой солью, об
валять в пшеничной муке и жарить 

в сильно нагретом (до 170°) жире-сале или масле расти
тельном, либо гидрожире.

Чтобы рыбки обжаривались равномерно и быстро, 
жир следует налить в глубокую, но узкую кастрюлю (из 
расчета на 1 весовую часть рыбы 4 весовых части жира). 
Обжаренная таким способом рыба должна хрустеть в 
зубах.

Для обжаривания мелких рыбок можно использовать 
сетку. При этом сетка должна быть по размеру меньше 
кастрюли, в которой обжаривают рыбу.

В сетку кладут подготовленную для обжаривания ры
бу и погружают сетку в подогретый жир. Когда на по
верхности рыбы образуется золотистая корочка, сетку 
немедленно вынимают из жира и обжаренной рыбе дают 
обсохнуть. При употреблении рыбы в холодном виде жа
рить следует только на растительном масле.

С о с т а в :  500 а рыбы, 7г ст. ложки соли, 2— 3 
ст. ложки муки для панирования, жир.
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Кильки, тюльки, хамса жареная «фри» 
с сушеным луком

Запанировать подготовленную свежую рыбу в муке и 
жарить в большом количестве нагретого растительного 
масла, как указано в предыдущем рецепте, а затем вы
нуть из жира, положить рыбу в дуршлаг и дать стечь 
жиру.

Сухой лук перебрать. Разогреть сковородку с жиром, 
положить сухой лук и, быстро помешивая, жарить не
сколько секунд до светло-золотистого цвета, после чего 
немедленно переложить лук в тарелку. Готовый лук по
сыпать мелкой солью и осторожно перемешать встряхи
ванием.

Обжаренный репчатый лук положить на гарнир к жа
реной рыбе.

С о с т а в :  300 г рыбы, Р/г—2 ст. ложки муки, 
4 ст. ложки масла растительного, 5—6 ст. ложек лу
ка сухого.

Сельдь соленая жареная в сухарях
Филе вымоченной сельди без костей с кожей запани

ровать в муке, смочить во взбитом яйце, запанировать 
в сухарях и обжарить с обеих сторон.

Гарнировать сельдь обжаренным или отварным кар
тофелем, свежими огурцами и помидорами.

С о с т а в :  2 - 3  сельди, 1 ст. ложка муки пшенич
ной, 1 яйцо, 2 ст. ложки сухарей, 2- -3 ст. ложки мас
ла растительного.

Сельдь соленая жареная с красным луковым соусом

Филе вымоченной сельди запанировать в муке и об
жарить с обеих сторон. Положить рыбу в тарелку, по
лить красным луковым соусом (см. стр. 23). На гарнир 
положить отварной картофель, полить маслом и посы
пать зеленью.

С о с т а в :  3 сельди соленых, 2 ст. ложки масла 
растительного, 2—3 ст. ложки муки пшеничной, 
200—250 г лукового соуса, 1—2 ст. ложки растоп
ленного масла, 1—2 чайные ложки зелени наре
занной.
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Филе сельди соленой или копченой и филе трески, 
окуня, камбалы, обжаренные в яйце с хлебом

Филе сельди соленой с колеей или копченой без кожи 
нарезать наискось тонкими пластинками, а затем наре
зать их тонкими длинными кусочками. Так же нарезать 
филе слегка размороженной трески, окуня, камбалы.

Отбить яйца, смешать с подготовленной сельдью и 
треской, добавить мелко нарезанный репчатый лук, руб
леный чеснок и перемешать. Ржаной хлеб нарезать не
большими ломтиками толщиной не более */г см, положить 
в тарелку, залить хлеб подготовленной смесью и дать 
постоять 2—3 мин, после чего хлеб вынуть.

На разогретую с жиром сковороду положить ложку 
подготовленной смеси, быстро разровнять, сверху поло
жить ломтик хлеба, а на него — снова ложку смеси; 
разровнять по всей поверхности ломтика. То же самое 
проделать с другими ломтиками хлеба. Когда одна сто
рона поджарится, перевернуть на другую и обжарить до 
образования румяной корочки, а затем на 1—2 мин по
ставить в жарочный шкаф. Подавать на той же сково
роде и посыпать зеленью. ,

С о с т а в :  5—6 яиц, по 100 г сельди соленой или 
копченой (филе) и филе трески или окуня, 1—2 го
ловки лука репчатого, 3 зубчика чеснока, 8—9 лом
тиков̂  хлеба, 3—4 ст. ложки растительного масла,
1 чайная ложка нарезанной зелени.

Сельдь жареная с луком и яйцом

Филе соленой сельди запанировать в муке, обвалять 
во взбитом яйце и обжарить с обеих сторон.

Сельдь положить на блюдо, сверху положить обжа
ренный (пассированный) до мягкости репчатый лук.

С о с т а в ;  3 сельди соленых, 1 ст. ложка муки,
2 яйца, 4 головки лука репчатого, 3 ст. ложки масла 
растительного.

Сельдь, икра, молоки, жаренные на углях
Хорошо вымоченные сельди с икрой, молокой завер

нуть в несколько слоев бумаги, слегка смоченной водой, 
и жарить на углях до обугливания бумаги.
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К сельди, жаренной на углях, можно подать отдельно 
горячий отварной картофель, свежие помидоры, огурцы, 
лук зеленый, сметану.

С о с т а в :  3—4 сельди соленых, 5—6 картофелин, 
2 помидора, 2 огурца, 2—3 головки лука зеленого 
с перьями, '/г стакана сметаны.

Кильки, хамса, тюльки свежие, жаренные с луком

Рыбу перебрать, хорошо промыть, положить в дурш
лаг, дать стечь воде, обсушить в полотенце, посолить, за
панировать в муке и положить на разогретую с жиром 
сковороду. Во время жаренья между рыбками положить 
мелко нарезанный репчатый лук. Жарить на слабом огне 
до готовности. Рыбу можно подать как с гарниром, так 
и без гарнира.

С о с т а в :  300 а кильки, хамсы, тюльки, 2 ст. лож
ки муки, 4 ст. ложки масла растительного, 2 голов
ки лука репчатого.

Салака жареная

У свежей салаки удалить голову, внутренности, хреб
товую кость с хвостовым плавником. Мякоть салаки об
макнуть в подсоленную смесь из яйца, муки и мелко 
рубленного сырого репчатого лука. Обжарить с обеих сто
рон и поставить на несколько минут в жарочный шкаф.

На гарнир положить картофель отварной или карто
фельное пюре, либо консервированный зеленый горошек, 
нагретый до кипения и заправленный солью, сахаром и 
маслом (без отвара от горошка).

С о с т а в :  400 г салаки, 3 яйца, 1 ст. ложка муки,
1 головка лука репчатого, 3 ст. ложки масла расти
тельного, соль по вкусу.

Картофельное пюре с соленой сельдью 
в запеченном виде

Отварить картофель до готовности, в горячем виде 
протереть или пропустить через мясорубку, добавить рас
топленное масло, взбитые яйца, поставить на плиту, раз
мешать. Когда картофель соединится с маслом, посте-
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пенно вливать горячее (кипяченое) молоко и лопаткой 
взбивать до образования пышной белой массы.

Полученное пюре положить на смазанную жиром и 
посыпанную сухарями сковороду в виде горки, кругом 
положить филе вымоченной сельди, икру, молоки. Сма
зать их сметаной и запечь в жарочном шкафу.

С о с т а в :  2 сельди, 6—8 картофелин, 1 яйцо, 2—3 
ст. ложки масла сливочного, */2 стакана молока, 
2 чайные ложки сметаны.

Сельдь, запеченная с картофелем

Жирную слабосоленую сельдь разделать на филе. Ско
вородку смазать маслом, положить нарезанный кружоч
ками предварительно сваренный картофель, на него — 
филе сельди, на сельдь — обжаренный до мягкости реп
чатый лук. Полить сметаной, сверху положить кружочки 
картофеля так, чтобы полностью* закрыть сельдь." Посы
пать сухарями, сбрызнуть маслом и запечь в жарочном 
шкафу.

С о с т а в :  2 сельди, 4—5 картофелин, 2—3 головки 
лука репчатого, 2 ст. ложки масла, 3 ст. ложки сме
таны, 1 чайная ложка молотых сухарей.

Сельдь, запеченная с жареным картофелем

Очищенный сырой картофель нарезать кружочками и 
обжарить с обеих сторон до готовности.

Лук репчатый нашинковать и обжарить на слабом ог
не до мягкости. На смазанную жиром сковороду положить 
слой обжаренного картофеля, затем обжаренный лук, 
сверху лука — нарезанное ровными кусочками филе вы
моченной соленой сельди, которую обложить кружочками 
жареного картофеля.

Сырые яйца взбить с молоком, посолить, залить ею 
сверху картофель и запечь в жарочном шкафу.

Перед подачей на стол полить маслом.

С о с т а в :  2 сельди, 5—6 картофелин, 3 ст. ложки 
жира, 3—4 головки лука репчатого, 3 яйца, 
2 ст. ложки молока.
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Филе свежей сельди, салаки или сардины посолить, 
поперчить, запанировать в муке и обжарить с обеих 
сторон. На смазанную жиром сковороду положить рас
сыпчатую гречневую кашу, заправленную поджаренным 
луком и жиром, сверху положить обжаренную рыбу. По
лить сметанным соусом, посыпать тертым сыром и запечь 
в жарочном шкафу.

Перед подачей на стол полить маслом.
Сметанный соус приготовить так: муку обжарить с 

маслом до светло-желтого цвета и охладить; затем сме
шать со сметаной, довести, помешивая, до кипения и по
солить по вкусу.

С о с т а в :  '400—600 г сельди, салаки или сардины, 
1 ст. ложка муки, 4 ст. ложки масла, 3 головки лука 
репчатого, 1 стакан гречневой крупы;

для соуса: 1 столовая ложка муки, 1 ст. ложка 
масла, 1 стакан сметаны, соль по вкусу.

Сельдь свежая, запеченная е картофелем, 
помидорами и яйцами

Сырой картофель нарезать кубиками, сельдь-филе — 
равными ломтиками, лук репчатый и свежие помидоры 
мелко нарезать. Картофель и лук положить в толстостен
ную сковороду с разогретым растительным маслом и об
жарить их до полуготовности. Добавить слегка обжарен
ные отдельно помидоры и сельдь. Осторожно переме
шать и запечь в жарочном шкафу (5—8 мин).

Когда картофель и сельдь будут готовы, взбить сы
рые яйца, смешать с молоком, посолить, добавить мелко 
нарезанную зелень петрушки или укропа, залить этой 
смесью картофель и запечь до образования румяной 
корочки.

С о с т а в :  5—6 картофелин, 2—3 сельди свежих,
2—3 головки лука репчатого, 1—2 помидора, 4—5 
ст. ложек масла растительного, 3 яйца, *Д стакана 
молока, 1 чайная ложка зелени нарезанной.
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Филе свежей сельди, салаки или сардины посолить, 
слегка обжарить, положить на смазанную жиром сково
роду, залить густым соусом, посыпать сухарями молоты
ми, сбрызнуть маслом и запечь в жарочном шкафу.

Соус приготовить так: муку обжарить с маслом до 
светло-желтого цвета, развести мясным или рыбным 
бульоном, добавить обжаренный до мягкости репчатый 
лук, сметану и довести до кипения. Добавить майонез,| 
соль по вкусу и мелко нарезанную зелень укропа или пет
рушки.

С о с т а в :  600 а свежей рыбы, 1 стакан бульона, 
1 ст. ложка муки пшеничной, 2—3 головки лука реп
чатого, 2 ст. ложки майонеза, 2 ст. ложки сметаны, 
3 ст. ложки масла, 1 чайная ложка сухарей моло
тых, 1—2 чайные ложки мелко нарезанной зелени 
укропа или петрушки.

Сельдь свежая, салака или сардина, запеченная в соусе 
с луком и грибами

Сельдь, салаку или сардины, разделанные на филе, 
припустить (сварить в малом количестве жидкости) до 
готовности, переложить на смазанную жиром сковороду, 
залить соусом (см. стр. 22), посыпать тертым сыром, 
сбрызнуть маслом и запечь в жарочном шкафу.

Перед подачей на стол полить маслом.
С о с т а в :  600 г рыбы, 2 стакана бульона грибного, 
1 ст. ложка муки, 2—3 ст. ложки масла раститель
ного, 2 головки лука репчатого, 2 гриба сухих или 
4—5 свежих, 1 ст. ложка томат-пюре, по корня 
моркови, петрушки, сельдерея, 3 ст. ложки вино
градного вина, 2—3 лавровых листа, 1 ст. ложка 
сыра натертого.

Сельдь свежая, запеченная с яйцом

Сельдь очистить и разделать на филе с кожей, посы
пать солью, молотым перцем, запанировать в муке и об
жарить с обеих сторон.
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Сырые яйца смешать со сметаной, добавить слегка 
обжаренный лук, томатный сок, посолить и хорошо раз
мешать.

Обжаренную рыбу положить на смазанную жиром 
сковороду, облить подготовленной смесью из яиц, 
сметаны, лука, томатного сока и запечь в жарочном 
шкафу.

Перед подачей на стол полить маслом и посыпать 
мелко нарезанной зеленью.

С о с т а в :  400 г сельди, 1—2 ст. ложки муки, 
2 '/г ст. ложки масла, 4 яйца, 3 ст. ложки сметаны, 
2—3 ст. ложки томатного сока, 1—2 головки лука 
репчатого, 1 чайная ложка зелени нарезанной.

Сельдь соленая с картофелем, запеченная с яйцом

Отварить картофель, хорошо помять, добавить об
жаренный до мягкости репчатый лук и хорошо пере
мешать.

Картофель положить ровным слоем на смазанную 
маслом сковороду, сверху положить филе вымоченной 
сельди, поставить сковороду на 5 мин в жарочный шкаф, 
затем вынуть, сельдь с картофелем полить яйцом, сме
шанным со сметаной, посолить по вкусу и запечь все 
в жарочном шкафу.

Перед подачей на стол посыпать зеленью.
С о с т а в :  2 сельди соленых, 5—6 картофелин, 2—3 
головки лука репчатого, 1 */2 ст. ложки масла расти
тельного, 3 яйца, 2 ст. ложки сметаны, 1 чайная 
ложка зелени нарезанной.

яичница с сельдью соленой, помидорами 
н зеленым луком

Филе вымоченной сельди нарезать наискось ши
рокими пластинками, запанировать в муке и обжарить 
с обеих сторон. Свежие помидоры ошпарить, очистить 
от кожицы, нарезать дольками и отдельно слегка под
жарить.

На разогретую с маслом сковороду положить обжа
ренные сельдь, помидоры, мелко нарезанный зеленый 
лук, залить взбитым яйцом и запечь.
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Готовую яичницу полить маслом, посыпать мелко на
резанной зеленью и подать.

С о с т а в :  1 сельдь, 5—6 яиц, 2 помидора, 1 голов
ка лука зеленого с перьями, 2 ст. ложки масла, 
1 чайная ложка зелени мелко нарезанной.

Картофельные зразы е сельдью

Филе вымоченной сельди запечь в жарочном шкафу. 
Сельдь охладить, добавить поджаренный до мягкости (но 
не подрумяненный) репчатый лук, сметану, молотые су
хари и все хорошо перемешать.

Картофель сварить в подсоленной воде, отвар слить, 
а картофель обсушить и протереть горячим. В картофель 
добавить сырые яйца и хорошо перемешать.

Из картофельной массы сформовать лепешки, поло
жить на них подготовленную сельдь, сформовать оваль
ной формы зразы, смочить во взбитом яйце, запаниро
вать в сухарях и обжарить с обеих сторон, а затем на
3—4 мин поставить в жарочный шкаф.

Перед подачей на стол полить маслом или отдельно 
подать соус красный луковый (см. стр. 23), или соус 
грибной (см. стр. 22).

С о с т а в :  Для фарша — 2 сельди, 3—4 головки 
лука репчатого, 1 ст. ложка сметаны, 1 ст. ложка 
сухарей молотых, 2 ст. ложки масла.

Для картофельной массы — 8—10 картофелин, 
3 яйца (в том числе 1 яйцо для смачивания зраз), 
3 ст. ложки сухарей, 3 ст. ложки масла раститель
ного.

Запеканка из сельди и трески (окуня или камбалы]

Филе трески, окуня или камбалы нарезать мелкими 
кусками, посолить, запанировать в муке, обжарить на 
растительном масле и вместе с филе вымоченной соленой 
сельди провернуть через мясорубку.

Сметану, яичные желтки и муку пшеничную (или мо
лотые сухари) смешать, взбить, соединить с измельчен
ной рыбой, добавить обжаренный до мягкости репчатый 
лук, мускатный орех, хорошо перемешать и влить взби
тые яичные белки. Все перемешать, выложить на смазан

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



ную жиром и посыпанную сухарями сковороду, разров
нять, смазать сметаной и выпечь.

Готовую запеканку полить топленым маслом.
С о с т а в :  1—2 сельди, 300 г мякоти свежей трес
ки, окуня или камбалы, 2*/г—3 ст. ложки сметаны, 
2 яйца, 2 головки лука репчатого, 2 ст. ложки муки 
пшеничной, '/4 чайной ложки мускатного ореха, 
’/г ст. ложки молотых сухарей, 2—3 ст. ложки мас
ла растительного, 2 ст. ложки масла топленого.

Запеканка из рубленой сельди с картофелем

Филе вымоченной сельди, очищенные антоновские яб
локи, вареные яйца, репчатый лук мелко порубить, до-4 
бавить спассированный до мягкости,.замоченный в уксу
се пшеничный хлеб, молотый перец, сырое яйцо, молотые 
сухари. Все хорошо перемешать, выложить в смазанную 
маслом и посыпанную молотыми сухарями форму. Сров
нять, посыпать тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь 
в жарочном шкафу. Запеканку нарезать на порции и по
дать с отварным картофелем, свежими огурцами, поми
дорами, маринованным луком или салатом из зеленого 
лука. Полить запеканку растопленным маслом.

С о с т а в .  2 3 сельди, 2 ломтика хлеба, 2 ст. лож
ки сухарей молотых, 2—3 головки лука репчатого, 
7г яблока, 2—3 ст. ложки уксуса 3%-ного, 2—3 яй
ца, 2 ст. ложки масла сливочного, 1 ст. ложка сыра.

Запеканка картофельная со свежей сельдью, 
салакой или сардиной и кильками с овощами

Свежую сельдь, салаку или сардину разделать на фи-
посолить, запанировать в муке и обжарить. Затем сме

шать с консервами «Кильки с овощами в томате», до- 
бавить обжаренный до мягкости репчатый лук,-посолить, 
провернуть через мясорубку.

Картофель отварить до готовности, протереть, доба
вить в картофель обжаренный до мягкости репчатый лук, 
сырое яйцо и хорошо перемешать.

Картофельную массу разделить пополам.
Одну половину положить на смазанную жиром ско- 

вороду, на нее положить подготовленный фарш и закрыть

6—344 8!
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его второй половиной картофельной массы. Поверхностг 
смазать яйцом, смешанным со сметаной, или смазать 
одной сметаной, посыпать сухарями, сбрызнуть маслом 
и запечь.

Перед подачей на стол нарезать на порции, полшь 
соусом-томат (см. стр. 20), или красным луковым соу
сом (см. стр. 23) или маслом.

С о с т а в :  7—8 картофелин, 400—500 г рыбы свс-\ 
жей, */г банки консервов «Кильки с овощами в то
мате», 3 головки лука репчатого, У2 яйца, 1 ст. лож
ка сметаны, 2 7 г ст. ложки масла растительного, 
1 ст. ложка сметаны, 2 '/г ст. лож/ди масла расти
тельного, 1 ст. ложка муки, 1 чайная ложка суха
рей молотых, 200—250 г соуса или 2—3 ст. ложки 
масла сливочного.

Форшмак из сельди с.грибами

Филе свежей сельди, салаки или сардины посолить, 
запанировать в муке и обжарить с обеих сторон. Сухне 
грибы отварить до готовности. Лук репчатый и свежие 
помидоры обжарить до мягкости, а затем добавить руб
леные вареные грибы и слегка их обжарить. Все смешат;, 
провернуть через мясорубку, влить густой соус, приго
товленный из обжаренной до светло-желтого цвета пше
ничной муки (1 ст. ложка), грибного бульона и сметаны. 
Добавить яичные желтки, соль, молотый перец. Все хо
рошо перемешать, а затем добавить взбитые яичные бел
ки и осторожно промешать. Подготовленную массу выло
жить на смазанную жиром и посыпанную молотыми 
сухарями сковороду, разровнять сверху, смазать смета
ной (1 ст. ложка) и запечь в жарочном шкафу. >

Перед подачей на стол форшмак нарезать на порции , 
и полить распущенным маслом. 1

С о с т а в :  600 г сельди, салаки или сардины, 3 -1 
4 ст. ложки масла, 3—4 сухих гриба, 3—4 головки* 
лука репчатого, 2 яйца, 2 свежих помидо: а, , 
3 ст. ложки муки пшеничной, 3 ст. ложки сметаны. (

Рулет из сельди

Филе соленой сельди с кожей смешать с отварным 
картофелем, пропустить через мясорубку, добавить си-
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рые яйца, нарубленный и поджаренный до мягкости п°п 
ГшТтЬ.'УК' С"еТаНУ’ ” ОЛОТЫе СУХар" " “ РОШО „?р".

Подготовленную густую массу положить иа смоченное 
водой гладкое полотенце, сформовать на нем рулет при 
дав ему круглую форму. Для этого полотенце с массой 
с обеих сторон скрутить в разные стороны и влажной ру
кой проводить по полотенцу, придавая рулету ровную 
форму, атем осторожно рулет выложить из полотенца 
на смазанную жиром и посыпанную сухарями сковороду 
или противень, смазать рулет яйцом, с м е ш а н и ь ш с о ^
танои, проколоть в 2—3 местах и -^ти.п г,шкафу местах и запечь в жарочном

см°танньптИ ГРУГ  разрезать на порции и полить соусом
сто 2 П ?ПН л УК° М {С/М‘ СТР' 20>> или томатным (см стр. 21), ИЛИ луковым (см. стр. 23), или сметаной и по 
сыпать зеленью петрушки или укропа.

™ хС1Т/ а г г ™ / еЛЬ̂ '  2~ 3 СТ• ЛОЖКи сУхаРей моло- ' / 2  стакана сметаны, 4—5 картофелин, 2 яйца
2сонса°или СТ' ЛОЖШ Масла' 200-2 5 0  г
зелТн^Тппо^' ЛОЖШ сметаны’ ! - 2  чайные ложки зелени нарезанной.

К° ТЯетЫ или биточки «з свежей сельди по-домашнему

свежей сельДИ без кожицы порубить ножом 
месте с репчатым луком, добавить замоченные в молоке

ж "  “ Де-Л° МТИКИ ? шеничного хлеба (без корки", сырой желток яйца или яйцо целиком, соль, перец молотый Хо-
мровать "в "кп ТЬ’ сформовать овальные лепешки, запа- 
-еп , крошках протертого через металлическую

^ Г Х Г б= 0Г0 меба" -р-»» ф»р-
кот5 Г Г 5  разогРеть с маслом, положить в нее
поджав„"ся Р/ ТЬ„На “ аб0м °™е’ Когда “Дна ст»Рона
положить ’....  ,Л'Л,‘ перевернуть, между котлетами
К 1™ ™  нарезанный репнатый лук и жарить

РУмяинГи^а ° : т е , 7 ^ “з " ° Р.а" нСТ° РОНа " "  "  « • -Шкаф ж '"'ин поставить в жарочный

реиымРлукомДаЧеЙ Н3 СТ° Л КОТЛеты П0Л1,ТЬ «аслом с жа-

ез
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С о с т а в :  600 г сельди, 3—4 головки лука репча- 
того, 2—3 ломтика (по 30 -40 г) хлеба пшеничного, 

. яиЦа> 4 5 ст. ложек хлебной протертой крошки 
или 2 3 ст. ложки молотых сухарей, 3—4 ст. лож
ки масла.

Котлеты или биточки из свежей и соленой сельди 
со шпиком

Филе свежей и соленой сельди порубить вместе с реп
чатым  ̂ луком, добавить нарезанный мелкими кубиками 
свинои шпик, яйцо, соль, перец молотый. Хорошо проме
шать, сформовать лепешки, обвалять в муке, придать 
форму биточков, обжарить с обеих сторон на плите и до
жарить в жарочном шкафу.

На гарнир положить картофель жареный, отварной 
или картофельное пюре и полить маслом.

С о с т а в :  3 свежих сельди, 1 соленая сельдь 3 го
ловки лука репчатого, 50 г шпика свиного, у2 яйца,
 ̂ 2 ст. ложки муки пшеничной, 3 ст. ложки масла.

Котлеты или биточки мясные с сельдью

Нарезать мясо, говяжий жир (внутреннее сало) и| 
с Филе слабосоленой сельди провернуть через мя

сорубку (если нет говяжьего сала, можно добавить шпик 
Или свиное сало-сырец).
пм-г е̂РСТВЫИ пшеничный хлеб нарезать ломтиками, за-, 
лить молоком или водой и оставить на 20 мин.
гпш6 умельченную массу добавить хлеб, перец молотый I 
соль, вторично провернуть через мясорубку, добавить 
обжаренный (пассированный) до мягкости репчатый лук I 
орошо перемешать, сформовать котлеты или битки за

панировать в молотых сухарях, обжарить с обеих сторон! 
на плите и поставить на 3 - 4  мин в жарочный шкаф
няг"п«1 ГЗРНИР П° ДаТЬ жаРеиый картофель. Полить

С о с т а в :  250 г мякоти мяса, 25—30 г сала говяжь
его, 1 сельдь, 70—75 г хлеба пшеничного, 3- -4 
ст. ложки молока, 2 головки лука репчатого,
2 ст. ложки сухарей, 2—3 ст. ложки масла для ж а
ренья.
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Котлеты или биточки из свежей 
сардины с консервами «Кильки

сельди-, салэкч, 
а тома:е с ОЕсщами»

Филе свежей сельди, салаки, сардины порубить ножом 
вместе с репчатым луком. Добавить в фаРш расгертые 
В™ ДО однородной массы кильки в томате с овощами 
яйцо молотые панировочные сухари, соль, молотый пе
рец, фарш промешать, сформовать лепешки, запаниро- 
вать в молотых сухарях, ножом придать форму котлет 
ими битков, обжарить с обеих сторон на плите, затем то- 
жарить в жарочном шкафу. Готовые-котлеты полить мас
лом или соусом-томат (см. стр. 20).

С о с т а в :  500 г сельди, салаки, сардины 2—3 ст. 
ложки консервов «Кильки в томате с овощами»,
1ппп ЛуКа Репчатого> 1 яйцо, 3 - 4  ст. ложки па
нировочных сухарей, в том числе 1—2 ст. ложки для 
панирования котлет, 3—4 ст. ложки масла.

Котлеты или биточки из трески, окуня, камбалы 
с сельдью соленгй

с е ™  ппппрп наРезать и вместе с филс слабосоленой 
сельди провернуть через мясорубку. Добавить замочен
ный в молоке или воде черствый пшеничный хлеб соть 

ПпРеЦ П0„ВКУСУ и вторично провернуть'через 
лСорубку. Репчатый лук мелко нарезать, обжарить 

до мягкости, соединить с фаршем и хорошо перемешать.
Сформовать котлеты, смочить во взбитом яйце запа

нировать в сухарях и обжарить на плите с обеих стопой 
а затем дожарить 4—5 мин в жарочном шкафу. Отпу
скать с любым овощным гарниром и полить маслом. 
Отдельно можно подать соус томатный (см. стр. 20) или 
соус красный с луком (см. стр. 23) или соус сметанный 
с томатом и луком (см. стр. 20).

С о с т а в :  250 г филе рыбы, филе 1 сельди, 70 г 
хлеба пшеничного, стакана молока, 2 головки лу
ка репчатого, 2 ст. ложки сухарей, '/г яйца, 2_3
ст. ложки масла растительного.

бифштекс рубленый из мяса с сельдью
Нарезанное говяжье мясо, говяжий жир, филе сель- 

Ди, обжаренный до мягкости репчатый лук провернуть 
чс,-ез мясорубку, добавить по вкусу соль и перец моло-
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тыи, яйцо. Фарш перемешать, сформовать из него круг-1 
лые лепешки и обжарить с обеих сторон на слабом огне 
на плите, а затем поставить на 3—5 мин в жарочный 
шкаф.

Подавать с любым гарниром. Полить соком, образо
вавшимся при жареньи, и растопленным маслом.

С о с т а в :  250 г мякоти мяса, 50 г жира говяжье
го, филе 1 сельди, 2—3 головки лука репчатого, 
/2 яйца, 2—3 ст. ложки масла растительного.

Тельное из рыбы е сельдью

Филе свежей рыбы (трески, окуня) нарезать, провер-'! 
нуть через мясорубку, добавить замоченный в молоке 
или воде пшеничный хлеб, обжаренный до мягкости реп
чатый лук, посолить, дооавить молотый перец и вторично 
пропустить через мясорубку. Из фарша сформовать ле
пешки, на середину каждой положить начинку из слабо- 
соленой сельди, одной половиной лепешки закрыть фарш 
ррая лепешки соединить так, чтобы получилась форма 
полумесяца; смочить во взбитом яйце, запанировать в 
сухарях, обжарить в большом количестве жира (си
стр 72), а затем дожарить в жарочном шкафу в течение

Приготовление начинки: филе слабосоленой сельди■ 
нарезать наискось тонкими пластинками, а затем поре
зать соломкой. Свежие помидоры нарезать кубиками, 
репчатый лук мелко порубить и вместе с помидорами1 
поджарить на слабом огне до мягкости лука. Смешать 
с нарезанной сельдью, добавить рубленое яйцо, молотые 
сухари, мелко нарезанную зелень петрушки или укропа 
и все перемешать. ^

Подать с гарниром. Тельное полить маслом. Отдельно 
подать соус-томат (см. стр. 20) или томатный соус с 
овощами (см. стр. 21). у

С о с т а в :  300 г филе рыбы, 60 г хлеба пшеничного, 
и стакана молока, 1—2 головки репчатого лика

3—4 ст. ложки молотых сухарей, 3—4 ст пожкй 
масла растительного, 1 яйцо.

для начинки: филе 1 сельди, 2—3 помидора 1_2
головки лука репчатого, 1 яйцо, 2 ст. ложки масла 
растительного, 2 чайные ложки зелени нарезанной.
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Галушки из рубленой свежей сельди

Филе сельди провернуть через мясорубку, добавить 
мелкорубленые, поджаренные до мягкости репчатый пук 
сладкии стручковый перец, поджаренную с маслом до 
светло-желтого цвета пшеничную муку. Все перемешать 
сформовать шарики весом 20—25 г и отварить в подсо
ленной воде. Когда галушки всплывут, переложить их 
шумовкой в кастрюлю, добавить сметану, томат-пюре 
или томатный сок и тушить 10—15 мин.

Положить на блюдо, полить образовавшимся во вре
мя тушения соусом и посыпать мелко нарезанной зе
ленью.

С о с т а в :  3 сельди, 3 головки лука репчатого, 1_2
сладких стручковых перца, 1 ст. ложка муки пше
ничной, 2 ст. ложки масла, 1 стакан сметаны,
1 ст. ложка томат-пюре или */2 стакана томатного 
сока, 2 чайные ложки зелени мелко нарезанной.

Зразы рубленые из свежей сельди, салаки или сардины

Филе свежей рыоы со свиным или говяжьим жиром 
провернуть через мясорубку, добавить замоченный в мо
локе или воде хлеб, соль, перец и второй раз провернуть 
через мясорубку, добавить сырое яйцо и хорошо пере
мешать.

Из рыбной массы сформовать лепешки, на сере
дину каждой положить начинку и края лепешек соеди
нить так, чтобы начинка была внутри, запанировать в 
сухарях, придать овальную форму, обжарить с обеих 
сторон.на плите и на 3—4 мин поставить в жарочный 
шкаф. г

Приготовление начинки: репчатый лук мелко наре
зать и обжарить на слабом огне до мягкости, добавить 
рубленые вареные яйца, мелко нарезанную зелень, соль, 
молотый перец и хорошо перемешать.

Зразы гарнировать картофелем или гречневой рас
сыпчатой кашей и полить томатным соусом.

С о с т а в :  для фарша — 250—300 г филе рыбы, 30 г 
сала свиного или говяжьего, 3 ст. ложки молока или 
воды, 2 ломтика хлеба пшеничного, '/г яйца, 2—3 
ст. ложки сухарей /юлотых, 2 ст. ложки масла;
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для начинки —  3 головки лука репчатого,2  яйца 
(г», 2  а , т * №  масла, 200— 2 5 0  г соуса томатного[СМ. СТр. Ли).

Паровые тефтели из свежен сельди, салаки, 
сардины с соусом по-польски

Ф и л е сельди , с а л а к и , сард и н ы  п оруби ть н о ж о м  в м есте  
с реп чаты м  л уком , д о б а в и т ь  зам очен н ы й  в м олоке или 
вод е  пш еничный хл еб  б ез  корки, яйцо, сол ь , м олоты й пе- 

П Ро ы еш а т ь . с ф о р м о в а т ь  теф тел и , п о л ож и ть  на псд- 
„ ™ ку, с  отверсти ям и , вставл ен н у ю  в к астр ю л ю  с неболь-

кпыпт^пйЛИЧеС,В0М Г° рячеЙ В°Д Ы> к астр ю л ю  за к р ы т ь  
кры ш кой  и в ар и т ь  теф тел и  на п ар у  д о  готовн ости .

ото вы е теф тел и  о сто р о ж н о  п ер ел о ж и ть  на бл ю д о  и
г ™  ™ ЛЬСКИМ С°У С0М- С ° у с  польский м ож н о  зам ен и ть  
соусом  оелы м , п ар о вы м  (см . стр . 2 0 ) .

Приготовление соуса по-польски: сливочное м асл о

Р ™ т ь ’ Пену СНЯТЬ' С в а Ренные в к р у ту ю  яй ц а пору- . 
бить, с м е ш а т ь  с м асл о м , д о б а в и т ь  м ел к о  н ар езан н у ю  з е 
л ен ь п етруш ки  или у к ро п а, лим онную  ки сл оту  или л и 
монный сок, со л ь  по вкусу . -

С о с т а в :  для тефтелей —  600 г рыбы, 3 головки 
лука репчатого, 2  ломтика (7 0  г) хлеба пшеничко-

п ё р щ ^  СТ' Л° ЖКи Ш>Л0Ка иМ1 в° ды- 1/2 яйш>°’ СОЛЬ’
для 150 г соуса —  100 г масла сливочного 1Ч2 яй-1 

Ца, 1 чайная ложка нарезанной зелени петрушки', 
или укропа, лимонная кислота по вкусу. 1

Голубцы из свежей сельди |

Ф и л е  свеж ей  сельди  п оруби ть, д о б а в и т ь  о б ж ар ен н ы й  [
МЯГКОСТИ ПЯГ.Г1ШпК5ШЦ^ т )  ------ - _ и^йрсШ 1Ы И

----дооавить
ДО мягкости (пассированный) репчатый лук, рассыпча
тую рисовую кашу, рубленое вареное яйцо, мелко напе- 
з ш н у ю  зел ен ь, со л ь , п ерец  „  фцГш. Х орош о’ „е р е  °е ш Г ь  

К очан  кап усты  б ез  кочеры ж ки  о тво р и ть  в  подсолен

наИлистмД°К тГУГ0Т0ВН0СТИ И охладить> затем разобрать 
о?б„ть тяпкРо Т Ые Череш““ С ■’1"стьев “ "У™  Ч *»™

Н а  п одготовлен н ы е л и стья  п о л ож и ть  ф а р ш  и за в е о -  
нуть, к а к  обы чны е голубц ы  в ви д е ко н вер тов . З ап ан и р о -
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вать в муке, обжарить с обеих сторон до образования 
поджаристой корочки. Затем голубцы полить соусом сме
танным с томатом и луком (см. стр. 20) и тушить на 
слабом огне до размягчения капусты.

Готовые голубцы полить соусом, в котором они туши
лись. ^

Примечание. Голубцы можно в муке не панировать. 
Положить их на смазанную жиром сковороду, сбрызнуть 
жиром или смазать сметаной и запечь в жарочном шка
фу до образования поджаристой корочки, после этого 
залить соусом и тушить до размягчения капустных 
листьев (25—30 мин).

С о с т а в :  400—500 г сельди свежей, 2—3 ст. лож
ки риса, 2—3 головки лука репчатого, 2—3 ст. лож
ки масла, 1 небольшой кочан капусты, 1—2 ст. лож
ки муки, 1 яйцо, 1—2 чайные лоо/ски мелко нарезан
ной зелени; для соуса: 2 стакана бульона, 1 ст. лож
ка муки, Уг стакана сметаны, 2 головки лука репча
того, 2 3 ст. ложки масла, 1 ст. ложка томат-пюре, 
соль по вкусу.

Треска горячего копчения с сельдью и яйцом

Мякоть трески очистить от кожи, костей. Положить в 
кастрюлю, добавить мелко нарубленное филе слабосо- 
ленои сельди и столовой вилкой хорошо разбить все так 
чтобы получилась однородная масса. Затем добавить 
яйца, мелко нарезанный репчатый лук, соль. Смесь хо
рошо перемешать.

На разогретую с жиром сковороду столовой ложкой 
наливать порции смеси, обжарить с одной, а затем с дру
гой стороны.

Перед подачей полить растопленным маслом и посы
пать мелко нарезанной зеленью.

С о с т а в :  300 г трески копченой, 1 сельдь, 2 го
ловкиI лука репчатого, 6—8 яиц, 3 ст. ложки жира,
2 чайные ложки мелко нарезанной зелени.

Саигка, тушенная в масле с томатным соком

Р а зд е л а н н у ю  на ф и ле с а л а к у  у л о ж и ть  в д в а  —  три 
р я д а , ч еред уя с м ел ко  н ар езан н ы м  р еп чаты м  л уком  и
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ппйявтЮ’ Затем залить на ’/з объема томатным соком, 
добавить растительное масло, лавровый лист, соль и 
т>шить на очень слабом огне 2У2—3 ч.

фельноеГпюреР ° Т В ар И 0 Й  картоФель или карто-

С о с т а в: 600 г салаки, 3—4 головки лука репчато
го, I морковь, 2 стакана томатного сока 1/9_1 ста
кан масла растительного, 2 - 3  лавровых листа.

Салака свежая, тушенная с майонезом 
и томатным соком

Мякоть салаки положить в кастрюлю в пшш г,оп
побить ПМ° ЖИТЬ ЛуК Репчатый. нарезанный кольцами’ побить майонезом, затем опять положить ряд салаки и
м асл о  Ис о л ь УвтитОДЛИТЬ МаЙоне3’ Д обави ть расти тел ьн ое  

’ вл и ть  том атн ы й  сок, за к р ы т ь  посуду крыш -
п1 ушить салакУ на очень слабом огне 2У2—3 ч

КЯпП ж аТЬ рЫбу вместе с соусом и луком с отварным
к о У ;Фе з Г н ^ Х Иью° ГУРиОМ' Г аРтофель посыпатьУел-

п о 9 1 ч г 1  400 г СаШКи‘ 3 головки лу™ репчатого 
1 стакан гп КЫ маионеза и ма™а растительного 
занноТзелени 1 ~ '  ^  ^

Салака свежая, тушенная в сметане

С о с т а в: 300-350 г филе салаки свежей 2 - 3  го
1'Г , » ?  3 - 4  ложки сметаны1 стакан томатного сока или воды, 1—2 чайные лож' 
ки нарезанной зелени. чайные лож-
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Сельдь, сальна, седана свежая отварная 
с яиччо-масляным соусом, стручковым перцем и луком

Рыбу разделать на филе. Из костей сварить бульон. 
Порции рыбы положить в глубокую сковороду кожей 
кверху, залить бульоном и варить до готовности. Для 
аромата во время варки добавить лавровый лист, певец 
душистый, стебли и зелень петрушки.

На блюдо положить сваренную рыбу и полить 
яично-масляным соусом со стручковым сладким пер- 
цем„н луком. Стручковый сладкий перец мелко порубить 
и оожарить до мягкости. Лук репчатый порубить, про
кипятить в масле, смешать со стручковым сладким 
перцем, руолепыми вареными яйцами и лимонным 
соком.

На гарнир положить отварной картофель и посыпать 
мелко нарезанной зеленью.

С о с т а в :  500 г рыбы, 100 г масла или маргарина 
сливочного, 1 стручок перца, 2 головки лука репча- 
того,\ яйцо, 1 2 чайные ложки зелени нарезанной,
2 чайные ложки лимонного сока.

Сельдь, салака, сардина свежая е кореньями 
и грибами в томатном соусе

Филе свежей сельди, салаки, сардины припустить под 
закрытой крышкой в небольшом количестве бульона или 
воды с добавлением петрушки, сельдерея, лука (по 5— 
10 г), лаврового листа, перца душистого.

Сваренную таким образом рыбу шумовкой выложить 
на блюдо, сверху положить нарезанные брусочками или 
кружочками сваренные морковь, петрушку, сельдерей, 
маринованные или свежие сваренные грибы, каперсы, 
оливки или маслины без косточек и полить томатным 
соусом. На гарнир положить отварной картофель, полить 
маслом и посыпать мелко нарезанной зеленью.

С о с т а в :  400—500 г сельди, салаки, сардины, по 
‘/г корня моркови, петрушки, сельдерея, 1—2 ст. 
ложки маринованных грибов, 1 ложка каперсов, по
3 оливки и маслины, 2 ст. ложки масла, 1—2 чай
ные ложки нарезанной зелени, 250—300 г то.иатного 
соуса (см. стр. 20).
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Примечание. Вареные коренья и соленья можно 
положить непосредственно в соус, довести д о ш  е 
НИЯ, а затем полить рыбу. Д ' Д0 Кипе'

Сельдь или сардина свежая з томате с огурцами 
помидорами и луком урч“мм'

лю в ИотинВепяе,Й Се̂ ЬДИ ИЛИ саРдины положить В кастрюлю в один ряд, добавить соленые огеппы « с ™  Р 
тонкими ломтиками п °гкя  пйш УРД > нарезанные

™ г , г “?ьслйо" н° ™ ' ы;„ьтомат ( и  о т  Ц  "Ритотовить „а ней соус -
КОМ, помидорами, 0 г 7 Х Г 1 ™ Г Ь —  * ’ ^соусом. У 1 1Л’ зали‘ь все томатным

фелытое^пюре, полить мТслиГ"^ отваРной «ли карто- 
занной зеленью. с ‘ И посьшать мелко наре-

соленый^  4о ° ~ 500 г сельди или сардины, 1 огурец 
чатого о~Ч  1 ™ ежих помидора, 2 головки лукареп- 
жира, 2 0 0 — 250 г ^ о ^ т т ^ 040 ЫЛЫ ° ° ^ ы- 2 ст. ложки 
ш  зелени * *  Чай* ые Л™ ~

Сельдь свежая в томате

дичествеДв о д ы Т Х а “^ ш с м  кореньев' " ™ 8 “ “ “  ко~
лаврового листа, перца горошком “ У |,еп,атого-

ИЫМ рыб“ - п ш м ть  “  О т 
тами (си. стр. 21). '  "  Т0,1ИТНЫ»  соуеоц с ово-

кар^гофельное п ю р Г м Г н Г в "  ЦЬ-Ь,1МЙ ,<аР’ °Ф<=ль «ли

°ь“а »а“  « Г Г ' „ ы„ ; ыГ т в

^  Г 2 . “  ' -  т _ о

петрушки. ложки нарванной зелени
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Сардина копченая в сметане

У копченой сардины удалить голову, кожу, хребтовую 
и реберные кости. Положить в кастрюлю, влить смета 
ну, добавить обжаренный до мягкости репчатый лук, мо
лотый душистый перец; довести до кипения
(ЬрП̂»и,ДИНУ ПОдаг? ать с отварным картофелем или карто
фельным шоре. Полить маслом и посыпать мелко наре
занной зеленью. ^

С о  с т а в: 250 г сардины копченой, >/2 стакана сме
таны, I 2. головки лука репчатого, 1 ст. ложка 
масла.

Омлет с картофелем и сельдью соленой

Картофель нарезать ломтиками, положить на разо- 
гретую с жиром сковороду и обжарить до полуготовно- 
сти, затем добавить мелкорубленый репчатый лук и 
жарить на слабом огне под закрытой крышкой, изредка 
помешивая, до готовности. ^

Филе сельди нарезать ломтиками, запанировать в 
муке и обжарить с обеих сторон.

Яйца смешать с молоком, посолить и снова хорошо 
перемешать. р

На разогретую с жиром сковороду вылить яичную 
смесь (из расчета 2—3 яйца на одну жарку) и жарить 
омлет до загустения. На середину омлета положить по
лоской часть картофеля, сверху — филе сельди и при
крыть его остальной частью картофеля. Края омлета за
гнуть так, чтобы получился вид продолговатого большо
го пирожка, дать омлету в таком виде еще поджариться 
1 2 мин и переложить в тарелку швом вниз. Полить
растопленным маслом и посыпать мелко нарезанной зе-
ЛбНЬЮ.

Со с т а в :  1 сельдь, 3—4 картофелины, 6—8 яиц, 
111 г молока, /2 ст. ложки муки пшеничной, 2 голов- 
ки лука репчатого, 3 ст. ложки масла, 2 чайные 
ложки зелени.

Оладьи из сельди с картофелем

Филе соленой сельди провернуть через мясорубку. 
Сырой картофель натереть на терке, смешать с измель-
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ченнои сельдью, добавить обжаренный до мягкости реп
чатый лук, пшеничную муку и соду. Все хорошо разме
шать и сразу же печь оладьи.

Полить оладьи сметаной или маслом.
С о с т а в :  12 картофелин, 2 сельди, 1 ст. ложка
муки пшеничной, '/г чайной ложки соды, 3_4 ст
ложки масла растительного, »/2 стакана сметаны.

Оладьи из пшеничного хлеба с соленой сельдью

Пшеничный хлеб без корки замочить в молоке, доба
вить яичные желтки, поджаренный до мягкости рубленый 
лук, пропущенную через мясорубку вымоченную сельдь, 
соль и хорошо взбить до получения однородной массы. 
После этого добавить взбитые яичные белки, осторожно
помешать и печь оладьи. К оладьям можно подать сме
тану.

С о с т а в :  2 сельди соленых, 250—300 г хлеба пше
ничного, 1 стакан молока, 5—6 яиц, 2—3 головки 
лука репчатого, 3 ст. ложки масла растительного 
/г стакана сметаны.
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Мучные изделия 
е сельдью

Пельмени рыбное 
из свежей сельди, салаки, сардипы

^риле свежей сельди, салаки или 
сардины провернуть через мясо

рубку, добавить натертый на терке 
репчатый лук, размятое сливочное 
масло, яйцо, соль, перец молотый, 
мелко нарезанную зелень петрушки 
и все хорошо промешать.

Просеянную пшеничную муку 
насыпать на стол, сделать в ней 
углубление, в которое налить теп

лую воду, положить сырые яйца, соль. Замесить крутое 
тесто, накрыть влажной салфеткой и дать полежать 35— 
40 мин. Затем на подпыленном мукой столе раскатать 
тесто в пласт толщиной 1—Н/г мм, шириной 5—6 см, сма
зать поверхность теста яйцом, смешанным с водой, по
ложить на одну сторону теста на расстоянии 3—4 см 
один от другого шарики (по 8—10 г) фарша, накрыть 
второй половиной теста, прижать вокруг начинки рукой, 
после чего ьыемкой вырезать пельмени.

В кастрюлю налить горячую воду, посолить (на 1 кг 
пельменей 4 л воды, 25—30 г соли), довести до кипения, 
опустить пельмени и варить при слабом кипении 6— 
8 мин. Готовые всплывшие пельмени осторожно вынуть 
шумовкой, положить в кастрюлю, полить растопленным 
маслом к осторожно встряхнуть.

Перед подачей на стол посыпать мелко нарезанной 
зеленью. Отдельно можно подать столовый 3%-ный ук
сус, пли уксус, смешанный по вкусу с томатным соком, 
солью, перцем молотым.

С о с т а в :  для теста —  1 стакан муки, Уг яйца,
3 ст. ложки воды, '/4 чайной ложки соли;
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для фарша —  200 
репчатого, 1— 2 ст 
рац по вкусу, 3 ст.
меней.

г филе рыбы, 2 — 3 головки лука 
ложки мае га, '/г яйца, соль, пе

ло тиски масла для заправки пель-

Елинчнкм с сельдью соленой

В кастрюлю всыпать просеянную м ™ , „
1,остепенно добавить взбитыГя^ца ГСШ" 'или воду соть гяуш яйца, холодное молоко

ка поминающее 'жидкую см-тан™ ТеСТ° ’ П°  консистенцип

во г  ч- Н -™
дать остыть {можно снять^тпнчик " “ СТ0ЛЬНую Д0СКУ « 
кинув ее над сто том иг™ на " *Н4ИК„ со сковороды, опро- 
ренную с т о р ш Г ^ Г ” ^ ^ 0» Д° СК0Й)- На поджа-
завернуть. Для^этого спада пя ж1™™ 8 П0Л0ЖйТЬ ФаРш и
роной блинчика 1 ?  Г  фарш йакРЫть нижней сто- 
блинчик завевну’ть Гпн ° ° ЧСрСД!Ю бок°вые стороны и 
ную- форму. Р } ’ р 1давая ему при Этом прямоуголь-

ки сфарш°мР(ппюг  ̂в п м Т  *К° В° р0Ду положить блинчи-

■ ^ ™ № ' 2 ^ овв“ сто̂ "" -
Чзед подачей на стол блинчики полить мае-ты

ваоить пт пеМ'е Форша: филе вымоченной сельди от- 
Р ’ Вар Слить> в»лкой разбить мякоть с^тьпи 

получения однородной массы, положить в нее репчатый 
л к обжаренный на слабом огне до мягкости (Рне доп

шо пер^РС т Г аННЯ)’ ВЗреНЫе РубЛСНЫе яйра й *оро-'

С о с т а в :  1 '/2 стакана муки, 2 яйца 2—2 •/, г-пк-, 
на молока, 1 чайная ложка сахарного паску ^  чоТ
Т г о * ОЖКи соли- 2- 3 * * *  — «

чатого О—? *  2~"? сельди' 2~ 3 головки лика рез
ного. ’ 2 3 ЛЩа’ 2 СГ‘ ложки масла роститсль-
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Блинчики со евежгй сельдью, салакой или сардиной

Приготовить тесто и выпекать блинчики так, как ука
зано в предыдущем рецепте. Завернуть блинчики с фар
шем и обжарить с обеих сторон, а затем на 3—4 мин по
ставить в жарочный шкаф.

Для приготовления фарша филе сельди, салаки или 
сардины посолить, запанировать в муке и обжарить с 
обеих сторон. Затем мякоть разбить вилкой, добавить 
обжаренный (пассированный) до мягкости репчатый 
лук, рубленые вареные яйца и мелко нарезанную зелень 
петрушки или укропа и хорошо перемешать.

С о с т а в :  1 '/о стакана муки пшеничной, 2 яйца, 
2—2'/г стакана молока, 1 чайная ложка сахарного 
песку, ’Д чайной ложки соли, 2— 3 ст. ложки расти
тельного масла;

для фарша: 6—8 салак свежих, или 2—3 сельди, 
или 4—5 сардины, 3—4 головки лука репчатого, 
2 яйца, 3--4 ст. ложки растительного масла, 1—2 
ст. ложки муки пшеничной, 2 чайные ложки зелени 
нарезанной.

Селедка, салака или сардина свежая, жаренная в тесте

Селедку, салаку или сардину разделать на филе 
без костей, посолить и поставить в холодное место на 
10—15 мин. Затем рыбу положить в эмалированную 
кастрюлю, сбрызнуть растворенной в воде лимонной кис
лотой или соком лимона, полить растительным маслом, 
посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки или 
укропа, молотым перцем, осторожно перемешать и по
ставить в холодное место на 20—25 мин. Затем филе 
свернуть, начиная с хвоста, спиралью кожей внутрь, за
крепить рыбу спичками (со срезанными головками), об
макнуть в жидком (как сметана средней густоты) тесте 
и опустить в кастрюлю с нагретым до 170° растительным 
маслом. Жарить до тех пор, пока не образуется золоти
стая корочка, после чего вынуть из жира и поставить на
4—5 мин в жарочный шкаф; удалить спички, положить 
на блюдо.

Отдельно подать соус-томат (см. стр. 20) или майо
нез с добавлением мелкорубленых корпишоноз или ма
ринованных огурцов.
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Приготовление теста• пшеничнчт

олью и сахаром, растительным маслом и 
взбить до получения однородной массы Затем доб7 т ь  

с Г н з Т ^ е р Г ™ ' ■  “ " К » ™ »  переметать°°массу

бань,ТГ %  с т ° 7 500 г Ф “ Л‘  а ш  сир-айны, 1—2 сг. лоаски лшсло растительного V, г аи
моннои кислоты, 10—20 г зелени; ’
яйипЛЯЧТеСт: 4~"5 СТ' ложки му ’ки пшеничной 2—3

нал ш 2 ш 7 ж и р е . Ы “ * д Ы Ш ’ 80 “Р ™ ”

Слабосопекая жирная сельдь, 
запеченная в слоеном тесте

на порции весом 15  90 р и ‘ нарезанное наискось

У2°л7чГ : 40° ^ 500 8 " ™  “ « ■  2 - 3  ссльби, 

обраГьГ™"™-' СЛ° еИОе ТКТ0 "Р»™™»"ТЬ следуют,»,

шароооразную лепешку, сверху надрезать крест-нак-^3 
покрыть салфеткой и оставить на 30—40 мин потешать 

В размягченное сливочное масло добавить муку /
72 стакана), хорошо размять и, когда получится п /н 7  
родная масса, придать форму прямоугольника и охла-
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Подготовленное тесто раскатать в пласт толщиной 
1—1'/г см. На середину положить подготовленное масло, 
края теста защипать так, чтобы получилась форма кон
верта (масло внутри), затем конверт раскатать осторож
но скалкой в ровную полоску толщиной 1 см, шириной 
25—30 см, сложить в четыре слоя, положить на подпы- 
ленный мукой фанерный или железный лист, охладить в 
течение 30—40 мин и вновь раскатать до толщины 1 см\ 
опять сложить в четыре слоя, вновь охладить и снова 
раскатать, охладить — эту процедуру повторить в тре
тий раз, а затем тесто раскатать и готовить изделия.

На 1 кг теста: 3 стакана муки, 400 г масла, 
3Д стакане: воды, 2 яйца, 0,1 г лимонной кислоты 
или сок */2 лимона или 6—8 капель столового уксу
са, Уд чайной ложки соли.

Кильки, запеченные в слоеном тее:е с зеленым луком

Тесто слоеное (см. примечание выше) раскатать, как 
указано в предыдущем рецепте. На полоски теста, сма
занные яйцом, положить мякоть килек, кружочки ва
реных яиц, зеленый лук, нарезанный палочками длиной
3- -̂4 см, затем, закрыть вторым пластом теста, разрезать 
на отдельные порции. Положить на листы, сбрызнутые 
водой, смазать взбитым яйцом и выпечь в жарочном 
шкафу.

Примечание. Из раскатанного слоеного теста можно 
вырезать кружочки. На середину каждого кружка поло
жить подготовленные продукты, на фарш положить вто
рой кружок теста так, чтобы края кружков сошлись. 
Смазать яйцом и запечь при температуре 260—270° в те
чение 10—15 мин.

С о с т а в :  400 г теста слоеного, 300 г килек, 100 г 
лука зеленого, 4—5 яиц.

Салака, запеченная в слоеном тесте

Порции филе свежей салаки посолить, запанировать 
в муке и обжарить с обеих сторон. Слоеное тесто (см. 
примечание на стр. 98) раскатать в пласт толщиной 
'/г см. На подпыленном мукой столе вырезать из теста 
круглые лепешки, на середину каждой положить жаре-
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ЛУК. ПоловчнГкмя к а ж ^ еННЫЙ Д°  мягкости Р^чатый 
края лепеш к/соедиш тГ 1 ЛеПеШКИ СШЗать ЯЙЦОМ и

слоеные изде?щС̂ млй°т1У’ с*?рызнУтУю водой, положить 
выпечь при температуре 250—270™ ЯЙЩШ И немедленно

к а ми^1ли п р я лю у голыш к'Гм I'1 °  нарезать также квадрати- 
Давая изделиямУформу тру б оч еГ ^™  В НИХ РЫбу’ ПрИ'

2 300 2 СаЛаШ’ 
сдельного, 1—I-/2 от. ложки м у к Т Т  я й ц Т  ^

Сельдь свежая, запеченная в тесте

.резать°кусочки *  ЖГуТ’ ОТ "»«>Р°п> от
дать им р а сстояться Й За тем В “ арики ВеС0М 55~ 60 а и 
ной 1 см, положить на сеп еж и Т ы Т  Л̂ ,!Ш кУ Т0Л1ВД- 
реннои свежей сельди (оез ?й ? ,У ?  дои П0РЦИю обжа- 
жаренный до м я г кос т и (  сп а с с ип о па , ™ ° Р ? У положить об- 
края теста свеоху защипать ” Р° ванныи) Репчатый лук, 
концах тесто оставит? нез шшп ДЛЯ пироЖков> а на
10--15л ,„ . с „ а з ать " в цоТ Л ы „ е “ ьЫ" : ДЭТЬ " ° С1М№

И “ ' Т А ' Чг~ 2ного песку, Ю г дрожжей и ложки сахар-
;/» -%  сг1,апа
2—3 головки лука репчатого 2— 4 ™ °  свежих, 
растительного для обж ат , 3 ложки масла
I от. ложка микид7я7пш?™  СЁЛьди « ^ука, 
для смазки. 3 вания сельди, '/2 яйца

б ез^Г ар тш Г сп о со С ЖеВОе ТеС™ Г° Т° ВИТЬ опаРвым или

подогретой до Зб^^оды°и пи“  В Кастрюлю налить 60 % 
и другого, добавить раствопенньщ3 СМ6СЬ из того 
половину порции муки Смесь хопптпп Р КЖИ И Всьшать 
породной массы, свеоху п о с ы п а й ремешать до °Д- 
леи и оставить на 2—21/ , к™  мукои> покрыть мар-
после поднятия начнет спалатьПЛ0М/ 1еСТе- Когда опаРа
~ Ь■ -й и Т са^ р Г Т о л ь
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тссто, закрыть марлей и дать ему подойти в теплом ме
сте в течение.2—2“/г ч. За это время тесто одни или два 
раза следует обмять

Д ля  приготовления теста безопарным способом в 
кастрюлю налить подогретую воду или молоко, раство
рить дрожжи, положить сахар, соль, яйца, муку и все 
хорошо размешать. Затем добавить растоптенные жиры 
и месить тесто до тех пор, пока оно не станет однород
ным и не будет отставать от рук. Тесто закрыть марлей и 
поставить подойти в теплое место на 3—4 ч. Во время 
брожения тесто 1—2 раза следуют обмять.

Сельдь, запеченная в тарталетках
Из дрожжевого теста (см. примечание выше) скатать 

жгут, разрезать на ровные кусочки весом по 55—60 г, 
придать им форму шариков и дать 10—15 мин расстоять- 
ся. Затем шарики теста раскатать в лепешки толщиной 
1 см. На середину каждой положить кусочек обжаренной 
рыбы, сверху — маринованный репчатый лук, кружочек 
вареного яйца, края теста защипать к центру так, что
бы получился пирожок круглой шаровидной формы II 
положить швом вниз в круглые металлические тарталет
ки, предварительно смазанные жиром.

Дать тесту постоять 10—15 мин в теплом месте, сма
зать яйцом и выпечь. После охлаждения вынуть из фор
мочек.

Сельдь, запеченная в тарталетках, должна иметь 
форму ромовых баба. Можно запекать сельдь в тарта
летках продолговатой формы.

С о с т а в :  2 стакана муки пшеничной, '/2 ст. ложки 
сахарного песку, у2 чайной ложки соли, 1у2 ст. лож
ки маргарина, 1 яйцо, 10 г дрожжей, 72 стакана мо
лока или воды;

для фарша — 2 сельди свежих, 2—3 ст. ложки 
маринованного лука (без жидкости), 2 яйца, в том 
числе Уг для смазки, 2 ст. ложки масла, 1 ст. ложка 
муки пшеничной.

Сдобные корзиночки с рубленой сельдью
В выпеченные корзиночки положить листики зеленого 

салата, сверху (горкой) — рубленую сельдь (см. 
стр. 48). Посыпать рублеными яйцами.
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Г-.л 6, 8 корзиночек, 6—8 ст. ложек рубле- 
ои сельди, 1 яйцо, 10 листиков салата.

са^т?м и НгЧпИ-М° ЖН0 ПРНГ°™ Ш!ТЬ также с Различными салагами, с дооавлением рыбы сельдевых пооод.
ное Пр" готовлсния корзиночек приготовить сдоб-

чек. кружочки положить в формочки т и ж ать"и Т  раЗМеру фррмо' 
и поставить в жарочный шкжЧ Р ,жать их к стенкам форм

,*4 Г ™  “ е|>ч "
тесто в форГочкТГпереГвып"ч^йКОрЗИНОЧКИ не Д о ти р о в ал и с ь ,
местах вилкой и запоишть” кгочиЛеДУеТ 1’ роколоть в нескольких крупой. заполнить корзиночки фасолью, горохом или

масла (маргарина)6*4 г ^ с т 1' /глкки * ста,5ан МУКИ. 2 ст. ложки
I /  с т „  11 V  V ’ ^  С Т - Л о Ж К И  М О ЛО Ка, 1 С Т Л О Ж К а  г .к . т я ш .1

' 2 ЯИПа' Ы чаинои лож™ сахарного песку/щепотка соли
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В Гра\1 \111\

Продукты
стати

столо- 
15 а я 

ложка
чанная
ложка 1  шт.

Мука пшеничная 160 25 10 —

Сухари молотые 125 15 5 —

Крупа гречневая 210 25 — —

Рис 230 25 — —

Масло животное растопленное 240 17 5 —

Масло растительное 240 .17 5 —

Сметана 250 25 10 —

Молоко цельное 255 18 5 -

Сахарный песок 200 25 10 —

Соль 325 30 10 —
Уксус 250 15 5 —

Желатин в порошке — 15 5 —

Томат-пюре 220 25 8 —

Томат-паста — 30 10 —

Горчица готовая — 25 12 —

Творог 150 — — —

МорКиВь (средней величины) — — — 70
Корень петрушки — — — 50
Корень сельдерея — — — 50
01 урец — — — 100
Головка репчатого лука — — — 30—75
Помидор — — — 60—100
Картофель — — — 50—100
Перец мг тын — — 5 —

Вс га 250 18 5 —
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