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Пищевая ценность 
и использование рыбы 

Р ы б а , б л а г о д а р я о т л и ч н ы м в к у с о в ы м к а ч е с т в а м и высо­
кой пищевой ц е нно с т и , и з д а в н а з а н и м а е т в а ж н о е м е с т о в 
н а ш е м п и т а н и и . Е е м я с о и м е е т н е ж н у ю с т р у к т у р у и л е г к о 
под д а е т с я р а з л и ч н о й к у л и н а р н о й о б р а б о т к е . Р ы б у м о ж н о 
п ари т ь , ж а р и т ь , п р ип у с к а т ь , т у ш и т ь , з а п е к а т ь — э т о 
о п р е д е л я е т о г р о м н о е р а з н о о б р а з и е р ы б н ы х б л ю д и ш и р о к о е 
их и с п о л ь з о в а н и е не т о л ь к о в п о в с е дн е вн ом р ацион е , но 
также в д и е т и ч е с к о м и д е т с к о м п и т а н и и . 

Б л ю д а , п р и г о т о в л е н н ы е и з р ы б ы , б о г а т ы б е л к а м и , 
жир ами , в и т а м и н а м и , р а з л и ч н ы м и э к с т р а к т и в н ы м и веще-



с т в а м и . П р и э т о м белки и ж и р ы р ы б ы з н а чи т е л ьн о легче 
у с в а и в а ю т с я о р г а н и з м о м человека , ч ем б е л ки и ж и р ы м я с а . 

К а л о р и й н о с т ь б л ю д и з р ы б ы з а ви си т о т е е п о р о д ы и 
с п о с о б а т е п л о в о й о б р а б о т к и . Н а и м е н ь ш у ю к а л о р и й н о с т ь 
и м е ю т к у л и н а р н ы е и з д е л и я и з т о щ е й р ы б ы ( тр е ска , хек, 
с у д а к и др.) ,- н а и б о л ь ш у ю — из ж и р н о й ( о с е т р о в ы е р ы б ы , 
с о м , п а л т у с ) . О т в а р н ы е и п р и п у щ е н н ы е и з д е л и я и з р ы б ы 
м е н е е к а л о р и й н ы , ч ем ж а р е н ы е . В с р е дн ем к а л о р и й н о с т ь 
в т о р ы х р ы б н ы х б л ю д к о л е б л е т с я о т 300 д о 600 кк ал . 
С в е д е н и я о п ище в ой ц е н н о с т и н е к о т о р ы х р ы б н ы х б л ю д 
п р и в е д е н ы в п р и л о ж е н и и на с . 135. 

Н а р я д у с ш и р о к о и з в е с т н ы м и р ы б а м и , т а к и м и , как с ом , 
с а з а н , щук а , к а р п , судак, н а п р е д п р и я т и я о б щ е с т в е н н о г о 
п и т а н и я в с е б о л ь ш е с т а л и п о с т у п а т ь м о р с к и е и оке анические 
р ы б ы . М я с о э т и х р ы б о б л а д а е т сп ецифиче ским вк у с ом и 
а р о м а т о м и и м е е т в ы с о к у ю пище в ую ц енно с т ь , к о т о р а я 
о п р е д е л я е т с я б о л ь ш и м с о д е р ж а н и е м в н е м б е л к о в (до 2 2 % ) и 
л е г к о у с в о я емо г о ж и р а ( до 3 3 % ) . В н е м с о д е р ж и т с я т а к ж е 
б о л ь ш о е к олич е с т в о м и н е р а л ь н ы х в е щ е с т в и микроэле­
м е н т о в , о с о б енно йо д а , ф о с ф о р а , ф т о р а , м а р г а н ц а , б р о м а . 

Н а п р е д п р и я т и я о б щ е с т в е н н о г о п и т а н и я п о с т у п а ю т 
с е р е б р и с т ы й и т и х о ок е ан с кий хек, к лык а ч , с к в ам а , путассу , 
м и н т а й , л е д ян а я р ы б а , т е рпу г , б а т т е р ф и ш , с т а в р и д а 
д а л ь н е в о с т о ч н а я и д р . 

П р и п р и г о т о в л е н и и б л ю д и з р ы б ы н е о б х о д и м о учиты­
в а т ь о с о б е нно с т и е е к у л ин а рной о б р а б о т к и . 

Б а т т е р ф и ш ( р ы б а - з е р к а л о ) — к о с т и с т а я р ы б а 

р а з м е р о м от 15 до 25 см . В с ы р о м в и д е м я с о е е т емно - с е р о г о 

цве т а . Р ы б у р е к ом енд у е т с я в а р и т ь , т у ш и т ь , ж а р и т ь . 

В о м е р , с т а в р и д а о к е а н и ч е с к а я , 

к а р а н к с — м я с о э т и х р ы б т е м н о г о ц в е т а , о б л а д а е т 



о с т р ы м сп ецифич е с ким з а п а х о м , п о э т о м у о т в а р и в а т ь е е 
л у чше с д о б а в л е н и е м п р я н о с т е й и специй . В о м е р м о ж н о 
в а ри т ь , т у ш и т ь , и с п о л ь з о в а т ь д л я п р и г о т о в л е н и я р ы б н ы х 
с о л янок . 

А р г е н т и н а и м е е т н е ж н о е б е ло е м я с о . Р ы б у м о ж н о 
о т в а р и в а т ь , ж а р и т ь , а т а к ж е и с п о л ь з о в а т ь д л я приготовле­
ния к о т л е т н о й м а с с ы . 

Б е л ь д ю г а с о д е р ж и т д о 1 8 % б е лк а . И з нее х о р о ш о 

готовить р ы б н ы е закуски , о с о б е нно з а л и в н ы е , п о д марина­

дом. М я с о б е л ь д ю г и в о т в а р н о м и ж а р е н о м виде и м е е т 

с в е т ло - с ер ую окра ску и о б л а д а е т с в о е о б р а з н ы м а р о м а т о м . 

Б ы ч о к о к е а н и ч е с к и й , с к в а м а , к л ы к а ч , 
н о т о т е н и я м р а м о р н а я и м е ю т н ежное , а р о -
матное м я с о б е з м е лки х к о с т е й . С к в ам у , к л ы к а ч а , но то т е­
нию м о ж н о в а р и т ь , п рип у с к а т ь , ж а р и т ь , б ы ч к а океаническо-
г о л у чше ж а р и т ь или з а п е к а т ь . 

М и н т а й , п у т а с с у , т р е с к а , м е р л а н г , 

н а в а г а , х е к с е р е б р и с т ы й , х е к 

т и х о о к е а н с к и й , н а л и м м о р с к о й о т н о с я т с я 

к с емейс т в у т р е с к о в ы х . Э т и р ы б ы с о д е р ж а т н е б о л ь ш о е 



ко лич е с т в о ж и р а , но м н о г о б е л к а . М я с о т р е с к о вы х в осно­

в н о м б е ло е , сочное , б е з м е лки х к о с т ей и г р у бых в о л о к о н с 

х а р а к т е р н ы м з а п а х о м . 

М е р л а н г а , треску , путассу , х е к а т и х о ок е ан с к о г о х о р о ш о 

и с п о л ь з о в а т ь в о т в а р н о м , ж а р е н о м и т у ш е н о м виде , а т а к ж е 

д л я п р и г о т о в л е н и я супов и ф а р ш а . У ч и т ы в а я , ч т о э т и в и д ы 

р ы б с о д е р ж а т м а л о ж и р а , и х х о р о ш о п о д а в а т ь с к а лорийны­

ми ж и р н ы м и с о у с ами ( м а й о н е з , г о л л ан д с кий и д р . ) . Н а в а г у , 

хека с е р е б ри с т о г о л у чше ж а р и т ь . К р о м е т о г о , хека 

с е р е б ри с т о г о х о р о ш о и с п о л ь з о в а т ь д л я п р и г о т о в л е н и я 

к о т л е т , т е ф т е л е й , фрик а д е л е к и дру гих и з д е лий из ф а р ш а . 

Л е д я н а я р ы б а и м е е т н е ж и р н о е м я с о п л о т н о й 

упру гой к он си с т енции . Л е д я н у ю р ы б у х о р о ш о в а р и т ь , 

п рип у с к а т ь и ж а р и т ь . В ж а р е н о м , о т в а р н о м и п р и п у щ е н н о м 

виде м я с о б е л о е , сочное , с п р и я т н ы м а р о м а т о м , п о р ц и о н н ы е 

куски х о р о ш о с о х р а н я ю т ф о р м у . 

М а к р е л ь им е е т т емно - с е р ую п л о т н у ю к о ж у без 

чешуи . М я с о е е не им е е т мелких к о с т ей и с о д е р ж и т б о л ь ш о е 

к олич е с т в о б е л к а ( 2 0 % ) . М а к р е л ь м о ж н о и с п о л ь з о в а т ь в 

о т в а р н о м и т у ш е н о м виде , д л я п р и г о т о в л е н и я х о л о д н ы х 

б л ю д , о с о б е нно с т о м а т н ы м с о у с ом и п о д м а р и н а д о м . 

Г о т о в и т ь и з нее з а л и в н ы е б л ю д а н е р е к оменд у е т с я , т а к как в 

г о т о в о м виде р ы б а им е е т м я с о т е м н о г о ц в е т а . М а к р е л ь 

м о ж н о т а к ж е припу ск а т ь , ж а р и т ь и з а п е к а т ь . 

С а р д и н е л л а и е а р д и н о п с и м е ю т н е ж н о е 

сочное м я с о с п и к а н т н ы м к и с л о в а т ы м привку сом и се 

д о ч н ы м з а п а х о м . В них с о д е р ж и т с я б о л ь ш о е к о л и ч е с т в о 

б елк а ( до 2 0 % ) . Э т и р ы б ы х о р о ш о ж а р и т ь , т уши т ь , и 

з а п е к а т ь . 



К а м б а л а - е р ш с е в е р н а я , к а м б а л а 

и с л а н д с к а я , к а м б а л а д а л ь н е в о с т о ч н а я 

о т н о с я т с я к с ем ей с т в у к а м б а л о в ы х . У с е в ерной к а м б а л ы 

м я с о ж и р н о е , н ежно е , с о с п ецифиче ским з а п а х о м . Е е л у ч ш е 

п а ри т ь на пару , п рип у с к а т ь и л и ж а р и т ь , но м о ж н о в а р и т ь и в 

иоде. П р и в а р к е и п рип у с к ании х о р о ш о д о б а в л я т ь у к р оп и 

о г у р е чный р а с с о л ; к л а с т ь р ы б у сл еду е т б е л о й с т о р о н о й 

кверху. 

К а м б а л у и с л ан д с к ую л у ч ш е всего ж а р и т ь ( о с н о в н ы м 

с п о с о б ом , « ф р и » ) и з а п е к а т ь . П р и о т в а р и в а н и и и припуска­

нии ж е л а т е л ь н о д о б а в л я т ь сухое в и н о г р а д н о е вино , т о г д а 

п о р ц и о н н ы е куски х о р о ш о с о х р а н я ю т ф о р м у . 

К а р а с ь оке анический им е е т с очное н е ж и р н о е м я с о . 

Е г о м о ж н о п рип у с к а т ь , ж а р и т ь , т у ш и т ь и з а п е к а т ь , а т а к ж е 

и с п о л ь з о в а т ь д л я п р и г о т о в л е н и я п е р вых б л ю д (щи , рассоль­

ники, б о р щ и , с о л янки , уха ) . 

К а б а н - р ы б а — ж и р н а я р ы б а , н о ж и р е е в о т л и ч и е 

о т жи р а дру гих р ы б с т о е к к о к и с л е нию . Р ы б а о б л а д а е т 

х о р о ш и м и в к у с о в ы м и к а ч е с т в ами : м я с о б е л о г о ц в е т а , 

с о ч н о е , а р о м а т н о е , с п р и я т н ы м вк у с ом . Р ы б у м о ж н о 

п рип у с к а т ь , ж а р и т ь , з а п е к а т ь , а т а к ж е и с п о л ь з о в а т ь 

для п р и г о т о в л е н и я п е р в ы х б л ю д , з а к у сок , р у б л е н ы х и з д е -

пий. 



М а к р у р у с и м е е т н е ж н о е с п р и я т н ы м а р о м а т о м 
н е ж и р н о е м я с о б е л о г о ц в е т а с р о з о в ы м о т т е н к о м . Е г о 
и с п о л ь з у ю т д л я п р и г о т о в л е н и я супов , р а з л и ч н ы х р у б л еных 
и з д е лий , з а л и в н ы х б л ю д . Р ы б у м о ж н о ж а р и т ь , т у ш и т ь . 

О к у н ь м о р с к о й и м е е т н ежирно е , н о сочное , с 

п р и я т н ы м а р о м а т о м м я с о . Р ы б у х о р о ш о и с п о л ь з о в а т ь д л я 

п р и г о т о в л е н и я ухи, с о л янок , р а с с о л ь ник о в . 

М е р о у и м е е т б е ло е н е ж и р н о е м я с о п л о т н о й конси­

ст енции , с м а л ы м с о д е р ж а н и е м ко с т ей . По вкусу и а р о м а т у 

п р и б л и ж а е т с я к белу г е . М е р о у вкусна в ж а р е н о м , т у ш е н о м и 

о т в а р н о м вид е , а т а к ж е м о ж н о п р и г о т о в л я т ь и з н е е 

х о л о д н ы е б л ю д а . 

П р и с т и п о м а и м е е т н е ж и р н о е м я с о с в ы с о к и м 

с о д е р ж а н и е м б е л к а . П р и с т и п о м у м о ж н о в а р и т ь , п рип у с к а т ь 

и ж а р и т ь . В г о т о в о м в и д е м я с о ее б е л о г о ц в е т а , сочное , 

н ежно е . Д л я п р и г о т о в л е н и я б л ю д л у чше и с п о л ь з о в а т ь ц е л ы е 

т у ш к и . 

С к у м б р и я д а л ь н е в о с т о ч н а я им е е т н ежно е 

ж и р н о е м я с о с к и с л о в а т ы м п р и в к у с о м и специфическим аро­

м а т о м . Ж и р у с к умбрии п о д в е р ж е н б ы с т р о м у о ки с л ению , 

п о э т о м у н е о б х о д и м о с т р о г о с о б л ю д а т ь р е ж и м ы и сроки е е 



хр анения и р е а л и з а ц и и . С к у м б р и ю м о ж н о в а р и т ь , припу­
с к а т ь и ж а р и т ь . И з - з а с и л ь н о г о сп ецифическо го з апа х а е е не 
р е к оменд у е т с я и с п о л ь з о в а т ь д л я п р и г о т о в л е н и я п е р вы х 

б л ю д . 

П а л т у с ч е р н о к о р ы й и м е е т вк у сное ж и р н о е 
мя со . Е г о р е к ом ен д у е т с я ж а р и т ь и т у ш и т ь . 

З у б а т к а п я т н и с т а я (п е с тр ая ) и м е е т б е л о е 
н ежное ж и р н о е м я с о бе з м е л к и х ко с т ей . Е е м о ж н о ж а р и т ь , а 
также и с п о л ь з о в а т ь д л я п р и г о т о в л е н и я п е р вы х б л ю д и 
ф а р ш а . 

С а б л я - р ы б а им е е т белое н ежно е сочное м я с о . Е е 
можно в а р и т ь , ж а р и т ь , а т а к ж е и с п о л ь з о в а т ь д л я при г о -
говления с т удней и д р у ги х з акусок . П р и т е п л о в о й о б р а б о т к е 
в о з м о ж н ы р а з р ы в ы к о ж и . 

З у б а н и к а р а с и м о р с к и е о б л а д а ю т в к у с н ы м и 

с о ч н ы м м я с о м . И х х о р о ш о и с п о л ь з о в а т ь д л я п р и г о т о в л е н и я 

п ервых б л ю д , а т а к ж е ж а р и т ь и т у ш и т ь . 



Первичная обработка 
рыбы 

П е р в и ч н у ю о б р а б о т к у р ы б ы п р о и з в о д я т в специализиро­
в анных р ы б н ы х цехах или в м я с о - р ы б н о м цехе на сп ециал ьно 
в ы д е л е н н ы х р а б о ч и х м е с т а х . 

Це х а д о л ж н ы б ы т ь о б о р у д о в а н ы х о л о д и л ь н ы м и шкафа­

м и , п р е д н а з н а ч е н н ы м и д л я н е п р о д о л ж и т е л ь н о г о х р ан ения 

р ы б н о г о с ы р ь я , в а н н а м и д л я о т т а и в а н и я , о ш п а р и в а н и я и 

м ы т ь я р ы б ы , р а б о ч и м и с т о л а м и , н е о б х о д и м ы м инвента­

р е м — н о ж а м и , посудой , р а з д е л о ч н ы м и д о с к а м и и д р . 



Р а з м о р а ж и в а ю т р ы б у в . м е т а л ли ч е с ки х в анн а х с ре­
шетками . В т а к и х же в анна х о ш п а р и в а ю т о с е т р о в у ю р ы б у и 
в ы м а ч и в а ю т с о л е н ую р ы б у . 

О ч и щ а ю т и п о т р о ш а т р ы б у о б ы ч н о н а о д н о м прои з во д -
с т в е нном с т о л е . Д л я о чи с т ки р ы б ы о т ч ешуи и с п о л ь з у ю т 
с п е ц и а л ь н о е м е х анич е ско е п ри сп о с о б л ени е РО-1 и ли ме -

т алличе скую т е рк у с р е м е ш к о м . На р ы б о к о м б и н а т а х д л я 
ОЧИСТКИ р ы б ы с к р у пной ч ешу ей п р и м е н я ю т ч ешуеочис ти -
г е л ьный б а р а б а н , с м е л к о й ч ешуей — ч е ш у е о ч и с т и т е л ь н ы е 
м а ш и н ы . 

Д л я п о т р о ш е н и я р ы б ы и с п о л ь з у ю т с п е ц и а л и з и р о в а н н ы е 
производственные с т о л ы . Э т и с т о л ы и м е ю т ж е л о б , в кото­
рый с д в и г а ю т с я п и щ е в ы е о т х о д ы , п о д л е ж а щ и е последую­
щ е й о б р а б о т к е , а т е хнические о т х о д ы с б р а с ы в а ю т в специ-
а л ьный б ак , н а х о д я щ и й с я п о д о т в е р с т и е м в с т о л е . На 
рабочем м е с т е д о л ж н ы н а х о д и т ь с я р а з д е л о ч н а я доска , 
рыбочистка, н о ж и , б а чки д л я с б о р а п и щ е в ы х и технических 
отходов , в е сы ц и ф е р б л а т н ы е . 

Г о л о в ы , х в о с т ы у д а л я ю т в о с н о в н о м в р у чн ую н о ж а м и , 
плавники м о ж н о о т р е з а т ь н о ж н и ц а м и . Н а к р у п н ы х пр едпри -
я тиях д л я у д а л ения п л а в н и к о в и г о л о в п р и м е н я ю т п л а внико -
резку П Р - 2 . Н а р ы б о к о м б и н а т а х б р ю ш н ы е , спинные , 
г р удные и а н а л ь н ы е п л а в н и к и с р е з а ю т на п л а вникор е з к е , а 
хвостовые п л а в н и к и — н а д и с к о в ой р ы б о р е з к е . Г о л о в ы 
отсекают на г о л о в о о т с е к а ю щ е й м а ш и н е . 

Н а п р е д п р и я т и я о б щ е с т в е н н о г о п и т а н и я п о с т у п а е т 
ая , о х л а ж д е н н а я , м о р о ж е н а я и с о л ен а я р ы б а . 
По спо соб у р а з д е л ки р а з л и ч а ю т р ы б у н е р а з д е л а н н у ю , 

п о т р о ш е н у ю с г о л о в о й , п о т р о ш е н у ю о б е з г л а в л е нн ую , 
тушку с п еци а л ьной р а з д е л ки , фил е , в ы п у с к а е м о е п ромы­
ш л е н н о с т ь ю . 

Мелк а я р ы б а п о с т у п а е т з а м о р о ж е н н о й ( в б рик е т а х и л и 
россыпью), ф и л е — в виде з а м о р о ж е н н ы х б р и к е т о в . М о р о -
женую р ы б у с п еци а л ьной р а з д е л ки в ы п у с к а ю т т о л ь к о 

г л а з и р о в а н н о й ; м а с с а г л а з у ри д о л ж н а с о с т а в л я т ь н е м ене е 
3% м а с сы р ы б ы и л и б л о к а . М а с с а г л а з у ри н е в к л ю ч а е т с я в 
н е т т о р ы б ы . 

С о л е н а я р ы б а п о спо соб у р а з д е л ки п о д р а з д е л я е т с я н а 
н е р а з д е л анн ую , п о т р о ш е н у ю с г о л о в о й и п о т р о ш е н у ю 
обезглавленную. 

По х а р а к т е р у к о ж н о г о п о к р о в а р а з л и ч а ю т р ы б у с 
чешуей, б е з ч ешуи и с к о с т н ы м и ч е ш у й к а м и ( ж у ч к а м и ) . , 
К р ы б е б е з ч ешуи м о ж н о о т н е с т и н а л и м а , у г ря , с а б лю - рыб у , 
з уба тку п я т н и с т у ю ( п е с т р ую ) , л е д я н у ю р ы б у . П р а к т и ч е с к и к 
э т о й г р уппе м о г у т б ы т ь о т н е с е н ы и р ы б ы , и м е ю щ и е 
ч р е з выч айно м е л к у ю , м а л о з а м е т н у ю и н е ж н у ю ч е ш у ю , 



к о т о р а я л е г к о п л а в и т с я в проце с с е т е п л о в о й о б р а б о т к и 
( т р е ска , п и к ш а , н ав а г а ) . 

У з у б а т к и , м о р с к о г о у г р я , и м е ю щ и х т о л с т у ю г р у б ую 
кожу , п о с л е д н ю ю р е к ом ен д у е т с я с н и м а т ь п ри р а з д е лк е . 
Ц е л и к о м к о ж у с н и м а ю т т а к ж е у м о р с к о г о н а л и м а , 
б е л ь д ю г и , б ы ч к а ок е анич е ско г о . 

Рыб у м а с с о й до 1 к г н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и к у ск ами 
( к р у г л я ш а м и ) , р ы б у м а с с о й б о л е е 1,5 к г п л а с т у ю т в д о л ь 
п о з в он о чник а . П р и э т о м н а о д н о й п о л о в ин е ф и л е о с т а н у т с я 
п о з в о н о ч н а я и р е б е р н ы е к о с т и , на д р у г ой — т о л ь к о 
р е б е р н ы е . С п л а с т а , н а к о т о р о м о с т а л а с ь х р е б т о в а я к о с т ь , 
п о с л е д н ю ю м о ж н о у д а л и т ь и л и о с т а в и т ь в м е с т е с порци­
о н н ы м к у с к ом . 

К п и щ е в ы м о т х о д а м , п о л у ч а е м ы м в р е з у л ь т а т е 
п е р вичной о б р а б о т к и р ы б ы , о т н о с я т с я : икр а , м о л о к и , 
г о л о в а (без ж а б р ) , п л а вники , х р е б т о в а я и р е б е р н ы е к о с ти , 
ч ешуя . К н е п и щ е в ы м о т х о д а м о т н о с я т в н у т р е н н о с т и и 
жабры. 

П о с т у п и в ш а я н а р а з д е л к у р ы б а д о л ж н а о т в е ч а т ь 
требованиям действующих с т а н д а р т о в . У свежей р ы б ы 
Глаза должны быть в ы п у к л ы м и , р о г о в а я о б о л о ч к а прозра­
чной, жабры чистыми, я р к о - к р а с н ы м и , без з а п а х а и слизи ; 
чешуя блестящей, п л о т н о п р и л е г а ю щ е й , б е з сли зи и л и 
покрытой п р о з р а чн ой с л и з ь ю б е з з апаха ; м ы ш ц ы б е л ы м и , 
п л о т н ы м и , б р ю ш к о н е в з д у т ы м ; з апах , с в о й с т в е н н ы й с в ежей 
р ы б е ; я м к а , о б р а з у ю щ а я с я п р и н а д а в л и в а н и и , д о л ж н а 
б ы с т р о и с ч е з а т ь . 

О Б Р А Б О Т К А Р Ы Б Ы 

С К О С Т Н Ы М С К Е Л Е Т О М ( В С Е Х С Е М Е Й С Т В ) 

Ж и в у ю и л и о х л а ж д е н н у ю р ы б у н а п р а в л я ю т н а перви­
чную о б р а б о т к у бе з п р е д в а р и т е л ь н о й п о д г о т о в к и . Мороже­
ную р ы б у в н а ч а л е о т т а и в а ю т в п р о т о ч н о й и л и с м е н я е м о й 
н е с кол ько р а з х о л о д н о й в о д е п р и т е м п е р а т у р е н е в ы ш е 20° С 
л и б о на в о з д у х е п ри к о м н а т н о й т е м п е р а т у р е . С глазиро­
в а н н о й р ы б ы с б и в а ю т г л а з у р ь . 

Д л я р а з м о р а ж и в а н и я в в о д е р ы б у у к л а д ы в а ю т в специ­
а л ь н ы е в а н н ы с р е ш е т к а м и , р а с п о л о ж е н н ы м и н а в ы с о т е 
15—20 см о т дн а . Воду д л я о т т а и в а н и я б е р у т в с о о т н о ш е н и и 
2 : 1 (2 л в о д ы на 1 кг р ы б ы ) . У ч и т ы в а я , ч т о п р и о т т а и в а н и и 
в в о д е р ы б а т е р я е т ч а с т ь п и щ е в ы х в еще с т в , в в од у 
р е к о м е н д у е т с я д о б а в л я т ь с о л ь ( 7—10 г на 1 л ) . 

Н а в о з д у х е ц е л е с о о б р а з н о р а з м о р а ж и в а т ь к р у п н ы е 
э к з е м п л я р ы р ы б , п о т р о ш е н н у ю о б е з г л а в л е н н у ю р ы б у , р ы б у 



со с л а б ой с т р у к т у р ой м я к о т и , а т а к ж е р ы б н о е филе , 
в ы п у с к а е м о е п р о м ы ш л е н н о с т ь ю . Д л я э т о г о р ы б у расклады­
в а ю т н а с т о л а х и л и с т е л л а ж а х в р ы б н о м цехе . 

Р а з м о р а ж и в а н и е с чи т а е т с я з а к о н ч е н н ы м , к ак т о л ь к о 
т е м п е р а т у р а в г л у бине м ы ш е ч н о й т к а н и п о в ы с и т с я д о 
- 1 °С . Треску и пикшу сл еду е т о т т а и в а т ь не п о л н о с т ь ю , т а к 
как п р и д а л ьн ейшей к у лин а рной о б р а б о т к е п о р ц и о н н ы е 
куски е е б у д у т л у ч ш е с о х р а н я т ь ф о р м у . Э т а р е к о м е н д а ц и я 
о т н о с и т с я т а к ж е и к р ы б н о м у филе , в ы п у с к а е м о м у 
п р о м ы ш л е н н о с т ь ю . 

П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь о т т а и в а н и я з а в и си т о т р а з м е р о в и 
ж и р н о с т и р ы б ы , е е п е р в он а ч а л ьн ой т е м п е р а т у р ы , а т а к ж е 
т е м п е р а т у р ы во з д у х а п о м е щ е н и я , в к о т о р о м п р о и с х о д и т 
р а з м о р а ж и в а н и е . Д л я к р у п н ы х э к з е м п л я р о в р ы б в р е м я 
о т т а и в а н и я в в о д е с о с т а в л я е т не б о л е е 4 ч, д л я ср едних и 
мелких — не б о л е е 2 , на в о з д у х е — д л я к р упной — не б о л е е 
10, д л я ср едней и м е л к о й — не б о л е е 4 ч. 

Р ы б у , о т т а и в а н и е к о т о р о й п р ои с х о ди л о в в од е , п о с л е 
о к он ч ания р а з м о р а ж и в а н и я в ы н и м а ю т , у к л а д ы в а ю т н а 
р еше т ки б р ю ш к о м вни з и д а ю т в о д е с т е ч ь . 

Р а з м о р о ж е н н у ю р ы б у и р ы б н о е ф и л е н ем е д л енно 
н а п р а в л я ю т н а д а л ь н е й ш у ю ра зделку . Р а з м о р о ж е н н о е 
р ы б н о е ф и л е н е л ь з я п о д в е р г а т ь с и л ь н ы м м е х анич е с ким 
в о з д е й с т в и ям , т а к к ак э т о в л е ч е т з а с о б ой п о т е р ю сока и 
пищевых в е щ е с т в , ч т о о т р и ц а т е л ь н о с к а з ы в а е т с я н а вкусо­
вых к а ч е с т в а х г о т о в ы х и з д е л и й . 

Х а р а к т е р р а з д е л ки р ы б ы в к а ж д о м о т д е л ь н о м случае 
з а в и си т о т с п о с о б о в е е п р о м ы ш л е н н о й о б р а б о т к и . 

О б р а б о т к а н е р а з д е л а н н о й р ы б ы с к л а д ы в а е т с я и з 
следующих о п е р а ций : у д а л ения чешуи и ли жучко в ( в некото­
рых случаях — кожи ) , у д а л ения п л а в н и к о в ( г р удных , 
а н а л ьных , с пинных , б р ю ш н ы х , х в о с т о в о г о ) , о т с е к а ни я 
г о л о в ы , у д а л ения в н у т р е нно с т е й ( п о т р ошени е ) , т щ а т е л ь н о й 
зачистки б р ю ш н о й п о л о с т и , м ы т ь я и н а р е з ки р ы б ы на 
п о р ц и о н н ы е куски . К р у п н ы е и ср едние э к з е м п л я р ы р ы б 
пластуют. 

При р а з д е л к е р ы б у н е р е к ом енд у е т с я с и д ьно с д а в ли в а т ь , 
гак как т е л о е е т е р я е т ф о р м у , ч т о о т р и ц а т е л ь н о с к а з ы в а е т с я 
на качестве г о т о в ы х и з д е лий . 

Р а з д е лк у р ы б ы н а ч и н а ю т с у д а л ения ч ешуи . Р ы б у , у 
которой ч ешуя п л о т н о п р и л е г а е т к к о ж н о м у покро в у и с 
трудом о т д е л я е т с я ( линь , с т а в р и д а ) , о п у с к а ю т н а н е с к о л ь к о 
секунд ( 25—30 ) в к ипя т о к . 

К а м б а л у , к о т о р а я и м е е т жучки , п р е д в а р и т е л ь н о ошпа­
ри в аю т , п о г р у ж а я на 1—2 м и н в г о р я ч у ю в о д у (85—90 ° С) 



Ч е ш у ю с ч и щ а ю т н о ж о м , м е т а л л и ч е с к о й т е р к ой и л и 
с п е ц и а л ь н ы м ме х анич е ским п р и с п о с о б л е н и е м РО - 1 в напра­
влении от х в о с т а к г о л о в е . 

У б е с ч ешуйч а ты х р ы б ( с ом , з у б а т к а и др . ) п о в е р хн о с т ь 
т щ а т е л ь н о о ч и щ а ю т о т с ли зи . 

Б р ю ш н ы е , г р у дные , а н а л ь н ы е , с п и н н ы е п л а вники 
с р е з а ю т н о ж н и ц а м и или н о ж о м н а у ро вн е к о ж н о г о п окро в а . 
У судака и окуня спинной п л а в ник с л е д у е т у д а л я т ь п ер е д 
о чи с т к ой ч ешуи . 

Х в о с т о в о й п л а вник и ч а с т ь х в о с т о в о г о с т е б л я у д а л я ю т 
п р я м ы м с р е з о м н а р а с с т о я н и и 1—2 с м о т о с н о в а н и я средних 
лучей х в о с т о в о г о п л а вник а . 

Г о л о в у о т с е к а ю т п о к он т у р у ж а б е р н ы х к р ы ш е к . 
У о б е з г л а в л е н н ы х р ы б у д а л я ю т плечевую к о с т ь , д л я э т о г о 
вокру г нее п о д р е з а ю т м я к о т ь . З а т е м ч а с т и чно о г о л я ю т к о с т ь 
и у д а л я ю т ее . М я к о т ь , у д а л е нн ую в м е с т е с пл еч е вой к о с т ь ю , 
и с п о л ь з у ю т п р и д а л ь н е й ш е м п р и г о т о в л е н и и р ы б н о г о бульо­
на . 

Б р ю ш к о р ы б ы о с т о р о ж н о р а з р е з а ю т в н а п р а в л ении о т 
к а л т ы ч к а до а н а л ь н о г о о т в е р с т и я и через о б р а з о в а в ш и й с я 
р а з р е з у д а л я ю т икру , м о л о к и , в н у т р е н н о с т и , т щ а т е л ь н о 
с л е д я т з а ц е л о с т ь ю ж е л ч н о г о п у з ы р я ; з а л и т о е ж е л ч ь ю м е с т о 
в ы р е з а ю т . 

Е с л и р ы б у и с п о л ь з у ю т ц е л и к о м , т о по сл е о чи с т ки ч ешуи 
у нее р а з р е з а ю т б р ю ш к о о т г о л о в ы до а н а л ь н о г о о т в е р с т и я и 
через п о л у ч е нный р а з р е з у д а л я ю т в н у т р е н н о с т и в м е с т е с 
ж а б р а м и . 

Е с л и р ы б у ( д о 1 кг) не п л а с т у ю т , то д л я у д а л ения вну­
т р е н н о с т е й б р ю ш к о н е р а з р е з а ю т . П р и п о т р о ш е н и и т а к о й 
р ы б ы н а д р е з а ю т м я к о т ь у кра ев ж а б е р н ы х к р ы ш е к д о 
п о з в о н о ч н и к а сн а ч а л а с о д н о й , з а т е м с д р у г ой с т о р о н ы , 
п е р е р у б а ю т п о з в о н о ч н и к и у д а л я ю т г о л о в у в м е с т е с вну­
т р е н н о с т я м и , по сл е че го , н е р а з р е з а я б р ю ш к а , з а ч и щ а ю т 
б р ю ш н у ю п о л о с т ь . Д а л е е о т р у б а ю т х в о с т о в о й пл а вник . 
Б л а г о д а р я т а к о м у способу р а з д е л ки п о р ц и о н н ы е куски 
и м е ю т о в а л ьн о - о к р у г л ую ф о р м у ( кр у г ляши) . 

Е с л и р ы б у п л а с т у ю т на фи л е , то у нее п о с л е о чи с тки че­
шуи и у д а л ения п л а внико в д е л а ю т н а др е з н а б р ю ш к е о т 
г о л о в ы д о а н а л ь н о г о о т в е р с т и я , п р о р е з а ю т м я к о т ь у г о л о в ы 
сначал а с о д н о й , з а т е м с д р у г ой с т о р о н ы до п о з в оно чник а , 
р а з л а м ы в а ю т е го и у д а л я ю т г о л о в у в м е с т е с вну тр еннос тя­
м и . 

В ы п о т р о ш е н н у ю р ы б у т щ а т е л ь н о з а ч и щ а ю т о т о с т а т к о в 
в н у т р е нно с т е й , с г у с тков к р о в и , у д а л я ю т у нее ч е рн ую 
б р ю ш н у ю пленку (при э т о м о с о б о е в н и м а н и е о б р а щ а ю т н а 



с емейс т во т р е с к о в ы х и с а б л ю - р ы б у ) и п р о м ы в а ю т р ы б у 

чистой в о д о й до п о л н о г о у д а л ения сли зи ч ешуи и с г у с тков 

крови . П о с л е м ы т ь я д а ю т в о д е с т ечь в т е ч ение 2 0—30 м и н , 

для чего р ы б у у к л а д ы в а ю т н а с т е л л а ж и и л и р е ш е т к и . 

В ы п о т р о ш е н н у ю и п р о м ы т у ю р ы б у п л а с т у ю т и л и 

н а р е з а ю т н а п о р ц и о н н ы е куски ( кр у г ляши) л и б о н а п р а в л я ю т 

на т епловую о б р а б о т к у в ви д е ц е л о й т у ш к и с г о л о в о й или бе з 

г о л о в ы . 

П р и п л а с т о в а н и и у р ы б ы в д о л ь с пины д е л а ю т н а д р е з 

м я к о т и д о р е б е р , з а т е м р ы б у у к л а д ы в а ю т н а р а з д е л о ч н у ю 

доску и с р е з а ю т н о ж о м м я к о т ь в д о л ь п о з в оно чник а . П р и 

г аком п л а с т о в а н и и о д н о фил е и м е е т т о л ь к о р е б е р н ы е к о с т и , 

дру гое — х р е б т о в у ю и р е б е р н ы е к о с ти . Е с л и н а д о с р е з а т ь с 

фил е х р е б т о в у ю к о с т ь , е го п о в о р а ч и в а ю т к о ж е й вверх и 

с р е з а ю т м я к о т ь в д о л ь п о з в он о чник а . 

Ф и л е с х р е б т о в о й к о с т и с р е з а ю т д в у м я с п о с о б а м и : 

у к л а д ы в а ю т т ушку на доску и с р е з а ю т ф и л е н о ж о м , 

д е рж а е го н а к л о н н о по н а п р а в л е н и ю к х в о с т о в о й ч а с ти ; 

фил е с р е з а ю т с т у ш к и , н а ч ин а я с х в о с т о в о г о пл а вника , 

м я к о т ь с р е з а ю т д о р е б е рных кос т ей , з а т е м п е р е р е з а ю т 

в дол ь п о з в о н о ч н и к а р е б е р н ы е к о с т и , п р о р е з а ю т о с т а в ш у ю с я 

м я к о т ь и о т д е л я ю т фил е . 

Д л я по л у ч ения ф и л е с к о ж е й б е з к о с т ей р ы б у п л а с т у ю т , 

как у к а з а но в ы ш е , з а т е м к л а д у т ф и л е н а д о ск у р е б е р н ы м и 

к о с т ями кверху и с р е з а ю т их , д е р ж а н о ж н а к л о н н о . 

Д л я получ ения ф и л е бе з к о ж и и ко с т ей р ы б у , н е о ч и щ а я 

о т ч ешуи , п о т р о ш а т , п л а с т у ю т , у д а л я ю т х р е б т о в у ю и ре-

б е р н ы е к о с т и , а з а т е м у д а л я ю т к о ж у в м е с т е с ч ешуей . 

П о л у ч е н н о е фил е н а р е з а ю т н а п о р ц и о н н ы е куски. 

Н е к о т о р ы е в и д ы р ы б т р е б у ю т о с о б о й р а з д е лки . 

Н а п р и м е р , у к а м б а л ы г о лов у о т д е л я ю т к о с ы м с р е з о м т ак , 

ч тобы о д н о в р е м е н н о о б р а з о в а л о с ь о т в е р с т и е в б р ю ш к е , 

через к о т о р о е з а т е м у д а л я ю т в н у т р е нно с т и . Т е м н у ю к о ж у у 

к а м б а л ы с н и м а ю т р ы в к о м , п о с л е чего у д а л я ю т пл а вники , 

включая и х в о с т о в о й , с в е т л у ю к ожу з а ч и щ а ю т о т ч ешуи 

начиная с г о л о в ы . 

У н а в а г и ( ц е л ой т у ш к и с г о л о в о й , к ожей и икрой ) п р и ра-

з д елке о т р е з а ю т н и ж н ю ю ч е л ю с т ь с ч а с т ь ю грудки , 

в ы д е р г и в а ю т с п и н н ы е п л а вники и п о т р о ш а т через образо­

вавшееся о т в е р с т и е . И к р у м о ж н о о с т а в и т ь в б р ю ш к е . 

М о р о ж е н у ю нав а г у р а з д е л ы в а ю т бе з п р е д в а р и т е л ь н о г о 

о т т аив ания , т а к как в п р о т и в н о м случае п о я в л я е т с я 

специфический з апах , к о т о р ы й о т р и ц а т е л ь н о с к а з ы в а е т с я н а 

вкусовых к ач е с т в а х р ы б ы . 

У н а в а г и м о ж н о с н я т ь кожу , д ля э т о г о е е п р о р е з а ю т 



в д о л ь с пины и , н а чина я с г о л о в ы , с н и м а ю т сн а ч а л а с о дной , 
з а т е м с д р у г о й с т о р о н ы , п о с л е че го в ы д е р г и в а ю т спинной 
пл а вник , н а чин а я с х в о с т о в о й ч а с ти . 

П р и р а з д е л к е н а л им а , у г ря , с о м а кожу н а д р е з а ю т вокру г 
г о л о в ы и , о т д е л и в р у к ами о т м я к о т и , с н и м а ю т ц е л и к ом . 
З а т е м р ы б у п о т р о ш а т через р а з р е з б р ю ш к а , п о с л е че го 
о т р у б а ю т г олов у , х в о с т о в о й п л а вник и т щ а т е л ь н о промыва­
ю т х о л о д н о й в о д ой . 

У ф о р е л и в н у т р е н н о с т и у д а л я ю т чере з о т в е р с ти е , 
о б р а з о в а в ш е е с я в г о л о в е п о с л е у д ал ения ж а б р . 

У с а б л и - р ы б ы т щ а т е л ь н о з а ч и щ а ю т б р ю ш н у ю п о л о с т ь , 
у д а л я ю т пленку и с р е з а ю т п л а в н и к и ( б р ю ш н ы е и спинные ) , 
н а чин а я с х в о с т о в о й ч а с ти , в м е с т е с н е б о л ь ш о й п о л о с к ой 
м я к о т и . 

С о л е н у ю р ы б у р а з д е л ы в а ю т т а к ж е , к ак и с в ежую , но 
п р е д в а р и т е л ь н о в ы м а ч и в а ю т . В р ы б е , п р е дн а з н а ч енной д л я 
в а рки , с о д е р ж а н и е с оли д о л ж н о б ы т ь с нижено д о 5 % , а д л я 
ж а р к и — до 3 % . 

П е р е д в ы м а ч и в а н и е м с о л ен ую р ы б у к л а д у т н а 
3 0—60 м и н в х о л о д н у ю воду , з а т е м о б р а б а т ы в а ю т (очища­
ю т о т ч ешуи , у д а л я ю т п л а вники , в н у т р е нно с т и , о т р у б а ю т 
г о лов у и х в о с т о в о й пл а вник ) . В ы п о т р о ш е н н у ю р ы б у промы­
в а ю т , н а р е з а ю т н а п о р ц и о н н ы е куски и з а л и в а ю т х о л о д н о й 
в о д ой в с о о т н о ш е н и и 2 : 1 ( 2 л в о д ы на 1 к г р ы б ы ) . 
Т е м п е р а т у р а в о д ы д о л ж н а б ы т ь н е в ы ш е 12 °С , продолжи­
т е л ь н о с т ь в ы м а ч и в а н и я о к о л о 1 2 ч . Воду сл еду е т м е н я т ь 
через 1, 2, 3 и 6 ч по сл е н ач ал а в ы м а ч и в а н и я . Д л я 
о х л а ж д е н и я в о д ы р е к ом ен д у е т с я п р и м е н я т ь пищевой л е д . 
М о ж н о в ы м а ч и в а т ь р ы б у в п р о т о ч н о й в о д е 5—6 ч . П о с л е 
в ы м а ч и в а н и я р ы б у н ем е д л енно н а п р а в л я ю т н а т е п л о в у ю 
о б р а б о т к у . 

О б р а б о т к а р ы б ы , п о с т у п а ю щ е й н а п р е д п р и я т и я обще­

с т в енно г о п и т а н и я в виде т у ш е к сп еци а л ьной р а з д елки , 

с в о ди т с я к с л е д у ю щ и м о п е р а ц и я м : о т т а и в а н и ю , у д а л ению 

о с т а т к о в ч ешуи и в н у т р енно с т е й , м ы т ь ю , п л а с т о в а н и ю и 

н а р е з а н и ю н а п о р ц и о н н ы е куски. 

О Б Р А Б О Т К А П И Щ Е В Ы Х О Т Х О Д О В 

П о с л е у д а л ения ж а б р г о л о в ы р а з р у б а ю т в д о л ь и выни­
м а ю т г л а з а ; х р е б т о в ы е к о с т и н а р у б а ю т н а куски д л и н о й 
5—6 см ; г о л о в ы , к о с т и , п л а в ники , к ожу т щ а т е л ь н о промы­
в а ю т . О т х о д ы и с п о л ь з у ю т д л я п р и г о т о в л е н и я р ы б н о г о 
б у л ь он а . И к р у , м о л о к и о т д е л я ю т о т п л енок и п р о м ы в а ю т ; 



и с п о л ь з у ю т их д л я п р и г о т о в л е н и я з апеканок , п а ш т е т о в и д р . 

Ч е ш у ю п р о м ы в а ю т и и с п о л ь з у ю т д л я п р и г о т о в л е н и я 

р ы б н о г о ж е л е . 

О Б Р А Б О Т К А Р Ы Б Ы С Х Р Я Щ Е В Ы М 

С К Е Л Е Т О М ( С Е М Е Й С Т В А О С Е Т Р О В Ы Х ) 

Р ы б а с ем ей с т в а о с е т р о в ы х , з а и с к люч ени ем с т е р л я ди , 
по с т упа е т на п р е д п р и я т и я о б щ е с т в е н н о г о п и т а н и я в о сно-
вном п о т р о ш е н о й . 

М о р о ж е н у ю р ы б у о т т а и в а ю т н а во зду х е п ри к о м н а т н о й 
т емп е р а т у р е в т е ч ение 6—10 ч . Д л я э т о г о е е р а с к л а д ы в а ю т 
на с т е л л а ж а х и л и п р о и з в о д с т в е н н ы х с т о л а х в р ы б н о м цехе . 

О с е т р а , б елу г у и с е в рюг у о б р а б а т ы в а ю т о д и н а к о в о . 
Снач а л а у них у д а л я ю т г о л о в ы с г р у д н ы м и п л а в н и к а м и и 
к о с т ями пл е ч е во г о поя с а ( б елу г а м о ж е т п о с т у п а т ь б е з 
г о л о в ы ) . Д л я э т о г о с о б еи х с т о р о н п о д г р у д н ы м и 
пи а вник ами д е л а ю т ко сой н а д р е з м я к о т и по н а п р а в л е н и ю к 
г о лов е и п е р е р у б а ю т х р я щ . З а т е м с р е з а ю т с п и н н ы е жучки со 
с п и н н ы м п л а в н и к о м , у д а л я ю т а н а л ь н ы й , б р ю ш н о й п л а вники 
по линии их о с н о в а н и я в р о в е н ь с к ожей , о т р у б а ю т х в о с т о в о й 
плавник по п р я м о й л и н и и п е рп ендик у л ярно п о з в оно чник у н а 
уровне н а ч а л а лучей и у д а л я ю т визигу . 

З а т е м р ы б у п л а с т у ю т н а з в ен ья , н а ч ин а я с г о л о в ы , 
в доль п о спине , п о с р е дин е ж и р о в о й п р о с л о й к и . 

По с л е п л а с т о в а н и я з в енья з а ч и щ а ю т , у д а л я я с г у с тки 
крови, и м о ю т в х о л о д н о й воде . 

Звенья к р у пных р ы б , о с о б е нно белу ги , р а з р е з а ю т н а 
две — ч е т ы р е ч а с т и в п р о д о л ь н о м и п о п е р е ч н о м н ап р а в л ени я х 

в з а в и с и м о с т и о т в е л и ч и н ы р ы б ы . Ма с с а кусков д о л ж н а 
б ы т ь н е б о л е е 4—5 кг, а д л и н а — 50—60 см . Т а к и е куски 

у д о бны д л я н а р е з ки н а п о рции . 

П р и в а р к е з в еньев ц е л и к о м и х п р е д в а р и т е л ь н о ошпари в а -
ют , п о г р у ж а я на 3—4 м и н в г о р я ч ую воду ( 8 5—90 °С ) , з а т е м , 

недавая р ы б е о с т ы т ь , з а ч и щ а ю т жучки . П о с л е э т о г о з в енья 
о б м ы в а ю т в о д о й д л я у д ал ения с в ернувше го ся б е лк а . З в ен ья 
р ы б ы , п р е д н а з н а ч е н н ы е д л я ж а р к и или припу с к ания цели-
ком , о ш п а р и в а ю т , з а ч и щ а ю т о т ж у чко в и у д а л я ю т х р я щ и . 
Звенья р ы б ы м о ж н о и с п о л ь з о в а т ь без к о ж и . 

От о ш п а р е н н о г о куска и л и з в ена н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы е 
к у ски с к ож ей и л и б е з нее . П р и н ар е з к е п о р ц и о н н ы х кусков 
б е з к ожи з в ено м о ж н о п р е д в а р и т е л ь н о н е о ш п а р и в а т ь . 

П о р ц и о н н ы е куски р ы б ы , н а р е з а н н ы е д л я припу ск ания , 
жарки и л и з ап ек ания , т а к ж е о ш п а р и в а ю т , п о г р у ж а я н а 
1-2 мин в в од у с т е м п е р а т у р о й 95—97 ° С. Во д у б е р у т из 



р а с ч е т а 3—4 л на 1 кг р ы б ы . З а т е м о ш п а р е н н ы е куски 
п р о м ы в а ю т в в о д е . 

С т е р л я д ь р а з д е л ы в а ю т бе з п р е д в а р и т е л ь н о г о ошпарива­
ния . Б о л ь ш и м н о ж о м с ч и щ а ю т сначала б о к о в ы е жучки 
н а чин а я о т х в о с т о в о г о п л а вник а , з а т е м б р ю ш н ы е . З а т е м 
р а з р е з а ю т б р ю ш к о с т е р л я ди о т . г о л о в ы д о а н а л ь н о г о 
о т в е р с т и я и у д а л я ю т в н у т р е нно с т и , ж а б р ы и визигу . Визи г у 
в ы т я г и в а ю т п о в а р с к ой и г лой , подцепив е е пос ередине . 

Е с ли с т е р л я д ь и с п о л ь з у ю т ц е ликом , с п и н н ы е жучки 
у д а л я ю т п о с л е т е п л о в ой о б р а б о т к и . Е с ли с т е р л я д ь в даль­
н е й ш е м п о р ц и о н и р у ю т , т о жучки у д а л я ю т д о т е п л о в о й 
о б р а б о т к и и п л а с т у ю т . 

О с е т р о в у ю р ы б у ( к р оме с т е р л я ди ) н а р е з а ю т н а порци­
о н н ы е куски, н а чина я с х в о с т о в о й ч а с ти , ш и р о к и м и кусками . 
С т е р л я д ь н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и ку сками поперек . 

П О Д Г О Т О В К А 

Р Ы Б Ы К Т Е П Л О В О Й О Б Р А Б О Т К Е 

Д л я т е п л о в о й о б р а б о т к и р ы б у и с п о л ь з у ю т ц е ликом , 
з в е н ь ями и л и п о р ц и о н н ы м и ку сками ( к р у г л я ш а м и , фил е с 
к ож ей и к о с т я м и , ф и л е с к о ж е й бе з костей , ф и л е без к о ж и и 
кос т ей ) . П о л у ф а б р и к а т ы р ы б д о л ж н ы б ы т ь х о р о ш о зачище­
н ы , н е и м е т ь п о в р ежд ений на м я к о т и и к оже , о г о л е нных 
р е б е рных ко с т ей , к р о в о п о д т е к о в , р ж а в ы х п я т ен ; конси­
ст енция т к а н и д о л ж н а б ы т ь п л о т н о й , з апах р ы б ы св ежий , 
без п о р о ч а щ и х п ри зн а к о в . 

С п о с о б к у лин а рной р а з д е л ки з а ви си т о т в и д а р ы б ы , е е 
с т р ук т урно -ме х аниче ских с в о й с т в и р а з м е р а , а т а к ж е от 
т е х н о л о г и и п р и г о т о в л е н и я б л ю д а . 

П о р ц и о н н ы е куски п о д г о т а в л и в а ю т с л е д у ю щ и м обра­
з о м : 

д л я в а р ки и х н а р е з а ю т , д е р ж а н о ж п о д п р я м ы м у г л о м к 
п о з в оно чник у (куски-кругляши) или к п о в е р хно с ти р ы б ы 
(филе) , н а к о ж е д е л а ю т в 2—3 ме с т а х н а д р е з ы , ч т о б ы куски 
при т е п л о в о й о б р а б о т к е н е д е ф о р м и р о в а л и с ь ; 

д л я п рип у с к ани я и х н а р е з а ю т т о н к и м и к у с к ами , н а ч ин а я 
о т х в о с т о в о й ч а с ти , д е р ж а н о ж под у г л о м 3 0—40 ° , н а к о ж е 
т а к ж е д е л а ю т 2—3 н а др е з а ; 

п о р ц и о н н ы е куски о с е т р о в ы х р ы б о ш п а р и в а ю т в т еч ение 
1—2 м и н ; 

д л я ж а р к и и х п о д г о т а в л и в а ю т т а к ж е , как д л я 
припу ск ания (если н а р е з а ю т н е п л а с т о в а н н у ю рыбу , т о н о ж 
д е р ж а т п о д п р я м ы м у г л ом к по з воночнику ) , з а т е м с о л я т , 
п о с ы п а ю т п е рц ем и п а н и р у ю т в муке или л ь е з он е и сухарях , 

• 



либо в муке , л ь е з о н е и сухарях ( д в ойн а я п а нир о в к а ) ; д л я 

п аниро в ания р ы б ы м о ж е т и с п о л ь з о в а т ь с я и д р у г а я пани­

ровка ; 

о с е т р о в у ю р ы б у перед п а н и р о в а н и е м о ш п а р и в а ю т ; 
при ж а р к е н а р е ш е т к е куски р ы б ы с м а з ы в а ю т 

р а с т о п л е н н ы м с л и в о ч н ы м м а с л о м , п а н и р у ю т и ли м а р и н у ю т 
с р а с т и т е л ь н ы м м а с л о м , л и м о н н о й к и с л о т о й и з е л ен ью 
п е т р ушки ; 

для ж а р к и в т е с т е фил е р ы б ы бе з к ожи и к о с т ей н а р е з а ю т 

б р у с о чк ами , м а р и н у ю т и в ы д е р ж и в а ю т в х о л о д и л ь н и к е в 

течение 1,5—2 ч . Д л я э т о г о ф и л е сначала н а р е з а ю т в про -

д о л ь н о м н а п р а в л е нии на куски д линой п р и м е р н о 80 м м , а 

з а т е м н а б р у сочки ( 1 0 x 1 0 x 8 0 м м ) . 

Ок е анич е ск ую рыбу , и м е ю щ у ю специфический вкус и 

з а п а х , с л е д у е т п о д к и с л я т ь л и м о н н ы м с о к ом , с л а б ы м раство­

ром л и м о н н о й к и с л о т ы или уксусом . М о ж н о т а к ж е 

р а с т ворить с о л ь в р а з в е д енной л и м о н н о й к и с л о т е или 3 % -

ном уксусе, с б р ы з н у т ь п о р ц и о н н ы е куски и д а т ь им п о с т о я т ь 

в течение 2 0 — 3 0 м и н . 

Ок е анич е ск ую рыбу , о б л а д а ю щ у ю н е ж н ы м вку сом и 

консист енцией , п ер е д т е п л о в о й о б р а б о т к о й л у ч ш е н е с о л и т ь , 

а в ы д е р ж а т ь в в о д е с 1 0—12% соли в т е ч ение 5—10 м и н . 



Тепловая обработка рыбы 
П о д г о т о в л е н н у ю р ы б у п о д в е р г а ю т р а з л и ч н ы м с п о с о б а м 

т е п л о в о й о б р а б о т к и : в арке , п рип у с к анию , т у ш е н и ю , ж а р к е 

о с н о в н ы м с п о с о б о м и «фри » , ж а р к е н а в е р т е л е и л и р еше тк е , 

з а п е к а н и ю . 

П р и т е п л о в о й о б р а б о т к е в п р о д у к т а х п р о и с х о д я т 

фи зико - химич е ски е и зм ен ения , в р е з у л ь т а т е к о т о р ы х о н и 

п р и о б р е т а ю т п р и я т н ы й вкус, а р о м а т и л у чше у с в а и в а ю т с я 

о р г а н и з м о м . 



П р и в а рк е р ы б у следует з а к л а д ы в а т ь в к и п я щ у ю в о д у д л я 
более п о л н о г о с о х р ан ения в н ей п и щ е в ы х в е щ е с т в . В а р и т ь и 
припуска т ь р ы б у следует в посуде , з а к р ы т о й к р ы ш к о й , и на 
с л а б ом о г н е . Л у ч ш и м с п о с о б о м о б р а б о т к и р ы б ы д л я 
д и е т и ч е с к о г о п и т а н и я я в л я е т с я п рип у с к ани е . 

О д н а к о п р и ж а р к е р ы б а с о х р аня е т б о л ь ш е п и щ е в ы х 
в еще с т в , ч ем п р и в а р к е . К р о м е т о г о , в п о д ж а р и с т о й 
корочке о б р а з у ю т с я н о в ы е в к у с о вые и а р о м а т и ч е с к и е 
в еще с т в а . 

Мясо н е к о т о р ы х океанических р ы б ( пикша , к а м б а л а , 
з у б а тк а , с к умбрия , с т а в ри д а , сом , п а л т у с и др . ) и м е е т 
специфический з апах . Д л я смя г ч ения его п р и в а рк е р ы б ы в 
воду м о ж н о д о б а в л я т ь о г у р е чный п р о ц е ж е н н ы й р а с сол 
вместе с п р я н о с т я м и и к о р е н ь я м и из р а с ч е т а на 1 л в о д ы 
0,4 л р а с с о л а , 20 г м о р к о в и , 10 г п е т р ушки , 10 г с ельдерея , 
20 г р е п ч а т о г о лука , л а в р о в ы й лис т , перец г о р о ш к о м и соль . 

В к а ч е с т в е п р и п р а в ы к р ы б н ы м б л ю д а м , о с о б енно к т е м , 
к о т о р ы е о б л а д а ю т сп ецифиче ским в к у с ом и з а п а х ом , 
и с п о л ь з у ю т перец с л адкий с т р у ч к о вый , с ельдерей , петру­
шку, у кроп , э с т р а г о н , т и м ь я н . 

К о н с и с т е н ц и я же с т ки х п о с т р у к т у р е р ы б ( т р е ска , н а л и м , 
с а б л я - рыб а , м и н т а й , с айда и др . ) с т а н о в и т с я н ежной , если 
при в а р к е и ли припу ск ании н а к а ж д ы й л и т р ж и д к о с т и 
в в о д и т ь 200 г м о л о к а . 

Мя с о р ы б ы в о с н о в н о м о т л и ч а е т с я н е ж н о й с т р у к т у р ой , 
имее т м а л о с о е д ини т е л ь н ой т к ани , п о э т о м у п р о д о л ж и -
т е л ьно с т ь т е п л о в о й о б р а б о т к и е е н е б о л ь ш а я и з а ви си т о т 
р а зм е ро в п о р ц и о н н ы х кусков . Д л и т е л ь н а я т е п л о в а я об ра­
бо тк а р ы б ы у в е личив а е т п о т е р и ею п и щ е в ы х в еще с т в и 
ухудшает в к у с о вы е к а ч е с т в а г о т о в ы х и з д е лий . П о э т о м у 
н е о б х о димо с т р о г о с л е д и т ь з а у с т а н о в л е н н ы м и с р о к а м и и 
р е ж и м о м т е п л о в о й о б р а б о т к и р ы б ы . 

П р и т е п л о в о й о б р а б о т к е м а с с а р ы б н ы х п о л у ф а б р и к а т о в 
ум ен ьша е т с я , п ри э т о м п о т е р и з а ви с я т о т м н о г и х ф а к т о р о в : 
вида и р а з м е р а р ы б ы , спо соб а ее к у лин а рной р а з д е лки и 
т е п л о в ой о б р а б о т к и , а т а к ж е р е ж и м а и п р о д о л ж и т е л ь н о с т и 
последней . С л е д у е т о т м е т и т ь , ч т о при ж а р к е р ы б а т е р я е т 
м еньше по ма с с е , ч ем при в а р к е и припу ск ании . 

В с в я зи с т е м ч т о р ы б а о т н о с и т с я к с к о р о п о р т я щ и м с я 
п р о д у к т ам , н е о б х о д и м о с т р о г о с л е ди т ь з а т е хноло ги ей е е 
п ри г о т о в л ения и с р о к а м и х р ан ения . 

И з р ы б ы г о т о в я т р а з н о о б р а з н ы е закуски, п е р в ы е б л ю д а , 
Изделия из к о т л е т н о й и кн е л ьной м а с с ы . 

В п ри в е д е нных н и ж е р ец еп т ур а х н о р м ы з а к л а дки р ы б ы 
даются м а с с о й н е т т о на в ы х о д 100 г г о т о в ы х и з д е лий ( за 



и с к люч ени ем н е к о т о р ы х х о л о д н ы х и п е р вых б л ю д ) . Р а с х о д 

дру гих к о м п о н е н т о в , в х о д ящих в с о с т а в б л ю д , т а к ж е д а н 

м а с с ой н е т т о . 

П о д г о т о в л е н н у ю к т е п л о в о й о б р а б о т к е р ы б у ж е л а т е л ь н о 
и с п о л ь з о в а т ь ф а з у , без д л и т е л ь н о г о х р ан ения . 

К о т л е т н у ю массу и з р ы б ы н е о б х о д и м о г о т о в и т ь 
н е п о с р е д с т в е нно перед т е п л о в о й о б р а б о т к о й . 

В а р и т ь р ы б у и р ы б н ы е б у л ь о н ы при б у р н о м кипении не 
д оп у с к а е т с я . Р ы б у , п о д г о т о в л е н н у ю д л я ж а р к и , с о л я т , к а к 
п р а в и л о , н епо с р е д с т в енно п ер е д т е п л о в о й о б р а б о т к о й . 
О дн а к о р ы б у с р ы х л о й с т р у к т у р о й т к а н и , н а п р и м е р 
з у б а тк у п е с т р у ю , б е л ь дю г у и другие , д л я ее у п л о т н ени я 
лучше с о л и т ь з а 3 0—50 м и н д о ж а р к и . 

Д л я п р и г о т о в л е н и я р ы б н ы х б л ю д ч а с т о и с п о л ь з у ю т 
уксус , л и м о н н ы й сок , с т о л о в ы е к р а сные и б елые ви­
н о г р а д н ы е в и н а , с в е ж у ю з е л ень ( п е тр ушку , с е л ьд ер ей , у к роп , 
кинзу ) , а т а к ж е чеснок и п е р ец ( ч е рный , б е лый , д у ш и с т ы й и 
к р а с н ы й с т р у ч к о в ы й ж г учий ) . 



Холодные блюда 
К э т о й г р уппе о т н о с я т с я р а з л и ч н ы е б л ю д а , приго -

I п и л енные с р ы б о й ( б у т е р б р о д ы , с а л а т ы , в ин е г р е ты ) , и 
в< е в о з м о ж н ы е к у лин а рные и з д е ли я из нее ( р ы б а з а ли вн а я , 
п и л м а й о н е з о м , под м а р и н а д о м и др . ) . 

Д л я п р и г о т о в л е н и я х о л о д н ы х б л ю д м о ж н о и с п о л ь з о в а т ь 
р а з ли чные р ы б ы в о т в а р н о м , п р и п у щ е н н о м и л и ж а р е н о м 
виде, а т а к ж е и з д е лия из к о т л е т н о й м а с с ы ( т еф т е ли , 
фрикад ел ьки ) . 

З а л и в н ы е б л ю д а м о ж н о г о т о в и т ь н е т о л ь к о и з 
пр е сноводных , но и из океанических р ы б , т а ких , как с к в ама , 
макрурус , н о т о т е н и я , к лык а ч , м е р о у и д р . 



Д л я с а л а т о в и в ин е г р е т о в и с п о л ь з у ю т р ы б у в о т в а р н о м 
или п р и п у щ е н н о м виде , н е с о д е р ж а щ у ю в м ы ш е ч н о й т к а н и 
м е лки х к о с т е й . 

П р и в а р к е р ы б ы т щ а т е л ь н о с л е д я т з а т е м , ч т о б ы он а н е 
п е р е в а рил а с ь , в п р о т и в н о м случае р ы б а б у д е т п л о х о 
п о р ц и о н и р о в а т ь с я . 

Ч т о б ы при н а р е з к е н а п о рции куски р ы б ы н е 
д е ф о р м и р о в а л и с ь , сл едуе т п о л ь з о в а т ь с я х о р о ш о отточен­
н ы м б о л ь ш и м н о ж о м . 

П р и в е д е н н ы е в р ец еп т ур а х н о р м ы р а с х о д а о в о щ е й , 
з елени м о г у т б ы т ь у в е лич ены или у м е н ь ш е н ы , а т а к ж е 
з а м е н е н ы д р у г и м и а н а л о г и ч н ы м и п р о д у к т а м и в пределах 
1 0 — 1 5 % при у с ло вии с о х р ан ения в ы х о д а б л ю д а . 

Н о р м а р а с х о д а с о л и и сп еций н а о д н о б л ю д о установле­
на с л е д у ю щ а я : с о л и — 2 — 3 г , п е рц а м о л о т о г о ч е рно г о — 
0,02, п е р ц а ч е рно го г о р о ш к о м — 0 ,05 , л а в р о в о г о л и с т а 
- 0,01 г . 

О р г а н о л е п т и ч е с к а я о ц енк а г о т о в ы х х о л о д н ы х б л ю д с 
р ы б о й прив е д ен а в т а б л . 1 . 

Б У Т Е Р Б Р О Д Ы 

Б у т е р б р о д ы с р ы б о й м о г у т б ы т ь о т к р ы т ы м и и з а к рыты­

м и ( д о р о ж н ы м и ) . 

Д л я о т к р ы т ы х б у т е р б р о д о в п ш е н и ч н ы й хлеб н а р е з а ю т 

л о м т и к а м и т о л щ и н о й 1,5 с м . В а р ен ую или п р и п у щ е н н у ю 

р ы б у н а р е з а ю т л о м т и к а м и т о л щ и н о й 3—4 м м и р а в н о м е р н о 

р а с п р е д е л я ю т н а б у т е р б р о д е . 

П р и и з г о т о в л е н и и б у т е р б р о д о в с з а л и вной р ы б о й н а д о 

у ч и т ы в а т ь , ч т о п о рция е е д о л ж н а с о о т в е т с т в о в а т ь р а з м е р а м 

куска х л еб а . 



Органолептическ ие показатели 

Блюда 
внешний вид цвет вкус запах 

Бутербро­
ды с ры­
бой 

Салаты и 
винегре­
ты с ры­
бой 

Помидо­
ры, фар­
широ­
ванные 
рыбным 
салатом 

Отварная рыба нарезана 
так, что полностью закры­
вает поверхность хлеба. 
Хлеб нарезан ломтиками 
толщиной 1—1,5 см. Пор­
ция заливной рыбы соот­
ветствует размеру куска. 
Бутерброды могут быть 
украшены зеленью и ово­
щами 

Овощи хорошо зачищены, 
проварены, но не перева­
рены, сохранили форму 
нарезки. Овощи и рыба 
имеют правильную форму 
нарезки, украшены ово­
щами и ломтиками рыбы. 
Салаты и винегреты за­
правлены соусом или за­
правкой 

Помидоры сохранили фор­
му, сверху политы майоне­
зом и посыпаны зеленью 

Свойственный данному 
виду рыбы. Желе про­
зрачное 

Соответствует майонезу 
и овощам. Винегрет 
имеет бело-розовый 
цвет 

Свойственный помидо­
рам, майонезу и зелени 

Свойственный отвар­
ной рыбе, пшенич­
ному хлебу и овощам 

Свойственный данному 
виду рыбы и овощам. 
Острый от майонеза 
и соленых огурцов 

Свойственный помидо­
рам, рыбному салату, 

слегка острый 

Свойственный рыбе и хле­
бу, без посторонних запа­
хов 

Свойственный рыбе и ово­
щам 

Овощей и рыбы 



Органолептичес кие показатели 
Блюда 

внешний вид цвет вкус запах ' 
Рыба от­

варная с 
соусом 

Рыба за­
ливная 

Рыба под 
майоне­
зом 

Жареная 
рыба под 
мари­
надом 

Паштет из 
рыбы 

Рыба хорошо проварена, со-
' хранила форму нарезки. 

Гарнир положен аккурат­
но. Соус подан отдельно 
или полностью покрывает 
поверхность рыбы 

Куски рыбы правильной 
формы, плотные, поверх­
ность украшена отварны­
ми овощами, лимоном и 
покрыта слоем желе 

Кусок рыбы правильной фор­
мы, недеформированный, 
полностью покрыт майо­
незом. Нашинкованные 
овощи хорошо держат 
форму и смочены заправ­
кой 

Куски рыбы сохранили фор­
му нарезки, хорошо про­
жарены или проварены, 
полностью покрыты мари­
надом 

Однородная масса прямо­
угольной формы, поверх­
ность украшена сливоч­
ным маслом и зеленью 

Белый или светло-серый 
в зависимости от вида 
рыбы 

Свойственный данному 
виду рыбы. Желе про­
зрачное, светло-жел­
того цвета 

Свойственный данному 
виду рыбы, майонезу 
и овощам 

Маринада - оранжево-
красный (от моркови и 

томата). Рыбы — от 
белого до светло­
серого 

Серовато - коричневатый, 
свойственный данному 

виду рыбы и моркови 

Свойственный вареной 
рыбе и специям, с ко­
торыми она варилась 

Свойственный вареной 
рыбе и овощам 

Острый от майонеза, за­
правки, а также соле­
ных и маринованных 
овощей, используе­
мых в качестве гар­
нира 

Слегка кисло-сладкий, 
острый, свойствен­
ный жареной или ва­
реной рыбе и пассеро 
ванным или припу­
щенным овощам 

Свойственный рыбе с 
привкусом овощей 

Свойственный данному 
виду рыбы 

Свойственный рыбе с аро­
матом специй 

Свойственный рыбе и ово­
щам 

Свойственный данному 
виду рыбы с ароматом 
кореньев, томата, специй 

Рыбы, овощей и специй 



П р и г о т а в л и в а т ь б у т е р б р о д ы л у чше все го непосред-
ственно п е р е д о т п у с к о м . 

П р о д у к т ы , п р е д н а з н а ч е н н ы е д л я б у т е р б р о д о в , н а р е з а ю т 
Не ранее ч ем за 3 0—40 м и н до п о д а чи и х р а н я т на х о л о д е . 

З а к р ы т ы е ( д о р о ж н ы е ) б у т е р б р о д ы г о т о в я т , и с по л ь з у я в 
о сно вном м е л к о ш т у ч н ы й п ш е н и ч н ы й хлеб (булочки) . 
Булочки д л я б у т е р б р о д о в р а з р е з а ю т в д о л ь т а к , ч т о б ы 
половинки н е р а с п а д а ли с ь . М о ж н о и с п о л ь з о в а т ь б а т о н ы и 
весовой п ш е н и ч н ы й хлеб . Б а т о н ы н а р е з а ю т л о м т и к а м и 
толщиной не б о л е е 1 см . О б е п о л о в инки б у л о чки или два 
л о м т и к а х л е б а с м а з ы в а ю т м а с л о м и к л а д у т м е ж д у н и м и 
кусок р ы б ы . 

Б у т е р б р о д ы м о ж н о г о т о в и т ь и бе з м а с л а . 

С о т в а р н о й р ы б о й м о ж н о п р и г о т о в и т ь и з а к у с о чные 
б у т е р б р о д ы ( к анапе ) . Д л я к ан ап е и с п о л ь з у ю т пр еимуще -
ственно п ш е н и ч н ы й хлеб , с к о т о р о г о с р е з а ю т к орки , а з а т е м 
н а р е з а ю т е го в д о л ь н а п о л о с ы т о л щ и н о й 0,5 см . П о л о с ы 
хлеба п о д ж а р и в а ю т н а с л и в о ч н о м м а с л е д о о б р а з о в а н и я 
корочки и л и п о д с у ш и в а ю т в ж а р о ч н о м ш к а ф у и ли т о с т е р е и 
о х л а ж д а ю т . П о д г о т о в л е н н ы й хлеб п о к р ы в а ю т с л о ем взби-
то го с л и в о ч н о г о м а с л а , н а к о т о р ы й у к л а д ы в а ю т кусочек 
р ы б ы и у к р а ш а ю т его м а с л о м или м а с л я н ы м и сме с ями , 
в ы п у щ е н н ы м и и з к о н д и т е р с к о г о м е ш к а , с в ежей з е л ен ью , 
яйцами , л и м о н о м и о в о щ а м и . О ф о р м л е н н ы е п о л о с ы нареза­
ют н а куски р а з л и ч н о й ф о р м ы ( п р я м о у г о л ь н ы е , треу-
г о л ьные ) и о х л а ж д а ю т , д а в а я м а с л у з а т в е р д е т ь . 

К б у т е р б р о д а м в к ач е с т в е г а р нир а р а з р е ш а е т с я п о д а в а т ь 
л о м т и к о г у р ц а и ли п о м и д о р а ( 5—10 г ) , п ри э т о м с оо т в е т -
ственно у в е личи в а е т с я в ы х о д и з д е лия . 

Г о т о в и т ь б у т е р б р о д ы н е о б х о д и м о н е р ан е е ч ем з а 
3 0 — 4 0 м и н до о тп у с к а , т а к к ак при х р ан ении в н ешний ви д и 
вкус и з д е л и й у х у д ш а ю т с я . 

Б у т е р б р о д с з а л и в н о й р ы б о й 

Судак, или нельма, или сквама, или клыкач, или макрурус 24, желе 
рыбное 25, лимон 4, петрушка (зелень) 1, морковь 5, хлеб пше­
ничный 30. 

Н е л ь м у , с к в аму , к л ы к а ч и ли м а кр у р у с р а з д е л ы в а ю т н а 
филе с к о ж е й , но бе з р е б е р н ы х кос т ей , с удака — на ф и л е б е з 
кожи и к о с т ей и п р и п у с к а ю т . Р ы б у н а р е з а ю т к у ск ами по 
р а змеру хл еба , у к р а ш а ю т к у с очк ами л и м о н а , в а р е н о й 
морк о ви , з е л е н ью п е т р у ш к и и з а л и в а ю т г о т о в ы м ж е л е . 
По с л е з а с т ы в а н и я ж е л е з а л и в н о е к л а д у т н а л о м т и к хлеба . 



Бут е р б р о д с о т варной осетровой р ы б о й 

и о в ощами 

Осетр, или белуга, или севрюга 28, масло с хреном 5, огурцы соле­
ные или маринованные 10 либо перец сладкий стручковый марино­
ванный 10, хлеб пшеничный 30. 

На л о м т и к хлеба , с м а з а н н ы й м а с л о м с х р е н ом , к л а д у т 
кусочек о т в а р н о й р ы б ы и л о м т и к и о в о щ е й . Б у т е р б р о д 
м о ж н о г о т о в и т ь без м а с л а . 

Приготовление масла с хреном (100 г): р а зм я г ч е нно е 
с ливочное м а с л о (85) т щ а т е л ь н о с м е ш и в а ю т с г о т о в ы м 
с т о л о в ы м х р е н о м (20). 

Канапе с припущенной ры б о й 

Сквама, или нельма, или судак, или клыкач 24, икра кетовая 15, ма­
сло сливочное 10, лук зеленый 5, хлеб пшеничный 30. 

Р ы б у р а з д е л ы в а ю т н а ф и л е бе з к о ж и и кос т ей , з а т е м 
п р и п у с к а ю т и о х л а ж д а ю т . П о л о с ы п о д г о т о в л е н н о г о хлеба 
(с.27) п о к р ы в а ю т т о н к и м с л о е м в з б и т о г о с ли в о чно г о м а с л а и 
у к л а д ы в а ю т н а середину л о м т и к и р ы б ы . П о к р а я м хл еба 
д е л а ю т б о р д ю р и з с ли вочно г о ма с л а , м е л к о ш и н к о в а н н о г о 
з е л ено го л у к а и к е т о в ой и к р ы . З а т е м п о л о с ы н а р е з а ю т н а 
кусочки р а з л и ч н о й ф о р м ы . Д а н н а я р ец еп т у р а р а с с чи т ан а н а 
в ы х о д 4 — 6 ш т . к анапе . 

С А Л А Т Ы И В И Н Е Г Р Е Т Ы 

К а р т о ф е л ь , свеклу и м о р к о в ь д л я с а л а т о в и в ин е г р е т о в 
и с п о л ь з у ю т в о т в а р н о м виде . В а р я т их в к ожице , з а т е м 
о ч и щ а ю т . 



Н а р е з а ю т о в о щ и о х л а ж д е н н ы м и , ч т о б ы кусочки н е 
с ф о р м и р о в а л и с ь . 

Л и с т ь я с а л а т а , п е т р у ш к и , с ельдерея , з е л е н ы й лук, у к роп 
1

1 ) I я п р и г о т о в л е н и я и у к р а ш е н и я х о л о д н ы х б л ю д д о л ж н ы 
б ы т ь с в е ж и м и , я рко - з е л ено г о цв е т а . З е л ен ь п е р е б и р а ю т , 
у д а л я ю т п о с т о р о н н и е п рим е си , з а г ни вшие л и с т ь я и м о ю т в 
о о л ь ш о м к о ли ч е с т в е х о л о д н о й в о д ы . 

П р и п р и г о т о в л е н и и с а л а т о в и в ин е г р е т о в н е о б х о д и м о 
п о м н и т ь с л е д ующе е : 

п р о д у к т ы , и с п о л ь з у е м ы е д л я и х п р и г о т о в л е н и я , д о л ж н ы 
б ы т ь о х л а ж д е н ы до 8—10 °С , с о е динение т е п л ы х п р о д у к т о в с 
о х л а ж д е н н ы м и в ы з ы в а е т б ы с т р у ю порчу и з д е лий ; 

о в о щ н ы е н а б о р ы д л я с а л а т о в и в ин е г р е т о в м о ж н о 
1 (> I о в и т ь т о л ь к о за 1—2 ч до о т п у с к а и х р а н и т ь в охлажден­
ном п о м е щ е н и и ; 

з а п р а в л я т ь с а л а т ы и в и н е г р е т ы следуе т н е п о с р е д с т в е нно 
перед о т п у с к о м , ч т о б ы не у х у дши т ь их в к у с о вых качес тв и 
инешнего вид а ; 

п е р е м е ш и в а т ь п р о д у к т ы н а д о о с т о р о ж н о , ч т о б ы они н е 
мялис ь . 

С а л а т ы и в и н е г р е т ы в о с н о в н о м р а с с ч и т а н ы на в ы х о д 

150 г. 

С а л а т р ы б н ы й 

Судак, или окунь морской, или треска, или сквама, или хек тихооке­
анский, или мерланг, или клыкач, или сом (кроме океанического) 37, 
картофель (вареный, очищенный) 30, огурцы свежие или соленые 25, 
помидоры свежие 25, салат зеленый, или лук зеленый, или горошек 
консервированный 10, майонез или заправка 38, соус «Южный» 5, 
зелень. 

Р ы б у р а з д е л ы в а ю т н а ф и л е с к ож ей бе з к о с т ей ( м о ж н о 

без к ожи ) , п р и п у с к а ю т , о х л а ж д а ю т и н а р е з а ю т т о н к и м и 

ю м т и к а м и . Ч а с т ь п р и п у щ е н н о й р ы б ы и о в о щ е й о с т а в л я ю т 

для у к р а ш е н и я . О с т а в ш у ю с я ч а с т ь р ы б ы с о е д и н я ю т с варе­

н ы м к а р т о ф е л е м , н а р е з а н н ы м л о м т и к а м и , о г у р ц ами , очи­

щ е н н ы м и о т к о ж и ц ы и н а р е з а н н ы м и л о м т и к а м и , д о б а в л я ю т 

н а р е з а нный з е л е ный с а л а т , и л и н а ш и н к о в а н н ы й лук , и л и 

к о н с е р в и р о в а н н ы й з е л е н ы й г о р о ш е к , з а п р а в л я ю т п о л о в и н о й 

м айон е з а и ли з а п р а в к ой , о с т о р о ж н о п е р е м е ш и в а ю т и укла­

д ы в а ю т н а с ередину с а л а т н и к а . Сверх у п о м е щ а ю т ос т авши­

еся л о м т и к и р ы б ы , вокру г у к л а д ы в а ю т л и с т и к и с а л а т а , 

кружочки п о м и д о р о в и о г у рцо в , п о л и в а ю т о с т а в ш е й с я 

ч а с т ью м а й о н е з а и л и з а п р а в ки , с м е ш а н н о й с с о у с ом 

« Ю ж н ы й » , и п о с ы п а ю т з е л е н ью . 



Соус « Ю ж н ы й » м о ж н о з а м е н и т ь т а к и м ж е к о л и ч е с т в о м 

м а й о н е з а и л и з а п р а в ки д л я с а л а т а . 

С а л а т м о ж н о г о т о в и т ь бе з п о м и д о р о в , с о о т в е т с т в е н н о 

увеличив з а к л а дк у к а р т о ф е л я . 

С а л а т р ы б н ы й д е л и к а т е с н ы й 

Осетр, или севрюга, или белуга 55, картофель (вареный, 
очищенный), цветная капуста 11, горошек зеленый консервиро­
ванный 10, огурцы свежие 15, помидоры свежие 15 или перец, 
сладкий маринованный 15, салат зеленый 10, морковь (вареная, 
очищенная) 10, майонез 25, заправка , соус (Южный» 2. 

Р ы б у о т в а р и в а ю т з в е н ь ями , з а ч и щ а ю т о т к о ж и , 
у д а л я ю т х р я щ и и н а р е з а ю т т о н к и м и л о м т и к а м и . К а р т о­
фель , м о р к о в ь , ц в е т н ую к ап у с т у о т в а р и в а ю т . В а р е н ы е 
к а р т о ф е л ь и м о р к о в ь н а р е з а ю т т о н к и м и л о м т и к а м и , 
ц в е т н ую капус т у р а з б и р а ю т н а м е лки е с оц в е т и я . О г у р ц ы 
с в ежие о ч и щ а ю т о т к о ж и ц ы (за и с к люч ени ем п а р н и к о в ы х и 
ранних ) и н а р е з а ю т л о м т и к а м и . П о м и д о р ы м о ю т , у д а л я ю т 
п л о д о н о ж к у и н а р е з а ю т . Ч а с т ь о в о щ е й о с т а в л я ю т д л я 
у к р а ш е н и я с а л а т а . Н а р е з а н н ы е к а р т о ф е л ь , м о р к о в ь , о г у р цы , 
з е л еный с а л а т , п о м и д о р ы или т о н к о н а ш и н к о в а н н ы й 
м а р и н о в а н н ы й перец с м е ш и в а ю т с г о р о ш к о м з е л е н ы м 
к о н с е р в и р о в а н н ы м , з а п р а в л я ю т м а й о н е з о м и о с т о р о ж н о 
п е р е м е ш и в а ю т , у к л а д ы в а ю т г о р к ой в с а л а т н и к и оформля­
ю т л о м т и к а м и о т в а р н о й о с е т р о в о й р ы б ы . Вокру г г о р ки 
с а л а т а р а с п о л а г а ю т о с т а в л е н н ы е для у к р а ш е н и я о в о щ и и 
з елень , к о т о р ы е при п о д а ч е п о л и в а ю т з а п р а в к ой , с м е ш а н н о й 
с с о у с ом « Ю ж н ы й » . С а л а т м о ж н о г о т о в и т ь без соуса . Д л я 
у к р а ш е н и я м о ж н о и с п о л ь з о в а т ь я йцо (У 4 ш т . , н а п о р ц и ю ) и 
м а с л и н ы ( 5 г на п о р ц и ю ) , с о о т в е т с т в е н н о у в е личив в ы х о д 
и з д е ли я . 

С а л а т р ы б н ы й с о в о щ а м и 

Треска, или окунь морской, или аргентина, или хек тихоокеанский, 
или клыкач, или сквама, или минтай 30, горошек зеленый 
консервированный 10, огурцы свежие 25, перец сладкий марино­
ванный 5, картофель 40, яйцо Vg шт., помидоры свежие 15, салат 
зеленый или лук зеленый 10, майонез 30. 



Р ы б у р а з д е л ы в а ю т на фил е с к ож ей бе з кос т ей , 
п р и п у с к а ю т и н а р е з а ю т л о м т и к а м и . Н а р е з а н н у ю р ы б у д е л я т 
н а две ч а с т и : о дну и с п о л ь з у ю т д л я п р и г о т о в л е н и я с а л а т а , 
д р у г ую — д л я его у к р ашения . С а л а т з е л еный или л ук 
з е л еный о ч и щ а ю т , т щ а т е л ь н о м о ю т и м е л к о ш и н к у ю т . 
Перец м а р и н о в а н н ы й н а р е з а ю т т о н к и м и л о м т и к а м и . Кар т о­
фель о т в а р и в а ю т , о ч и щ а ю т и н а р е з а ю т л о м т и к а м и . Подго­
т о в л е н н ы е о в о щ и с о е д и н я ю т с р ы б о й , з е л е н ы м консервиро­
в а н н ы м г о р о ш к о м , з а п р а в л я ю т ч а с т ь ю м а й о н е з а , осто­
р о ж н о п е р е м е ш и в а ю т и у к л а д ы в а ю т г о р к о й в с а л а тник , 
у к р а ш а ю т р ы б о й , к р у ж о ч к а м и п о м и д о р о в , о г у р ц ами , наре­
з а н н ы м и л о м т и к а м и , я й ц а м и и п о л и в а ю т м а й о н е з о м . 

Салат рыбный диетический 

Филе окуня морского, или трески, ийи судака, или сайды, или хека, 
выпускаемое промышленностью, 37, салат зеленый 20, карто­
фель 28, помидоры свежие30, лук зеленый 15, яйцо /5 шт., 
сметана. 

Ф и л е п р и п у с к а ю т и о х л а ж д а ю т . В а р е н ы й и о ч и щ е н н ы й 
к а р т офе л ь , п р е д в а р и т е л ь н о п о д г о т о в л е н н ы е п о м и д о р ы , 
с а л а т н а р е з а ю т л о м т и к а м и , з е л еный л ук м е л к о ш и н к у ю т . 
П р и п у щ е н н о е фил е н а р е з а ю т м е л к и м и л о м т и к а м и , ч а с т ь е го 
с о е д и н я ю т с о в о щ а м и и з а п р а в л я ю т с м е т а н о й . С а л а т 
у к л а д ы в а ю т г о р к ой в с а л а т н и к и у к р а ш а ю т о с т а в ш и м и с я 
п о м т и к а м и п рип ущенно г о филе , п о м и д о р а м и , л и с т ь я м и 
с ал а т а и я й ц о м . 

Винегрет с ры б о й 

Треска, или окунь морской, или мерланг, или хек тихоокеанский, или 
сквама, или макрурус, или минтай, либо филе трески или хека, 
выпускаемое промышленностью, 43, картофель 28, свекла 21, мо­
рковь 11, огурцы соленые 30, лук зеленый или репчатый 15, майонез 
или салатная заправка 15, зелень. 

П о д г о т о в л е н н у ю р ы б у р а з д е л ы в а ю т на фил е с к ожей бе з 
костей, п р и п у с к а ю т , о х л а ж д а ю т и н а р е з а ю т л о м т и к а м и . 
Ч а с т ь р ы б ы о с т а в л я ю т д л я у кр ашения . 



С в а р е н н ы е , о х л а ж д е н н ы е и о ч и щ е н н ы е к а р т о ф е л ь , 
свеклу и м о р к о в ь , а т а к ж е с о л е н ы е о г у р ц ы н а р е з а ю т 
т о н к и м и л о м т и к а м и , л у к ш и н к у ю т . П о д г о т о в л е н н ы е о в о щ и 
с о е д и н я ю т с н а р е з а нной р ы б о й , с о л я т , з а п р а в л я ю т ч а с т ь ю 
м а й о н е з а и л и с а л а т н о й з а п р а в ки и о с т о р о ж н о перемешива­
ю т . 

П е р е д о т п у с к о м у к л а д ы в а ю т г о р к ой в с а л а тник , сверху 
к л а д у т к у сочки р ы б ы , з а л и в а ю т о с т а в ш и м с я м а й о н е з о м и л и 
с а л а т н о й з а п р а в к о й и п о с ы п а ю т з е л ен ью . 

П о м и д о р ы , ф а р ш и р о в а н н ы е р ы б н ы м с а л а т о м 

Помидоры свежие 75, салат рыбный 60, майонез 15, специи, соль. 

У п о м и д о р о в п о д р е з а ю т в е р х н ю ю ч а с т ь т а к , ч т о б ы о н а 
о б р а з о в а л а к рышечку , д е л а ю т у г л убл ения д л я ф а р ш а , 
в ы н и м а я ч а с т ь м я к о т и , п о с ы п а ю т с о л ь ю и п е рц ем . 
П о д г о т о в л е н н ы е п о м и д о р ы н а п о л н я ю т п р и г о т о в л е н н ы м 
р ы б н ы м с а л а т о м (6, 7 ) и у к р а ш а ю т з е л е н ью . 

П р и о т п у с к е ф а р ш и р о в а н н ы е п о м и д о р ы у к р а ш а ю т 
м а й о н е з о м . 

З А К У С К И И З Р Ы Б Ы 

Рыба отварная с с о у с ом 

Кета, или нельма, или судак, или сом (кроме океанического), или 
ставрида океаническая, или треска, или скеама, или клыкач, или 
макрурус, или сазан 91, гарнир 75, соус 25. 



Р ы б у р а з д е л ы в а ю т на фил е с кожей бе з к о с т ей , н а р е з а ю т 

п о р ц и о н н ы м и к у ск ами и п р и п у с к а ю т . 

П р и о т п у с к е р я д о м с р ы б о й р а с п о л а г а ю т о в о щ н о й 

гарнир: о г у р ц ы с ол еные , и л и м а р и н о в а н н ы е , и л и корнишо­

ны, перец с л а д кий м а р и н о в а н н ы й , и л и о г у р ц ы свежие , 

п о м и д о р ы св ежие , с а л а т з е л е ный . Р ы б у п о л и в а ю т с о у с ом 

крен, и ли с м е т а н н ы м с х р е н о м , и л и с м е т а н н ы м . С о у с м о ж н о 

п о д а в а т ь о т д е л ь н о в соуснике . 

Рыба заливная 

Нельма, или форель, или сквама, или зубатка пятнистая (пестрая), 
или окунь морской, или сом (кроме океанического), или щука (кроме 
морской), или судак, или сазан, или клыкач, или макрурус 97, 
лимон 5, зелень петрушки 1,5, морковь 5, желе рыбное готовое 125. 

Р ы б у р а з д е л ы в а ю т на фил е с к ож ей бе з к о с т ей и ли бе з 
к о ж и и к о с т ей ( к р о м е с а з ана ) , н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и 
кусками и п р и п у с к а ю т . П р и п у щ е н н у ю и о х л а ж д е н н у ю р ы б у 
у к л а д ы в а ю т на т о н к и й с лой ж е л е , н а л и т о г о в п р о т и в е н ь , 
так, ч т о б ы м е ж д у к у ск ами о с т а л и с ь н е б о л ь ш и е п р о м е ж у т к и . 

К а ж д ы й кусок р ы б ы у к р а ш а ю т л и с т и к а м и з ел ени 
петрушки , к у с о чк ами л и м о н а , к р у ж о ч к а м и в а р е н ой м о р к о в и , 
з а л и в а ю т д л я з а к р епл ения у к р ашения ч а с т ь ю о х л а ж д е н н о г о 
желе, п р и г о т о в л е н н о г о н а р ы б н о м б ульоне , и д а ю т з а с т ы т ь . 
З а т ем р ы б у з а л и в а ю т о с т а в ш и м с я ж е л е т ак , ч т о б ы слой его 
сос т авлял 0 , 5—0,8 см н а д к у ском р ы б ы ; п р о т и в е н ь с р ы б о й 
с т а в я т в х о л о д н о е м е с т о . 

П р и о т п у с к е куски р ы б ы в ы р е з а ю т к о н ц о м н о ж а т а к , 
ч т о бы в окр у г к а ж д о г о и з них о с т а л о с ь ж е л е ( 0 , 5—1 см ) . 

З а ли вн ую р ы б у м о ж н о п о д а в а т ь с о в о щ н ы м г а р н и р о м 
(50 г на п о р ц и ю ) и с о у с ом хр ен (20 г на п о р ц и ю ) . П р и э т о м 
выход б л ю д а с о о т в е т с т в е н н о у в еличива е т с я . 

Д л я п р и г о т о в л е н и я 125 г р ы б н о г о ж е л е б е р у т (в г) : 
п ище вы е р ы б н ы е о т х о д ы 125, ж е л а т и н 5 , м о р к о в ь 3 , лук 
р епч а тый 3 , п е т р у ш к а (корень ) 1 , уксус 9 % - н ы й 2 , я йц а 
(белки) У з ш т . , л а в р о в ы й л и с т , специи. 

Р ы б а ф а р ш и р о в а н н а я з а л и вн а я 

Судак, или сазан, или карп, или лещ,.или треска 108, хлеб пшени­
чный 5, молоко или вода 5, лук репчатый 10, маргарин сли­
вочный 10, яйцо 1/10 шт., чеснок 0,2, лимон 5, зелень петрушки или 
сельдерея 1,5, желе рыбное готовое 125. 



Г о т о в у ю ф а р ш и р о в а н н у ю р ы б у о х л а ж д а ю т , н а р е з а ю т н а 
п орции , у к л а д ы в а ю т в с а л а тник , или ф о р м о ч к и из фо л ь г и , 
и ли н а п р о т и в е н ь , у к р а ш а ю т м о р к о в ь ю , з е л енью , к у с очк ами 
л и м о н а , з а к р е п л я ю т у к р а ш е н и я ж е л е и с т а в я т д л я застыва­
ния в х о л о д и л ь н и к . 

К ф а р ш и р о в а н н о й з а ли вной р ы б е м о ж н о п о д а т ь 
о в о щ н о й г а р н и р (75 г) и соус хрен (25 г) . 

Ж е л е рыбное 

Пищевые рыбные отходы 1000, желатин 40, морковь 20, лук 
репчатый 20, петрушка (корень) или сельдерей (корень) 10, ук­
сус 9%-ный 15, яйца (белки) 3 шт., лавровый лист 0,3, специи. 

Из п и щ е в ы х о т х о д о в в т ечение 1—1,5 ч в а р я т б у л ь он с 
д о б а в л е н и е м корень е в , Г о т о в ы й б у л ь он п р о ц е ж и в а ю т и обе­
з ж и р и в а ю т . Ж е л а т и н з а м а ч и в а ю т в х о л о д н о й в о д е и ос та -
в л я ю т д л я н а б у х ания н а 4 0 — 6 0 м и н , п ри э т о м ж е л а т и н 
у в е личив а е т с я в о б ъ е м е и весе . В г о р я чий б у л ь он к л а д у т 
з а м о ч е н н ы й ж е л а т и н и р а з м е ш и в а ю т е го до п о л н о г о 
р а с т в о р е ни я . З а т е м в б у л ь он д о б а в л я ю т соль , л а в р о в ы й 
ли с т , п ер ец г о р о ш к о м , уксус, в в о д я т д л я о с в е т л е ни я о т т я ж к у 
( п о л о вин у я и ч н ы х б е лков , т щ а т е л ь н о с м е ш а н н ы х с пя­
т и к р а т н ы м к о л и ч е с т в о м х о л о д н о г о б у л ь он а ) , перемешива­
ют и д о в о д я т д о кипения . П о с л е э т о г о д о б а в л я ю т оставшу­
ю с я ч а с т ь я и ч н ы х б е л к о в и в н о в ь д о в о д я т до кипения . 
Г о т о в о е р ы б н о е ж е л е п р о ц е ж и в а ю т . 

В м е с т о уксуса в р ы б н ы й б у л ь он д л я п р и д а н и я ему слегка 
к и с л о в а т о г о вкуса м о ж н о д о б а в и т ь сухое б е л о е в ино г р а дн о е 
в ино и ли л и м о н н ы й сок . 

Р ы б а под майоне зом 

Судак, или треска, или сквама, или зубатка пятнистая (пестрая), 
или нельма, или жерех, или окунь морской, или хек тихоокеанский, 
или клыкач, или макрурус, или минтай 91, майонез или майонез с 
желе 35, гарнир 75, салатная заправка 15, специи, зелень. 

Р ы б у , р а з д е л а н н у ю на ф и л е с к ожей б е з кос т ей ( м о ж н о 
бе з к о ж и и ко с т ей ) , п р и п у с к а ю т , з а т е м о х л а ж д а ю т и нареза­
ю т н а п о р ц и о н н ы е куски. О в о щ и , п р е дн а з н а ч е нные д л я 
г а рнир а , н а р е з а ю т м е л к и м и к убик ами . Ч а с т ь г а р н и р а 
( п р и б л и з и т е л ь н о т р е т ь ) з а п р а в л я ю т н е б о л ь ш и м количе­
с т в о м м а й о н е з а и л и м а й о н е з а с ж е л е , у к л а д ы в а ю т на 
середину б л ю д а и п о м е щ а ю т сверху п о р ц и о н н ы е куски 
п р и п у щ е н н о й р ы б ы , а в окр у г — о с т а в ш и й с я г а рнир . Р ы б у 



п о л и в а ю т м а й о н е з о м и л и м а й о н е з о м с ж е л е , а г а р н и р — 
з а п р а в к ой . 

П р и о т п у с к е б л ю д о м о ж н о п о с ы п а т ь з е л е н ь ю . 

На г а р н и р и с п о л ь з у ю т о в о щ и в р а з л и ч н ы х соч е т аниях : 
о г у рцы и п о м и д о р ы свежие ; о г у р цы с о л е н ы е и ли марино­
ванные ; л у к м а р и н о в а н н ы й , перец б о л г а р с кий , з е л е ный 
г о рошек к о н с е р в и р о в а н н ы й ; к а р т о ф е л ь , свекла , м о р к о в ь 
о т в а р н ы е . 

Ж а р е н а я рыба под маринадом 

Треска, или зубатка пятнистая (пестрая), или окунь морской, или 
хек тихоокеанский, или скумбрия океаническая, или кутум, или 
сазан, или карп, или муксун, или сквама, или клыкач, или 
макрурус 89, мука пшеничная 5, растительное масло 5, морковь 50, 
лук репчатый 20, томат-пюре 20, масло растительное 10, рыбный 
бульон 25, уксус 3%-ный 30, соль, специи. 

Д л я п р и г о т о в л е н и я э т о г о б л ю д а м о г у т б ы т ь использова­
ны р а з н ы е в и д ы р ы б р а з л и ч н о й к у лин а рной р а з д е л ки 
( п о р ц и о н н ы е к у с к и — к р у г л я ш и , фил е с к о ж е й и к о с т я м и , 
филе с к о ж е й бе з кос т ей ) . 

Р ы б у р а з д е л ы в а ю т на фил е с к о ж е й и к о с т я м и . 
П о д г о т о в л е н н ы е п о р ц и о н н ы е куски р ы б ы п о с ы п а ю т с о л ь ю 
и п ерцем , о б в а л и в а ю т в м у к е и о б ж а р и в а ю т на р а с ти -
теHOM м а с л е до г о т о в н о с т и . 

Д л я п р и г о т о в л е н и я м а р и н а д а о в о щ и ш и н к у ю т с о л о м к о й 
ИЛИ н а т и р а ю т на т е рк е и п а с с е р у ю т на р а с т и т е л ь н о м ма с л е , 
З а 7—10 м и н до о к он ч ани я п а с с е р о в ания д о б а в л я ю т т о м а т -
пюре , а з а т е м в л и в а ю т р ы б н ы й б у л ьон , уксус , к л а д у т 
Черный п ер ец г о р о ш к о м , л а в р о в ы й лис т , г в о з дику , к о риц у и 
т у ш а т 1 5—20 м и н . П е р е д о к о н ч а н и е м т у ш е н и я д о б а в л я ю т 
соль, с а х а р и л а в р о в ы й л и с т . 

Г о т о в у ю о б ж а р е н н у ю р ы б у о х л а ж д а ю т , к л а д у т в са-
л а тник и з а л и в а ю т м а р и н а д о м с т о м а т о м т а к , ч т о б ы 
пов ер хнос т ь е е б ы л а п о л н о с т ь ю з а к р ы т а . 

П р и п о д а ч е б л ю д о м о ж н о п о с ы п а т ь з е л е н ь ю у к р оп а и л и 

п е т р ушки и л и м е л к о н а ш и н к о в а н н ы м з е л е н ы м л у к о м (10 г ) . 

Р ы б а в м аринад е ( д и е т и ч е с к а я ) 

Треска, или хек тихоокеанский, или минтай, или сквама, или 
клыкач 91, морковь 35, лук репчатый 15, сахар-песок 10, томат-
пюре 100, масло растительное 15, соль 1,5. 



Р ы б у р а з д е л ы в а ю т на ф и л е с к о ж е й и к о с т я м и ( м о ж н о с 
кожей без костей), нарезают на порционные куски и варят. 

Для приготовления маринада шинкованную морковь и 
о т в а р н о й р е п ч а т ы й л у к п р и п у с к а ю т в р ы б н о м б ул ьоне с 
д о б а в л е н и е м р а с т и т е л ь н о г о м а с л а , з а т е м в в о д я т т о м а т -
пюр е , с о л ь , с а х а р и к и п я т я т . 

П р и о т п у с к е в с а л а т н и к кл ад у т п о р ц и о н н ы й кусок 
о т в а р н о й р ы б ы и з а л и в а ю т о х л а ж д е н н ы м м а р и н а д о м . 

Суд ак и л и щ у к а , ф а р ш и р о в а н н ы е 

ц е л и к о м 

Судак или щука (кроме морской) 73, хлеб пшеничный 14, молоко или 
вода 15, лук репчатый 30, масло или маргарин сливочные 7, 
чеснок 0,8, яйцо \й шт., специи, гарнир 150, соус 75. 

О ч и щ е н н у ю о т ч ешуи р ы б у п о т р о ш а т , о т д е л я ю т у нее 
г о лов у и п р о м ы в а ю т . З а т е м и з н у т р и т у ш к и о с т р ы м н о ж о м 
н а д р е з а ю т р е б е р н ы е к о с т и и о с т о р о ж н о у д а л я ю т их в м е с т е с 
х р е б т о в о й к о с т ь ю , н е п р о р е з а я к ожи . П о с л е э т о г о с р е з а ю т 
м я к о т ь с к о ж и , о с т а в л я я ее с л о ем не б о л е е 1 см . 

Р е п ч а т ы й лук ш и н к у ю т и п а с с е р уют , п ш е н и ч н ы й хлеб 
з а м а ч и в а ю т в в о д е или м о л о к е . С р е з а н н у ю м я к о т ь р ы б ы , 
п а с с е р о в а н н ы й лук , з а м о ч е н н ы й п ш е н и ч н ы й хлеб пропуска­
ют д в а р а з а через м я с о р у бк у , с о е д и н я ю т с р а з м я г ч е н н ы м 
с л и в о ч н ы м м а с л о м и л и м а р г а н и н о м , д о б а в л я ю т я й ц о , с о л ь , 
м о л о т ы й перец и все т щ а т е л ь н о в з б и в а ю т до получения 
п ы ш н о й о д н о р о д н о й м а с с ы . 

П о д г о т о в л е н н ы м ф а р ш е м н а п о л н я ю т т у ш к у р ы б ы , 
з а т е м к л а д у т е е н а ц е л л о ф а н , з а в е р т ы в а ю т , п рид а в а я ф о р м у 
ц е лой р ы б ы , и п е р е в я з ы в а ю т н и т к а м и на к онца х и в середи­
не. 

Ф а р ш и р о в а н н у ю р ы б у п р и п у с к а ю т в н е б о л ь ш о м количе­
с т в е б у л ь о н а или в о д ы л и б о в а р я т в п о д с о л енной вод е в 
т еч ение 1 5—20 м и н с д о б а в л е н и е м специй, б е л ы х кореньев , 
лука . 

Щуку м о ж н о п о д г о т о в и т ь д л я ф а р ш и р о в а н и я и д р у г и м 
способом. У очищенной от чешуи и промытой щуки 

н а д р е з а ю т к ожу вокру г г о л о в ы и о с т о р о ж н о , ч т о б ы не 
п р о р в а т ь ее, с н и м а ю т ц е л и к о м по н а п р а в л е н и ю о т г о л о в ы к 
х вос т у ; х р е б т о в у ю к о с т ь н а д л а м ы в а ю т у х в о с т о в о г о плавни­
ка . В р е з у л ь т а т е т а к о й о б р а б о т к и х в о с т о в о й пл а вник 
о т д е л я е т с я в м е с т е с к ож ей . 



П о с л е с н я т и я к о ж и щуку п о т р о ш а т , п р о м ы в а ю т , 

о т д е л я ю т м я к о т ь о т к о с т ей и и с п о л ь з у ю т е е д л я 

п ри г о т о в л е ни я ф а р ш а . П о д г о т о в л е н н ы м ф а р ш е м з а п о л н я ю т 

сня т ую с р ы б ы к ожу и п р и д а ю т ей ф о р м у ц е лой р ы б ы ; 

о т в е р с ти е , ч ере з к о т о р о е ф а р ш и р о в а л а с ь р ы б а , з а в я з ы в а ю т 

или з а ш и в а ю т . Г о т о в у ю ф а р ш и р о в а н н у ю р ы б у о х л а ж д а ю т и 

н а р е з а ю т н а п о рции . 

К ф а р ш и р о в а н н о й р ы б е п о д а ю т о в о щ н о й г а рнир , 

к а р т о ф е л ь о т в а р н о й , с о у сы — т о м а т н ы й , т о м а т н ы й с ово­

щами , с м е т а н н ы й , соус хр ен . 

Ф а р ш и р о в а н н у ю р ы б у м о ж н о п о д а т ь к ак х о л о д н о е и как 

в т о р о е г о р я ч е е б л ю д о . 

Р ы б а ф а р ш и р о в а н н а я п а р о в а я 

Щука (кроме морской) или судак 73, пшеничный хлеб 14, молоко или 
вода 15, масло сливочное 4, яйцо 1/20 шт., морковь 5, салат 5, 
соль 1. 

П о д г о т а в л и в а ю т и ф а р ш и р у ю т р ы б у т а к ж е , к ак о пи с а н о 
в п р е д ы д у щ е й р ецеп т ур е . 

Д л я п р и г о т о в л е н и я ф а р ш а с р е з анную с р ы б ы м я к о т ь и 
1амоченный в м о л о к е и ли в о д е п ш е н и ч н ы й хлеб п р о п у с к а ю т 
через мя сор убк у , д о б а в л я ю т я йцо и х о р о ш о в ы м е ш и в а ю т , 
к и е м с о е д и н я ю т с п а с с е р о в анной м о р к о в ь ю и м е л к о 
н а ш и н к о в а н н ы м з е л е н ы м с а л а т о м . 

Ф а р ш и р о в а н н у ю р ы б у к л а д у т в п а р о в у ю к о р о б к у и в а р я т 
н а пару . Г о т о в у ю р ы б у о х л а ж д а ю т . 

П р и о тп у ск е н а р е з а ю т п о о дному - д в а куска н а п о р ц и ю . 

П а ш т е т и з р ы б ы 

Сазан, или судак, или амур, или аргентина, или хек тихоокеанский, 
или треска 122, морковь 20, масло сливочное 30, соль 1,5, лук 
зеленый 2. 

Р ы б у р а з д е л ы в а ю т на ф и л е с к ож ей б е з к о с т ей и 

припускают . М о р к о в ь м е л к о ш и н к у ю т и т у ш а т в р ы б н о м 

бульоне с д о б а в л е н и е м м а с л а . П р и п у щ е н н о е фил е в м е с т е с 



т у ш е н о й м о р к о в ь ю п р о п у с к а ю т через м я с о р у б к у с ч а с т о й 
р е ш е т к о й , д о б а в л я ю т р а з м я г ч е н н о е с ли во чно е м а с л о и хоро­
ш о в з б и в а ю т д о пол уч ения о д н о р о д н о й п ы ш н о й м а с с ы . 

Г о т о в о й м а с с е п р и д а ю т п р о д о л г о в а т у ю ф о р м у , украша­
ют е е п о в е р х н о с т ь с л и в о ч н ы м м а с л о м , в ы п у с к а я его и з 
к о н д и т е р с к о г о м е ш к а . 

П р и о т п у с к е п а ш т е т н а р е з а ю т л о м т и к а м и , к л а д у т в 
с а л а т н и к и л и т а р е л к у и п о с ы п а ю т сверху н а ш и н к о в а н н ы м 
з е л е н ы м л у к о м . 

Ст уд ень рыбный 

Головизна, плавники, кожа осетровых рыб или пищевые отходы 
рыб с костным скелетом (головы, кости, плавники, кожа, 
чешуя) 150, петрушка или сельдерей (корень) 3, лук репчатый 5, 
морковь 5, чеснок 1, желатин 3, лавровый лист 0,03, перец 0,05, 
гарнир 75, соус хрен 25. 

Г о л о в у , п л а в н и к и и к о ж у т щ а т е л ь н о п р о м ы в а ю т , г о л о в ы 
р а з р у б а ю т на н е с к о л ь к о ч а с т е й и з а л и в а ю т все х о л о д н о й 
в о д ой ( 1—1 , 5 л на 1 кг о т х о д о в ) и в а р я т 1,5 ч. 

З а т е м к л а д у т о ч и щ е н н ы е , п р о м ы т ы е и р а з р е з а н н ы е 
п о п о л а м к о р н и п е т р у ш к и и л и сельдерея , м о р к о в ь , лук и 
в а р я т е щ е 2 0 — 3 0 м и н ; в к онц е в а р ки д о б а в л я ю т с о л ь и 
специи . П о с л е в а р ки м я к о т ь о т д е л я ю т о т к о с т ей и х р ящей ; 
х р я щ и о с е т р о в о й р ы б ы д о в а р и в а ю т о т д е л ь н о д о п о л н о г о 
р а зм я г ч е ни я . Б у л ь о н п р о ц е ж и в а ю т . М я к о т ь и м я г к и е х р я щ и 
и з м е л ь ч а ю т , с о е д и н я ю т с п р о ц е ж е н н ы м б у л ь о н о м , в а р я т 
еще 1 0 м и н , з а т е м д о б а в л я ю т п р е д в а р и т е л ь н о з а м о ч е н н ы й в 
в о д е ж е л а т и н , д а ю т п р о к и п е т ь , д о б а в л я ю т и з м е л ь ч е н н ы й 
чеснок , о х л а ж д а ю т , з а т е м р а з л и в а ю т в п р о т и в н и и с т а в я т в 
х о л о д н о е м е с т о д л я з а с т ы в а н и я . 

З а с т ы в ш и й с т уд ень р е ж у т на п о рции и у к л а д ы в а ю т на 
т а р елку , р я д о м р а с п о л а г а ю т о в о щ н о й г а р ни р . Со у с хр ен 
п о д а ю т о т д е л ь н о в соуснике . 



А с с о р т и м е н т п е р вы х р ы б н ы х б л ю д в е с ьма р а з н о о б р а з е н . 
И з рыбы п р и г о т о в л я ю т п р о з р а ч н ы е б у л ь о н ы , з а п р а в о ч н ы е 
супы, с у пы -пюр е . 

Н а р ы б н о м б у л ь он е л у ч ш е все го г о т о в и т ь к а р т о ф е л ь н ы й 
суп, р а с с о л ьник , солянку , щи и з к в ашеной к а п у с т ы . С у п ы , 
п р и г о т о в л е н н ы е н а р ы б н о м б ульоне , б о г а т ы а з о т и с т ы м и 
э к с т р а к т и в н ы м и в е щ е с т в а м и , б е л к ами , а т а к ж е о б л а д а ю т 
о р о ш и м и в к у с о в ы м и к а ч е с т в а м и . 

Д л я п р и г о т о в л е н и я р ы б н ы х б у л ь оно в и с п о л ь з у ю т в 
О C H O B H O M р ы б н ы е п и щ е в ы е о т х о д ы : г о л о в ы , п л а вники , 

Первые блюда 



к о с т и , к ожу . Х о р о ш о и с п о л ь з о в а т ь д л я п р и г о т о в л е н и я 

п е р вы х б л ю д р ы б у о с е т р о в ы х п о р о д , а т а к ж е судака , треску , 

с ом а , з у б а т к у п я т н и с т у ю ( п е с т р ую ) , окуня м о р с к о г о , хека 

т и х о ок е ан с к о г о , з у б ан а , б е л ь дюг у , б а т т е р ф и ш а , к ар анкс а , 

пу т а ссу , к а р а с я ок е анич е ско г о , п р и с т и п о м у , м е ро у , нототе­

н и ю , м а к р е л ь . 

Д л я п р и г о т о в л е н и я п е р вых б л ю д н е р е к ом енд у е т с я 

и с п о л ь з о в а т ь нав а г у , с ельдь , красноперку , с а р динопс а , 

т е рпу г а , т а к к а к в к у с о в ы е к ач е с т в а э т и х б л ю д о ч ен ь ни зкие . 

З а п р а в о ч н ы е с у пы с р ы б о й п р и г о т о в л я ю т , и споль з у я 

р а з л и ч н ы е о в о щ и , к а р т о ф е л ь , к р у п ы ( рис , п е р л о в ую ) , 

к о т о р ы е х о р о ш о с о ч е т а ю т с я с р ы б о й . 

П р и п р и г о т о в л е н и и с упов с о б л ю д а ю т с л е д у ю щ и е 

п р а вил а : 

о в о щ и д л я к а ж д о г о вид а з а п р а в о ч н ы х супов н а р е з а ю т в 

с о о т в е т с т в и и с у с т а н о в л е н н о й ф о р м о й нар е зки ; 

м о р к о в ь , лук , т о м а т н о е п ю р е п ер е д з а к л а д к ой в суп 

о б я з а т е л ь н о п а с с е р уют , ч т о п р и д а е т им п р и я т н ы й вкус и 

а р о м а т . Д л я п а с с е р о в ания о в о щ е й и с п о л ь з у ю т к у л и н а р н ы е 

и ли р а с т и т е л ь н ы е ж и р ы л и б о т о п л е н о е м а с л о ; 

п е т р ушк у и с е л ьд ер ей к л а д у т в суп с ы р ы м и за 2 0—25 м и н 

д о о к о н ч а н и я в а р ки ; 

п р о д у к т ы з а к л а д ы в а ю т в к о т е л в о п р е д е л енной 

п о с л е д о в а т е л ь н о с т и с у ч е т ом п р о д о л ж и т е л ь н о с т и их парки , 

т а к к а к в п р о т и в н о м случае они т е р я ю т з н а чи т е л ь н ую ч а с т ь 

в и т а м и н о в , р а з в а р и в а ю т с я , ч т о у х у дшае т их внешний вид и 

в к у с о вые к ач е с т в а ; 

при в а р к е р а с с о л ь ник о в в п е р в ую очередь в к л а д ы в а ю т 

к а р т о ф е л ь , д о в о д я т е го до кипения , а затем к л а д у т 

п р и п у щ е н н ы е с о л е н ы е о г у рцы , т а к как к а р т о ф е л ь п о д 

д е й с т в и ем к и с л о т ы плохо р а з в а р и в а е т с я ; н е о б х о димо , 

ч т о б ы посл е з а к л а дки к ажд о г о ви д а п род ук т а б ул ьон снова 

б ы с т р о з а к и п а л ; 
в а р я т с упы п р и с л а б о м кипении , в п р о т и в н о м случае 

а р о м а т и ч е с к и е в е щ е с т в а б ы с т р о у л е т у чи в ают с я , а ОВОШИ — 
р а з в а р и в а ю т с я , ч т о у х у дшае т в к у со вые качества супа; 

специи к л а д у т з а 5—10 м и н д о г о т о в н о с т и супа . П р и 
э т о м на 1000 г супа б е р у т п ерца г о р о ш к о м 0,1 i , л а в р о в о г о 
л и с т а — 0,04, с о ли — 6—10 г; 

при о тп у с к е с упы п о с ы п а ю т м е л к о н а ш и н к о в а н н о й 
з е л ен ью из р а с ч е т а 2—3 г ( в е с ом н е т т о ) на одну п о р ц и ю , 
р ы б н ы е п р о д у к т ы к л а д у т в п р о г р е т о м виде в п о рционн ую 
посуду с с упом п ер ед о т п у с к ом . 

И з р ы б ы г о т о в я т как горячие , т а к и х о л о д н ы е с упы . 
П р и о тпу ск е г о р я чи е с упы д о л ж н ы и м е т ь т е м п е р а т у р у н е 

н и ж е 7 5 °С , х о л о д н ы е — 1 2—14 °С . 



Р а с х о д с ы р ь я в р е ц е п т у р а х в о с н о в н о м д а е т с я в е с о м 

н е т т о на 1 л . Н о р м а п о р ц и и м о ж е т б ы т ь 500, 350 и 250 г 

или и н о й в з а в и с и м о с т и о т с п ро с а п о т р е б и т е л е й . О р г а н о л е п -

тические п о к а з а т е л и п е р в ы х р ы б н ы х б л ю д п р и в е д е н ы в 

т а б л . 2 . 

Р ы б н ы й бульон 

Пищевые рыбные отходы (головы, кости, плавники, кожа) 750, 
петрушка (корень) или сельдерей (корень) 8, лук репчатый 10, 
специи. 

У г о л о в у д а л я ю т ж а б р ы и г л а з а , к р у пные к о с т и и г о л о в ы 

р а з р у б а ю т н а ч а с ти . П и щ е в ы е о т х о д ы р ы б о с е т р о в ы х п о р о д 

о ш п а р и в а ю т к и п я т к о м и п р о м ы в а ю т в х о л о д н о й воде . 

П о д г о т о в л е н н ы е о т х о д ы з а л и в а ю т х о л о д н о й в о дой , 

д о в о д я т д о кипения , п е риодич е ски у д а ляя о б р а з у ю щ у ю с я 

пену, д о б а в л я ю т к о р ен ь я , л у к и п р о д о л ж а ю т варку п ри 

с л а б о м кип ении в т е ч ение 4 0 — 5 0 м и н . Е с л и д л я приготовле­

ния б у л ь он а и с п о л ь з у ю т г о л о в ы р ы б о с е т р о в ы х п о р о д , т о 

через ч а с п о с л е н а ч а л а в а р к и и х в ы н и м а ю т , о т д е л я ю т 

м я к о т ь , а х р я щ и п р о д о л ж а ю т в а р и т ь д о р а змя г ч ения 

1 — 1,5 ч . 

Г о т о в ы й б у л ь он п р о ц е ж и в а ю т . М я к о т ь и х р я щ и 

и з м е л ь ч а ю т , з а л и в а ю т н е б о л ь ш и м к о л и ч е с т в о м б у л ь он а и 

д о в о д я т до кипения : в д а л ь н е й ш е м их и с п о л ь з у ю т п р и 

о тп у с к е с упов . П р и в а р к е р ы б н о г о б у л ь он а , к р о м е п и щ е в ы х 

о т х о д о в , и с по л ь з у е т с я р ы б а , п р е д у с м о т р е н н а я д л я о т п у с к а 

п е р вы х б л ю д . 

Суп к а р т о ф е л ь н ы й с р ы б о й 

по-домашнему 

Треска, или хек тихоокеанский, или клыкач, или кабан-рыба, или 
сквама 122, картофель 300, морковь 40, петрушка 10, лук репча­
тый 40, бульон или вода 750, специи. 

Р ы б у р а з д е л ы в а ю т на ф и л е с к ож ей и к о с т я м и , 

о т в а р и в а ю т , н а р е з а ю т по о дному - д в а к у ска н а п о р ц и ю и 

кл ад у т в т а р е л к у при о т п у с к е супа . 



Первые рыбные 
блюда 

Прозрач­
ные 
супы 

Супы кар­
тофель­
ные 

Супы с 
крупой 

Солянка 

Уха 

Ботвинья 

Внешний вид 

Бульон прозрачный, без 
хлопьев свернувшегося 
белка 

Бульон прозрачный, кар­
тофель нарезан ломтика­
ми, морковь — соломкой, 
овощи не разварены, пор­
ционный кусок рыбы не 
деформирован 

Бульон мутноватый, карто­
фель, овощи нарезаны ку­
биками, не переварены, 
крупа хорошо сварена, 
крупинки сохранили фор­
му 

Порционные куски рыбы 
сохранили форму, огурцы 
нарезаны ломтиками, 
лук — полукольцами 

Бульон прозрачный с бле­
стками жира 

Однородная масса, куски 
рыбы не деформированы 

Цвет 

Желтовато-янтарный 

Светло-желтый, ово­
щей — натуральный 

Овощей — натуральный, 
бульона — светлый, с 
блестками жира 

Бульона — слегка желто­
ватый, с блестками 
жира 

Бледно-желтый 

Буро-зеленый от про­
тертых шпината и 
щавеля 

Вкус, запах Консистенция 

Свойственные рыбе, с Овощи мягкие 
ароматом кореньев и 
специй 

Свойственные отварной Овощи мягкие 
рыбе, овощам и спе­
циям 

Рыбные, а также свой- Крупа и овощи мягкие 
ственный крупе, с ко­
торой варился суп, и 
пассерованным ово­
щам. Запах, свойст­
венный рыбе, с арома­
том овощей и специй 

Вкус рыбный, острый от Продукты не разварены 
огурцов и томата, с 
ароматом пассеро­
ванных овощей, спе­
ций, каперсов 

Рыбные, с ароматом 
специй 

Вкус кисловатый, свой- Однородная 
ственный шпинату и 
щавелю, с ароматом 
овощей и специй 

Т а б л и ц а 2 



М о р к о в ь ш и н к у ю т с о л о м к о й и в а р я т в п о д с о л енной вод е 

д о п о л у г о т о в н о с т и , з а т е м к л а д у т н а ш и н к о в а н н ы й лук, 

к а р т о ф е л ь , сп еции и в а р я т до г о т о в н о с т и о в ощей . Б у л ь он , 

п о л у ч е нный в р е з у л ь т а т е в а р ки р ы б ы , д о б а в л я ю т в суп 

о д н о в р е м е н н о с к а р т о ф е л е м . 

С уп к а р т о ф е л ь н ы й рыбный 

с кр упой 

Треска, или хек тихоокеанский, или клыкач, или сквама, или кабан-
рыба 122, картофель 320, крупа перловая 40, морковь 40, петру­
шка 10, лук репчатый 40, масло растительное 10, бульон или 
вода 700, специи. 

П е р л о в у ю крупу п е р е бир ают , п р о м ы в а ю т сн а ч а л а в 
т е п л о й , а з а т е м в г орячей воде , з а л и в а ю т г оряч ей в о д о й (из 
р а с ч е т а 3 л на 1 кг) и в а р я т до п о л у г о т о в н о с т и . Л у к р у б я т , 
м о р к о в ь н а р е з а ю т м е л к и м и к у бик ами и п а с с е р уют . 

П о р ц и о н н ы е куски р ы б ы в а р я т о т д е л ь н о . Б у л ь о н 
и с п о л ь з у ю т при в а р к е супа. 

В к о т е л з а к л а д ы в а ю т с в а р енную до п о л у г о т о в н о с т и 
п е р л о в ую крупу , д о л и в а ю т н е о б х о д и м ы м к о л и ч е с т в о м 
б ул ьона , д о в о д я т д о кипения , к л а д у т н а р е з а н н ы й к у бик ами 
к а р т о ф е л ь , п а с с е р о в а н н ы е лук и м о р к о в ь и в а р я т до 
г о т о в н о с т и . 

П р и о т п у с к е в т а р е лку к л а д у т кусок р ы б ы . 

С уп к а р т о ф е л ь н ы й с рыбными 

ф р и к а д е л ь к а м и 

Картофель 400, морковь 40, лук репчатый 40, томатное пюре 10, 
масло растительное 10, бульон или вода 700. 
Для фрикаделек: сом (кроме океанического), или треска, или щу­
ка (кроме морской), или аргентина, или хек тихоокеанский, или 
филе трески, хека, выпускаемое промышленностью, 94, 
яйца % шт., лук репчатый 20, бульон или вода 9. 

М о р к о в ь и л у к р е п ч а т ы й н а р е з а ю т л о м т и к а м и и пассеру­
ю т н а р а с т и т е л ь н о м ма с л е . К а р т о ф е л ь н а р е з а ю т к у бик ами , 
б р у с о ч к ами или д о л ь к а м и . В к и п я щ и й б у л ь он и л и воду 



кл а д у т к а р т о ф е л ь , д о в о д я т д о кипения , д о б а в л я ю т пассеро­
в а н н ы е о в о щ и и в а р я т д о г о т о в н о с т и . З а 5—10 м и н до 
о к онч ания в а р ки д о б а в л я ю т п а с с е ро в анно е т о м а т н о е пюре , 
специи , с о л ь . 

Ф р и к а д е л ь к и п р и п у с к а ю т о т д е л ь н о до г о т о в н о с т и и 
к л а д у т в т а р е л к у при о тп у ск е супа . Б у л ь он , п о л у ч енный в 
р е з у л ь т а т е п рип у с к ания фрик а д е л е к , д о б а в л я ю т в суп . 

Д л я п р и г о т о в л е н и я фрикад е л ек фил е р ы б ы с к ож ей бе з 
ко с т ей н а р е з а ю т н а куски, п р о п у с к а ю т через мя сор убк у , 
з а т е м д о б а в л я ю т м е л к о н а р е з а н н ы е лук , я йцо , с оль , перец 
ч е рный м о л о т ы й , в од у и все т щ а т е л ь н о п е р е м е ш и в а ю т . И з 
п р и г о т о в л е н н о й м а с с ы р а з д е л ы в а ю т н е б о л ь ш и е ш а р и к и 
( 15—18 г ) . 

Р а с с о л ь ник с рыбой 

Треска, или лосось, или карась океанический, или сквама, или 
зубатка пятнистая (пестрая) 122, или окунь морской, или луфарь 
океанический 125, картофель 240, петрушка (корень) 60, сельдерей 
(корень) 10, лук репчатый 40, лук-порей 40, огурцы соленые 
60, щавель или шпинат 40, маргарин 20, бульон или вода 750, спе­
ции. 

О ч и щ е н н ы е м о р к о в ь , п е т р ушку , сельдерей , лук н а р е з а ю т 

Соломкой . К а р т о ф е л ь р ежу т д о л ь к а м и или б р у с о чк ами . 

М о р к о в ь и л ук п а с с е р уют . Н е о ч и щ е н н ы е с о л е ны е о г у рцы 

н а р е з а ю т с о л о м к о й и л и р о м б и к а м и ; г р убую к ожу и к р упные 

с емена у д а л я ю т . 

П о д г о т о в л е н н ы е о г у рцы п рип у с к аю т в н е б о л ь ш о м 

колич е с т в е б у л ь он а или в о д ы 15 м и н . 

Р ы б у р а з д е л ы в а ю т на ф и л е с к о ж е й и р е б е р н ы м и 

к о с т я м и и в а р я т . Г о т о в у ю р ы б у в ы н и м а ю т и з б у л ьона . 

В кипящий б у л ь о н з а к л а д ы в а ю т к а р т о ф е л ь , д о в о д я т до 

кипения и в а р я т до п о л у г о т о вн о с т и , з а т е м к л а д у т пассеро­

в а н н ы е м о р к о в ь и лук , а через 5—10 м и н — п р и п у щ е н н ы е 

о г у рцы ; п е т р у ш к у и сельдерей з а к л а д ы в а ю т в р а с с о л ьник 

с ы р ы м и . 

Ш п и н а т и л и ща в е л ь н а р е з а ю т на ч а с т и и кл ад у т в 

р а с с о л ь ник з а 5—10 м и н д о о к он ч ани я в а р к и . 

Е с ли вкус р а с с о л ьник а н е д о с т а т о ч н о о с т р ы й , е го м о ж н о 

з а п р а в и т ь п р о к и п я ч е н н ы м и п р о ц е ж е н н ы м о г у р е ч н ы м рассо­

л о м . 



Р а с с о л ь н и к м о ж н о в а р и т ь бе з щ а в е л я и ш п и н а т а , 
с о о т в е т с т в е н н о увеличив з а кл а дк у о г у р ц о в и о в о щ е й , 
п р е д у с м о т р е н н ы х р е ц еп т у р ой . 

П е р е д о т п у с к о м г о т о в ы е куски р ы б ы к л а д у т в т а р е л к у и 
н а л и в а ю т р а с с о л ьник . 

Р а с с о л ь ник д о м а ш н и й с р ы б о й 

Треска, или хек тихоокеанский, или лосось, или карась океанический, 
или клыкач, или зубатка пятнистая (пестрая) 122, или окунь 
морской, или луфарь океанический 126, или сквама, или макру-
рус 122, капуста свежая 80, картофель 180, морковь 40, петрушка 
(корень) 60, сельдерей (корень) 20, лук репчатый 40, лук-порей 40, 
огурцы соленые 60, маргарин 20. Бульон или вода 750, специи. 

И о с н о в н о м т е х н о л о г и я п р и г о т о в л е н и я и о тп у с к 
р а с с о л ьник а д о м а ш н е г о т а к и е ж е , к ак и р а с с о л ьник а , 
о пи с анно г о в п р е д ы д у щ е й р ецептуре . 

П о р я д о к з а кл а дки п р о д у к т о в в р а с с о л ьник д о м а ш н и й 
следующий: в кипящий б у л ь он к л а д у т н а ш и н к о в а н н у ю 
свежую капусту, д о в о д я т до кипения , з а т е м з а к л а д ы в а ю т 
картофель, парят 5—7 мин , после чего д о б а в л я ю т пассеро-
ванные овощи, п р и п у щ е н н ы е о г у рцы , к о р ен ь я и в а р я т 
р а с с ол ьник д о г о т о в н о с т и . 

Р а с с о л ь ник л енин г р а д с кий с рыбой 

Треска, или хек тихоокеанский, или лосось, или карась океанический, 
или клыкач, или зубатка пятнистая (пестрая) 122, или окунь 
морской, или луфарь океанический 126, картофель 300, крупа 
перловая 30, морковь 40, петрушка (корень) 10, лук репчатый 40, 
огурцы соленые 60, маргарин 20, бульон или вода 700, специи. 

П е р л о в у ю крупу п р о м ы в а ю т горячей в о д ой , ч т о б ы 
б у л ьон н е б ы л с л и з и с т ы м , и в а р я т о т д е л ь н о д о г о т о в н о с т и 
(на 1 кг к р у пы б е р у т 3 л в о д ы ) . В о с т а л ь н о м р а с с о л ьник 
в а р я т и о т п у с к а ю т т а к ж е , как опи с ано в р ец еп т ур е 28 . 
Г о т о в у ю п е р л о в у ю крупу к л а д у т в р а с с о л ь ник в м е с т е с 
о г у рц ами , к о г д а к а р т о ф е л ь п о ч т и довед ен д о г о т о в н о с т и . 



Щи из квашеной капусты с головизной 

осетровых р ы б 

Головизна осетровых рыб 285, капуста квашеная 250, морковь 40, 
петрушка (корень) 10, лук репчатый 40, томат-пюре 10, масло 
сливочное 20, мука пшеничная 6, зелень петрушки или укропа 8, 
бульон или вода 800, специи. 

У р ы б о с е т р о в ы х п о р о д у д а л я ю т ж а б р ы , г л а з а , з а т е м 
р а з р у б а ю т р ы б у н а ч а с т и , о ш п а р и в а ю т , з а ч и щ а ю т о т 
о ки с ли вше г о с я ж и р а , п р о м ы в а ю т , з а л и в а ю т в о д ой и дово­
д я т до кип ения . С п о в е р хно с ти б у л ь он а у д а л я ю т образую­
щ у ю с я пену, з а к л а д ы в а ю т лук , к о р ен ь я и в а р я т п ри с л а б о м 
кипении 5 0—60 м и н . 

Г о л о в ы в ы н и м а ю т и з б у л ь он а , о т д е л я ю т м я к о т ь о т 
х р ящей , з а т е м х р я щ и вно в ь з а л и в а ю т в о д ой и в а р я т д о 
г о т о в н о с т и . П о л у ч е н н ы й б у л ь он п р о ц е ж и в а ю т . 

К в а ш е н у ю капус т у п е р е б и р а ю т , к р упные ч а с т и измель­
ч а ю т . Д л я п р и г о т о в л е н и я щей м о ж н о и с п о л ь з о в а т ь с ы р у ю 
или т у ш е н у ю к в а ш е н у ю капус т у . Т ушени е у л у чша е т вкус 
к а п у с ты и н е с к о л ь к о с н и ж а е т е е к и с л о т н о с т ь . Т у ш а т капусту 
с д о б а в л е н и е м ж и р а , т о м а т а - п ю р е и н е б о л ь ш о г о к олич е с т в а 
б у л ь он а ( 1 0 — 1 5 % ) , п ериодически п о м е ш и в а я . К о р е н ь я и лук 
м е л к о и з м е л ь ч а ю т и п а с с е р уют . П а с с е р о в а н н ы е м о р к о в ь и 
лук д о б а в л я ю т в капусту з а 10—15 м и н до о к онч ания 
т ушения . 

В к и п я щ и й б у л ь он или вод у кл ад у т к апус т у т у ш е н у ю с 
о в о щ а м и , в а р я т 2 5—30 м и н . 

П р и и с п о л ь з о в а н и и с ы р о й к а п у с ты е е з а к л а д ы в а ю т в 
х о л о д н ы й б у л ь о н и д о в о д я т до кипения , п а с с е р о в а н н ы е 
м о р к о в ь и л у к д о б а в л я ю т з а 10—15 м и н до г о т о в н о с т и 
к а п у с ты . З а т е м в щи д о б а в л я ю т б е л ы й соус, с о л я т и д о в о д я т 
до кипения . 

Д л я п р и г о т о в л е н и я б е л о г о соуса муку не п а с с е р уют , а 
п о д с у ш и в а ю т бе з и зм ен ения е е ц в е т а . 

О т п у с к а ю т щи с м я к о т ь ю г о л о в и з н ы , п о с ы п а я з е л ен ью . 

С о л я н к а р ы б н а я 

Трезка, или окунь морской, или сквама, или клыкач 122, или зубатка 
пятнистая (пестрая), или кабан-рыба 120, или макрель 112, голо­
визна 75, лук репчатый 90, огурцы соленые 60, каперсы 20, томат-
пюре 20, масло сливочное 16, маслины 20, бульон рыбный 780, 
лимон 6, зелень. 



Из п и щ е в ы х р ы б н ы х о т х о д о в и г о л о в и з н ы р ы б 

о с е т р о вы х п о р о д в а р я т б у л ь он . 
Л у к р е п ч а т ы й ш и н к у ю т и п а с с е р ую т с д о б а в л е ни ем 

т о м а т н о г о п ю р е . Т о м а т н о е п ю р е м о ж н о п а с с е р о в а т ь 
о т д е л ь н о . С о л е н ы е о г у р цы с т о нк ой к ож ей п р о м ы в а ю т и 
н а р е з а ю т т о н к и м и л о м т и к а м и , г р у б ую к о ж у и к р упные 
семена у д а л я ю т , а м я к о т ь н а р е з а ю т р о м б и к а м и . 

П о д г о т о в л е н н ы е о г у р цы п рип у с к аю т . К а п е р с ы переби­
р ают , л и м о н о ч и щ а ю т о т к о ж и ц ы и н а р е з а ю т к р ужочк ами , 
а м а с л и н ы п р о м ы в а ю т . 

Р ы б у р а з д е л ы в а ю т н а ф и л е с к ожей бе з к о с т ей , н а р е з а ю т 
на п о р ц и о н н ы е куски по 1—2 на п о р ц и ю и п р и п у с к а ю т в 
б ул ьоне . 

В к и п я щ и й б у л ь он з а к л а д ы в а ю т п а с с е р о в а н н ы е лук , 

гомат-пюре, п р и п у щ е н н ы е н а р е з а н н ы е о г у р цы , к ап ер сы с 

р а с с о л ом , п р и п у щ е н н ы е куски р ы б ы , специи и в а р я т 

5—10 м и н . 
При о т п у с к е в с олянку к л а д у т м а с л и н ы , о ч и щ е н н ы е о т 

кожи , к р ужочки л и м о н а , в а р е н ы е р ы б н ы е х р ящи , наре-
з а нн ую м я к о т ь о т г о л о в и з н ы и п о с ы п а ю т з е л ен ью . Д л я 
прид ания б о л е е о с т р о г о вкуса в солянку в конце в арки м о ж н о 
д о б а в и т ь п р о ц е ж е н н ы й о г у р е чный рас сол . 

С о л я н к а д о н с к а я 

Осетр 123, головизна 94, морковь 40, петрушка (корень) 30, лук 
репчатый 70, огурцы соленые 60, каперсы 20, маслины 40, помидо­
ры свежие 80, томатное пюре 40, масло сливочное 20, бульон 
рыбный 700, лимон 8, специи, зелень. 

М о р к о в ь и л ук н а р е з а ю т к р у ж о ч к а м и и п а с с е р уют в м е с т е 
с т о м а т н ы м п ю р е . В к и п я щ и й б у л ь он к л а д у т приго­
т о в л е н н ы е о в о щ и , н а р е з а н н ы е и о ш п а р е н н ы е п о р ц и о н н ы е 
куски о с е т р а , п р и п у щ е н н ы е о г у рцы , к а п е р сы и в а р я т до 
г о т о в н о с т и р ы б ы . З а 5-10 м и н д о о к он ч ани я в а р ки к л а д у т 
н а р е з а нные к р ужо ч к ами с в ежие п о м и д о р ы , специи . П р и 
м а с с о в о м п р и г о т о в л е н и и с о л янки куски р ы б ы предвари­
т е л ьно о т в а р и в а ю т и к л а д у т в суп при о тп у ск е . 

Уха р ы б а ц к а я (на одну порцию) 

Рыба-мелочь (ерши, плотва, окуньки и др.) 100, судак 63, налим 
(речной и озерный) 61, картофель 150, лук репчатый 25, петру-



шка 5, масло сливочное 8, перец горошком 0,05, лавровый лист 0,02, 
зелень петрушки или укропа 2, вода 550. 

М е л к у ю р ы б у п о т р о ш а т , т щ а т е л ь н о п р о м ы в а ю т , 

з а л и в а ю т х о л о д н о й в о д ой , с о л я т и в а р я т . Г о т о в ы й б у л ь он 

п р о ц е ж и в а ю т . 

С у д а к р а з д е л ы в а ю т на п о р ц и о н н ы е куски — фил е с 

к ож ей и к о с т я м и , н а л и м — ф и л е бе з к о ж и с р е б е р н ы м и 

к о с т я м и . 

В п р о ц е ж е н н ы й к и п я щ и й б у л ь он к л а д у т о ч и щ е н н ы й 

к а р т о ф е л ь ц е л ы м и к л у бн ями ( н е б о л ь ш о г о р а з м е р а ) , очи­

щ е н н ы й л ук ц е л ы м и г о л о в к а м и , к о р ен ь п е т р у ш к и , наре­

з а н н ы й т о н к и м и к р у ж о ч к а м и , и в а р я т . З а 15 м и н до 

г о т о в н о с т и к а р т о ф е л я к л а д у т п о д г о т о в л е н н ы е п о р ц и о н н ы е 

куски р ы б ы . По о к он ч ании в а р к и в уху к л а д у т с ли во чно е 

м а с л о . 
П р и о т п у с к е в т а р е лк у к л а д у т п о р ц и о н н ы й кусок р ы б ы , 

н а л и в а ю т уху и п о с ы п а ю т з е л е н ью п е т р у ш к и и л и укропа . 
М е л к о н а р е з а н н у ю зелень м о ж н о п о д а т ь о т д е л ь н о . 

Уху р ы б а ц к у ю м о ж н о г о т о в и т ь и бе з м а с л а . Уху м о ж н о 
г о т о в и т ь и з др у гих в и д о в р ы б (хариус , щука , о к ун ь и др . ) 

Уха р о с т о в с к а я 

(на одну порцию] 

Судак 94, кости рыбные 100, картофель 150, петрушка (корень) 20, 
лук репчатый 25, помидоры свежие 85, масло сливочное 10, перец 
горошком 0,05, лавровый лист 0,02, зелень петрушки или укропа 2, 
вода 550. 

К а р т о ф е л ь и о в о щ и о ч и щ а ю т , м о ю т и н а р е з а ю т 
д о л ь к а м и . С у д а к а р а з д е л ы в а ю т на ф и л е с к ож ей и к о с т я м и и 
н а р е з а ю т по 1—2 куска на п о р ц и ю . 

В б у л ь о н з а к л а д ы в а ю т к а р т о ф е л ь и о в о щ и , за 10-15 м и н 
д о о к он ч ани я в а р к и к л а д у т п о р ц и о н н ы е куски судака , 
п о м и д о р ы , н а р е з а н н ы е д о л ь к а м и , специи и в а р я т все до 
г о т о в н о с т и , т щ а т е л ь н о у д а л я я пену . Г о т о в у ю уху заправля­
ю т с л и в о ч н ы м м а с л о м . 

П р и п о д а ч е в т а р е л к у к л а д у т п о р ц и о н н ы й кусок р ы б ы , 
н а л и в а ю т уху и п о с ы п а ю т м е л к о н а р е з а н н о й з е л ен ью 
п е т р у ш к и и л и у кропа . 



Бульон р ы б н ы й про з р а чный 

Рыба-мелочь (окуньки, плотва, ерши и др.) 333 или рыбные 
пищевые отходы 375, яичный белок 25, петрушка (корень) 10, лук 
репчатый 25, соль 8, вода 130, специи. 

Мелк ую р ы б у п о т р о ш а т , н е о ч и щ а я о т ч ешуи , т щ а т е л ь н о 
п р о м ы в а ю т , з а л и в а ю т х о л о д н о й в о д ой , с о л я т и в а р я т 
40—50 м и н при с л а б о м кипении . Г о т о в ы й б у л ь о н процежи­
в ают , о с в е т л я ю т , д о б а в л я я я и ч н ы е белки , р а с т в о р е н н ы е в 
п я т и к р а т н о м к о лич е с т в е о х л ажд енно г о б у л ьона , переме­
ш и в а ю т , д а ю т в с кип е т ь и е щ е р а з п р о ц е ж и в а ю т . П о д а ю т в 
б у л ь онных ч а ш к а х и ли т а р е л к а х . 

К б у л ь он у м о ж н о п о д а т ь л ю б о й г а р н и р (клецки, 
пирожки , р а с с т е г а и с р ы б н ы м ф а р ш е м ) . 

Б у л ьон с ф р и к а д е л ь к а м и 

Бульон готовый 400. Для фрикаделек: сом (кроме океанического), 
или треска, или щука (кроме морской), или аргентина, или зубатка 
пятнистая (пестрая), или рыба-капитан, или хек тихоокеанский или 
серебристый, или филе трески или хека, выпускаемое про­
мышленностью, 94, яйца

 l
/s шт., лук репчатый 20, вода 9, зелень 

петрушки 2, специи. 

Г о т о в я т р ы б н ы й б у л ь он т а к же , как о пи с а н о в предыду­

щей р ец еп т ур е . 

Ф и л е р ы б ы с к о ж е й бе з к о с т ей н а р е з а ю т на куски и про­

пуск ают через мясорубку , с о е д и н я ю т с м е л к о н а р е з а н н ы м 

р е п ч а т ы м л у к о м , д о б а в л я ю т яйцо , соль , ч е р н ы й м о л о т ы й 

перец, в о д у и все т щ а т е л ь н о п е р е м е ш и в а ю т . Из при­

г о т о в л е нной м а с с ы ф о р м у ю т н е б о л ь ш и е ш а р и к и ( 1 5 — 

18 г ) . 

Ф р и к а д е л ь к и п р и п у с к а ю т о т д е л ь н о в н е б о л ь ш о м количе­

стве б у л ь о н а . П р и о тпуске к л а д у т в т а р е л к у и залива­

ют б у л ь о н о м . О т д е л ь н о на р о з е т к е п о д а ю т р у б л е н у ю зе­

лень . 

Б о т й и н ь я 

Окунь морской, или судак, или макрурус 123, или треска, или 
клыкач, или сквама, или карась океанический, или хек тихоокеан­
ский 122, квас хлебный 700, щавель 80, шпинат 140, сахар 10, лук 
•зеленый 40, укроп 20, лимон (цедра), огурцы свежие 130, хрен 
(корень) 30, специи. 



Р ы б у с к о с т н ы м с к е л е т о м (всех с емейств ) р а з д е л ы в а ю т 

на фил е с к о ж е й б е з к о с т ей , н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и к у ск ами 

и в а р я т . 

Ш п и н а т и щ а в е л ь п р и п у с к а ю т о т д е л ь н о , п р о т и р а ю т и л и 

п р о п у с к а ю т ч ер е з мя с ор у бк у с ч а с т ой р е ш е т к о й , р а з в о д я т 

х л е б н ы м к в а с о м , д о б а в л я ю т с ол ь , с а х ар , н а т е р т у ю ли­

м о н н у ю цедру , ч а с т ь н а т е р т о г о хрена и с т а в я т в х о л о д н о е 

м е с т о . О г у р ц ы н а р е з а ю т с о л о м к о й , з е л е ный л у к ш и н к у ю т . 

Б о т в и н ь ю н а л и в а ю т в т а р е л к у и п о с ы п а ю т м е л к о 

н а р у б л е н н ы м у к р о п о м . О т д е л ь н о п о д а ю т кусок о т в а р н о й 

р ы б ы , а р я д о м р а с п о л а г а ю т н а р е з а н н ы е о г у р ц ы , шинко­

в а н н ы й з е л е н ы й лук , т е р т ы й х р ен и п о с ы п а ю т у к р о п о м . 

Г а р н и р м о ж н о п о л о ж и т ь в м е с т е с о ш п и н а т о м и щ а в е л е м 

в т а р е лк у и з а л и т ь з а п р а в л е н н ы м к в а с о м . 

Холодник рыбный 

Окунь морской, или треска, или сквама, или сайда, или хек тихооке­
анский, или клыкач, или судак, или аргентина, или филе окуня 
морского, или трески, или хека, выпускаемое промышленно­
стью, 122, яйца 1 шт., огурцы свежие 120, лук зеленый 20, квас 
хлебный 650, зелень петрушки или укропа 8, сметана 60. 

Ф и л е р ы б ы с к ож ей без ко с т ей п р и п у с к а ю т , о х л а ж д а ю т и 
н а р е з а ю т н е б о л ь ш и м и к у с очк ами . Л у к з е л е н ы й ш и н к у ю т . 
Я й ц а в а р я т в к р у т у ю и м е л к о р у б я т , с в ежие о г у р ц ы н а р е з а ю т 
с о л о м к о й и л и к у бик ами . 

Н а ш и н к о в а н н ы й з е л е ный л у к р а с т и р а ю т с н е б о л ь ш и м 
к о л и ч е с т в о м с о л и д о п о я в л е н и я с о к а . 

В о х л а ж д е н н у ю см е т а н у в в о д я т р у б л е н ы е яйца , 
р а с т е р т ы й з е л е н ы й лук , х о р о н ю п е р е м е ш и в а ю т , р а з в о д я т 
к в а с ом и д о б а в л я ю т н а р е з а н н ы е о г у рцы . 

П р и о т п у с к е в т а р е лк у к л а д у т кусочки п рип ущенной 
р ы б ы , з а л и в а ю т з а п р а в л е н н ы м х л е б н ы м к в а с о м и п о с ы п а ю т 
м е л к о н а р е з а н н о й з е л ен ью п е т р у ш к и и л и укропа . 



Вторые блюда 
Ассортимент вторых горячих блюд из рыбы чрезвычай­

но разнообразен по способу приготовления. Рыбу можно 
приготовить отварной, припущенной, тушеной, жареной и 
запеченной. 

Рыбу варят, припускают, тушат и жарят целыми 
приготовленными тушками, звеньями и порционными ку­
сками. Запекают, как правило, порционные куски. 

Для приготовления большинства вторых блюд рыбу 
используют с кожей, которая способствует сохранению 
формы порционных кусков. 



В н е к о т о р ы х случаях п р и ж а р к е р ы б ы в т е с т е , 
п р и г о т о в л е н и и дие тических б л ю д р ы б у р а з д е л ы в а ю т н а 
п о р ц и о н н ы е куски бе з к о ж и . 

П о р ц и о н н ы е б л ю д а и з р ы б ы о т п у с к а ю т с я в металличе­
ской посуде , б а р анчик а х , с к о в о р о д а х ( з апеч енная р ы б а ) . 

Г а р н и р ы и соусы м о г у т о т п у с к а т ь с я о т д е л ь н о о т 
о с н о в н о г о п р о д у к т а . 

П р и э т о м сл еду е т п о м н и т ь , ч т о к р ы б е с т е м н ы м м я с о м , 
п р и г о т о в л е н н о й в о т в а р н о м и п р и п у щ е н н о м видах , л у ч ш е 
п о д а в а т ь к р а с н ы е со у сы ( т о м а т н ы й , т о м а т н ы й с о в о щ а м и и 
т . п . ) . 

К ж и р н о й р ы б е ц е л е с о о б р а з н о п о д а в а т ь о с т р ы е со у сы 
( соус-рассол , м а й о н е з с к о р н и ш о н а м и , соус « б е л о е вино», 
соус-хрен и д р . ) . 

В т ех случаях , к о г д а б л ю д о п р и г о т о в л е н о и з т о щ е й 
р ы б ы , п о д а в а т ь к н ему л у ч ш е т а к и е к а л о р и й н ы е соусы , к а к 
соус п о л ь с кий , с м е т а н н ы й и д р . 

Д о п о л н и т е л ь н о к о в с ем р ы б н ы м б л ю д а м м о ж н о 
п о д а в а т ь о г у р ц ы , п о м и д о р ы св ежие , с о л е н ы е и ли марино­
в анные , а т а к ж е другие- м а р и н о в а н н ы е о в о щ и , с а л а т и з 
свежей и ли к в а ш е н о й к а п у с т ы . 

П р и о т п у с к е р ы б н ы е б л ю д а м о ж н о п о с ы п а т ь измельчен­
ной з е л е н ь ю п е т р у ш к и , с е л ьд ер ея или у к р оп а ( 1—3 г н е т т о на 
п о р ц и ю ) . 

Б люд а и з отварной рыбы 

Д л я в а р к и п р и г о д н ы все п о р о д ы р ы б , о д н а к о т а к и е 
р ы б ы , к ак с е л ь д ь , н а в а г а , с а р динопс , с т а в ри д а , к о р ю ш к а , в 
в а р е н о м вид е м ен е е вку сны , ч ем в ж а р е н о м . К р о м е т о г о , 
сл едуе т у ч и т ы в а т ь , ч т о м я с о н е к о т о р ы х р ы б , н а п р и м е р 
п ал т у с а , о т л и ч а е т с я о ч ен ь н е ж н о й с т р у к т у р ой , и м е е т м а л о 



с о е д ини т е л ь н ой т к ани , п о э т о м у п р и в а р к е п о р ц и о н н ы е куски 
т а к ой р ы б ы т е р я ю т с в о ю ф о р м у . 

Б л ю д а и з о т в а р н о й р ы б ы л е г ко п е р е в а р и в а ю т с я и 
у с в а и в аю т с я . 

Д л я в а р к и р ы б ы р е к ом енд у е т с я и с п о л ь з о в а т ь р ы б н ы е 
к о т л ы и с о т ейники , п ри м а с с о в о м и з г о т о в л е н и и м о ж н о 
у п о т р е б л я т ь и г л у боки е п р о т и в н и . 

Р ы б у с к о с т н ы м с к е л е т о м в а р я т ц е л ы м и т у ш к а м и и л и 
п о р ц и о н н ы м и кусками , о с е т р о в у ю р ы б у — з в е н ь ями в вид е 
крупных кусков (белуга ) и п о р ц и о н н ы х кусков . 

Р ы б а пол у ч а е т с я вкуснее , если е е о т в а р и в а ю т ц е л и к о м 
или к р у п н ы м и ку ск ами . Ц е л ы м и т у ш к а м и о т в а р и в а ю т в 
о с н о вном н екр упную р ы б у и ту, к о т о р у ю т р у д н о разделы­
ва т ь в с ы р о м виде . К р у п н ы е э к з е м п л я р ы р ы б о т в а р и в а ю т 
ц е ликом т о л ь к о в случае п р и г о т о в л е н и я из них б а н к е т н ы х 
б л ю д . К р о м е т о г о , н е к р упные э к з е м п л я р ы р ы б м о ж н о 
н а р е з а т ь на п о р ц и о н н ы е куски, не пл а с т у я , в м е с т е с позво­
ночной к о с т ь ю — куски-кру гляши . 

Р ы б у в е с о м б о л е е 1,5 к г р е к оменд у е т с я п л а с т о в а т ь в д о л ь 
п о з в оночник а , при э т о м н а о д н о й п о л о вин е п л а с т а о с т а ю т с я 
п о з в оночн а я и р е б е р н ы е ко с ти , на д р у г ой — т о л ь к о 
р е б е рные . 

О с е т рин у , с е в рюг у и б елу г у р а з д е л ы в а ю т на звенья , п р и 
э т ом в н и м а т е л ь н о с л е д я т , ч т о б ы б ы л и у д а л е ны м е с т а 
р анений и к р о в о п о д т е к о в , т а к как р ы б а с х р я щ е в ы м 
с к е л е т ом б о л е е оп а сн а в с а н и т а р н о м о т н о ш е н и и , ч ем с кос­
тным с к е л е т о м . З в енья о ш п а р и в а ю т , п о с л е че го у д а л я ю т 
к о с т ны е п л а с т и н к и (жучки ) . 

П о р ц и о н н ы е куски н а р е з а ю т о т ц е лы х и л и п л а с т о в а н н ы х 
тушек, н а ч ин а я с г о л о в ы п оп е р е к по з в оночник а , д е р ж а н о ж 
пол п р я м ы м у г л о м . 

В ц е л о м в и д е в а р я т судака , л о со с я , н е л ьм у , б а т т е р ф и ш а , 
фор е л ь , к еф а л ь к а спийск ую , м е л к ую щуку, н е л ьм у , с т е р л я д ь , 
п ри с типому , окуня м о р с к о г о м е л к о г о , номер а , к а р а с я 
речного и о з е р н о г о . Д л я в а р к и п о д г о т о в л е н н ы е т у ш к и р ы б ы 
п е р е в я з ы в а ю т ш п а г а т о м , ч т о б ы они н е п о т е р я л и своей 
ф о р м ы , и к л а д у т н а р е ш е т к у р ы б н о г о к о т л а б р ю ш к о м вниз , 
з в енья о с е т р о в ы х р ы б — к о ж е й в н и з . З а т е м р е ш е т к у с р ы -
б ой п о м е щ а ю т в р ы б н ы й к о т е л , з а л и в а ю т х о л о д н о й в о д о й 
2 л на 1 кг р ы б ы ) , с о л я т , д о б а в л я ю т л ук , к о р н и пет­
р ушки . 

На р е з анную на п о р ц и и р ы б у у к л а д ы в а ю т в посуду 
( со т ейник или г л у бокий п р о ти в ен ь ) в о д ин р я д к ож ей вверх , 
при этом у к а ж д о г о куска в двух-трех м е с т а х н а д р е з а ю т 
кожу , ч т о б ы в процесс е в а р ки куски р ы б ы со хр анили с в о ю 



форм у , з а л и в а ю т горячей в о дой , к л а д у т специи, о в о щ и и 
с о л я т . П р и в а р к е п о р ц и о н н ы х кусков р ы б ы о с е т р о в ы х п о р о д 
о в о щ и н е д о б а в л я ю т . 

П о с л е з а к ип ани я ж и д к о с т и на гр е в у м е н ь ш а ю т и д о в о д я т 
р ы б у д о г о т о в н о с т и без кипения . Е с ли р ы б у в а р я т п ри 
с и л ь н о м кипении , м я с о ее с т а н о в и т с я ж е с т к и м , а б у л ьон — 
м у т н ы м . Р ы б н ы й б ул ьон и спол ь з у е т с я д л я п р и г о т о в л е н и я 
супов и соу сов . 

У ч и т ы в а я , ч т о н е к о т о р ы е в и д ы океанических р ы б 
( к амб а л а , п а л т у с , с т а в рид а , в о м е р , с к умбрия , с а рдинелла , 
с а б л я - рыб а , к аранкс ) о б л а д а ю т специфическим вку сом и л и 
з а п а х ом , р е к ом енд у е т с я при и х в а рк е д о б а в л я т ь н е м н о г о 
уксуса, укропа , с л а дко г о с т р у чково г о п ерца , о г у р ечно го 
р а с с о л а и л и сухого б е л о г о в и н а л и б о в а р и т ь и х в п р я н о м 
о т в а р е . П р и в а р к е фо р е ли и л о с о с е вых д л я со хранения их 
окра ски в в о д у д о б а в л я ю т с т о л о в ы й уксус (10 мл н а 1 л 
в о ды ) . 

Сп еции при в арке р ы б ы д о б а в л я ю т в с л е д ующих 
к о лич е с т в а х (на 1 п о р ц и ю ) : с о л и — 3 г, п е рц а г о р о ш к о м — 
0 , 01 , л а в р о в о г о л и с т а — 0,01 г . 

П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь в а рки з а ви си т о т р а з м е р а р ы б ы . 
Т ак , м е л к а я р ы б а в а ри т с я 5—10 мин , ср едняя — 15—20, 
кр упная — 3 0—40 м и н . 

Д о в е д е нн а я д о г о т о в н о с т и р ы б а д о л ж н а б ы т ь м я г к о й 
консис т енции , м я к о т ь , р а с п о л о ж е н н а я у п о з в он о чн ой ко с ти , 
н е д о л ж н а и м е т ь р о з о в о й окр а ски . С т е п е н ь г о т о в н о с т и 
р ы б ы о п р е д е л я ю т п р о к о л о м е е по в а р ской и глой в н а и б о л е е 
т о л с т о й ч а с т и . 

Е с ли и г л а л е г к о в ходит в т о л щ у мя с а , а в м е с т е п р о к о л а 
в ы д е л я е т с я п р о з р а ч н ы й с ок , з н а ч и т , р ы б а г о т о в а , если в 
м е с т е п р о к о л а п о я в л я е т с я м у т н ы й и л и сл е гка р о з о в а т ы й с ок , 
р ы б у сл еду е т д о в а р и т ь . 

О т в а р н а я р ы б а х о р о ш о с оч е т а е т с я с о с л е д у ю щ и м и 
г а р н и р а м и : к а р т о ф е л ь о т в а р н о й , к а р т о ф е л ь н о е пюр е , ово­
щ н о е рагу , с о л е н ы е или м а р и н о в а н н ы е о г у р цы , п о м и д о р ы 
или о г у р ц ы с в ежи е , а т а к ж е к ап у с т а ц в е т н а я , с п а р ж а , 
г о р ошек з е л е н ы й к о н с е р в и р о в а н н ы й . 

К о т в а р н о й р ы б е с к о с т н ы м с к е л е т ом л у чше всего подхо­
д я т соус пол ь ский , г о л л анд с кий , б е л ы й с к ап ер с ами , 
т о м а т н ы й , п а р о в о й , к о с е т р о в о й р ы б е — соус-хрен. 

П р и о т п у с к е о т в а р н у ю р ы б у кладу т к о ж е й вверх , сбоку 
р а з м е щ а ю т г а р ни р , соус п о д а ю т о т д е л ь н о и л и п о л и в а ю т и м 
р ы б у . 

Б л ю д о м о ж н о п о с ы п а т ь и зм е л ь ч енной з е л е н ь ю петру­
ш к и или у к р о п а ( 1—3 г на п о р ц и ю ) . 



Рыба [филе] отварная с соусом 

Судак, или щука (кроме морской), или карп, или амур, или макру-
рус 125, или хек тихоокеанский, или горбуша, или кабан-рыба, или 
клыкач, или сквама, или треска 122, лук репчатый 3, петрушка 
(корень) 2, специи, соус 50, гарнир 150, зелень. 

Р ы б у п л а с т у ю т на ф и л е с к ож ей и к о с т я м и и н а р е з а ю т 
п о р ц и о н н ы м и кусками , н а п о в е р хно с ти к о ж и д е л а ю т 2—3 
надре з а . З а т е м п о р ц и о н н ы е куски у к л а д ы в а ю т в посуду в 
о д ин р я д к о ж е й вверх , з а л и в а ю т горячей в о д ой , у ров ень 
к о т о р о й д о л ж е н б ы т ь н а 3—5 с м в ы ш е п о в е р хно с т и р ы б ы , и 
д о б а в л я ю т с ол ь , п ер ец г о р о ш к о м , л а в р о в ы й лис т , очи­
щенные , п р о м ы т ы е и н а р е з а н н ы е лук, п е т р ушк у ( корень ) . 
Р ы б у м о ж н о в а р и т ь с д о б а в л е н и е м м о р к о в и ( 2 г на п о р ц и ю ) . 

В а р я т р ы б у в посуде , з а к р ы т о й к р ы ш к о й . К о г д а 
ж и д к о с т ь з а к ипи т , пену у д а л я ю т и о т с т а в л я ю т посуду с 
р ы б о й н а у ч а с т о к п л и т ы с м е н ь ш и м н а г р е в о м , п р о д о л ж а я 
варку бе з кипения п ри т е м п е р а т у р е 85—90 ° С в т е ч ение 
5—7 м и н , с ч и т а я с м о м е н т а з а кип ания в о д ы . 

Х р а н я т г о т о в у ю р ы б у в г о р я ч ем б у л ь о н е н е б о л е е 

30—40 м и н . 

П р и о т п у с к е р ы б у г а р н и р у ю т к а р т о ф е л е м о т в а р н ы м , и л и 

к а р т о ф е л ь н ы м пюре , и ли р а г у о в о щ н ы м и п о л и в а ю т с о у с ом 

т о м а т н ы м , и л и т о м а т н ы м с о в о щ а м и , и л и с м е т а н н ы м , и л и 

п о л ь с ким . 

Б л ю д о м о ж н о п о с ы п а т ь м е л к о н а р е з а нной з е л ен ью 

укропа и ли п е т р у ш к и . К о т в а р н о й р ы б е м о ж н о п о д а т ь соус-

хрен . 

Окунь морской, или зубатка, или сом 
отварные с соусом 

Окунь морской 125, или зубатка пятнистая (пестрая) 120, или сом, 
(кроме океанического) 128, пряный отвар. На 1 л пряного отвара; 
моркови 15, лука репчатого 15, петрушки (корень) или сельдерея 
(корень) 15, перца горошком 0,1, соли 15, лаврового листа 0,02, 
огуречного рассола 300. 

О б р а б о т а н н у ю р ы б у п л а с т у ю т на ф и л е с к ожей и 

к о с т я м и , н а п о в е р хно с т и кусков д е л а ю т н а д р е з ы . В а р я т 

р ы б у в п р я н о м о т в а р е . Д л я э т о г о в в од у к л а д у т н а р е з а н н ы е 



овощи, соль, перец горошком и варят при слабом кипении в 
течение 5—10 мин, затем вливают процеженный огуречный 
рассол. 

В отвар хорошо добавить сладкий стручковый перец или 
укроп. Огуречный рассол можно заменить уксусом. 

В полученный горячий отвар кладут подготовленные 
порционные куски рыбы и варят без кипения 12—15 мин. 

Отпускают рыбу так же, как описано в предыдущей 
рецептуре. 

Р ы б а о т в арная с соусом ( к у с к а м и -
к р у г л яшами ) 

Ледяная рыба, или камбала дальневосточная, или камбала-ерш 
северная 122, или зубан, или кефаль каспийская, или карась 
океанический 121, или путассу 118, или каранкс 116, или вомер 112, 
лук репчатый 3, морковь 3, петрушка (корень) 2, специи, соус 50, 
гарнир 150, зелень. 

Рыбу обрабатывают, как указано на с. 12, но не 
пластуют, а нарезают на порционные куски-кругляши по 
одному на порцию. 

Лук, петрушку и морковь очищают, моют и нарезают 
кусками произвольной формы. Рыбу укладывают в сотей­
ник, заливают горячей водой, кладут нарезанные морковь, 
лук, петрушку, добавляют специи и варят до готовности. 

Камбалу, каранкса, вомера варят в пряном отваре с 
добавлением огуречного рассола. 

Отварную рыбу кладут на тарелку, на гарнир подают 
картофель отварной целиком или картофельное пюре. Рыбу 
п ри отпуске поливают соусом томатным или томатным с 
овощами. 

Сиг амур ский , и ли хариус , 
и ли пристипома , и ли б а т т е рфиш, 

или мелоч ь I группы 
о т в а рные с соусом 

Сиг амурский, или мелочь 1 группы, или хариус 125, или батте­
рфиш 122, или пристипома 115, лук репчатый 3, петрушка (ко­
рень) 2, морковь 3, специи, соус 50, гарнир 150, зелень. 



Р ы б у о ч и щ а ю т , п о т р о ш а т , у сига, х а ри у с а и м е л о ч и 
у д а л яю т ж а б р ы , у б а т т е р ф и ш а и п р и с т и п о м ы — г о л о в ы . 

П о д г о т о в л е н н у ю т ушку с г о л о в ой и л и бе з г о л о в ы 
з а л и в а ю т г орячей в о д ой , д о б а в л я ю т о ч и щ е н н ы е , п р о м ы т ы е 
и н а р е з а н н ы е ( м о р к о в ь , п е т р ушку — с о л о м к о й , л ук — 
по л у к о л ьц ами ) о в о щ и , специи и в а р я т на с л а б о м о г н е 
п риме рно 10—15 м и н . 

П р и о т п у с к е н а т а р е л к у к л а д у т т ушку о т в а р н о й р ы б ы , а 
сбоку г а р н и р — к а р т о ф е л ь о т в а р н о й и л и к а р т о ф е л ь н о е п ю р е , 
п о л и в а ю т р ы б у с о у с ом т о м а т н ы м или т о м а т н ы м с овоща­
ми . 

Б л ю д о м о ж н о п о с ы п а т ь м е л к о н а р у б л е н н о й з е л е н ь ю 
укропа и л и п е т р у ш к и , а соус п о д а т ь о т д е л ь н о в соуснике . 

Ф о р е л ь о т в а рн а я с соусом г о л л ан д с ким 

Форель (кроме морской) 125, морковь 3, лук 3, петрушка (корень) 2, 
уксус 10, специи, соус 50, гарнир 150, зелень. 

Ф о р е л ь о ч и щ а ю т , п о т р о ш а т , п р о м ы в а ю т и н а р е з а ю т 

п о р ц и о н н ы м и к у ск ами ( к р у г л яшами ) . З а т е м у к л а д ы в а ю т в 

со т ейник к о ж е й вверх , з а л и в а ю т горячей в о д о й или р ы б н ы м 

б у л ьоном , д о б а в л я ю т н а р е з а н н ы е м о р к о в ь , р е п ч а т ы й лук, 

корень п е т р у ш к и , специи и в а р я т в посуде , з а к р ы т о й 

к р ы ш к о й , п р и с л а б о м кипении . Д л я с о хр анения ц в е т а ф о р е л и 

к ней при в а р к е следуе т д о б а в л я т ь 3 % - н ы й уксус (10 мл на 

1 л б у л ь он а ) . 

Г о т о в ы е куски фо р е ли у к л а д ы в а ю т н а т а р е лк у к о ж е й 
вверх, сбоку р а с п о л а г а ю т о т в а р н о й к а р т о ф е л ь , о б т о ч е н н ы й 
б о ч онк ами , п о л и в а ю т его р а с т о п л е н н ы м с л и в о ч н ы м м а с л о м 
и п о с ы п а ю т м е л к о н а р е з а нной з е л енью п е т р у ш к и и л и 
укропа . С о у с г о л л ан д с кий п о д а ю т в соуснике . 

Ф о р е л ь м о ж н о в а р и т ь ц е л и к о м с г о л о в ой . П о д г о -

т о в л е нн ую т ушку фо р е ли о б в я з ы в а ю т ш п а г а т о м , к л а д у т 

б рюшком вни з н а р еше т к у р ы б н о г о к о т л а и в а р я т т а к ж е , к а к 

И п о р ц и о н н ы е куски. 

О с е т р или севрюга о тварные с соусом 

б е лым и к а п е р с ами 

Осemp или севрюга 128, морковь 3, лук репчатый 3, петрушка 
(корень) 2, специи, соус 50, гарнир 150. 



Р ы б у п л а с т у ю т н а з в енья , о ш п а р и в а ю т , у д а л я ю т жучки , 
з а ч и щ а ю т м е с т а р ан ений и к р у п н ы е к р о в о п о д т е к и . З в е н ь я . 
п р о м ы в а ю т , п е р е в я з ы в а ю т в не скольких м е с т а х ш п а г а т о м , 
к л а д у т к ож ей вни з н а р еше т к у в р ы б н ы й к о т е л , з а л и в а ю т 
х о л о д н о й в о д ой , н а к р ы в а ю т к р ы ш к о й и с т а в я т в а р и т ь . П р и 
в а рк е д о б а в л я ю т о ч и щ е н н ы е , п р о м ы т ы е и н а р е з а н н ы е 
м о р к о в ь , р е п ч а т ы й лук и к о р е н ь п е т р ушки . П о с л е з а кип ания 
ж и д к о с т и с ее п о в е р хно с т и у д а л я ю т пену и п р о д о л ж а ю т 
в арку б е з кип ения при т е м п е р а т у р е 8 5—90 С . 

Г о т о в у ю р ы б у в ы н и м а ю т , у д а л я ю т х р я щ и , н а р е з а ю т 
п о р ц и о н н ы м и к у ск ами и п о д о г р е в а ю т в с л е гка п о д с о л е н н о м 
г о р я ч е м б у л ь он е . 

П р и о т п у с к е р ы б у к л а д у т к ожей вниз , сбоку р а с п о л а г а ю т 
к а р т о ф е л ь о т в а р н о й . Р ы б у п о л и в а ю т с о у с ом б е л ы м с ка­
пер с ами . 

Рыба отварная с соусом-хреном 

Зубатка пятнистая (пестрая) 120, или окунь морской 125, или 
осетр 128, лук репчатый 3, петрушка (корень) 2, специи, соус-
хрен 50, картофель отварной 150, зелень петрушки или укропа. 

Р ы б у п о д г о т а в л и в а ю т и в а р я т т а к ж е , к ак о пи с ано в 
п р е д ы д у щ и х р ец еп т ур а х . . 

К а р т о ф е л ь д л я г а р нир а п о д б и р а ю т о д и н а к о в о й величи­
н ы , м о ю т , ч и с т я т , о б т а ч и в а ю т в виде б о ч о н к о в и отварива­
ю т . 

П р и о т п у с к е р ы б у к л а д у т н а т а р е лк у к о ж е й вни з , р я д о м 
р а с п о л а г а ю т г а р н и р и п о с ы п а ю т е г о м е л к о н а р у б л е н н о й 
з е л ен ью п е т р у ш к и или укропа . О т д е л ь н о в соуснике п о д а ю т 
соус-хрен с у к с у с ом . Х о р о ш о п о д а т ь к б л ю д у п о м и д о р ы и 
о г у р цы . 

Стерлядь отварная в рассоле 

Стерлядь 125, лук репчатый 3, петрушка (корень) 2, головизна 20, 
огурцы соленые 30, грибы белые свежие или шампиньоны 30, 
специи, мука 3, маргарин или масло сливочное 6, лимон 8, га­
рнир 150, зелень. 



С т е р л я д ь о ч и щ а ю т о т ж у чко в , з а т е м р а з р е з а ю т б р ю ш к о , 
п о т р о ш а т , в ы т я г и в а ю т визигу , п л а с т у ю т и н а р е з а ю т 
кусками. 

С о л е н ы е о г у р ц ы о ч и щ а ю т о т к о ж и ц ы и н а р е з а ю т 
л о м т и к а м и . С в ежи е б е лые г р и б ы или ш а м п и н ь о н ы очи­
щ а ю т , т щ а т е л ь н о п р о м ы в а ю т и т а к ж е н а р е з а ю т л ом ти­
к ами . 

П о р ц и о н н ы е куски з а л и в а ю т б у л ь он ом , п р и г о т о в л е н н ы м 
с г о л о в и з н о й , д о б а в л я ю т п р о ц е ж е н н ы й о г у р е чный р а с сол , 
п о д г о т о в л е н н ы е о г у р цы , г р и б ы , н а р е з а н н ы е лук , п е тр ушку , 
специи, з а к р ы в а ю т посуду к р ы ш к о й и в а р я т до г о т о в н о с т и . 
З а т е м б у л ь о н с л и в а ю т , о с т а в и в н е б о л ь ш о е к олич е с т в о его 
для п р и г о т о в л е н и я соуса и п о д о г р е в а п о р ц и о н н ы х кусков 
р ы б ы . 

Д л я п р и г о т о в л е н и я соуса ж и р р а с т а п л и в а ю т , к л а д у т в 
него п р о с е я н н у ю муку и п а с с е р ую т ее на с л а б о м огне , не 
допу ск ая и з м е н е н и я ц в е т а . В с п а с с е р о в анн ую и сл е гка 
о х л а ж д е н н у ю муку в л и в а ю т г о р я чий п р о ц е ж е н н ы й бульон с 
р а с с о л ом , х о р о ш о р а з м е ш и в а ю т и в а р я т в т е ч ение 
5—10 м и н , з а т е м д о б а в л я ю т соль , сок л и м о н а и з а п р а в л я ю т 
м а с л о м . 

О т в а р н ы е куски с т е р л я д и кл ад у т н а т а р елку , сверху 
у к л а д ы в а ю т в а р е н ы е х р я щ и , н а р е з а нные л о м т и к а м и варе­
ные г р и б ы , с о л е н ы е о г у р цы и п о л и в а ю т п р и г о т о в л е н н ы м 
соусом , сбоку р а с п о л а г а ю т о т в а р н о й к а р т о ф е л ь и п о с ы п а ю т 
его м е л к о н а р е з а н н о й з е л ен ью п е т р ушки или укропа . 

Рыба соленая отварная 

Треска, или окунь морской, или зубатка пятнистая (пестрая), или 
горбуша 120, морковь 3, петрушка (корень) 2, специи, соус 50, 
гарнир 150. 

С о л е н у ю р ы б у к л а д у т в х о л о дн ую воду н а 30—50 м и н , 
з а т е м в ы н и м а ю т , у д а л я ю т ч ешую , в н у т р енно с ти , о т р у б а ю т 
голову , п л а в н и к и и п р о м ы в а ю т . 

С о л е н у ю р ы б у м о ж н о п л а с т о в а т ь и л и н а р е з а т ь 
п о р ц и о н н ы м и к у с к ами - кр у г л яшами . 

П о р ц и о н н ы е куски р ы б ы з а л и в а ю т х о л о д н о й в о д ой и з 
расчета 2 л на 1 кг р ы б ы и в ы м а ч и в а ю т . Т е м п е р а т у р а в о д ы 
д о л ж н а б ы т ь н е в ы ш е 12 °С . Вод у следует м е н я т ь н е м е н ь ш е 

2 -3 раз , а д л я п о д д е р ж а н и я п о с т о янной т е м п е р а т у р ы 



используют пищевой лед. Вымоченную соленую рыбу 
следует немедленно варить. 

Варят соленую рыбу так же, как и свежую. Порционные 
куски рыбы заливают горячей водой, кладут подготовлен­
ные овощи, специи. Воду доводят до кипения, затем 
уменьшают нагрев и варят без кипения до готовности. 

При подаче кусок рыбы кладут на тарелку, поливают 
соусом томатным, или томатным с овощами, или сме­
танным, а сбоку располагают гарнир — картофель отва­
рной, или картофельное пюре, или рагу овощное. 

Б Л Ю Д А И З П Р И П У Щ Е Н Н О Й Р Ы Б Ы 

Припускание является разновидностью варки и произво­
дится в небольшом количестве воды или бульона с добавле­
нием ароматических овощей, белых свежих грибов, огу­
речного рассола и т .п . 

Припущенная рыба вкуснее и питательнее отварной, так 
как в ней полнее сохраняются питательные вещества. 

Бульон, полученный при припускании рыбы, использу­
ется для приготовления соусов, с которыми она подается. 

Припускают рыбу целиком (с головой или без головы), 
звеньями или порционными кусками (кругляши, филе с 
кожей и костями, филе с кожей без костей, филе без кожи и 
костей). 

Целиком припускают некрупные экземпляры рыб, а 
также рыбу, которая предназначена для банкетных блюд. 

На порционные куски рыбу нарезают начиная от 
хвостовой части филе или звена, при э т о м нож держат 
несколько наклонно, примерно под углом 30

О
. 

Порционные куски ц е л е с о о б р а з н о припускать с кожей. 
Звенья осетровых рыб , п р е д н а з н а ч е н н ы е для припуска-



ния , п р е д в а р и т е л ь н о о ш п а р и в а ю т и п о д г о т а в л и в а ю т т ак же , 
как д л я в а р ки . П о р ц и о н н ы е куски о с е т р о в о й р ы б ы , 
н а р е з а н н ы е с к о ж е й бе з х р я щ е й , а д л я н е к о т о р ы х б л ю д — и 
без к ожи , п ер е д п рип у с к а ни ем о ш п а р и в а ю т г орячей в о д ой 
д л я у м е н ь ш е н и я в ы д е л е н и я и з них б е лков . 

С т е р л я д ь т щ а т е л ь н о п р о м ы в а ю т и у д а л я ю т к о с т н ы е 
чешуйки (без п р е д в а р и т е л ь н о г о о ш п а р и в а н и я ) . 

П о д г о т о в л е н н у ю д л я припу ск ания р ы б у к л а д у т в посуду 
в о дин р я д : з в енья — к ожей вни з , п о р ц и о н н ы е куски р ы б 
о с е т р о в ы х п о р о д — н а к л о н н о о дин на д р у г ой , с т е р л я д ь в 
ц е л о м виде — спинкой вверх . З а т е м п о д л и в а ю т б у л ьон и л и 
вод у (из р а с ч е т а 0,3 л на 1 кг р ы б ы ) , с о л я т , д о б а в л я ю т перец 
ч е р н ы й г о р о ш к о м (0,01 г н а п о р ц и ю ) , п о д г о т о в л е н н ы е б е л ы е 
коренья , л у к и п р и п у с к а ю т на п ли т е , з а к р ы в посуду 
к р ы ш к о й . П о р ц и о н н ы е куски, у л о ж е н н ы е н а п р о т и вни , 
м о ж н о п р и п у с к а т ь в ж а р о ч н о м шкафу . 

В н е к о т о р ы х случаях д л я ул учшения вкуса и а р о м а т а 
п р ип ущенной р ы б ы в б у л ь о н д о б а в л я ю т сухое б е л о е вино , 
о с о б енно д л я о с е т р о в ы х р ы б , а т а к ж е о т в а р о т б е лы х свежих 
г р и б о в и л и ш а м п и н ь о н о в . Р ы б у ок е аниче скую и о с е т р о в ую 
п р и п у с к а ю т т а к ж е с д о б а в л е н и е м о г ур ечно го р а с сол а . 

П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь п рип у с к ания з а в и с и т о т т о л щ и н ы 
п о р ц и о н н ы х кусков и р а з м е р а р ы б ы и к о л е б л е т с я : д ля 
п о р ц и о н н ы х кусков — от 10 до 15 мин; д л я ц е лых р ы б и 
звеньев — от 25 до 45 м и н . С т е п ен ь г о т о в н о с т и припу­
щенной р ы б ы оп р е д е л я е т с я т е м же с п о с о б о м , ч т о и от­
в арной р ы б ы (с, 54). 

П р и п у щ е н н у ю р ы б у о т п у с к а ю т под р а з л и ч н ы м и соуса­
м и . О с о б е н н о х о р о ш о он а с о ч е т а е т с я с с о у с ами : с м е т а н н ы м , 
томатным, р а с с о л , п а р о в ы м , « б е л о е в ино » . 

Н а г а р н и р подают к а р т о ф е л ь о т в а р н о й , к а р т о ф е л ь н о е 
пюре, овощи отварные. Д о п о л н и т е л ь н о можно подавать 
огурцы и помидоры свежие или с ол еные . 

П р и п у щ е н н у ю рыбу можно украсить кусочками лимона 
без кожицы, о т в а р н ы м и свежими белыми грибами или 
шампиньонами и посыпать м е л ко нарезанной зеленью 
петрушки или у кропа (1—3 г на порцию). 

Р ы б а , п р и п у щ е н н а я с с о у с о м 

Судак, или щука (кроме морской), или карп, или окунь морской, или 
хек тихоокеанский, или клыкач, или сквама, или сом (кроме 
океанического), или амур 122, или минтай 119, лук репчатый 4, 
петрушка (корень) или сельдерей (корень) 4, специи, соус 75, 
гарнир 150, зелень. 



Р ы б у р а з д е л ы в а ю т , п л а с т у ю т н а фил е с к ож ей бе з ко с т ей 
и н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и к у с к ами , з а т е м к л а д у т в посуду 
к ож ей вни з в о д и н ряд , п о д л и в а ю т г о р я ч ую в о д у и л и б у л ь он 
(на 1 кг р ы б ы 0,3 л ж и д к о с т и ) , с о л я т , д о б а в л я ю т н а р е з а н н ы е 
кор енья , л у к р е п ч а т ы й , специи и п р и п у с к а ю т в посуде , 
п л о т н о з а к р ы т о й к р ы ш к о й , п р и с л а б о м кипении в т е ч ение 
10—15 м и н . 

Б у л ь о н , п о л у ч е н н ы й о т п рип у с к ания р ы б ы , и с п о л ь з у ю т 
д л я п р и г о т о в л е н и я со у с а . 

О т п у с к а ю т р ы б у по о д н о м у куску н а п о р ц и ю , сбоку 
к л а д у т г а р н и р — к а р т о ф е л ь о т в а р н о й и ли к а р т о ф е л ь н о е 
п ю р е . 

Р ы б у п о л и в а ю т с о у с ом т о м а т н ы м , и ли т о м а т н ы м с 
о в о щ а м и , и л и с м е т а н н ы м т а к , ч т о б ы о н п о л н о с т ь ю п о к р ы л 
е е п о в е р х н о с т ь . И з д е ли е м о ж н о п о с ы п а т ь м е л к о на­
р у б л е н н о й з е л е н ь ю п е т р у ш к и и л и у к р о п а . 

Л е д я н а я рыба , или к амб а л а , или зубан, 

и ли к а р а н к с , и ли с ардинелла 

п рип ущенные 

Ледяная рыба 119, или камбала дальневосточная 122, или зубан 120, 
или сардинелла, или каранкс 114, лук репчатый 4, петрушка 
(корень), или сельдерей (корень) 4, специи, соус 75, гарнир 150, 
зелень. 

О б р а б о т а н н у ю рыбу , н е п л а с т у я , н а р е з а ю т порционны­
ми к у ск ами ( к р у г л яшами ) , у к л а д ы в а ю т их в посуду к о ж е й 
вни з , з а л и в а ю т г орячей в о д ой , д о б а в л я ю т о ч и щ е н н ы е , 
в ы м ы т ы е и н а р е з а н н ы е п е т р ушк у и сельдерей , л ук р е п ч а т ы й , 
з а т е м специи , с о л ь и п р и п у с к а ю т в посуде с з а к р ы т о й 
к р ы ш к о й . 

П р и о т п у с к е кусок р ы б ы у к л а д ы в а ю т н а т а р е лк у , сбоку 
р а с п о л а г а ю т к а р т о ф е л ь о т в а р н о й и п о л и в а ю т р ы б у со у сом 
т о м а т н ы м и л и т о м а т н ы м с о в о щ а м и . Б л ю д о м о ж н о 
п о с ы п а т ь з е л е н ь ю . 

Р ы б а , п рип ущенна я с к аровым соусом 

Судак, или щука (кроме морской), или карп, или треска, или окунь 
морской, или хек тихоокеанский, или мак/iypyc, или клыкач, или 
сквама 122, либо зубатка пятнистая (пестрая). или кабан-рыба 120, 
белые свежие грибы 19, иди шампиньоны 20. лимон 8, лук репча­
тый 3, петрушка (корень) 2, специи, соус 75, гарнир 150. 



Грибы очищают, тщательно промывают и отваривают. 
Рыбу разделывают, пластуют на филе с кожей без 

костей, нарезают порционными кусками, кладут в посуду в 
один ряд, заливают горячей водой или бульоном, солят, 
добавляют нарезанные репчатый лук, петрушку (корень), 
отвар от белых свежих грибов или шампиньонов, плотно 
закрывают крышкой и припускают на плите. Можно 
добавить белое сухое вино 5—10 г на порцию. Бульон, 
полученный от припускания рыбы, используют для приго­
товления соуса парового. 

При отпуске на тарелку кладут кусок припущенной 
рыбы, сверху — нарезанные ломтиками отварные грибы, 
кусочек очищенного лимона и поливают соусом паровым, 
рядом располагают гарнир — картофель отварной, или 
картофельное пюре, или овощи отварные. 

Рыба, припущенная с соусом «белое вино» 

Судак, или клыкач, или сквама, или макрурус, или форель, или окунь 
морской, или карп, или лосось, или хек тихоокеанский, или 
треска 122, белые грибы свежие 20 или шампиньоны 21, вино 
виноградное белое сухое 5, лимон 8; специи, хлеб пшеничныйЗО, 
масло сливочное 5, соус 75, гарнир 150, зелень. 

Порционные куски филе с кожей без костей припускают, 
как указано в предыдущей рецептуре. С пшеничного хлеба 
срезают корки и нарезают его ломтиками толщиной 1 см, 
следя за тем, чтобы форма гренков соответствовала форме 
порционного куска рыбы. Затем гренки поджаривают на 
сливочном масле в жарочном шкафу. 

При подаче на каждый гренок кладут припущенный кусок 
рыбы, сверху укладывают нарезанные ломтиками вареные 
белые свежие грибы или шампиньоны, поливают соусом 
белое вино и украшают очищенным кусочком лимона, 

сбоку располагают отварной картофель. Блюдо можно 
посыпать зеленью петрушки или укропа. 

Щука, или треска, или горбуша, 
или окунь морской, или клыкач, 

или сквама, 
припущенные с соусом-рассолом 

Щука (кроме морской), или треска, или горбуша, или окунь морской, 
или клыкач, или сквама 122, белые свежие грибы 20, или шампиньо­
ны 21, огурцы соленые 24, лук репчатый 4, петрушка (корень) или 
сельдерей (корень) 4, специи, соус 75, гарнир 150, зелень. 



Ф и л е с к о ж е й б е з кос т ей н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и к у с к ами 
и п р и п у с к а ю т с д о б а в л е н и е м п р о ц е ж е н н о г о о г у р е чно г о 
р а с сол а , р е п ч а т о г о лука , кор ень е в , л а в р о в о г о л и с т а и п ерца 
г о р о ш к о м . Ш а м п и н ь о н ы и л и б е л ы е г р и б ы о ч и щ а ю т , 
п р о м ы в а ю т , о т в а р и в а ю т и н а р е з а ю т л о м т и к а м и . Б у л ь о н о т 
п рип у с к ания р ы б ы и о т в а р о т г р и б о в и с п о л ь з у ю т д л я 
п р и г о т о в л е н и я со у с а . 

С о л е н ы е о г у р ц ы о ч и щ а ю т о т к о ж и , у д а л я ю т с ем ен а , 
н а р е з а ю т и в а р я т . 

О ф о р м л е н и е б л ю д а : кусок п р и п у щ е н н о й р ы б ы к л а д у т н а 
т а р е лк у , сверху п о м е щ а ю т п р о г р е т ы е о г у р цы и г р и б ы и 
п о л и в а ю т с о у с ом - р а с с о л ом , у к р а ш а ю т и з д елие з е л ен ью , 
сбоку р а с п о л а г а ю т к а р т о ф е л ь и л и о в о щ и о т в а р н ы е . 

Рыб а , п рипущенная 

е соусом-рассолом 

Зубан 120, или камбала дальневосточная, или камбала-ерш северная, 
или палтус чернокорый 122, или карась морской, или мерланг 125, 
или налим морской 130, лук репчатый 4, петрушка (корень), или 
сельдерей (корень) 4, огурцы соленые 24, специи, соус-рассол 75, 
гарнир 150. 

О б р а б о т а н н у ю н е п л а с т о в а н н у ю р ы б у н а р е з а ю т н а 
п о р ц и о н н ы е куски-кру гляши , к л а д у т в посуду к ож ей вв ерх и 
з а л и в а ю т г о р я ч и м б у л ь о н о м и л и в о д ой , д о б а в л я ю т проце­
ж е н н ы й о г у р е чный рас сол , п о д г о т о в л е н н ы е и н а р е з а н н ы е 
л у к р е п ч а т ы й , к о р е н ь п е т р у ш к и или с ельдерея , сп еции и 
п р и п у с к а ю т . 

С о л е н ы е о г у р ц ы о ч и щ а ю т о т к о ж и ц ы , у д а л я ю т з ерна , 
н а р е з а ю т д о л ь к а м и и в а р я т , з а т е м к л а д у т в соус-рассол и 
п р о г р е в а ю т д о кип ения . 

П р и о т п у с к е п о р ц и о н н ы е куски р ы б ы п о л и в а ю т соу сом-
р а с с о л о м с о г у р ц а м и т а к , ч т о б ы соус п о л н о с т ь ю п о к р ы л 
кусок ; сбоку р а с п о л а г а ю т о т в а р н о й к а р т о ф е л ь . 

Рыбно е филе, вып у с к а емо е 

промышленнос т ью , припущенное 

с соусом 

Выпускаемое промышленностью филе судака, или щуки, или окуня 
морского 122, или хека 119, или нототении 125, лук репчатый 4, 
петрушка (корень), или сельдерей (корень) 4, специи, соус 75, 
гарнир 150, зелень. 



Ф и л е о т т а и в а ю т , н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и ку сками и 
п рип у с к аю т в н е б о л ь ш о м количе с т в е ж и д к о с т и с добавлени­
ем о ч и щ е н н ы х и н а р е з а н н ы х р е п ч а т о г о лука , к о рн я с ельдерея 
или п е т р ушки , а т а к ж е специй. П р и п у с к а ю т фил е в посуде , 
з а к р ы т о й к р ы ш к о й , при с л а б о м кипении в т е ч ение 
10 —15 м и н . 

П р и о т п у с к е кусок п рип ущенно г о ф и л е к л а д у т н а 
гарелку, п о л и в а ю т с о у с ом т о м а т н ы м , и ли т о м а т н ы м с ово­
щами , и ли с м е т а н н ы м , сбоку у к л а д ы в а ю т г а р н и р — 
к а р т о ф е л ь о т в а р н о й , и л и к а р т о ф е л ь н о е п ю р е , или о в о щ и 
о т в а рные . Б л ю д о м о ж н о у к р а си т ь в е т о ч к а м и з ел ени петру­
шки . 

Треска, или щука (кроме морской), или судак, или минтай, или клы­
кач, или сквама, или хек тихоокеанский 122, или зубатка пятнистая 
(пестрая), или кабан-рыба 120, морковь 6, петрушка (корень) 6, 
огурцы соленые 7, грибы белые свежие 11 или шампиньоны 11, 
каперсы 4, оливки или маслины 8, лук репчатый 3, специи, лимон 8, 
соус 75, гарнир 150, зелень. 

Р ы б у р а з д е л ы в а ю т н а фил е с кожей б е з кос т ей , н а р е з а ю т 
п о р ц и о н н ы м и к у ск ами и п р и п у с к а ю т о б ы ч н ы м с п о с о б ом . 

М о р к о в ь , п е т р ушк у (корень ) о ч и щ а ю т , м о ю т , н а р е з а ю т 
м е л к и м и б р у с о ч к ами и п р и п у с к а ю т р а з д е л ь н о . 

С о л е н ы е о г у р ц ы , о ч и щ е н н ы е о т к о ж и ц ы и с емян , 
н а р е з а ю т л о м т и к а м и и в а р я т . 

Г р и б ы с в ежие б е л ы е и л и ш а м п и н ь о н ы о ч и щ а ю т , 
т щ а т е л ь н о м о ю т , о т в а р и в а ю т и н а р е з а ю т л о м т и к а м и . 

Л у к ш и н к у ю т п о л у к о л ь ц а м и и о ш п а р и в а ю т , к а п е р сы и 
о ли в ки о т д е л я ю т о т р а с сола , у о ли в ок , к р о м е т о г о , у д а л я ю т 
ко с т очки . 

Г о т о в я т русский соус . Д л я э т о г о п о д г о т о в л е н н ы е 
п р о д у к т ы с м е ш и в а ю т , п р о г р е в а ю т в п о д с о л е н н о м г о р я ч е м 
бульоне и д о б а в л я ю т г о р я чий т о м а т н ы й соус . 

При подач е п р и п у щ е н н ы е п о р ц и о н н ы е куски р ы б ы 
п о л и в а ю т п р и г о т о в л е н н ы м р у с с ким с о у с ом , сверху к л а д у т 
кусочек о ч и щ е н н о г о л и м о н а , п о с ы п а ю т з е л е н ью , сбоку 
р а с п о л а г а ю т о т в а р н о й к а р т о ф е л ь . 

Б л ю д о м о ж н о о т п у с к а т ь бе з л и м о н а . 

Р ы б а по -ма тро с ски 

Камбала дальневосточная, или мерланг 122, или вомер 112, или 
ледяная рыба 119, или кефаль каспийская 118, или треска, или окунь 
морской, или хек тихоокеанский, или клыкач, или сквама 122, или 



налим морской 129, лук репчатый 3, петрушка (корень) 2, специи, 
белые грибы свежие 19 или шампиньоны 20, лук-сиженец 16, 
оливки 8, анчоусы (кильки пряного посола) 4, вино виноградное 
красное сухое 5, соус томатный готовый 66, масло сливочное 12, 
специи, хлеб пшеничный 30, масло сливочное 5, гарнир 100. 

К а м б а л у и л и м е р л а н г а , и л и в о м е р а , и л и к еф а л ь 

к а с п и й с к у ю о б р а б а т ы в а ю т и , н е п л а с т у я , н а р е з а ю т порци­

о н н ы м и к у с к ами - к р у г л яшами , о с т а л ь н у ю р ы б у р а зд елыва­

ют на ф и л е с к о ж е й бе з ко с т ей и н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и ку­

ск ами . П о д г о т о в л е н н ы е куски р ы б ы п р и п у с к а ю т с добавле­

н и е м р е п ч а т о г о лука , кореньев и специй в посуде с з а к р ы т о й 

к р ы ш к о й . 

Л у к о ч и щ а ю т , м о ю т и п а с с е р уют , з а т е м в л и в а ю т 

кр а сно е сухое в и н о и т у ш а т до г о т о в н о с т и . 

Г р и б ы о ч и щ а ю т , т щ а т е л ь н о м о ю т , о т в а р и в а ю т и наре­

з а ю т л о м т и к а м и . 

В б у л ь он , п о л у ч е н н ы й п о с л е п рип у с к ания р ы б ы , 

д о б а в л я ю т г о т о в ы й т о м а т н ы й соус (без вина ) , д о в о д я т д о 

кипения и п р о ц е ж и в а ю т , з а т е м к л а д у т п а с с е р о в а н н ы й лук, 

н а р е з а н н ы е о т в а р н ы е г р и б ы , о л и в ки , п р е д в а р и т е л ь н о уда­

лив из них к о с т о ч ки , и к и п я т я т . 

Ф и л е кил ек п р о т и р а ю т , с м е ш и в а ю т с о с л и в о ч н ы м 

м а с л о м и з а п р а в л я ю т п о л у ч енной сме с ью соус . 

Хл еб о ч и щ а ю т о т к орок , н а р е з а ю т в ф о р м е треу гольни­

ков и ли р о м б и к о в и п о д ж а р и в а ю т на с л и в о ч н о м м а с л е в 

ж а р о ч н о м ш к а ф у д о о б р а з о в а н и я п о д ж а р и с т о й короч­

к и . Г р е н к и м о ж н о п р и г о т о в и т ь и з п р е сно г о с л о е н о г о те­

с т а . 

П р и п у щ е н н а я р ы б а вкуснее , ч ем о т в а р н а я , т а к к а к в н ей 

полне е с о х р а н я ю т с я п и т а т е л ь н ы е в е щ е с т в а . 

П р и о т п у с к е кусок п р и п у щ е н н о й р ы б ы п о л и в а ю т 

п р и г о т о в л е н н ы м с о у с ом п о -м а т р о с с к и , сверху к л а д у т очи­

щ е н н ы й кусок л и м о н а ( м о ж н о б е з л и м о н а ) , вокру г распола­

г а ю т г р енки из п ш е н и ч н о г о хл еба , а сбоку к л а д у т г а р н и р — 

к а р т о ф е л ь о т в а р н о й , или к а р т о ф е л ь н о е п ю р е , и л и ф а с о л ь 

о т в а р н у ю . 

Р ы б а , п р и п у щ е н н а я в м о л о к е 

Сазан, или судак, или треска, или окунь морской, или карп, или клы­
кач, или сквама, или макрурус 122, или зубатка пятнистая 
(пестрая) 120, молоко 50, лук репчатый ЗО.масло растительное 10, 
соус 50, гарнир 150. 



Л у к р е п ч а т ы й о ч и щ а ю т , м о ю т , ш и н к у ю т и б л а н ш и р у ю т . 

Р ы б у р а з д е л ы в а ю т н а ф и л е с кожей бе з ко с т ей , н а р е з а ю т 
п о р ц и о н н ы м и к у ск ами , к л а д у т в посуду в о д и н ряд , ч ередуя с 
н а ш и н к о в а н н ы м и б л а н ш и р о в а н н ы м р е п ч а т ы м л у к о м , 
з а л и в а ю т г о р я ч и м м о л о к о м , д о б а в л я ю т р а с т и т е л ь н о е ма­
сло , п ер ец ч е р н ы й г о р о ш к о м и п р и п у с к а ю т в т е ч ение 
2 0—25 м и н , з а т е м д о б а в л я ю т п р и г о т о в л е н н ы й м о л о ч н ы й 
соус с л у к о м и д о в о д я т до кипения . 

П р и о т п у с к е г о т о в у ю р ы б у к л а д у т н а т а р е лк у , п о л и в а ю т 

с о у с ом м о л о ч н ы м с л у к ом , а сбоку р а с п о л а г а ю т к а р т о ф е л ь 

о т в а р н о й , и л и к а р т о ф е л ь н о е п ю р е , или ф а с о л ь о т в а р н у ю . 

О с е т р , и ли с е в р ю г а , и ли белу г а 
п р и п у щ е н н ы е , соус с м е т а н н ы й и л и 

т о м а т н ы й 

Осетр, или севрюга, или белуга 123, петрушка (корень) или 
сельдерей (корень) 3, лук репчатый 4, специи, соус 75, гарнир 150, 
зелень 4. 

Звено р ы б ы п р о м ы в а ю т , п е р е в я з ы в а ю т в не скольких 
м е с т а х , к л а д у т к ож ей вни з н а р еше тк у р ы б н о г о к о т л а , 
з а л и в а ю т х о л о д н ы м б у л ь о н о м и л и в о д ой т а к , ч т о б ы р ы б а 
б ы л а п о к р ы т а н а 1/4 о б ъ е м а , д о б а в л я ю т л у к р е п ч а т ы й , 
коренья и , з а к р ы в посуду к р ы ш к о й , д о в о д я т д о кипения , 
у д а ляя с п о в е р х н о с т и пену. З а т е м на гр е в н е с к о л ь к о ослабля­
ют и п р о д о л ж а ю т припу ск ани е при с л а б о м кипении п р и 
т е м п е р а т у р е 85—90 ° С д о п о л н о й г о т о в н о с т и р ы б ы . Б у л ь о н , 
п о л у ч е нный о т п рип у с к ания р ы б ы , и с п о л ь з у ю т д л я приго­
т о в л е н и я соуса . 

О т п р и п у щ е н н о г о з в ен а н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы е куски 
р ы б ы и п р о г р е в а ю т их в б у л ь он е . 

П р и о т п у с к е п о р ц и о н н ы е куски р ы б ы к л а д у т н а т а р елку , 
п о л и в а ю т с о у с ом с м е т а н н ы м или т о м а т н ы м , сбоку уклады­
в а ю т к а р т о ф е л ь о т в а р н о й и л и к а р т о ф е л ь н о е п ю р е и посыпа­
ю т м е л к о н а р е з а н н о й з е л е н ь ю п е т р ушки и л и укропа . 

О с е т р , и ли с е в р ю г а , и ли белу г а 

п р и п у щ е н н ы е , соус п а р о в о й 

Осетр, или севрюга, или белуга 123, или стерлядь 125, белые 
свежие грибы 20 или шампиньоны 21, вино белое виноградное 
сухое 8, лимон 8, хрящи рыбные 15, соус 75, гарнир 150, зелень. 



П о д г о т о в л е н н ы е п о р ц и о н н ы е куски р ы б ы у к л а д ы в а ю т в 

с о т е йник и л и на р еше тк у р ы б н о г о к о т л а в о д ин ряд , 

з а л и в а ю т н е б о л ь ш и м к о л и ч е с т в о м б у л ь он а и ли в о д ы , с о л я т , 

д о б а в л я ю т сухое б е л о е в ино , с в ежие н а р е з а н н ы е л о м т и к а м и 

г р и б ы и л и ш а м п и н ь о н ы и д о в о д я т до кип ения в посуде , 

з а к р ы т о й к р ы ш к о й . З а т е м н а г р е в у м е н ь ш а ю т и п р о д о л ж а ю т 

п рип у с к ани е п р и с л а б о м кип ении в т ечение 1 5—20 м и н . 

Г р и б ы м о ж н о о т в а р и в а т ь о т д е л ь н о , а п о л у ч е нный о т в а р 

и с п о л ь з о в а т ь д л я припу ск ания р ы б ы . 

Б у л ь он , п о л у ч енный при припуск ании р ы б ы , и с п о л ь з у ю т 

д л я п р и г о т о в л е н и я п а р о в о г о соуса . 

Н а т а р е л к у и л и б л ю д о у к л а д ы в а ю т п о р ц и о н н ы й кусок 

р ы б ы , сверху к л а д у т г о р я чи е н а р е з а н н ы е л о м т и к а м и 

р ы б н ы е х р я щ и , г р и б ы , п о л и в а ю т п а р о в ы м с о у с ом , украша­

ют к у с очк ами о чищенно г о л и м о н а и п о с ы п а ю т м е л к о 

н а р е з а нной з е л ен ью п е т р ушки и л и укропа , сбоку р а з м е щ а ю т 

кл убни о т в а р н о г о к а р т о ф е л я о д ин а к о в о г о р а з м е р а и л и 

о б т о ч е н н о г о в ви д е б о ч о н к о в . К а р т о ф е л ь м о ж н о п о д а т ь 

о т д е л ь н о . 

Стерлядь « кол ьцом» , 
соус паровой 

Стерлядь 1 шт., белые грибы свежие 20 или щампиньоны 21, вино 
виноградное сухое белое 10, лимонный сок 8, лимон 8, крабы 4, 
масло сливочное 5, специи, соус паровой 100, гарнир 150, зелень. 

Д л я п р и г о т о в л е н и я с т е р л я д и к о л ь ц о м и с п о л ь з у ю т р ы б у 

в е с о м н е б о л е е 300 г . С т е р л я д ь п о д г о т а в л и в а ю т с л е д у ю щ и м 

о б р а з о м : с б о к о в и б р ю ш н о й п о л о с т и с р е з а ю т жучки , з а т е м 

у д а л я ю т в н у т р е нно с т и , визигу , ж а б р ы и п р о м ы в а ю т р ы б у 

х о л о д н о й в о д о й . З а т е м р ы б у с н а р ужи и и з н у т р и н а т и р а ю т 

с о л ь ю и п е рц ем , п р о р е з а ю т м я к о т ь у х в о с т а и в с т а в л я ю т в 

о т в е р с т и е н о с р ы б ы . 

Г р и б ы п е р е б и р а ю т , о ч и щ а ю т , т щ а т е л ь н о п р о м ы в а ю т , 

о т в а р и в а ю т и н а р е з а ю т л о м т и к а м и . Г р и б ы м о ж н о припу­

с к а т ь в м е с т е с р ы б о й . 

С в е р н у т у ю « к о л ь ц о м » р ы б у у к л а д ы в а ю т в с о т ейник 

спинкой вверх , з а л и в а ю т б у л ь о н о м т ак , ч т о б ы р ы б а б ы л а и м 

п о к р ы т а н а п о л о в ин у , д о б а в л я ю т б е л о е сухое в и н о , о т в а р о т 

г рибов , з а к р ы в а ю т посуду к р ы ш к о й и п р и п у с к а ю т в т е ч ение 

7—10 м и н п р и с и л ь н о м н а г р е в е , з а т е м н а г р е в у м е н ь ш а ю т и 

п р о д о л ж а ю т припускание д о г о т о в н о с т и р ы б ы . 
Б у л ь о н , п о л у ч енный при припуск ании с т е р л я ди , слива-



ют , у п а р и в а ю т в 2—3 р а з а , д о б а в л я ю т г о т о в ы й б е л ы й соус , 

с ол ь , л и м о н н ы й сок, к и п я т я т , п р о ц е ж и в а ю т и з а п р а в л я ю т 

при п о м е ш и в а н и и с л и в о ч н ы м м а с л о м . 

П р и о т п у с к е у с т е р л я д и с н и м а ю т с п и н н ы е жучки и 

кладут р ы б у н а б л ю д о и л и б а р анчик , сверху п о м е щ а ю т 

л о м т и к и о т в а р н ы х г р и б о в , п о л и в а ю т п а р о в ы м соусом , 

у к р а ш а ю т к р а б а м и , к у сочками о чищенно г о л и м о н а и посы­

п а ю т м е л к о н а р е з а нной з е л е н ью п е т р ушки и л и укропа . 

О т д е л ь н о п о д а ю т о т в а р н о й к а р т о ф е л ь , у к р а ш е н н ы й 

в е т о ч к ами з е л ени . Со у с м о ж н о п о д а т ь о т д е л ь н о в соуснике . 

Ос е тр , или севрюга , или белуга 

припущенные , соус-рассол 

Осетр, или севрюга, или белуга 123, или стерлядь 125, белые свежие 
грибы 20 или шампиньоны 21, огурцы соленые 25, вино виноградное 
белое сухое 8, хрящи рыбные 15, лимон 8, специи, соус 75, га­
рнир 150, зелень,. 

П о р ц и о н н ы е куски р ы б ы (с кожей ) у к л а д ы в а ю т в сотей­
ник в о д и н р я д , з в енья — на р еше т к у р ы б н о г о к о т л а к о ж е й 
вниз , н а л и в а ю т б у л ь он , о г у р е чный рас сол , специи и припу­
с к а ю т в по с у д е с з а к р ы т о й к р ы ш к о й ; п о р ц и о н н ы е куски в 
т еч ение 10—15 м и н , з в енья — 3 0—40 м и н . 

С в е ж и е б е л ы е г р и б ы или ш а м п и н ь о н ы о ч и щ а ю т , 
т щ а т е л ь н о п р о м ы в а ю т , о т в а р и в а ю т и н а р е з а ю т л о м т и к а м и . 
О т в а р , п о л у ч е н н ы й при в а р к е г рибов , и с п о л ь з у ю т д л я 
п р и г о т о в л е н и я соуса -рассола . 

С о л е н ы е о г у р ц ы о ч и щ а ю т о т к о ж и ц ы , с емян , н а р е з а ю т 
л о м т и к а м и и о т в а р и в а ю т . 

Н а б у л ь он е , п о л у ч е н н о м при припу ск ании р ы б ы , 
п р и г о т о в л я ю т соус-рассол и д о б а в л я ю т в н е г о о т в а р от 
г рибов , п р о кипя ч енно е в и н о г р а д н о е б е ло е сухое вино , сок 
л и м о н а и л и л и м о н н у ю ки с л о т у (из р а сч е т а 0,5 г на 1 л гото­
во го соуса ) . 

П р и о т п у с к е н а п о р ц и о н н ы й кусок р ы б ы , у л о ж е н н ы й н а 
т а р е лк у и л и б л ю д о , к л а д у т г о р я чи е о т в а р н ы е л о м т и к и 
б е л ы х г р и б о в и ли ш а м п и н ь о н о в , л о м т и к и в а р е ны х с о л е н ы х 
о г у рцо в , в а р е н ы е р ы б н ы е х р я щ и , п о л и в а ю т р ы б у с о у с ом и 
п о с ы п а ю т м е л к о н а р е з а нной з е л ен ью п е т р у ш к и или у к р оп а 
л и б о у к р а ш а ю т в е т о ч к ой з ел ени . 

С б о к у р а з м е щ а ю т кл убни о т в а р н о г о к а р т о ф е л я одинако­
вого р а з м е р а и ли о б т о ч е н н о г о в виде б о ч о н к о в . 



О с е т р , и ли с е в рю г а , и ли белу г а по-русски 

Осетр, или севрюга, или белуга 123, или стерлядь 125, морковь 6, 
петрушка (корень) 6, огурцы соленые 7, грибы белые свежие 20 или 
шампиньоны 21, каперсы 54, оливки или маслины 8, специи, хрящи 
рыбные 15, гарнир 15, зелень. 

П о д г о т о в л е н н ы е п о р ц и о н н ы е куски р ы б ы у к л а д ы в а ю т 

н а к л о н н о в о д и н р я д в с о т е йник и ли р ы б н ы й к о т е л с 

р е ш е т к о й , н а л и в а ю т б у л ь он и ли воду , д о б а в л я ю т б е л о е 

сухое в и н о , о т в а р о т г р и б о в , с о л я т и п р и п у с к а ю т д о 

г о т о в н о с т и , з а к р ы в посуду к р ы ш к о й . 

М о р к о в ь , п е т р у ш к у ( кор ень ) о ч и щ а ю т , н а р е з а ю т мелки­

ми б р у с о ч к а м и и п р и п у с к а ю т . Г р и б ы б е л ы е и л и шампиньо­

н ы о ч и щ а ю т , т щ а т е л ь н о м о ю т , о т в а р и в а ю т и н а р е з а ю т 

л о м т и к а м и . С о л е н ы е о г у рцы о ч и щ а ю т о т к о ж и ц ы , у д а л я ю т 

с емена , н а р е з а ю т л о м т и к а м и и о т в а р и в а ю т . 

К а п е р с ы о т ж и м а ю т о т р а с с о л а , у о л и в о к у д а л я ю т 

к о с т о ч ки . 

П о д г о т о в л е н н ы е м о р к о в ь , п е т р ушку , г р и б ы , о г у р ц ы , 

к ап е р сы и о ли в ки , н а р е з а н н ы е л о м т и к а м и , в а р е н ы е р ы б н ы е 

х р я щ и з а л и в а ю т г о р я ч и м т о м а т н ы м со у сом и п р о г р е в а ю т . 

П р и о т п у с к е п о р ц и о н н ы е куски р ы б ы у к л а д ы в а ю т н а 

т а р е л к у и ли б л ю д о , п о л и в а ю т п р и г о т о в л е н н ы м р у с ским 

с о у с ом , сверху к л а д у т кусочек о ч и щ е н н о г о л и м о н а , посыпа­

ю т м е л к о н а р е з а н н о й з е л е н ь ю у к роп а и ли п е т р у ш к и , сбоку 

п о м е щ а ю т о т в а р н о й к а р т о ф е л ь . 

Б Л Ю Д А И З Т У Ш Е Н О Й Р Ы Б Ы 

Тушение - к о м б и н и р о в а н н ы й способ т е п л о в о й обра­

бо т ки , п о с к о л ь к у перед т ушением п р о д у к т ы сле гка о б ж а р и -

в а ю т . 



С о е д и н и т е л ь н а я т к а н ь р ы б ы б о л е е о д н о р о д н а п о 
составу , ч ем м я с о т е п л о к р о в н ы х ж и в о т н ы х , и малоус тойчи­
в а к д е й с т в и ю т е п л о в о й о б р а б о т к и , п о э т о м у р ы б у м о ж н о 
т у ш и т ь с ы р о й б е з п р е д в а р и т е л ь н о г о о б ж а р и в а н и я . 

П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь т у ш е н и я р ы б ы — 10—15 м и н в за­
в и с и м о с т и о т е е т о л щ и н ы , в т о в р е м я к ак м я с о теплокро­
в н ы х ж и в о т н ы х т у ш и т с я в т е ч ение 1,5—2,5 ч . М е ж у ю 
к о с т и с т у ю р ы б у д л я р а з м я г ч е н и я к о с т е й т у ш а т в т е ч ение 1 ч . 

Д л я т у ш е н и я ц е л е с о о б р а з н о и с п о л ь з о в а т ь м е л к у ю 
к о с т и с т ую р ы б у , с о л ен ую , а т а к ж е р ы б у с с у хим волокни­
с т ы м м я с о м н е й т р а л ь н о г о вкуса , н а п р и м е р треску , сайду , 
хека, н а л и м а м о р с к о г о , т унца , м е р л ан г а , щуку , с ом а , с а з ана , 
к ар а ся о к е анич е ско г о , р ы б н у ю м е ло ч ь , а т а к ж е р ы б н о е филе , 
в ы п у с к а е м о е п р о м ы ш л е н н о с т ь ю . 

М е л к у ю р ы б у т у ш а т ц е л ы м и т у ш к а м и с г о л о в о й и бе з 
г о л о в ы . П о р ц и о н н ы е куски н а р е з а ю т и з н е п л а с т о в а н н о й 
р ы б ы ( к р у г л яши ) и ли и з п л а с т о в а н н о й на з в енья (филе с 
кожей и р е б е р н ы м и к о с т я м и , ф и л е с к о ж е й б е з кос т ей ) . 

Ц е л е с о о б р а з н о с т ь п л а с т о в а н и я р ы б ы з а в и с и т о т е е веса и 
с т р о е н и я т е л а . 

К а к п р а в и л о , п л а с т о в а н и ю п о д в е р г а ю т р ы б у м а с с ой 
бол е е 1 кг , п р и э т о м у д а л я ю т х р е б т о в у ю к о с т ь , з а трудняю­
щ у ю п о р ц и о н и р о в а н и е . 

В н е к о т о р ы х случаях х р е б т о в у ю к о с т ь о с т а в л я ю т , 
у в еличивая м а с с у п о рции г о т о в о й р ы б ы . 

С о л е н у ю р ы б у п р е д в а р и т е л ь н о в ы м а ч и в а ю т в х о л о д н о й 
воде , п е риодич е с ки м е н я я ее. 

П о д г о т о в л е н н у ю р ы б у к л а д у т в посуду ( с о т ейник и ли 
к а с т р ю л ю ) в д в а - т ри ряд а , чередуя ее с л о я м и нашинко­
ванных о в о щ е й , з а л и в а ю т б у л ь о н о м или с о у с ом , расти­
т е л ь н ы м м а с л о м , д о б а в л я ю т 3 % - н ы й р а с т в о р уксуса, с а х ар , 
специи и т у ш а т 4 0 — 5 0 м и н , п л о т н о п р и к р ы в к р ы ш к у . 

Т у ш е н а я р ы б а п р и о б р е т а е т с л а д к о в а т ы й привкус 
о в ощей , кор ень е в , т о м а т а и о б о г а щ а е т с я н о в ы м и в к у с о в ы м и 
и а р о м а т и ч е с к и м и в е щ е с т в а м и , ч т о з н а ч и т е л ь н о у л у чша е т ее 
в к у со вые к а ч е с т в а . В р е з у л ь т а т е т у ш е н а я р ы б а с т а н о в и т с я 
мя г к ой , с о ч н о й и а р о м а т н о й . 

О с о б е н н о ц е л е с о о б р а з н о т у ш и т ь с о л е н ую р ы б у — ни 
о д ин спо соб т е п л о в о й о б р а б о т к и н е у л у чша е т т а к е е вкуса, 
как т у ш е н и е с о в о щ а м и в п ри с у т с т в ии ор г аниче ских ки с л о т , 
с а х ара и специй . 

П р и о т п у с к е к т у ш е н о й р ы б е п о д а ю т р а з л и ч н ы е 
о в о щ н ы е г а р н и р ы — с л о ж н ы е и о д н о р о д н ы е : о т в а р н о й 
к а р т о ф е л ь , р а г у и з о в ощей , к а р т о ф е л ь н о е п ю р е , з е л е н ы й 
с а л а т , м а л о с о л ь н ы е о г у рцы , к а р т о ф е л ь н ы й с а л а т , ж а р е н ы й 



к а р т о ф е л ь , о т в а р н у ю ц в е т н ую капусту , вине гр е т , с а л а т и з 

свежих о в о щ е й ; п о л и в а ю т р ы б у с о у с ом с о в о щ а м и , в 

к о т о р о м о н а т у ш и л а с ь . 
В ы х о д г о т о в о й р ы б ы д ан в р а с ч е т е на 100 г , соуса 100 г , 

г а р нир а 150 г . 

М е л к а я о к е а н и ч е с к а я рыба , 

т у ш е н н а я в т ом а т е с о вощами 

Мелочь I группы 188, или мелочь II группы 203, или минтай (спи­
нка) 119, или карась океанический 119, или баттерфиш 118, или 
путассу 118, морковь 36, петрушка 6, сельдерей 2, лук репчатый 16, 
томат-пюре 20, бульон 50, сахар 4, масло растительное 10, гвозди­
ка и корица по 0,01, специи, соус 100, гарнир 150. 

Ц е л ы е т у ш к и р ы б ы б е з г о л о в ы у к л а д ы в а ю т в к а с т р ю л ю , 

с о т е йник и л и г л у б окий п р о т и в е н ь в д в а - т ри р я д а , чередуя их 

с л о я м и о в о щ е й . Ч т о б ы р ы б а с о х р анил а с в о ю ф о р м у , п е р в ы й 

р я д е е у к л а д ы в а ю т н а с л ой о в о щ е й . 

Р ы б у с о в о щ а м и з а л и в а ю т б у л ь о н о м , р а с т и т е л ь н ы м 

м а с л о м , в в о д я т сле гка с п а с с е р о в анный т о м а т - п ю р е , до­

б а в л я ю т с а х а р , г во здику , к орицу , с о л ь и т у ш а т в т е ч ение 

4 0 — 6 0 м и н . Д о кипения р ы б у д о в о д я т н а п о в е р х н о с т и 

п л и т ы , з а т е м с о т ейник с р ы б о й п о м е щ а ю т в ж а р о ч н ы й 

ш к а ф , г д е р ы б а д о в о д и т с я д о г о т о в н о с т и б е з кипения . 

П о д а ю т т у ш е н у ю р ы б у с о т в а р н ы м к а р т о ф е л е м , р а г у и з 

о в о щ е й , к а р т о ф е л ь н ы м п ю р е . 

Р ы б у п о л и в а ю т с о у сом , в к о т о р о м о н а т у ш и л а с ь , и 

п о с ы п а ю т м е л к о н а ш и н к о в а н н о й з е л ен ью . 

П р и т у ш е н и и р ы б ы м о ж н о д о б а в и т ь см е т ан у , в в едя е е 

в м е с т е с т о м а т о м . 

Р ы б а [ к р у г л яши ] , т у ш е н н а я в т ом а т е 
с о в ощами 

Хек серебристый 131, или сабля-рыба 125, или горбуша, или окунь 
морской, или сайда, или клыкач, или сквама, или сериолелла, или 
палтус, или хек тихоокеанский 122, гарнир 150, соус 100, мо­
рковь 36, петрушка 6, сельдерей 2, лук репчатый 16, томат-пю­
ре 10, масло растительное 10, сахар 4, гвоздика 0,01, корица 0,01, 
соль. 

Р ы б у н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и к у с к ами - кр у г л яшами и 

у к л а д ы в а ю т в посуду на п о д г о т о в л е н н ы й с лой о в о щ е й , 

з а т е м с л ой р ы б ы ч е р е д уют с о с л о ем о в о щ е й . 



В о с т а л ь н о м т е х н о л о г и я п р и г о т о в л е н и я и о тп у ск б л ю д а 

т а к и е ж е , к а к и д л я м е л к о й р ы б ы , т у ш е н н о й ц е л ы м и 

т у ш к а м и . 

Хек серебристый, или налим морской, 
или сазан, или окунь морской, 

тушенные с томатом и овощами 

Хек серебристый 131, или налим морской 129, или сазан, или окунь 
морской, или хек тихоокеанский 122, морковь 36, петрушка 6, 
сельдерей 2, лук репчатый 16, томат-пюре 15, масло раститель­
ное 12, уксус 3%-ный 50, сахар 4, гвоздика 0,01, корица 0,01, соль, 
специи, гарнир 150, соус 100. 

К р у п н ы е э к з е м п л я р ы р ы б ы п л а с т у ю т , м е лкие — ис­
п о л ь з у ю т ц е л ы м и т у ш к а м и . П е р е ч и с л е н н ы е р ы б ы с о д е р ж а т 
м а л о ж и р а , п о э т о м у п ри и х т ушении н е о б х о д и м о увеличи­
в а т ь н о р м у з а к л а д к и р а с т и т е л ь н о г о м а с л а и у м е н ь ш а т ь 
н о рму з а к л а д к и т о м а т а - п ю р е . 

В о с т а л ь н о м т е х н о л о г и я п р и г о т о в л е н и я и о тп у ск б л ю д а 
т акие ж е , к ак и д л я прочих р ы б , т у ш е н н ы х с о в о щ а м и . 

Рыба , тушенная в томате с овощами 

Щука, или треска 122, или зубан 120, или кабан-рыба 121, или карась 
океанический крупный 119, или макрель 112, морковь 36, петру­
шка 6, сельдерей 2, лук репчатый 16, томат-пюре 20, масло расти­
тельное 10, бульон 50, сахар 4,0, гвоздика 0,007, соль, гарнир 150, 
соус 100. 

П о д г о т о в л е н н ы е т у ш к и щуки , трески , м а к р е л и , к а м б а л ы 

п р е д в а р и т е л ь н о о б р а б а т ы в а ю т 3% - н ы м уксу сом , и л и ли­

м о н н о й к и с л о т о й , и ли с о к о м л и м о н а д л я у д ал ения специфи­

ческого з а п а х а . Т у ш к и з убана , к а б а н а - р ы б ы , к а р а с я океани­

ческого н е о б р а б а т ы в а ю т , т а к как они н е и м е ю т специфиче­

ского з ап а х а . 

Т у ш к и п л а с т у ю т , н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и к у ск ами с 

к ож ей бе з к о с т е й и у к л а д ы в а ю т в с о т е йник или г л у бокий 

п р о т и в е н ь н а слой о в ощей , д о в е д енных д о п о л у г о т о в н о с т и , 

з а т е м ч е р е д у ю т с л ой р ы б ы с о с л о ем о в о щ е й . 

П о с л е з а к ип ани я р ы б ы н а п о в е р хно с ти п л и т ы с о т е йник 

или г л у б о кий п р о т и в е н ь п е р ено с я т в ж а р о ч н ы й ш к а ф , где 

р ы б а д о в о д и т с я д о п о лн ой г о т о в н о с т и . 



О т п у с к и о ф о р м л е н и е б л ю д а т а к и е же , к ак и о с т а л ь н ы х 

р ы б н ы х б л ю д , т у ш е н н ы х в т о м а т е с о в о щ а м и . 

Соленая рыба, 

тушенная в томате с овощами 

Трест соленая, или судак соленый 120, морковь 36, петрушка 6, 
сельдерей 2, лук репчатый 16, томат-пюре 20, масло раститель­
ное 15, бульон 50, сахар 4, гвоздика, корица по 0,01, специи, 
молоко 50, гарнир 150, соус 100. 

С о л е н у ю р ы б у в ы м а ч и в а ю т в х о л о д н о й п р о т о ч н о й и л и 

см еня емой в о д е и н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и кусками-кругля­

ш а м и и л и н а ф и л е с к о ж е й б е з к о с т ей . 

Д л я у л у чшения вк у совых к а ч е с т в с о л еной р ы б ы з а 3 0 м и н 

до о к он ч ани я в ы м а ч и в а н и я ее п о м е щ а ю т в см е с ь из м о л о к а и 

в о д ы с с о о т н о ш е н и е м 1:1. 

В д а л ь н е й ш е м т е х н о л о г и я п р и г о т о в л е н и я т у ш е н о й соле­

ной р ы б ы т а к а я же , к ак и с в е ж е м о р о ж е н о й . П р о д о л ж и ­

т е л ь н о с т ь т у ш е н и я 4 0 — 5 0 м и н . 

О т п у с к и о ф о р м л е н и е б л ю д а т а к и е же , к ак и о с т а л ь н ы х 

р ы б н ы х б л ю д , т у ш е н н ы х в т о м а т е с о в о щ а м и . 

Соленая рыба кусками, 

тушенная в томате с овощами 

Зубатка пятнистая, или кефаль азово-черноморская, или кутум 120, 
сельдерей 2, лук репчатый 16, томат-пюре 20, масло раститель­
ное 10, уксус 3%-ный 50, сахар 4, гвоздика 0,07, корица 0,007, 
специи, соус с овощами 100, гарнир 150. 

Э т и р ы б ы с о д е р ж а т б о л ь ш е ж и р а , ч ем т р е с к а и судак, 

п о э т о м у п р и и х т у ш е н и и к о ли ч е с т в о р а с т и т е л ь н о г о м а с л а 

м о ж е т б ы т ь у м е н ь ш е н о до 6 г на п о р ц и ю . 

Т е х н о л о г и я п р и г о т о в л е н и я и о тп у ск д а н н о г о б л ю д а т а к и е 

ж е , как и с о л е н ы х р ы б , т у ш е н н ы х с о в о щ а м и . 

Мелкая океаническая рыба, 

тушенная в ароматизированном масле 

с рыбным фаршем 

Салака 125, или сардинопс 122, или сардинелла 114, или мойва 125, 
масло растительное 20, масло сливочное 5, зелень петрушки 4, 
зелень укропа 2, рыбная смесь 20, чеснок 0,5, перец горошком, 
лавровый лист, соль, гарнир 150. 



О б е з г л а в л е н н ы е т у ш к и у к л а д ы в а ю т в п р и г о т о в л е н н о е 

а р о м а т и з и р о в а н н о е м а с л о и т у ш а т до г о т о в н о с т и в 

ж а р о ч н о м ш к а ф у . В г о т о в о е б л ю д о в в о д я т р а с т е р т ы й с 

с о л ью чеснок . О т п у с к а ю т со с в е ж е о т в а р е н н ы м к а р т о ф е л е м и 

х о л о д н ы м с л и в о ч н ы м м а с л о м . 

А р о м а т и з и р о в а н н о е м а с л о п р и г о т о в л я ю т с л е д у ю щ и м 

о б р а з о м : м а с л о р а с т и т е л ь н о е н а л и в а ю т в к а с т р ю л ю , 

р а з о г р е в а ю т д о 1 0 0—110 °С , в в о д я т м е л к о н а ш и н к о в а н н у ю 

зелень п е т р у ш к и и укропа , з а т е м д о б а в л я ю т см е с ь и з с в ежей 

и с ол еной р ы б н о й м елочи , все т щ а т е л ь н о п е р е м е ш и в а ю т и 

п р и п у с к а ю т в м а с л е 10—15 м и н , п о с л е че го д о б а в л я ю т п ер ец 

г о р о ш к о м , л а в р о в ы й ли с т , с о л ь . 

Д л я и с п о л ь з о в а н и я в к а ч е с т в е х о л о д н о й з акуски б л ю д а 

о х л а ж д а ю т до к о м н а т н о й т е м п е р а т у р ы и в ы д е р ж и в а ю т в 

х о л о д и л ь н о й к а м е р е и ли ш к а ф у . 

Океаническая рыба в ароматизированном 
м а с л е 

Хек серебристый 131, или сабля-рыба 125, или сериолелла, или 
скумбрия дальневосточная, или мерланг, или треска 122, или 
путассу 118, или терпуг 118, масло растительное 30, зелень 
петрушки 4, зелень укропа 2, перец горошком 2 шт., лавровый 
лист 1 шт., чеснок 0,5, соль, гарнир 150, масло ароматизиро­
ванное 15. 

Р ы б у б е з г о л о в ы ( т ушки ) н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и 
к у с к ами - кр у г л яшами , п о м е щ а ю т в а р о м а т и з и р о в а н н о е ма­
сло и д о в о д я т до г о т о в н о с т и в ж а р о ч н о м ш к а ф у . 

Т е х н о л о г и я п р и г о т о в л е н и я а р о м а т и з и р о в а н н о г о м а с л а 
т а к а я ж е , к а к и в п р е д ы д у щ е й р ецептуре . 

Б л ю д о о т п у с к а ю т в х о л о д н о м и г о р я ч е м виде . 

П р и о т п у с к е в г о р я ч е м в и д е р ы б у п о л и в а ю т а р ома ти зи­

р о в а н н ы м м а с л о м , в к о т о р о м он а т у ш и л а с ь , а р я д о м 

у к л а д ы в а ю т о т в а р н о й к а р т о ф е л ь и л и с л о ж н ы й о в о щ н о й 

г а рнир . 

В х о л о д н о м виде ее о т п у с к а ю т т а к ж е с а р ом а ти з и р о­

в а н н ы м м а с л о м . 

Ф и л е о к е а ни ч е с ки х рыб, 

т ушенное в м а с л е с зеленью 

и с п ециями 

Выпускаемое промышленностью филе трески или сайды 122, или 
налима морского 135, или скумбрии океанической 118, или хека 
серебристого 131, или хека тихоокеанского, или ставриды океаниче­
ской 122, или макрели 112, масло растительное 30, зелень петру­
шки 4, зелень укропа 2, перец горошком 2 шт., лавровый 
лист 2 шт., чеснок 0,5, соль, гарнир 150, масло сливочное с зе­
ленью 12. 



Филе - н а р е з а ю т к у сочк ами по 3 0—40 г , о п у с к а ю т в 

п о д г о т о в л е н н о е а р о м а т и з и р о в а н н о е м а с л о , д о б а в л я ю т пе­

рец г о р о ш к о м , л а в р о в ы й л и с т и т у ш а т до г о т о в н о с т и в 

т ечение 2 5 — 3 0 м и н . В г о т о в о е б л ю д о в в о д я т р а с т е р т ы й с 

с о л ь ю чеснок . 

О т п у с к а ю т к ак в т о р о е г оряче е б л ю д о и к ак х о л о д н у ю 

закуску с т е м п е р а т у р о й п о д а ч и с о о т в е т с т в е н н о 65 и 14° С. 

В к ач е с т в е в т о р о г о г о р яч е г о б л ю д а р ы б у о т п у с к а ю т 

вм е с т е с м а с л о м , в к о т о р о м он а т у ш и л а с ь , а сбоку и л и 

о т д е л ь н о п о д а ю т о т в а р н о й к а р т о ф е л ь с к у с очк ами сли­

вочно г о м а с л а . В к аче с т в е х о л о д н о й закуски р ы б у п о д а ю т с 

к р у ж о ч к а м и х о л о д н о г о к а р т о ф е л я . 

Мелкая океаническая рыба, 
тушенная в томатном соусе 

Сардинелла 125, или сардинопс 122, или баттерфиш 118, или 
вомер 112, или каранкс 116, томат-пюре 10, мука пшеничная 5, 
масло растительное 10, белое вино 8, специи, соль, гарнир 150, 
соус 100. 

Рыбу без головы (тушки) укладывают рядами в сотейник 
и т у ш а т в с л е гка п а с с е р о в а н н о м т о м а т е с д о б а в л е н и е м 
б у л ь он а и специй . П е р е д о к о н ч а н и е м т у ш е н и я д о б а в л я ю т 
соус т о м а т н ы й и п р о д о л ж а ю т т ушени е еще 10—15 м и н . 
О т п у с к а ю т в м е с т е с с о у с ом . 

Н а г а р н и р п о д а ю т г о р я чи е о т в а р н ы е к а р т о ф е л ь и л и 

ф а с о л ь . 

Рыба, тушенная с грибами, 
.соус паровой 

Налим морской 129, или бельдюга океаническая 129, или щука, или 
треска, или мерланг, или окунь морской, или клыкач, или сквама, 
или макрурус, или горбуша 122, или макрель 112, или зубатка 
пестрая 122, белые вареные грибы или вареные шампиньоны 14, лук 
репчатый 3, петрушка 2, специи, соль, лимон 10, гарнир 150, соус 
паровой 75. 

П о д г о т о в л е н н ы е п о р ц и о н н ы е куски фил е с к ожей бе з 
к о с т ей к л а д у т в со т ейник , п о д л и в а ю т б у л ь он (на 1 кг р ы б ы 
0,3 л б у л ь он а ) , с о л я т , д о б а в л я ю т р е п ч а т ы й лук , п е тр ушку , 



о т в а р о т г р и б о в и , п л о т н о п р и к р ы в к р ы ш к о й , т у ш а т д о 

г о т о в н о с т и . О т в а р п р о ц е ж и в а ю т и и с п о л ь з у ю т д л я приго -

ю в л е н и я п а р о в о г о соуса . 

П р и о т п у с к е н а р ы б у у к л а д ы в а ю т м е л к о н а р е з а н н ы е 

горячие г р и б ы , п о л и в а ю т п а р о в ы м соусом , у к р а ш а ю т 

д о л ь к ой л и м о н а и п о с ы п а ю т з е л енью , р я д о м п о м е щ а ю т 

г а рнир — о т в а р н о й к а р т о ф е л ь , и л и к а р т о ф е л ь н о е пюре , и л и 

о т в а р н ы е о в о щ и . 

Рыба, тушенная в огуречном рассоле 

Выпускаемое промышленностью филе зубатки (пестрая) 122, или 
хека 119, или окуня морского 122, -или макрели 120, или сайды 122, 
или нототении 125, или ставриды 120, или скумбрии 118, грибы 
свежие (белые или шампиньоны) 14, огурцы соленые 30, лимон 10, 
специи, соль, гарнир 150, соус 100. 

П о р ц и о н н ы е куски р ы б н о г о филе с к ож ей без к о с т ей 
у к л а д ы в а ю т в со т ейник , д о б а в л я ю т п р о ц е ж е н н ы й огу­
речный р а с с о л , р е п ч а т ы й лук , п е трушку , л а в р о в ы й ли с т , 
перец г о р о ш к о м , с ол ь и п р и п у с к а ю т до г о т о в н о с т и . 

Г р и б ы о т в а р и в а ю т о т д е л ь н о и н а р е з а ю т м е л к и м и 
л о м т и к а м и . Д л я п р и г о т о в л е н и я соуса с о л е ны е о г у р ц ы 
о ч и щ а ю т от к о ж и ц ы и з ерен , н а р е з а ю т д о л ь к а м и и отвари­
в а ю т до г о т о в н о с т и , з а т е м с о е д и н я ю т с о т в а р о м о т г р и б о в и 
д о в о д я т д о кипения . 

П р и о т п у с к е н а п о р ц и о н н ы е куски р ы б ы к л а д у т л о м т и к и 
г рибов , п о л и в а ю т с о у с ом - р а с с о л ом , о ф о р м л я ю т д о л ь к а м и 
л и м о н а , р я д о м п о м е щ а ю т и л и п о д а ю т о т д е л ь н о г о р я чий 
о т в а р н о й к а р т о ф е л ь , полив е г о р а с т о п л е н н ы м с л и в о ч н ы м 
м а с л о м и л и н а р е з а в с ли во чно е м а с л о м е л к и м и кусочками . 

М е л к а я о к е а н и ч е с к а я рыба , 

т у ш е н н а я в см е т ан е с к о р е н ь я м и 

Окунь морской 122, или карась океанический 119, или батте­
рфиш 118, или каранкс 116, или кефаль каспийская 118, или 
пристипома 112, или вомер 112, сметана 20, морковь 36, петру­
шка 6, мука пшеничная 5, лук репчатый 16, масло сливочное 5, перец 
душистый горошком 2—3 шт., лавровый лист 1 шт., соль, га­
рнир 150, соус сметанный с кореньями 100. 



П о д г о т о в л е н н ы е т у ш к и р ы б ы б е з г о л о в с о л я т , 

у к л а д ы в а ю т в с о т ейник в о д и н ряд , д о б а в л я ю т р е п ч а т ы й 

лук , м о р к о в ь , п е т р ушку , специи , с оль , з а л и в а ю т р ы б н ы м 

б у л ь о н о м и т у ш а т 10—15 м и н , по сл е че го в в о д я т см е т а н у и 

д о в о д я т д о г о т о в н о с т и при с л а б о м на греве , п ериодиче ски 

в с т р я х и в а я с о т е йник . 

Р ы б у о т п у с к а ю т с с о у с ом , в к о т о р о м о н а т у ш и л а с ь . На 

г а рнир п о д а ю т о т в а р н о й к а р т о ф е л ь , и ли к а р т о ф е л ь н о е 

пюр е , и л и т у ш е н ы й к а р т о ф е л ь . 

Рыбное фил е , тушенное в сметане 
с кореньями 

Выпускаемое промышленностью филе: морской окунь, или сазан, 
или щука, или сайда 122, или налим морской 135, или нототения 
мраморная 125, или хек 119, или треска 116; сметана 20, мо­
рковь 36, петрушка 6, лук репчатый 16, масло сливочное 5, перец 
душистый горошком 2 шт., лавровый лист, соль, гарнир 150, со­
ус 100. 

Р а з м о р о ж е н н о е фил е н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и кусками , 

у к л а д ы в а ю т в с о т е йник в о д и н р я д на с л ой о в о щ е й ( м о р к о в ь , 

р е п ч а т ы й лук, п е т р ушка ) , д о б а в л я ю т специи , р ы б н ы й 

б у л ь он и т у ш а т 10—15 м и н , з а т е м в в о д я т с м е т а н у и д о в о д я т 

д о г о т о в н о с т и н а с л а б о м о г н е б е з кипения . 

О т п у с к а ю т э т о б л ю д о т а к ж е , к ак р ы б у , т у ш е н н у ю 

ц е л ы м и т у ш к а м и . 

Рыба, тушенная с грибами и луком 

Хек серебристый 131, или щука, или окунь морской, или горбуша, 
или сквама, или клыкач, или мерланг, или хек тихоокеанский 122, 
или макрель 112, репчатый лук 13, шампиньоны свежие 14, масло 
сливочное 5, белое сухое виноградное вино 30, молотый перец, 
лавровый лист, соль, гарнир 150, белый соус с вином 100. 

П о д г о т о в л е н н ы е с в ежие ш а м п и н ь о н ы н а р е з а ю т ломти­

ками , л у к ш и н к у ю т и в м е с т е о б ж а р и в а ю т . 

П о р ц и о н н ы е куски ф и л е с к о ж е й бе з к о с т е й у к л а д ы в а ю т 

на слой л у к а и г рибо в , д о б а в л я ю т сухое вино г р а дно е , в ино , 

и зм е л ь ч е нн ую з е л ень п е т р у ш к и и т у ш а т в т е ч ение 

2 0—30 м и н . П е р е д о к о н ч а н и е м т у ш е н и я в в о д я т б е л ы й 

р ы б н ы й соус . 



О т п у с к а ю т р ы б у с с о у с ом , в к о т о р о м о н а т у ш и л а с ь , 

сбоку у к л а д ы в а ю т г а р н и р — о т в а р н о й к а р т о ф е л ь и л и све­

жую з елень , в к ач е с т в е д о п о л н и т е л ь н о г о г а р н и р а м о ж н о 

п о д а т ь о в о щ н о й вин е г р е т и з е л е н ы й с а л а т . 

Р ы б а , т у ш е н н а я с к о р е н ь я м и и с п е ц и я м и 

Треска, или скумбрия дальневосточная, или сайда, или мерланг, или 
макрель 112, либо филе: налим морской 135, или макрель 120, или 
сайда, или окунь морской 122, или минтай 119, или скумбрия 118, 
морковь 27, петрушка 4, сельдерей 2, репчатый лук 13, масло 
сливочное 7, лавровый лист, молотый перец, соль, гарнир 150, соус 
с кореньями 100. 

П о р ц и о н н ы е куски р ы б н о г о фил е с к ож ей бе з к о с т ей 

соля т , п о с ы п а ю т п е рц ем и у к л а д ы в а ю т в с м а з а н н ы й м а с л о м 

с о т ейник н а с л о й н а ш и н к о в а н н ы х к о р ен ь е в , сверху т а к ж е 

п о к р ы в а ю т с л о е м кор ень е в и п о л и в а ю т р а с т о п л е н н ы м 

м а с л о м . З а т е м с о т ейник п л о т н о з а к р ы в а ю т к р ы ш к о й , 

с т а в я т на с л а б ы й о г о н ь и д о в о д я т до г о т о в н о с т и в т е ч ение 

4 0—50 м и н . 

П р и о т п у с к е в т а р е л к у к л а д у т п о р ц и о н н ы й кусок р ы б ы 

имеете с с о у с о м и о в о щ а м и , с к о т о р ы м и о н а т у ш и л а с ь , 

н п о с ы п а ю т з е л е н ь ю п е т р у ш к и ; сбоку и л и о т д е л ь н о распо­

л а г а ю т г а р н и р — о т в а р н о й к а р т о ф е л ь и л и р а г у и з о в о -

ш е й . 

Э т о б л ю д о м о ж н о г о т о в и т ь и з р ы б н о г о филе , 

вып у с к а емо г о п р о м ы ш л е н н о с т ь ю , а т а к ж е р ы б н ы х полу­

ф а б р и к а т о в . 

Р ы б а , т у ш е н н а я с п о м и д о р а м и и г р и б а м и 

Макрурус, или сайда, или ставрида океаническая, или мерланг 122, 
или зубан 120, или жерех 120, или пристипома 119, или кефаль 
каспийская 118, масло сливочное 5, лук репчатый 13, помидоры 30, 
отварные шампиньоны 14, зелень петрушки 2, "зелень укропа 2, 
сметана 10, рыбный бульон 15, гарнир 150, соус 75. 

П о д г о т о в л е н н ы е п о р ц и о н н ы е куски-кру гляши соля т , 

п о с ы п а ю т п е р ц е м и к л а д у т в с м а з а н н ы й ж и р о м с о т ейник на 

слой и з м е л ь ч е н н о г о л у к а и з елени , з а т е м д о б а в л я ю т 

н ом тики с в е ж и х п о м и д о р о в , м е л к о н а р е з а н н ы е ш а м п и н ь -



о н ы , в л и в а ю т р ы б н ы й б у л ь он , в в о д я т с м е т а н у и т у ш а т 

д о г о т о в н о с т и в ж а р о ч н о м ш к а ф у , п л о т н о з а к р ы в крыш­

к о й . 

П р и о т п у с к е в т а р е лк у к л а д у т п о р ц и о н н ы й кусок р ы б ы , 

сверху на не го п о м е щ а ю т г р и б ы , п о л и в а ю т соу сом , в 

к о т о р о м о н а т у ш и л а с ь , и п о с ы п а ю т з е л ен ью ; сбоку и ли 

о т д е л ь н о п о д а ю т г а р нир — о т в а р н о й к а р т о ф е л ь , с а л а т и з 

свежих и ли к он с е р в и р о в анных о в ощей . 

Э т о б л ю д о м о ж н о г о т о в и т ь и з р ы б н о г о филе , 

в ы п у с к а е м о г о п р о м ы ш л е н н о с т ь ю . 

Рыба, тушенная с баклажанами 
и свежими помидорами 

Хек серебристый 131, или налим морской 129, или сайда, или 
мерланг, или клыкач, или хек тихоокеанский 122, или минтай, или 
ледяная рыба 119, или путассу 118, или макрель 112, мука пше­
ничная 10, баклажаны 53, помидоры 30, масло растительное 12, 
перец молотый, соль, гарнир 150, соус 100. 

П о д г о т о в л е н н у ю р ы б у н а р е з а ю т к у с очк ами по 2 0—25 г , 

с о ля т , п о с ы п а ю т п ерцем , п а н и р у ю т в м у к е и о б ж а р и в а ю т с 

обеих с т о р о н н а р а с т и т е л ь н о м масл е . С в е ж и е п о м и д о р ы 

н а р е з а ю т д о л ь к а м и и т а к ж е о б ж а р и в а ю т . 

Н а д н е с м а з а н н о г о м а с л о м с о т ейник а у к л а д ы в а ю т 

п о д г о т о в л е н н ы е б а к л а ж а н ы ( н а р е з а нные м е л к и м и к у бик ами 

бе з к о ж и ц ы и семян) , сверху кладу т р ы б у , п о м и д о р ы , 

д о б а в л я ю т р а с т и т е л ь н о е м а с л о , р ы б н ы й б у л ь он и , з а к р ы в 

с о т ейник к р ы ш к о й , с т а в я т его в ж а р о ч н ы й ш к а ф . 

О т п у с к а ю т р ы б у в м е с т е с т у ш е н ы м и о в о щ а м и и с о у сом , 

п о с ы п а ю т з е л е н ью . О т д е л ь н о п о д а ю т г а р н и р — рассыпча­

т у ю р и с о в у ю к ашу , о т в а р н о й и л и т у ш е н ы й к а р т о ф е л ь . 

Рыб а , тушенная со сладким 

перцем и луком 

Скумбрия дальневосточная 122, или минтай 119, или батте­
рфиш 118, или кефаль каспийская 118, или пристипома 112, или 
макрель 112, лук репчатый 50, перец стручковый сладкий 25, 
помидоры 60 или томат-пюре 20, масло растительное 15, перец 
молотый, чеснок 1, соль, гарнир 150, соус 100. 

М е л к у ю р ы б у и с п о л ь з у ю т целиком , кр упную н а р е з а ю т 

п о р ц и о н н ы м и кусками с к ожей без костей . П о д г о т о в л е н н у ю 



рыбу с о л я т , п о с ы п а ю т п е р ц е м , п а н и р у ю т в м у к е и о б ж а р и -

в а ю т с о б еи х с т о р о н на р а с т и т е л ь н о м ма с л е . 

П о д г о т о в л е н н ы е р е п ч а т ы й лук и с л а д кий перец 
шинк уют . З а т е м лук п а с с е р у ю т н а с к о в о ро д е д о с в е тло -
з о л о т и с т о г о ц в е т а , д о б а в л я ю т к н ем у ш и н к о в а н н ы й перец и 
па с с еруют еще 5—10 м и н , п о с л е че го в в о д я т о ч и щ е н н ы е о т 
к о ж и ц ы п о м и д о р ы или т о м а т - п ю р е . П а с с е р о в а н н ы е о в о щ и 
у к л а д ы в а ю т в с о т ейник , п о м е щ а ю т на них о б ж а р е н н у ю 
рыбу , з а п р а в л я ю т с о л ь ю , с а х а р ом , м о л о т ы м п е рц ем , 
в л и в а ю т с в а р е н н ы й и з п и щ е в ы х о т х о д о в р ы б н ы й б у л ь он 
(на 1 / 3 о б ъ е м а п р о д у к т о в ) , д о б а в л я ю т р а с т е р т ы й с с о л ь ю 
чеснок и т у ш а т при с л а б о м н а г р е в е в ж а р о ч н о м ш к а ф у в 
т ечение 3 0 — 4 0 м и н . 

П р и о т п у с к е в т а р е лк у к л а д у т р ы б у в м е с т е с с о у сом и 

о в о щ а м и , с к о т о р ы м и он а т ушил а с ь , и п о с ы п а ю т м е л к о 

н а ш и н к о в а н н о й з е л енью . Н а г а р н и р п о д а ю т о т в а р н о й 

к а р т о ф е л ь . 

Рыб а , т у ш е н н а я с вином 

и я б л о к а м и 

Палтус чернокорый, или камбала дальневосточная, или клыкач, или 
сквама 122, или пристипома 119, яблоки ЗС, лук репчатый 36, масло 
сливочное 10, белое сухое виноградное вино 30, сметана 10, соль, 
специи, гарнир 150, соус 75. 

М е л к у ю к а м б а л у и п р и с т и п о м у и с п о л ь з у ю т ц е л ы м и 

т у ш к а м и , к р у п н у ю н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и кусками-кругля­

ш а м и . 

П а л т у с а , с к в аму и ли к л ы к а ч а н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и 

к у с к ами -кр у г л яшами . П о д г о т о в л е н н у ю р ы б у с о л я т и посы­

п а ю т п е р ц е м . 

Р е п ч а т ы й л у к н а р е з а ю т п о л у к о л ь ц а м и , о ч и щ е н н ы е о т 

к о ж и ц ы и с емян я б л о к и — л о м т и к а м и . 

Д н о с о т е й н и к а с м а з ы в а ю т м а с л о м , п о м е щ а ю т н а н е г о 

лук и я б л о к и , на них кл ад у т рыб у , д о б а в л я ю т в ин о г р а д н о е 

вино, 2 0—25 г в о д ы и д о в о д я т на п л и т е до кипения , з а т е м 

с о т ейник п о м е щ а ю т в ж а р о ч н ы й ш к а ф , где р ы б а т у ш и т с я д о 

г о т о в н о с т и в т ечение 3 0—40 м и н . 

П о л у ч е н н ы й при т у ш е н и и соус п р о т и р а ю т через м е л к о е 

си то , д о б а в л я ю т кусочки с ли в о чно г о м а с л а , с м е т а н у и с о л ь . 

П р и о т п у с к е н а п о д о г р е т у ю т а р е лк у к л а д у т п о р ц и ю 

р ы б ы и п о л и в а ю т е е с о у сом , н а г а р нир п о д а ю т о в о щ н о е р а г у 

или о т в а р н у ю ц в е т н у ю капусту . 



Рыба , т у ш е н н а я с к а р т оф е л ем 

по - домашнему 

Горбуша, или треска, или окунь морской, или сазан, или ставрида 
океаническая, или клыкач, или сквама, или мерланг 122, или 
зубан 120, или филе хека 119, или палтуса 122, или макрели 120, или 
нототении мраморной 125, или трески 116, лук репчатый 16, 
сельдерей 2, картофель 140, морковь 25, молоко 110, соль 1, зелень 
петрушки или укропа 2. 

Д л я п р и г о т о в л е н и я э т о г о б л ю д а и с п о л ь з у ю т фил е с 
к ожей и л и бе з нее , п о л у ч а емо е при к у лин а рной р а з д е л к е 
р ы б ы , а т а к ж е филе , в ы п у с к а е м о е п р о м ы ш л е н н о с т ь ю . 
Г о т о в я т э т о б л ю д о в г л убоких п о р ц и о н н ы х с к о в о р о д а х и ли в 
г о ршочк а х . 

П о д г о т о в л е н н ы е о в о щ и н а р е з а ю т м е л к и м и к у бик ами . 
Р е п ч а т ы й л у к и сельдерей о б ж а р и в а ю т , п е р е к л а д ы в а ю т в 
п о р ц и о н н у ю с к о в о р о д у и л и г о ршоч е к , д о б а в л я ю т карто­
фел ь , м о р к о в ь , с о л ь , перец, м о л о к о и т у ш а т 15—20 м и н , 
з а т е м на о в о щ и к л а д у т кусочки ф и л е м а с с о й по 2 0—25 г и ту­
ш а т д о г о т о в н о с т и в ж а р о ч н о м шкафу . 

П о д а ю т в г о ршочк а х , п о с ы п а в м е л к о н а ш и н к о в а н н о й 
з е л ен ью . 

Рыбно е ж а р к о е 

Филе сазана, или морского окуня, или сайды, или трески, или клыка-
ча, или сквамы 122, или макрели 120, картофель 150, масло 
растительное 6, мука 6, сметана 30, лук пассерованный 4, чеснок 2, 
белые вареные грибы или шампиньоны вареные 14, топленое 
масло 11, зелень петрушки 2. 

П о р ц и о н н ы е куски ф и л е с к ож ей п о с ы п а ю т с о л ь ю , 
п ерцем , п а н и р у ю т в м у к е и о б ж а р и в а ю т о с н о в н ы м с п о с о б о м 
д о о б р а з о в а н и я с об еих с т о р о н р у м я н о й к о р о ч к и . 

С ы р о й к а р т о ф е л ь , н а р е з а н н ы й д о л ь к а м и , т у ш а т в по­
р ц и о н н о м г о р ш о ч к е в см е т а н е с п а с с е р о в а н н ы м л у к о м . За 
1 0 м и н до г о т о в н о с т и к а р т о ф е л я в в о д я т р а с т е р т ы й с с о л ь ю 
чеснок , ж а р е н у ю рыбу , б е л ы е г р и б ы , о б ж а р е н н ы е н а 
т о п л е н о м м а с л е , з а т е м д о б а в л я ю т р ы б н ы й б у л ьон , накры­
в а ю т посуду к р ы ш к о й и п р о д о л ж а ю т т у ш и т ь д о г о т о в н о с т и , 
п е риодич е ски в с т р я х и в а я с о д е р ж и м о е г о р ш о ч к о в . 

П о д а ю т б л ю д о , п о ли в е го р а с т о п л е н н ы м с л и в о ч н ы м 
м а с л о м и п о с ы п а в м е л к о н а р е з а нной з е л енью п е т р у ш к и . 



Горшоч е к с т а в я т на з а к у сочную т а р е л к у с б у м а ж н о й 

с а лфе т к ой . 

• 

БЛЮДА ИЗ ЖАРЕНОЙ РЫБЫ 

Ж а р к а — о д и н из о с н о в н ы х с п о с о б о в т е п л о в о й обра­
б о т к и п р о д у к т о в . 

С у щ е с т в у е т н е с кол ько п р и е м о в ж а р к и р ы б ы : ж а р к а н а 
о т к р ы т о й п о в е р х н о с т и в н е г л у б о кой посуде (н а п р о т и вня х , 
с ко вород а х ) , ж а р к а в ш к а ф а х , ж а р к а в о ф р и т ю р е , ж а р к а н а 
в е р т е л е и на р е ш е т к е . 

Ж а р и т ь п р а к т и ч е с ки м о ж н о все в и д ы р ы б , к ак 
п р е с н о в о дных , т а к и океанических . 

В проц е с с е ж а р к и р ы б а сразу же п о д в е р г а е т с я 
в о з д е й с т в и ю в ы с о к о й т е м п е р а т у р ы (не н и ж е 140 °С) , а ре­
зкий п е р еп а д т е м п е р а т у р м е ж д у р ы б н ы м п о л у ф а б р и к а т о м 
(0 — 1

о
С) и ж а р о ч н о й п о в е р х н о с т ь ю с ж и р о м ( 140—150 °С ) 

с п о с о б с т в у е т п е р е м е щ е н и ю в л а г и и з в ерхних с ло е в м я к о т и к 
н и ж н и м . Т о н к и й н и ж н и й с л ой , н епо с р е д с т в енно соприкасаю­
щийся с ж а р о ч н о й п о в е р х н о с т ь ю п о д д е й с т в и е м в ы с о к о й 
т е м п е р а т у р ы , б ы с т р о о б е з в ожи в а е т с я з а сч е т и сп а р ения 
вла ги , и в р е з у л ь т а т е с л о ж н ы х химиче ских р е а кций в н е м 
о б р а з у ю т с я н о в ы е с о е динения в виде п о д ж а р и с т о й к орочки с 
х а р а к т е р н ы м и в к у с ом и а р о м а т о м , с в о й с т в е н н ы м и ж а р е н о й 
р ы б е . 

П р и ж а р к е р ы б а т е р я е т в весе з н а ч и т е л ь н о м е н ь ш е 
( 1 0—23 % ) , ч ем м я с о ж и в о т н ы х ( 37—50 % ) . 

М е л к у ю р ы б у ж а р я т ц е л ы м и т у ш к а м и с г о л о в о й или бе з 
г о л о в ы , а к р у п н у ю з в ен ь ями , не д е л а я на к о ж е н а д р е з о в . 

Д л я ж а р к и и с п о л ь з у ю т т а к ж е р а з д е л а н н у ю р ы б у : 
ц е л и к о м с г о л о в о й и бе з г о л о в ы , н е п л а с т о в а н н у ю кусками ; 
п л а с т о в а н н у ю — з в е н ь я м и и л и к у с к ами . П о с л е д н ю ю , в 
с в ою оч ер е д ь , р а з д е л ы в а ю т на т р и ви д а фи л е : с к ожей и 
р е б е р н ы м и к о с т я м и ; с к ож ей бе з кос т ей ; без к о ж и и к о с т ей 
( чис т ая м я к о т ь ) . 



Подготовленную для ж а р к и р ы б у с о л я т , п о с ы п а ю т 
молотым п е рц ем и п а н и р у ю т . 

С о л я т р ы б у , т щ а т е л ь н о п е р е м е ш и в а я п о д г о т о в л е н н ы е 
п о р ц и о н н ы е куски . С о л и б е р у т не б о л е е 1 % к м а с с е р ы б н о г о 
п о л у ф а б р и к а т а , т . е . на 1 кг р ы б ы 10 г соли . 

С о л и т ь п аниро вк у н ец е л е с о обр а зно , т а к к ак о н а п о 
р а з н о м у д е р ж и т с я н а р ы б е , с л е д о в а т е л ьн о , к о ли ч е с т в о е е 
б у д е т р а з л и ч н ы м , а з н а чи т , б о л ь ш е в е р о я т н о с т ь н е д о с о л а 
и л и п е р е с о л а р ы б ы . 

Н а в к у с о в ы е д о с т о и н с т в а ж а р е н о й р ы б ы б о л ь ш о е 

в лияни е о к а з ы в а е т к и с л о т н о с т ь и с п о л ь з у емой п аниро в ки : 

ч ем о н а м е н ь ш е , т е м т о н ь ш е и полне е о щ у щ а е т с я б ук е т 

р ы б н о г о вкус а . Д л я ж а р к и р ы б ы о с н о в н ы м с п о с о б о м и в о 

ф р и т ю р е р е к о м е н д у е т с я п а н и р о в о ч н а я смесь , с о с т о я щ а я и з 

60 % п а с с е р о в а нной бе з ж и р а м у к и в ы с ш е г о и л и 1 с о р т а и 

4 0 % к а р т о ф е л ь н ы х х л оп ь е в . Т а к а я п а н и р о в к а у с т р а н я е т 

л и п к о с т ь . М у к а пас с еру е т ся в ж а р о ч н о м ш к а ф у п р и 

100—120° С в т еч ение 4 0—50 м и н бе з и з м е н е н и я цве т а , 

п ро с еи в а е т с я и посл е о х л ажд ени я и спол ь з у е т с я в к ач е с т в е 

к о м п о н е н т а п а н и р о в о ч н о й смеси , с о вм е с т н о с к а р т оф е л ьны­

м и х л о п ь я м и . П р и и с п о л ь з о в а нии « с ы р о й » , н еп а с с е ро в анной 

м уки и м е ю т м е с т о п о т е р и п ри п а н и р о в а н и и р ы б ы в виде 

к о м о ч к о в , к о т о р ы е н е о б х о д и м о п ериодиче ски п р о с е и в а т ь , 

о т с у т с т в у ю щ и х п р и и с п о л ь з о в а н и и р е к о м е н д у е м о й па­

н и р о в о ч н о й см е с и . Р а с х о д э т о й п а н и р о в о ч н о й сме си 

з н а ч и т е л ь н о н и ж е . К р о м е т о г о , э т а п а н и р о в к а об е сп ечив а е т 

з н а ч и т е л ь н о е с нижени е м и к р о ф л о р ы , в н о с и м о й н а р ы б н ы е 

п о л у ф а б р и к а т ы с п а н и р о в к о й . П а н и р о в а н н ы е полуфабрика­

ты после о х л а ж д е н и я их п ри От- — 2 °С и х р ан ении п р и э т о й 

т е м п е р а т у р е и в л а ж н о с т и 8 0 — 8 5 % х о р о ш о с о х р а н я ю т 

п аниро в к у , о н а д о в о л ь н о д л и т е л ь н о е в р е м я ( 2 с у т о к ) н е 

у в л а ж н я е т с я . Э т и п р е и м у щ е с т в а д а н н о й п а н и р о в о ч н о й смеси 

п о з в о л я ю т х р а н и т ь и т р а н с п о р т и р о в а т ь р ы б н ы е пол уфабри­

к а т ы . 

П р и т е п л о в о й о б р а б о т к е ж а р е н а я р ы б а с э т о й 

п а н и р о в к о й и м е е т р у м я н у ю корочку б о л е е с в е т л о г о ц в е т а , 

в н ешне п р и я т н а и а п п е т и т н а , п р и э т о м п о т е р и п ри т е п л о в о й 

о б р а б о т к е н и ж е , ч ем с с ухарной п аниро в кой , н а 4 — 6 % з а 

счет о б р а з о в а н и я п р и ж а р к е п о д в о з д е й с т в и ем т е п л а п л енки 

из к а р т о ф е л ь н о г о и п ш е н и ч н о г о к р а х м а л а в к омпл е к с е с 

б е л к а м и . Д л я п р и г о т о в л е н и я р ы б н ы х з а л и в н ы х б л ю д , а 

т а к ж е с а л а т о в и в ин е г р е т о в и с п о л ь з у ю т р ы б у , и м е ю щ у ю 

б е л о е м я с о п о с л е т е п л о в о й о б р а б о т к и , р а з д е л а н н у ю бе з 

ко с т ей , к о ж у у д а л я ю т в случае п л о х о г о ее р а зм я г ч е ни я посл е 

т е п л о в о й о б р а б о т к и , а т а к ж е к о г д а н а ней и м е ю т с я к о с т н ы е 



пла с тинки и л и р е з ко к о н т р а с т н ы й ц в е т с р ы б н о й м я к о т ь ю в 

г о т о в о м вид е . 

Е с ли д л я п р и г о т о в л е н и я н е к о т о р ы х б л ю л , н а п р и м е р 

р ы б ы , ж а р е н о й в т е с т е , кн е л ьной м а с с ы , у р ы б н о г о фил е 

у д а л я ю т к ожу , т о д л я к о т л е т н о й м а с с ы , н а п р о т и в , о н а 

н ужна . Д л я п р и г о т о в л е н и я к о т л е т н о й м а с с ы н а и б о л е е 

ц е л е с о о б р а з н о и с п о л ь з о в а т ь р ы б с н е ж н о й к ож ей , с в е т л ы м 

м я с о м , д а ю щ и м з н а ч и т е л ь н ы й в ы х о д м я к о т и , и м е ю щ е й 

в ы с о к у ю в л а г о у д е р ж и в а ю щ у ю с п о с о бно с т ь . Р ы б н о е фил е с 

к ожей , в ы п у с к а е м о е п р о м ы ш л е н н о с т ь ю , с а м о е п р и е м л е м о е 

ис ходное с ы р ь е д л я э т о й цели , п рич ем к о ж а р ы б с о д е р ж и т 

з н а чи т е л ьн о е к о лич е с т в о к л е й д а ю щ и х в еще с т в , ч т о в а ж н о 

д л я ф о р м у е м о с т и и з д е лий . 

З а п а н и р о в а н н у ю р ы б у м о ж н о ж а р и т ь н а х о р о ш о 

р а з о г р е т о м п р о т и в н е и л и с к о в о р о д е с ж и р о м , н а г р е т ы м д о 

150 °С. 

Ж а р я т р ы б у н а р а з л и ч н ы х ж и р а х . Т а к , если р ы б а 

п о д а е т с я к ак в т о р о е г оряче е б л ю д о , е е ж а р я т н а т о п л е н о м 

с ал е и л и м а с л е р а с т и т е л ь н о м , г и д р о ж и р е , к ак х о л о д н о е — 

т о л ь к о н а р а с т и т е л ь н о м м а с л е . 

Д л я ж а р к и р ы б ы в о ф р и т ю р е и с п о л ь з у ю т ж и р , б о л е е 

с т о й кий к т е р м и ч е с к о м у р а з л о ж е н и ю : к у л и н а р н ы й , г идро -

ж и р , ж и р о в ы е смеси и з р а с т и т е л ь н о г о м а с л а и ж и в о т н о г о 

ж и р а . 

Р ы б у ж а р я т с обеих с т о р о н д о о б р а з о в а н и я р у м я н ы х 

п о д ж а р и с т ы х к ороч ек , д о г о т о в н о с т и д о в о д я т в ж а р о ч н о м 

шкафу , к у д а е е п о м е щ а ю т н а 7—10 м и н . 

Н е с л е д у е т у д л и н я т ь п р оц е с с ж а р к и р ы б ы , т а к как п ри 

э т о м и з д е л и я с и л ьно о б е з в о ж и в а ю т с я , с т а н о в я т с я мене е 

с о ч н ы м и , а б е л ки у п л о т н я ю т с я , т е р я ю т с в о ю пище в ую 

ц еннос т ь . М я с о ж а р е н о й р ы б ы п о с р а в н е н и ю с ж а р е н ы м 

м я с о м ж и в о т н ы х и м е е т б о л е е р ы х л у ю к о н с и с т е н ц и ю , ч т о 

с по с о б с т в у е т е го л у чшей у с в о я е м о с т и и п е р е в а р и в а емо с т и . 

П о э т о м у ж а р е н а я р ы б а к ак л е г к о п е р е в а р и в а е м ы й про д у к т , а 

т а к ж е ц е н н ы й и с т о чник н е з а м е н и м ы х а м и н о к и с л о т реко­

менд у е т с я н е т о л ь к о д л я м а с с о в о г о , но и д л я ди е тич е с ко г о 

п и т а ни я . 

Г о т о в н о с т ь ж а р е н о й р ы б ы опр е д е л я е т с я фи зич е с ким 

( л а б о р а т о р н ы м ) и о р г а н о л е п т и ч е с к и м м е т о д а м и . 

П р и о р г а н о л е п т и ч е с к о й о ц енк е р ы б ы о б р а щ а ю т внима­

ние на е е в н е ш н и й вид , вкус, цве т , з апах , к о н с и с т е н ц и ю . П р и 

р а з л а м ы в а н и и куска р ы б ы м я с о д о л ж н о б ы т ь б е л о г о ц в е т а . 

П р о ж а р е н н а я р ы б а п о с л е ж а р к и в ж а р о ч н о м ш к а ф у 

име е т н а п о в е р х н о с т и м е л к и е ж и р о в ы е б е л о - м а т о в ы е 

п у зыр ь ки . 



Р ы б а , ж а р е н н а я о с н о в н ы м с п о с о б ом , д о л ж н а и м е т ь 
з о л о т и с т у ю и л и р у м я н у ю к о ро чк у п о всей п о в е р хно с т и . 
Ц е л ы е т у ш к и и л и п о р ц и о н н ы е куски-жареной р ы б ы д о л ж н ы 
х о р о ш о с о х р а н я т ь с в ою ф о р м у . Ж а р е н а я р ы б а д о л ж н а и м е т ь 
с очную , м я г к у ю , д о с т а т о ч н о р ы х л у ю к о н с и с т е н ц и ю . 

О т п у с к а ю т ж а р е н у ю р ы б у с р а з л и ч н ы м и г а р н и р а м и : 
ж а р е н ы м и л и о т в а р н ы м к а р т о ф е л е м , к а р т о ф е л ь н ы м пюр е , 
т у ш е н о й к а п у с т о й , о в о щ н ы м рагу , з е л е н ы м г о р о ш к о м ; в 
к ач е с т в е д о п о л н и т е л ь н о г о г а р н и р а м о ж н о п о д а т ь о г у р цы , 
п о м и д о р ы , с а л а т и з к а п у с т ы , м а р и н о в а н н о й с в еклы , 
ф р у к т о в , ж а р е н у ю з ел ень , вине г р е т , ж а р е н ы е к а б а ч ки и л и 
б а к л а ж а н ы . 

П р и о т п у с к е р ы б у п о л и в а ю т ж и р о м и у к р а ш а ю т 
в е т о ч к а м и з е л ени п е т р у ш к и и л и о т д е л ь н о в с о у снике п о д а ю т 
соу с -майоне з с к о р н и ш о н а м и , и ли с м е т а н о й , и л и р ы б н ы й 
т о м а т н ы й , и л и р ы б н ы й т о м а т н ы й с н а п о л н и т е л я м и . 

П о т е р и п р и ж а р к е р ы б ы с о с т а в л я ю т о т 1 0 д о 2 3 % к 
м а с с е в з я т о г о п о л у ф а б р и к а т а . В п ри в е д е нных н и ж е рецепту­
рах в ы х о д г о т о в о й ж а р е н о й р ы б ы д ан м а с с о й 100 г . 

РЫБА, ЖАРЕННАЯ В ШКАФУ 

Т а к и м с п о с о б о м ж а р я т р ы б у с н е б о л ь ш и м к о л и ч е с т в о м 
ж и р а . Ч т о б ы и з д е л и я п о л у ч а ли с ь н а д л е ж а щ е г о качес тва , 
н е о б х о д и м о п о л ь з о в а т ь с я д в у м я с е к ц и я м и ш к а ф а . 

В п е р в ую с е кцию с т е м п е р а т у р о й не н и ж е 250—280 ° С 
с т а в я т п р о т и в е н ь с р а з о г р е т ы м ж и р о м и р ы б о й , обжарива­
ют е е с о б еи х с т о р о н до о б р а з о в а н и я р у м я н о й к о ро чки . З а т е м 
о б ж а р е н н у ю р ы б у п о м е щ а ю т в о в т о р у ю с е кцию с темпера­
т у р о й не б о л е е 150° С и д о в о д я т ее до г о т о в н о с т и . 

Р ы б а , ж а р е н н а я т о л ь к о в ш к а ф у , п о л у ч а е т с я боле е су­
хой , ч ем р ы б а , ж а р е н н а я к о м б и н и р о в а н н ы м с п о с о б о м 
« п л и т а - ш к а ф » . 

П о т е р и м а с с ы при ж а р к е р ы б ы в ш к а ф у н е с к о л ь к о 
п р е в ы ш а ю т п о т е р и м а с с ы при ж а р к е р ы б ы т р а д и ц и о н н ы м 
с п о с о б о м « п л и т а - ш к а ф » . 

РЫБА, ЖАРЕННАЯ ВО ФРИТЮРЕ [РЫБА «ФРИ»] 

Ж а р к а в о ф р и т ю р е — э т о ж а р к а в б о л ь ш о м колич е с т в е 
ж и р а , н а г р е т о г о до 1 80—190 °С , п р и п о л н о м п о г р у ж е н и и в 
н е го п р о д у к т а . С о о т н о ш е н и е ж и р а и о б ж а р и в а е м о г о про­
д у к т а д о л ж н о с о с т а в л я т ь 4 : 1 . 

Д л я ж а р к и р ы б ы в о ф р и т ю р е п р и м е н я ю т р а з л и ч н ы е 
ж и р ы : м а с л о р а с т и т е л ь н о е р а ф и н и р о в а н н о е ( под солнечно е , 



хлопковое , соевое ) ; сме с ь и з 5 0 % р а с т и т е л ь н о г о рафиниро­

ванно го м а с л а и 5 0 % г о в я ж ь е г о т о п л е н о г о ж и р а ; см е с ь и з 

5 0% р а с т и т е л ь н о г о р а ф и н и р о в а н н о г о м а с л а и 5 0 % гидро­

жира . 

Д л я п р и г о т о в л е н и я р ы б ы « ф р и » в п а н и р о в к е л у чше все го 

и с п о л ь з о в а т ь с удака , с о м а , о к у н я м о р с к о г о , нава г у , ко­

рюшку , б ы ч к о в , салаку , о с е т рин у , белугу , кильку , х амсу , 

тюльку , а т а к ж е н о в ы е п о р о д ы океанических р ы б : м а к р е л ь , 

мин т а я , с к в аму , к лык а ч а , х ека , б а т т е р ф и ш а , л е д я н у ю рыбу , 

путассу , с а р д и н о п с а , с а р дин е л л у , к ефал ь , б е л ь дю г у , мер­

ланга , н а л и м а м о р с к о г о , с а б л ю - р ы б у , треску , п а л т у с а , 

умбрину . 

К р у п н ы е э к з е м п л я р ы р ы б ы р а з д е л ы в а ю т н а ф и л е с 

кожей и к о с т я м и , м е л ки е ж а р я т ц е л и к о м , п р е д в а р и т е л ь н о 

в ы п о т р о ш и в их и у д а лив ж а б р ы . Н е п о с р е д с т в е н н о перед 

ж а р к о й р ы б у д в а ж д ы п а н и р у ю т : снач ал а в пшеничной 

прос еянной мук е , з а т е м в л ь е з о н е и в смеси б е л о й п а нир о в ки 

из б е лых м о л о т ы х сухарей с п ш е н и ч н о й м у к о й в соотноше­

нии 1:1 и л и в п а н и р о в о ч н о й смеси , з а т е м в л ь е з он е и 

в т о р и чн о в п а н и р о в о ч н о й смеси . 

Ж а р я т р ы б у в т еч ение 5—8 м и н д о о б р а з о в а н и я р у м я н о й 

корочки н а всей е е п о в е р хно с ти , з а т е м в ы н и м а ю т с е ткой и л и 

д у р ш л а г о м , д а ю т ж и р у с т е ч ь и д о ж а р и в а ю т в ж а р о ч н о м 

шкафу в т е ч е ни е 5—10 м и н . 

П о р ц и о н н ы е куски и л и ц е л ы е т у ш к и г о т о в о й р ы б ы 

«фри » д о л ж н ы х о р о ш о с о х р а н я т ь ф о рм у , и м е т ь н а всей 

по в е р хно с ти р а в н о м е р н у ю р у м я н у ю к о ро чк у з о л о т и с т о г о 

или с в е т л о - коричн е во г о ц в е т а , о ч ен ь м е л ки е ж и р о в ы е пу­

зыр ьки , а на р а з л о м е — б е л о е с очное н е ж н о е м я с о , л е г к о 

о т д е л я ю щ е е с я о т ко с т ей . 

Н а г а р н и р п о д а ю т : к а р т о ф е л ь « ф р и » , к а р т о ф е л ь 

ж а р е н ы й (и з о т в а р н о г о ) , о т в а р н о й к а р т о ф е л ь , а т а к ж е 

фи г урно о б т о ч е н н ы й , с а л а т и з с в ежих о в о щ е й , свежей и л и 

к в ашеной к а п у с т ы ; д о п о л н и т е л ь н о п о д а ю т с в ежие о г у р цы , 

п о м и д о р ы , л ук з е л е ный , д о л ь к и л и м о н а . Г а р н и р п о с ы п а ю т 

и з м е л ь ч е н н о й с в ежей з е л е н ью и у к р а ш а ю т в е т о ч к ой петру­

шки « ф р и » . 

РЫБА, ЖАРЕННАЯ В ТЕСТЕ [КЛЯРЕ] 

Д л я ж а р к и и с п о л ь з у ю т ч и с т о е ф и л е (без к о ж и и кос т ей ) , 
н а р е з анно е б р у с о ч к а м и т о л щ и н о й не б о л е е 1,5 см и д л и н о й 
до 10 см , к о т о р о е п о с ы п а ю т с о л ь ю , п е рц ем и с т а в я т д л я 
м а р и н о в а н и я в х о л о д н о е м е с т о н а 15—20 м и н . М а р и н а д 



с о с т о и т и з см е си м е л к о н а р е з а н н о й з елени , р а с т и т е л ь н о г о 
м а с л а , л и м о н н о г о сока и ли л и м о н н о й к и с л о т ы . 

Д л я п р и г о т о в л е н и я т е с т а (кляра ) п р о с е я н н у ю муку 
р а з в о д я т т е п л ы м м о л о к о м (30—40 ° С ) , т щ а т е л ь н о р а з м е ш и -
в а ю т , д о б а в л я ю т р а с т и т е л ь н о е м а с л о , соль и о с т а в л я ю т н а 
15—20 м и н д л я н а б у х ания к л е й к о в и н ы . П е р е д ж а р к о й в 
т е с т о в в о д я т в з б и т ы е в пену б е л к и и о с т о р о ж н о перемешива­
ю т ма с с у . Г о т о в о е т е с т о п о к он си с т енции д о л ж н о соответ­
с т в о в а т ь т е с т у д л я о л а д ь е в . 

М а р и н о в а н н ы е б р у с о чки р ы б ы в м е с т е с з е л е н ью 
н а к а л ы в а ю т на п о в а р с к ую вилку и ли иглу, о п у с к а ю т в т е с т о , 
з а т е м с р а з у ж е п е р ено с я т в г о т о в ы й ф р и т ю р ( 1 6 0 — 1 7 0 ° Q . 
Внач ал е р ы б а опу ск а е т с я н а д н о р о с у ды , з а т е м п о м е р е 
г о т о в н о с т и п о д н и м а е т с я н а п о в е р хно с т ь . П о с л е равно­
м е р н о г о о б ж а р и в а н и я с о всех с т о р о н р ы б у в ы н и м а ю т 
ш у м о в к о й , д а ю т ж и р у с т е ч ь и д о в о д я т д о г о т о в н о с т и н а 
п р о т и в н е в ж а р о ч н о м ш к а ф у и сра зу же р е а л и з у ю т . 

П р и о с т ы в а н и и р ы б у , ж а р е н н у ю в т е с т е , с н о в а м о ж н о 
п о д о г р е т ь , о п у с т и в н а 2 — 3 м и н в р а з о г р е т ы й ф р и т ю р и л и 
п о м е с т и в в ж а р о ч н ы й ш к а ф . 

П р и о т п у с к е н а т а р е л к у к л а д у т б у м а ж н у ю с алфе тку , н а 
к о т о р у ю « к о л о д ц е м » и л и п и р а м и д к о й у к л а д ы в а ю т г о т о в у ю 
р ы б у . И з д е л и е у к р а ш а ю т з е л е н ь ю п е т р у ш к и «фри » , н а р ы б у 
и ли р я д о м п о м е щ а ю т д о л ь к у о ч и щ е н н о г о л и м о н а ; о т д е л ь н о 
м о ж н о п о д а т ь к а р т о ф е л ь « п а й » — ж а р е н н у ю в о ф р и т ю р е 
с о ломку . 

РЫБА, ЖАРЕННАЯ НА ОТКРЫТОМ ОГНЕ 

Р а з л и ч а ю т д в а способ а т а к о й ж а р к и : н а р е ш е т к е и н а 
в е р т е л е . Ж а р к а р ы б ы п р о и с х о д и т н а д р а с к а л е н н ы м и у г л я м и 
за счет к о н в е к ц и о н н о г о и и н ф р а к р а с н о г о т е п л а . 

Д л я п р и г о т о в л е н и я р ы б ы н а р е ш е т к е и с п о л ь з у ю т 
р а з л и ч н ы е п о р о д ы р ы б с о з н а ч и т е л ь н ы м в ы х о д о м м я к о т и 
п о р ц и о н н ы м и к у ск ами или м е л к и м и т у ш к а м и с г о л о в о й и б е з 
нее . 

Е с ли е е г о т о в я т и з н е ж и р н о й р ы б ы — судака , м о р с к о г о 

окуня , м е ро у , т о п р е д в а р и т е л ь н о с м а ч и в а ю т р а с т о п л е н н ы м 

с л и в о ч н ы м м а с л о м и п а н и р у ю т в б е л ой х л е бной к р ошк е . 

П р и и с п о л ь з о в а н и и ж и р н о й р ы б ы — л о с о с и н ы , н е л ь м ы , 

муксуна , п а л т у с а , омуля , , т а й м е н я , х ариуса , с е л ьди — 

п о р ц и о н н ы е куски , н а р е з а н н ы е от ф и л е с к о ж е й и р е б е р н ы м и 

к о с т я м и и л и б е з них , п о с ы п а ю т с о л ь ю , п е р ц е м и м а р и н у ю т 

10—15 м и н в х о л о д н о й смеси , с о с т о я щ е й и з р а с т и т е л ь н о г о 



масла , л и м о н н о г о сока и ли с т о л о в о г о уксуса и з е л ени 

п е т р ушки . 

П о д г о т о в л е н н у ю р ы б у у к л а д ы в а ю т на р а з о г р е т у ю и 

с м а з а н н у ю ш п и к о м м е т а л л и ч е с к у ю р е ш е т к у и ж а р я т с обеих 

с т о р он . 

Д л я д о в е д е ни я до г о т о в н о с т и р ы б у п о м е щ а ю т на 5 м и н в 

ж а р о ч н ы й ш к а ф . П о т е р и п р и ж а р к е н а р е ш е т к е д л я 

б о л ь ш и н с т в а р ы б с о с т а в л я ю т 1 8 % . О т п у с к а ю т р ы б у г р и л ь е 

с ж а р е н ы м или о т в а р н ы м к а р т о ф е л е м . 

Ж и р н у ю н е п а н и р о в а н н у ю р ы б у при о тп у с к е п о л и в а ю т 

р а с т о п л е н н ы м с л и в о ч н ы м м а с л о м , сбоку к л а д у т д о л ь к и 

л имон а . 

П а н и р о в а н н у ю р ы б у о т п у с к а ю т с х о л о д н ы м соусом-

м а й о н е з о м с к о р н и ш о н а м и или г о р я ч и м т о м а т н ы м . С о у с ы 

п о д а ю т о т д е л ь н о в соусниках . 

Ж а р е н а я н а р еше т к е р ы б а и м е е т н а п о в е р х н о с т и т е м н ы е 

о т п е ч а т к и п р у т ь е в и п р и о б р е т а е т х а р а к т е р н ы е а р о м а т и 

з апах , с в о й с т в е н н ы й и з д е л и я м , ж а р е н н ы м н а д д р е в е с ными 

у г л ями . П р и р а з л а м ы в а н и и м я с о р ы б ы н е д о л ж н о и м е т ь 

р о з о в а т о г о о т т е н к а у к о с т е й . 

РЫБА, ЖАРЕННАЯ НА ВЕРТЕЛЕ 

Д л я э т о г о с п о с о б а т е п л о в о й о б р а б о т к и и с п о л ь з у ю т 

о с е т рину , с е в рюг у и белу гу . 

И з п о д г о т о в л е н н ы х з в еньев р ы б ы н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы е 

куски с к о ж е й и без ко с т ей , с о л я т , п о с ы п а ю т м о л о т ы м 

перцем , н а н и з ы в а ю т на ш п а ж к и и ж а р я т в м а н г а л е и л и 

э л е к т р о г р и л е , п ериодиче ски с м а з ы в а я ж и р о м и п о в о р а ч и в а я 

в е р т е л . П е р е д ж а р к о й н а в е р т е л е р ы б у м о ж н о м а р и н о в а т ь , 

п е р е м е ш а в е е с м е л к о н а р е з а н н ы м л у к о м . 

Д о г о т о в н о с т и р ы б у д о в о д я т в ж а р о ч н о м ш к а ф у . 

О т п у с к а ю т р ы б у с о с л о ж н ы м г а р н и р о м : ж а р е н ы м картофе­

л ем « ф р и » ; с в е ж и м и ц е л ы м и п о м и д о р а м и , м а р и н о в а н н ы м 

л у к о м , к р упно н а р е з а н н ы м ( 4—5 см ) з е л е н ы м л у к о м и доль­

ками л и м о н а . 

П о т е р и п р и ж а р к е н а в е р т е л е д л я б о л ь ш и н с т в а р ы б 

с о с т а в л я ю т 1 8 % . 

Рыба, жаренная основным способом 

Треска, или окунь морской, или горбуша, или аргентина, или 
зубатка пестрая, или сабля-рыба, или клыкач, или сквама, или 
кефаль каспийская, или мерланг, или хек тихоокеанский 119, или 



судак, или сом, или хек серебристый 116, или каранкс, или ледяная 
рыба 113, или минтай, или терпуг 112, или баттерфиш, или 
пристипома 105, масло растительное или гидрожир 8, соль, специи, 
масло сливочное 5, лимон 10, гарнир 150. 

П о д г о т о в л е н н у ю р ы б у и с п о л ь з у ю т ц е л и к о м и л и нареза­
ю т п о р ц и о н н ы м и к у с к ами -кр у г л яшами , п о с ы п а ю т с о л ью , 
п ерцем , п а н и р у ю т , з а т е м к л а д у т н а р а з о г р е т ы й с ж и р о м 
п р о т и в е н ь и о б ж а р и в а ю т с о б е и х с т о р о н до получ ения 
з о л о т и с т о й к о р о ч ки ; д а л ь н е й ш у ю т е п л о в у ю о б р а б о т к у 
в е д у т в ж а р о ч н о м шкафу . 

П р и о т п у с к е р ы б у п о л и в а ю т р а с т о п л е н н ы м с л и в о ч н ы м 

м а с л о м , а р я д о м р а с п о л а г а ю т г а р н и р — к а р т о ф е л ь жаре­

н ы й , и л и к ап у с т у т ушен ую , и л и к а р т о ф е л ь н о е п ю р е , и л и 

к аб ачки , и л и б а к л а ж а н ы ж а р е н ы е . 

Рыб а , ж а р е н н а я с л и м о н н ы м 

соком и з е л ен ью 

Сом 124, или горбуша 122, или треска, или амур, или карась океани­
ческий, или хек тихоокеанский, или скумбрия дальневосточная, или 
бельдюга, или зубан, или окунь морской 119, или хек серебри­
стый 116, или ставрида океаническая 115, или макрель 113, или 
макрурус 114, масло растительное или гидрожир 8, соль 1, перец, 
масло сливочное 5, лимон 13, зелень петрушки 3, гарнир 150. 

Р ы б у ж а р я т о с н о в н ы м с п о с о б о м ц е л ы м и т у ш к а м и и л и 
п о р ц и о н н ы м и к у с к ами - к р у г л яшами , фил е — с к о ж е й и ко­
с т я м и , а т а к ж е бе з кос т ей . С л и в о ч н о е м а с л о р а с т а п л и в а ю т , 
к л а д у т в н е г о м е л к о н а р е з а н н у ю з е л ень п е т р ушки , прогрева­
ют без кипения в т еч ение 5—6 м и н , з а т е м с н и м а ю т с п л и т ы , 
д о б а в л я ю т л и м о н н ы й сок и п е р е м е ш и в а ю т . 

П р и о т п у с к е н а п о д о г р е т о е б л ю д о к л а д у т ж а р е н у ю рыб у , 
п о ли в е е а р о м а т и з и р о в а н н ы м м а с л о м , а р я д о м р а с п о л а г а ю т 
ж а р е н ы й к а р т о ф е л ь , к о т о р ы й п о с ы п а ю т св ежей з е л ен ью 
п е т р у ш к и . 

О с е т р о вы е р ы б ы , 

ж а р е н н ы е о сновным способом 

Осетрина, или севрюга, или белуга, или стерлядь 119, панировочная 
смесь 4, масло растительное 7, соль, специи, масло сливочное 5, 
лимон 10, гарнцр 150, зелень петрушки или укропа 2. 



От з в ен а р ы б ы н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы е куски без к о ж и и 

х рящей , о ш п а р и в а ю т , о б м ы в а ю т , о б с у ш и в а ю т , п о с ы п а ю т 

с о л ью , п е р ц е м , п а н и р у ю т в сме си и ж а р я т о с н о в н ы м 

с п о с о б ом . 

П р и о т п у с к е в т а р е л к у к л а д у т п о р ц и о н н ы й кусок р ы б ы , 

п о л и в а ю т е г о р а с т о п л е н н ы м с л и в о ч н ы м м а с л о м , а р я д о м 

р а с п о л а г а ю т г а р н и р — ж а р е н ы й к а р т о ф е л ь и д о л ьк у 

л и м о н а . 

П о д ж а р к а из осетровых рыб 

Осетрина, или севрюга, или белуга 119, мука пшеничная 6, соль, лук 
репчатый 80, масло топленое 15, гарнир 150. 

Р ы б у б е з к о ж и и х р я щ е й н а р е з а ю т л о м т и к а м и по 4—5 

кусочков н а п о р ц и ю , о ш п а р и в а ю т , о б с у ш и в а ю т п о л о т е н ц е м , 

п о с ы п а ю т с о л ь ю , п ерцем , п а н и р у ю т в м у к е и ж а р я т с 

д о б а в л е н и е м м е л к о н а р е з а нн о г о л ук а . 

П р и о т п у с к е кусочки р ы б ы к л а д у т н а б л ю д о , а р я д о м 

р а с п о л а г а ю т ж а р е н ы й к а р т о ф е л ь , к о т о р ы й п о л и в а ю т то­

п л е н ы м м а с л о м и п о с ы п а ю т м е л к о н а р е з а нной з е л енью 

п е т р у ш к и . 

Натуральный рыбный шницель 

Горбуша, или клыкач, или мерланг, или сквама, или скумбрия даль­
невосточная, или окунь морской 119, или кабан-рыба 107, или 
макрель 113, яйца 5, панировочная смесь 9, масло растительное 8, 
масло сливочное 5, лимон 8, овощной гарнир 150, зелень петрушки 
или укропа 2. 

Фил е бе з к о ж и и ко с т ей сле гка о т б и в а ю т , п о с ы п а ю т 

с о л ью , п е рц ем , с м а ч и в а ю т в яйце и п а н и р у ю т . Ж а р я т 

о с н о в н ы м с п о с о б о м с об еих с т о р о н д о о б р а з о в а н и я р у м я н о й 

корочки . 

П р и о т п у с к е н а т а р е л к у к л а д у т шниц е л ь , п о л и в а ю т е го 

р а с т о п л е н н ы м с л и в о ч н ы м м а с л о м , сверху п о м е щ а ю т д о л ь к у 

л и м о н а , а р я д о м р а с п о л а г а ю т ж а р е н ы й к а р т о ф е л ь и л и 

о в о щ и , п о с ы п а н н ы е м е л к о н а р е з а нной з е л ен ью . 

Поджарка из рыбы 

Жерех 122, или треска, или зубан, или клыкач, или сквама, или го­
рбуша 119, или сериолелла 114, или макрель 113, мука пшеничная б, 
лук репчатый 80, масло топленое 15, гарнир 150, зелень петрушки 
или укропа 2. 



Ф и л е с к о ж е й б е з ко с т ей н а р е з а ю т по 4 — 5 кусочков на 

п о р ц и ю , п о с ы п а ю т п ерцем , с о л ь ю , сле гка о б ж а р и в а ю т в 

м а с л е , д о б а в л я ю т и з м е л ь ч е н н ы й л ук и д о в о д я т до готовно­

с т и в ж а р о ч н о м шкафу . П о д ж а р к у м о ж н о г о т о в и т ь с тома­

т о м . Е г о д о б а в л я ю т ср а з у п о с л е о б ж а р и в а н и я л у к а . 

О т п у с к а ю т п о д ж а р к у с ж а р е н ы м или о т в а р н ы м 
к а р т о ф е л е м , а т а к ж е с к а р т о ф е л ь н ы м п ю р е ; в к ач е с т в е 
д о п о л н и т е л ь н о г о г а р нир а п о д а ю т м а р и н о в а н н ы е о в о щ и , 
б л ю д о у к р а ш а ю т з е л е н ью . 

П о д ж а р к а и з фил е , 

выпу с к а емо г о п р омышленно с т ью 

Выпускаемое промышленностью филе сома 124, или сазана, или 
зубана, или трески, или хека тихоокеанского, или морского 
окуня 119, или хека серебристого или леща 116, или палтуса 115, 
или нототении мраморной 113, мука пшеничная 6, лук реп чатый 80, 
масло топленое 15, гарнир 150, зелень петрушки или укропа 2. 

Т е х н о л о г и я п р и г о т о в л е н и я и о тп у ск п о д ж а р к и из 
р ы б н о г о ф и л е т а к и е же , к ак и в п р е д ы д у щ е й р ецеп т ур е . 
П о д ж а р к у и з океанических р ы б л у ч ш е г о т о в и т ь и з смеси 
н е ж и р н о й б е л к о в о й и ж и р н о й р ы б ы , н а п р и м е р из т р е с ки и 
п ал т у с а , из с т а в р и д ы и жер е х а , из хека и к а м б а л ы , п ри э т о м 
б е л к о в ую р ы б у сл еду е т к л а с т ь н а с к о вород у н а 2—3 м и н 
р а н ь ш е , ч е м ж и р н у ю . 

Р ы б а , ж а р е н н а я по -ленинградски 

Треска 119, или рыба-капитан 127, или сом 124, или амур, или окунь 
морской, или сквама, или горбуша, или зубан, или мерланг или 
сазан 119, судак, или хек серебристый 116, или сериолелла 114, 
или макрель 113, панировочная смесь 4, масло растительное 15, лук 
репчатый 103, мука пшеничная 2, гарнир 150. 

Д л я п р и г о т о в л е н и я э т о г о б л ю д а и с п о л ь з у ю т фил е с 
к ожей без к о с т е й , н а р е з а нно е п о р ц и о н н ы м и к у ск ами поперек 
в о л о к он , к о т о р ы е п о с ы п а ю т с о л ь ю , п ерцем , п а н и р у ю т в 
смеси и ж а р я т с обеих с т о р о н . 

Л у к н а р е з а ю т к о л ь ц а м и , п а н и р у ю т в м у к е и ж а р я т во 
ф р и т ю р е . 

П о д г о т о в л е н н ы й к а р т о ф е л ь н а р е з а ю т к р у ж о ч к а м и и 
ж а р я т о с н о в н ы м с п о с о б о м . 



П р и о т п у с к е н а п о д о г р е т о е б л ю д о и л и п о рционн ую 

сковород у к л а д у т п о р ц и о н н ы й кусок р ы б ы , вокру г распола­

г а ю т к р ужо ч ки ж а р е н о г о к а р т о ф е л я и п о с ы п а ю т изделие 

ж а р е н ы м л у к о м . 

Р ы б а , ж а р е н н а я с м о л о дым 

к а р т о ф е л е м и сметаной 

Рыба-капитан 128, или амур, или зубатка пестрая, или окунь 
морской, или горбуша, или карась речной, или сквама, или клыкач, 
или мерланг, или трески, или палтус чернокорый, или хек 
тихоокеанский, или солнечник, или сазан 119, или макрель 113, или 
баттерфиш, или пристипома 105, или терпуг 112, или карась 
океанический 110, картофель молодой 150, сметана 20, зелень пе­
трушки 2, зелень укропа 2, масло топленое б, соль 2, специи, 
панировочная смесь 4. 

М е л к у ю р ы б у и с п о л ь з у ю т ц е л ы м и т у ш к а м и , кр упную 

н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и к у с к ами - к р у г л яшами , п а н и р у ю т в 

смеси и ж а р я т д о г о т о в н о с т и о с н о в н ы м с п о с о б о м . П р и 

и с п о л ь з о в а н и и р ы б о с е т р о в ы х п о р о д е е н а р е з а ю т з в е н ь ями 

или п о р ц и о н н ы м и к у с к ами . 

М о л о д о й к а р т о ф е л ь о ч и щ а ю т , т щ а т е л ь н о п р о м ы в а ю т и 

о т в а р и в а ю т в п о д с о л е нной в о д е д о п о л у г о т о в н о с т и , з а т е м 

воду с л и в а ю т , д о б а в л я ю т с м е т а н у , м е л к о н а ш и н к о в а н н у ю 

зелень п е т р у ш к и и у кропа и д о в о д я т к а р т о ф е л ь до 

г о т о в н о с т и . 

П р и о т п у с к е в т а р е л к у к л а д у т ж а р е н у ю р ы б у , вокру г 

р а с п о л а г а ю т м о л о д о й к а р т о ф е л ь , п о л и в а ю т и з д е ли е с о у с ом 

с м е т а н н ы м , в к о т о р о м припу ск а л с я к а р т о ф е л ь , и п о с ы п а ю т 

з е л ен ью . 

Э т о б л ю л о м о ж н о п р и г о т о в и т ь и з фил е п р о м ы ш л е н н о г о 

п р ои з в о д с т в а . 

Рыба, жаренная с ломидорами 

Рыба-капитан 128, или сом 124, или сквама, или клыкач, или сазан, 
или зубатка пятнистая, или зубан 119, или макрель 113, паниро­
вочная смесь 4, масло топленое 15, помидоры 154, соль, молотый 
перец, зелень петрушки 1, зелень укропа 1. 

Д л я п р и г о т о в л е н и я э т о г о б л ю д а и с п о л ь з у ю т порци­

о н н ы е ку ски-кру гляши , а т а к ж е ф и л е с к о ж е й бе з ко с т ей и л и 

в ы п у с к а е м о е п р о м ы ш л е н н о с т ь ю ф и л е с к о ж е й и л и бе з к о ж и , 



нарезанное наискось порционными кусками, которые солят, 
посыпают перцем, панируют и жарят основным способом. 

Помидоры промывают и обжаривают на масле. 
В тарелку кладут порционный кусок жареной рыбы, 

посыпают мелко нашинкованной зеленью петрушки или 
укропа, а сверху размещают помидоры. 

Вокруг рыбы укладывают картофель, жаренный осно­
вным способом, или картофель «фри». 

Р ы б а ж а р е н а я с т у ш е н ы м и 
б а к л а ж а н а м и 

Рыба-капитан 128, или сом 124, или треска, или зубатка пестрая, 
или карп зеркальный, или горбуша, или окунь морской, или амур, или 
сазан, или язь, или зубан, или клыкач, или сквама 119, или лещ 116, 
или пристипома 108, баклажаны 170, масло топленое 8, смета­
на 15, зелень петрушки 1, зелень укропа 1, соль, специи, мука 
пшеничная 2, панировочная смесь 4. 

Для приготовления этого блюда используют подго­
товленные целые мелкие тушки, порционные куски филе с 
кожей без костей, а также филе промышленного производ­
ства. Рыбу жарят основным способом до готовности. 
Подготовленные баклажаны нарезают мелкими кубиками и 
тушат в сметанном соусе. 

При отпуске на тарелку кладут жареную рыбу, 
посыпают мелко нарезанной зеленью, а рядом располагают 
гарнир — тушеные баклажаны. Изделие поливают сме­
танным соусом, в котором тушились баклажаны. 

Рыба жареная с л имоном 

Треска, или палтус чернокорый, или рыба-сабля, или хек 
тихоокеанский, или скумбрия дальневосточная 119, или щука, или 
хек серебристый 116, или макрель, или каранкс 113, или вомер 108, 
панировочная смесь 4, масло топленое 8, соль, специи, картофель 
жареный или кабачки жареные 150, лимон 13. 

Для приготовления этого блюда используют рыбу 
любого способа кулинарной разделки, а также филе про­
мышленного производства. 

Подготовленную рыбу солят, сбрызгивают лимонным 
соком для удаления специфического запаха, панируют в 
смеси и жарят основным способом до готовности. 



П р и о т п у с к е н а т а р е л к у к л а д у т ж а р е н у ю р ы б у , п о л и в а ю т 

м а с л о м , сверху п о м е щ а ю т д о л ь к у л и м о н а , а р я д о м р а спол а -

г аю т ж а р е н ы й к а р т о ф е л ь , и л и ж а р е н ы е к а б а ч ки , и л и 

с л о ж н ы й о в о щ н о й г а р н и р . 

Рыба жареная с грибами 

Сом 124, или сазан, или зубан, или сквама, или клыкач, или окунь 
морской, или мерланг, или треска, или амур, или зубатка 
пестрая 119, или макрурус 114, или карась океанический кру­
пный 110, белые вареные грибы или вареные шампиньоны 14, 
топленое масло 11, панировочная смесь 4, молотый перец, соль, 
гарнир 150. 

Д л я п р и г о т о в л е н и я э т о г о б л ю д а и с п о л ь з у ю т ф и л е с 

кожей бе з к о с т е й , а т а к ж е фил е , в ы п у с к а е м о е п р о м ы ш л е н н о ­

с т ь ю . Р ы б у р е ж у т п о р ц и о н н ы м и ку сками , п о с ы п а ю т с о л ь ю , 

перцем , п а н и р у ю т и ж а р я т о с н о в н ы м с п о с о б о м д о готовно­

сти . 

П о д г о т о в л е н н ы е г р и б ы , н а р е з а н н ы е т о н к и м и ломтика­

ми , о б ж а р и в а ю т с т о п л е н ы м м а с л о м в т е ч ени е 8—10 м и н , 

д о б а в л я ю т р ы б н ы й б у л ь о н , с о л ь и п р о д о л ж а ю т т у ш е н и е д о 

г о т о в н о с т и г р и б о в . 

П р и о т п у с к е н а т а р е л к у к л а д у т ж а р е н у ю р ы б у , сверху 

п о м е щ а ю т г р и б ы , а р я д о м с р ы б о й р а с п о л а г а ю т ж а р е н ы й 

к а р т о ф е л ь и л и с л о ж н ы й о в о щ н о й г а р н и р . 

Рыбная мелочь фаршированная, 
жареная 

Салака 124, или навага 121, или пикша, или треска, или карась речной 
мелкий, или мелочь 1 группы с головой, или корюшка, или окунь мо­
рской 119, или сардинопс 115, или баттерфиш 105, репчатый лук 36, 
яйца 20, панировочная смесь 6, топленое масло 11, сметана 20, 
соль, зелень петрушки 1, зелень укропа 1, гарнир 150. 

Э т о б л ю д о г о т о в я т и з н е р а з д е л а н н о й м е л к о й р ы б ы , у 
к о т о р о й в н у т р е н н о с т и в ы н и м а ю т через о т в е р с т и е в г о ло в е , 
н е р а з р е з а я б р ю ш к а . Р ы б у т щ а т е л ь н о п р о м ы в а ю т , д а ю т 
в о д е с т е ч ь и ф а р ш и р у ю т с м е с ь ю и з м е л к о н а р у б л е н н ы х л у к а 
и яиц , з а т е м с м а ч и в а ю т в с ы р ы х яйцах , п а н и р у ю т в сме си и 
ж а р я т о с н о в н ы м с п о с о б о м д о о б р а з о в а н и я с обеих с т о р о н 



з о л о т и с т о й к о р о ч к и , по сл е ч е го д о б а в л я ю т см е т а н у , д о в о д я т 
до кип ения и п о с ы п а ю т и з м е л ь ч е н н о й з е л е н ь ю . 

П р и о т п у с к е р ы б у п о л и в а ю т м а с л о м , а н а г а р н и р п о д а ю т 
ж а р е н ы й и л и о т в а р н о й к а р т о ф е л ь л и б о с а л а т и з свежих 
о в о щ е й . 

Рыба, жаренная со сметаной 

Карп, или карась речной 119, или карась океанический 110, или окунь 
морской 119, или сазан 116, яйца 10, панировочная смесь 4, смета­
на 15, топленое масло 6, соль, зелень петрушки 1, зелень укропа 1, 
гарнир 150. 

И з п о д г о т о в л е н н о й р ы б ы н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы е куски-
к р у г л яши , с м а ч и в а ю т в я и ч н о м л ь е з он е и п а н и р у ю т в сме си . 
Н а р а з о г р е т ы й п р о т и в е н ь с м а с л о м и л и п о р ц и о н н у ю 
с к о в о ро д у у к л а д ы в а ю т р ы б у и ж а р я т до о б р а з о в а н и я с обеих 
с т о р о н х р у с т я щ е й з о л о т и с т о й к о ро чки , з а т е м з а л и в а ю т 
с м е т а н о й и п р о г р е в а ю т н а с л а б о м огне д о з а к и п а н и я . П о с л е 
з а к ип ани я р ы б у п р о г р е в а ю т н е м ене е 5—6 м и н . 

О т п у с к а ю т р ы б у в п о р ц и о н н о й с к о в о ро д е , п о с ы п а в 
з е л ен ью . О т д е л ь н о п о д а ю т з е л е н ы й или о в о щ н о й с а л а т ы 
л и б о м а л о с о л ь н ы е о г у р ц ы . 

П р и м а с с о в о м п р и г о т о в л е н и и э т о г о б л ю д а р ы б у 
у к л а д ы в а ю т н а т а р е лк у , п о л и в а ю т с м е т а н о й , в к о т о р о й о н а 
т у ш и л а с ь , п о с ы п а ю т м е л к о н а ш и н к о в а н н о й з е л е н ью , а ря­
д о м р а с п о л а г а ю т о в о щ н о й г а р н и р . 

Осетрина, севрюга, белуга, 
жаренные «фри» 

Осетрина, или севрюга, или белуга 88, мука пшеничная 6, яйцо 6, 
панировочная смесь 11, гидрожир 10, соль, специи, гарнир 150, 
соус 50, масло сливочное 5, лимон 8, зелень петрушки 2, зелень 
укропа 1. 

П о д г о т о в л е н н ы е п о р ц и о н н ы е куски р ы б ы бе з к о ж и и 

х р я щ е й о ш п а р и в а ю т к и п я т к о м , п р о м ы в а ю т , о б с у ш и в а ю т 

т к а н ь ю , п о с ы п а ю т с о л ь ю , п е рц ем , п а н и р у ю т в смеси , 

с м а ч и в а ю т в л ь е з он е , в т о р и ч н о п а н и р у ю т в сме си и л и б е л о й 

п а нир о в к е и ж а р я т в о ф р и т ю р е . П о с л е с т е к ания ж и р а р ы б у 



п о м е щ а ю т н а 5—7 мин в ж а р о ч н ы й ш к а ф , где о н а д о в о д и т с я 

до г о т о в н о с т и . 
П р и о т п у с к е в п о д о г р е т у ю т а р е л к у к л а д у т р ы б у «фри » , 

п о л и в а ю т е е м а с л о м , сверху п о м е щ а ю т д о л ь к у л и м о н а , а 
р я д ом р а с п о л а г а ю т ж а р е н ы й к а р т о ф е л ь . И з д е л и е п о с ы п а ю т 
н ашинко в анной з е л ен ью . О т д е л ь н о в п о р ц и о н н о м соуснике 
п о д а ю т соус — м а й о н е з и ли т о м а т н ы й . К р ы б е м о ж н о 
по д а т ь с л о ж н ы й о в о щ н о й г а р н и р . 

Рыба «фри» особенная 

Зубатка пятнистая, или сквама, или клыкач, или макрурус, или 
окунь морской, или ледяная рыба, или палтус чернокорый, или 
макрель, или зубан, или кефаль каспийская, или пристипома, или 
умбрина, или масляная рыба, или филе, выпускаемое промышленно­
стью, 125, перец красный 0,02, соль 2, масло растительное 20, 
зелень в ассортименте 5, чеснок 3, лимонный сок 15, перец 
молотый 0,01, 

П о с о л е н н ы е кусочки с ы р о г о фил е с к о ж е й м а с с ой 

10—12 г ( к в а д р а т и ки ) п о с ы п а ю т м о л о т ы м к р а с н ы м п ерцем , 

з а т е м ж а р я т в о ф р и т ю р е и д о в о д я т д о п о л н о й г о т о в н о с т и в 

ж а р о ч н о м ш к а ф у . П р и о тп у с к е к р ы б е о т д е л ь н о п о д а ю т 

чесночную припр а в у с л и м о н н ы м с о к ом и з е л ен ью . П р и п р а в у 

г о т о в я т с л е д у ю щ и м о б р а з о м : в м е л к о н а р е з а н н ы й укроп , 

п е тр ушку , кин з у д о б а в л я ю т с о л ь , м о л о т ы й ч е р н ы й перец и 

все т щ а т е л ь н о р а с т и р а ю т , п о с т е п енно д о б а в л я я р а с т е р т ы й 

чеснок и л и м о н н ы й сок , п о с л е чего т а к ж е по с т еп енно в в о д я т 

р а с т и т е л ь н о е м а с л о , м а с с у п е р е м е ш и в а ю т д о однород­

ной к а ш и ц ы , о т д е л ь н о н а р о з е т к е м о ж н о п о д а т ь д о л ь к у ли­

м о н а . 

Мелкая рыба, жаренная «фри» 

Салака 90, или терпуг 89, или навага, или корюшка, или бычки 84, 
или минтай (спинка) 81, мука пшеничная 7, яйцо 7, панировочная 
смесь 13, гидрожир 12, гарнир 150, соус 75, или масло сливоч­
ное 5. 

Р ы б у э т и х п о р о д ( к р о м е б ы ч к о в ) и с п о л ь з у ю т потроше­

ной с г о л о в о й , б е з ж а б р . У б ы ч к о в г о л о в ы у д а л я ю т . 



П о д г о т о в л е н н у ю р ы б у с о л я т , п о с ы п а ю т п е рц ем , д в а ж д ы 

п а н и р у ю т в м ук е , я и ч н о м л ь е з он е , з а т е м в смеси и ж а р я т во 

ф р и т ю р е ; д о г о т о в н о с т и р ы б у д о в о д я т в ж а р о ч н о м ш к а ф у . 
П р и о т п у с к е р ы б у « ф р и » у к л а д ы в а ю т н а т ар елку , 

п о л и в а ю т с л и в о ч н ы м м а с л о м , а р я д о м п о м е щ а ю т га­
рнир — ж а р е н ы й к а р т о ф е л ь л и б о о т д е л ь н о в соуснике 
п о д а ю т соус т о м а т н ы й или м а й о н е з с к о р н и ш о н а м и . Е с л и к 
р ы б е п о д а ю т соус , т о м а с л о м е е н е п о л и в а ю т . 

К и л ь к а , х амса , тюл ь к а , 

ж а р е н н ы е «фри» 

Килька, или хамса, или тюлька 125, мука пшеничная 10, масло 
растительное 12, соль 15, зелень петрушки 2. 

Ц е л ы е н е р а з д е л а н н ы е т у ш к и р ы б ы т щ а т е л ь н о промыва­

ю т , о б с у ш и в а ю т , з а т е м с о л я т , п а н и р у ю т в смеси и ж а р я т во 

ф р и т ю р е . 

Р ы б у р е а л и з у ю т как в х о л о д н о м , т а к и в г о р я ч е м виде , 

украсив в е т о ч к ой п е т р у ш к и « ф р и » . 
П р и о т п у с к е в качес тве г о р я ч е г о в т о р о г о б л ю д а м е л к у ю 

р ы б у у к л а д ы в а ю т на т а р е лк у , а р я д о м р а с п о л а г а ю т гар­
н и р — ж а р е н ы й или о т в а р н о й к а р т о ф е л ь . О т д е л ь н о в со­
уснике п о д а ю т соус т о м а т н ы й или м а й о н е з . Е с л и р ы б у 
п о д а ю т б е з соуса , т о е е п о л и в а ю т р а с т о п л е н н ы м с л и в о ч н ы м 
м а с л о м и о ф о р м л я ю т з е л е н ь ю «фри » . 

Рыба порционными кусками 
жаренная «фри» 

Сом 95, или судак, или окунь морской, или камбала дальневосто­
чная, или палтус, или сиг амурский, или судак, или скумбрия океани­
ческая, или скумбрия азово-черноморская, или сельдь 92, или рыба-
капитан 98, мука пшеничная 6, яйцо 6, панировочная смесь 12, 
гидрожир 10, масло сливочное 5, или соус 50, гарнир 150, зелень 
петрушки 2, лимон 8. 

Ф и л е р ы б ы с к ожей бе з к о с т е й и ли без к о ж и и ко с т ей на­

р е з а ю т в в и д е р о м б о в и л и п р я м о у г о л ь н и к о в , п о с ы п а ю т 

с о л ью , п е р ц ем , п а н и р у ю т в м ук е , с м а ч и в а ю т в яйц е и еще р а з 

п а н и р у ю т в п а нир о в о чной смеси . 

Ж а р я т во ф р и т ю р е , а з а т е м д о в о д я т до г о т о в н о с т и в 

ж а р о ч н о м ш к а ф у . 



П р и о тп у с к е р ы б у « ф р и » п о л и в а ю т с л и в о ч н ы м м а с л о м , 

сверху к л а д у т д о л ь к у л и м о н а , а р я д о м р а с п о л а г а ю т к ар то­

фель ж а р е н ы й ; и з д е ли е у к р а ш а ю т з е л ен ью « ф р и » . В м е с т о 

масла с л и в о чно г о о т д е л ь н о в соуснике м о ж н о п о д а т ь 

г орячий т о м а т н ы й соус , л и б о х о л о д н ы е м а й о н е з и л и майо­

нез с к о р н и ш о н а м и . 

Рыб а «фри» и з фил е 

промышленно го производства 

Филе промышленного производства] морского окуня 92, или 
трески, или сома, или палтуса, или нототении мраморной 90, или 
скумбрии 88, мука пшеничная 6, яйцо 6, панировочная смесь 12, 
гидрожир 10, масло сливочное 5, или соус 50, гарнир 150, зелень 
петрушки 2. 

Ф и л е р ы б ы н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и к у ск ами в вид е 

р о м б о в и л и т р е у г о л ь н и к о в , к о т о р ы е п о с ы п а ю т с о л ь ю , 

п ерцем , п а н и р у ю т в м у к е , с м а ч и в а ю т в л ь е з оне и еще р а з 

п а н и р у ю т с м е с ь ю п ш е н и ч н о й м у к и с к а р т о ф е л ь н ы м и 

х л о п ь я м и . 

Т е х н о л о г и я п р и г о т о в л е н и я и о тп у с к б л ю д а те же , ч т о и в 

п р е дыд ущей р ец еп т ур е . 

З р а з ы д он с ки е «фри» 

Судак или сом 119, лук репчатый 35, сухари 1,5, маргарин 6, 
яйцо 20, хлеб пшеничный 18, зелень петрушки 4, мука пшеничная 6, 
гидрожир 8, гарнир 150, масло сливочное 5. 

Н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы е куски без к о ж и и кос т ей , 
о т б и в а ю т т я п к о й до т о л щ и н ы 0,5 см и з а в е р т ы в а ю т в них 
ф а р ш , п р и д а в а я и з д е л и я м ф о р м у ц и л и н д р и к о в . Д л я приго­
т о в л ения ф а р ш а б е р у т с л е гка с п а с с е р о в анный лук, рубле­
н ы е яйца , м о л о т ы е сухари, з е л ень п е т р ушки , перец , с ол ь и 
все т щ а т е л ь н о п е р е м е ш и в а ю т . 

С ф о р м о в а н н ы е и з д е лия п а н и р у ю т в д в ойной пани­
ровке : с н а ч а л а в муке , в л ь е з он е , з а т е м в б е л о й п анировк е , 
ж а р я т в о ф р и т ю р е . О т п у с к а ю т в т а р е л к е по две ш т у к и н а 
п о р ц и ю , а р я д о м п о м е щ а ю т ж а р е н ы й к а р т о ф е л ь и л и 
с л о ж н ы й о в о щ н о й г а рнир ; з р а з ы п о л и в а ю т м а с л о м . 



Осетровая р ы б а , жаренная в т е сте 

Осетрина, или севрюга, или белуга 86, лимонная кислота 0,4, масло 
растительное 4, зелень петрушки 2, мука пшеничная 30, яйцо 30, 
молоко 30, гидрожир 15, соус 50, гарнир 50. 

Звенья о с е т р о в ы х р ы б н а р е з а ю т б р у с о ч к а м и д л и н о й 

7—10 см и т о л щ и н о й до 1,5 см , о ш п а р и в а ю т их , а з а т е м 

п р о м ы в а ю т д л я у д ал ения с в е рну вше го с я б е л к а . Подго­

т о в л е н н у ю р ы б у в ы д е р ж и в а ю т в м а р и н а д е , с о с т о я щ е м и з 

смеси р а с т и т е л ь н о г о м а с л а , л и м о н н о г о сока и л и л и м о н н о й 

к и с л о т ы и м е л к о н а р е з а нной з елени , в т е ч ение 2 0—30 м и н . 

Д л я п р и г о т о в л е н и я т е с т а п р о с е янн ую мук у р а з в о д я т 

т е п л ы м м о л о к о м , д о б а в л я ю т ч а с т ь р а с т и т е л ь н о г о м а с л а , 

с о л ь . П е р е д ж а р к о й в т е с т о в в о д я т в з б и т ы е я и ч н ы е б е л ки и 

о с т о р о ж н о п е р е м е ш и в а ю т е г о . 

К у с о чки р ы б ы п р и п о м о щ и по в а р с к ой и г л ы и л и в и л ки 

о к у н а ю т в т е с т о и ж а р я т в о ф р и т ю р е . П о с л е чего д о в о д я т д о 

г о т о в н о с т и в ж а р о ч н о м ш к а ф у . 

П р и о т п у с к е н а т а р е л к у с б у м а ж н о й с а л ф е т к о й 

у к л а д ы в а ю т г о р к о й рыб у , ж а р е н н у ю в т е с т е , а сверху 

п о м е щ а ю т д о л ь к и л и м о н а . Р я д о м с р ы б о й р а с п о л а г а ю т 

г а р н и р — к а р т о ф е л ь « ф р и » . И з д е л и е у к р а ш а ю т з е л е н ь ю 

«фри » . О т д е л ь н о п о д а ю т соус т о м а т н ы й и л и м а й о н е з с 

к о р н и ш о н а м и . 

Судак, или окунь морской 89, или сом 91, или рыба-капитан 94, 
масло растительное 4, лимонная кислота 0,4, зелень петрушки 2, 
мука пшеничная 30, яйцо

 3
/4 шт., молоко 30, гидрожир 15, га­

рнир 50, соус 50. 

Р ы б н о е ф и л е без к о ж и и к о с т ей н а р е з а ю т б р у с о ч к а м и 

д л и н о й 7—10 см и т о л щ и н о й не б ол е е 1,5 см и м а р и н у ю т в 

т еч ение 2 0 — 3 0 м и н . 

Т е х н о л о г и я п р и г о т о в л е н и я и о тп у с к б л ю д а те же , ч т о и в 

п р е д ы д у щ е й р ец еп т ур е . 

Осетрина, севрюга, белуга, 
жаренные на вертеле 

Осетрина, или севрюга, или белуга 122, маргарин 4, масло 
сливочное 5, или соус ткемали, или майонез 50, лимон 16, лук 
зеленый 10. 



Из звеньев осетровых рыб нарезают порционные куски 
без кожи и хрящей по 3 — 4 на порцию, нанизывают на 
шпажки и жарят в мангале или электрогриле, периодически 
смазывая жиром . 

Отпускают на овальном металлическом блюде. Отдель­
но на закусочной тарелке подают помидоры, лук репчатый 
маринованный, лук зеленый и дольки лимона. На гарнир 
можно подать картофель «фри». Отдельно в соуснике 
подают соус ткемали или майонез с корнишонами. Если 
рыбу отпускают без соуса, то ее поливают сливочным 
маслом. 

Рыба , жаренная на решетке 

Судак или сельдь 122, шпик 2, сливочное масло 7, сухари 12, 
гарнир 150, соус 50, лимон 8, зелень 2, масло растительное 6. 

Подготовленные порционные куски рыбы без кожи и 
костей обсушивают, посыпают солью, перцем, смачивают 
растопленным сливочным маслом, панируют в белых 
сухарях и жарят над раскаленными углями на решетке, 
смазанной шпиком. 

При подаче поливают рыбу растопленным сливочным 
маслом, сверху на нее кладут дольку лимона, а рядом 
располагают гарнир — жареный картофель, посыпанный 
свежей мелко нарезанной зеленью. 

Мелкая рыба, жаренная на решетке 

Окунь морской мелкий 125, или минтай (балычок), или путассу, 
или карась океанический мелкий, или бычок океанический, или вомер, 
или баттерфиш, или красноперка 119, масло растительное 5, масло 
сливочное 5, соль, лимонная кислота 0,2, молотый перец, зелень 
петрушки 3, гарнир 150. 

Подготовленные (очищенные, выпотрошенные, промы­
тые) мелкие тушки рыбы после стекания воды и обсушива­
ния помещают в маринад, состоящий из смеси масла 
растительного, лимонной кислоты или лимонного сока, 
соли, перца и мелко нарезанной зелени, и выдерживают в 
нем в течение 20—30 мин. Затем рыбу жарят над горящими 
углями на решетке, смазанной шпиком. 



М е л к у ю р ы б у м о ж н о г о т о в и т ь бе з м а р и н о в а н и я , с м а з а в 

т у ш к и п е р е д т е п л о в о й о б р а б о т к о й р а с т и т е л ь н ы м м а с л о м . 

П р и о т п у с к е м е л к у ю р ы б у у к л а д ы в а ю т н а п о д о г р е т у ю 

т а р е л к у и п о л и в а ю т р а с т и т е л ь н ы м м а с л о м . Н а г а р н и р 

п о д а ю т о т в а р н о й и ли ж а р е н ы й к а р т о ф е л ь , с в ежи е о в о щ и . 

Б Л Ю Д А И З З А П Е Ч Е Н Н О Й Р Ы Б Ы 

Запеч енная р ы б а — т р а д и ц и о н н о е русское б л ю д о , про­
с л а в и вше е о т е ч е с т в е нн ую к у хню . З а п е к а ли р ы б у в русских 
печах , ч т о п р и д а в а л о ей о с о б ы й вкус . - , 

Р ы б у з а п е к а ю т с ы р о й , п р и п у щ е н н о й и л и ж а р е н н о й с 
к а р т о ф е л е м , р а с с ы п ч а т о й г р е чн е вой к ашей , к ап у с т ой и л и 
д р у г ими п р о д у к т а м и , а т а к ж е п о д с о у с ами : б е л ы м ( д ля 
с ы р о й р ы б ы ) , п а р о в ы м и м о л о ч н ы м ( д л я о т в а р н о й и 
п р и п у щ е н н о й р ы б ы ) , с м е т а н н ы м , т о м а т н ы м и п р о ч и м и 
п р о и з в о д н ы м и к р а сно г о со у с а ( д ля ж а р е н о й р ы б ы ) . 

И з д е л и я з а п е к а ю т на п о р ц и о н н ы х с к о з о р о д а х и в них же 
п о д а ю т н а с т о л . П р и м а с с о в о м п р и г о т о в л е н и и р ы б у м о ж н о 
з а п е к а т ь н а п р о т и вн я х . 

З а п е к а ю т р ы б у ц е л и к о м и л и н а р е з а н н о й п о р ц и о н н ы м и 
к у ск ами с к о ж е й б е з к о с т е й и л и б е з к о ж и и к о с т ей , а т а к ж е 
к у с к ами - к р у г л яшами . 

П о д г о т о в л е н н у ю р ы б у п о м е щ а ю т н а с м а з а н н ы е ж и р о м и 
п о л и т ы е с о у с о м с к о в о р о д ы и л и п р о т и в н и , у к л а д ы в а ю т 
с о о т в е т с т в у ю щ и й г а р ни р , з а л и в а ю т все с о у с ом , п о с ы п а ю т 
т е р т ы м с ы р о м , с у х а рями , с м е ш а н н ы м и с ж и р о м , и з а п е к а ю т 
в ж а р о ч н о м ш к а ф у при т е м п е р а т у р е 250—280 ° С до образо­
в ания р у м я н о й корочки и д о с т и ж е н и я в н у т р и и з д е лия 
т е м п е р а т у р ы н е мене е 8 0 ° С . 

П р и о т п у с к е р ы б у п о л и в а ю т ж и р о м и п о с ы п а ю т 
р у б л еной з е л е н ь ю . Н а с олянку , к р о м е т о г о , к л а д у т л о м т и к и 
л и м о н а , м а с л и н ы , ф р у к т ы и я г о д ы . 



П о т е р и п р и т е п л о в ой о б р а б о т к е з апеченной р ы б ы 

п р и н я т ы т а к и м и ж е , к ак д л я ж а р е н о й , п р ип ущенной и л и 

о т в а р н о й , и з а в и с я т о т в и д а т е п л о в о й о б р а б о т к и , к о т о р о й 

подв ер г а л а с ь р ы б а , и с п о л ь з у е м а я д л я з ап ек ания . 

К р о м е т о г о , п о т е р и п р и з ап ек ании б л ю д а в ц е л о м с 

г а р н и р о м с о с т а в л я ю т 1 0 % е го м а с с ы . 

В р ец еп т ур а х у к а з ана м а с с а р ы б ы н е т т о и д ан в ы х о д 

г о т о в ой р ы б ы в р а сч е т е на 100 г . 

Рыб а , з а п е ч е н н а я по-русски 

Сом 124, или щука, или сазан 122, или окунь морской, или треска, 
или зубатка пестрая, или амур 119, или скумбрия дальневосточная, 
или горбуша, или кета 122, либо хек тихоокеанский 119, либо 
судак 116, картофель 150, соус 125, сыр 5, масло сливочное 11, 
зелень петрушки 2, сухари 4. 

Ф и л е р ы б ы с кожей бе з к о с т ей н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и 

кусками , к л а д у т на с м а з а н н у ю ж и р о м и п о с ы п а н н у ю 

су х арями п о р ц и о н н у ю с к о в оро д у , п о с ы п а ю т с о л ь ю , п ерцем , 

вокруг р ы б ы у к л а д ы в а ю т л о м т и к и о ч и щ е н н о г о и с в а р енно г о 

д о п о л у г о т о в н о с т и к а р т о ф е л я , п о л и в а ю т ж и д к и м п а р о в ы м 

соусом, п о с ы п а ю т т е р т ы м с ы р о м , с у х арями , с б р ы з г и в а ю т 

м а с л о м и з а п е к а ю т в д у х о в о м ш к а ф у п р и 250—280 ° С до 

о б р а з о в а н и я р у м я н о й к о р о ч ки . 

О т п у с к а ю т в т о й же п о р ц и о н н о й с к о вород е , п о ли в 

р а с т о п л е н н ы м м а с л о м и п о с ы п а в м е л к о н а р е з а н н о й з е л ен ью . 

Рыб а , з а п е ч енн а я по -мо ско в ски 

Сом 124, или лосось 119, или кета 115, или судак 116, мука б, 
гидрожир 11, грибы белые или шампиньоны отварные 14, 
яйцо 1/4 шт.,лук репчатый жареный 8, гарнир 150, соус 100, сыр 5, 
масло сливочное 7, зелень 2, специи, соль, сухари 4. 

П о р ц и о н н ы е куски ж а р е н о й р ы б ы с к о ж е й б е з кос т ей 

у к л а д ы в а ю т н а п о р ц и о н н ы е о в а л ь н ы е б л ю д а с ч а с т ь ю 

см е т а нно г о соуса . Сверх у к л а д у т ж а р е н ы й лук, г р и б ы , 

д о л ь ки в а р е н ы х яиц , а в окр у г р ы б ы п о м е щ а ю т л о м т и к и 

ж а р е н о г о к а р т о ф е л я , з а т е м и з д е ли е п о л и в а ю т о с т а в ш и м с я 

с м е т а н н ы м с о у с ом , п о с ы п а ю т т е р т ы м с ы р о м и с у х а рями , 

с б р ы з г и в а ю т ж и р о м и з а п е к а ю т в ж а р о ч н о м шк афу . 

П р и о т п у с к е б л ю д о п о л и в а ю т р а с т о п л е н н ы м м а с л о м и 

п о с ы п а ю т м е л к о н а р е з а нной з е л е н ь ю . О т д е л ь н о н а г а р н и р 

п о д а ю т ж а р е н ы й к а р т о ф е л ь . 



Рыба , запеченная с о вощами 

Скумбрия дальневосточная, или кабан-рыба, или сквама, или 
клыкач, или мерланг, или окунь морской, или треска 122, или j 
макрель 112, или зубан 120, морковь 44, петрушка (корень) 45, лук 
репчатый 50, топленое масло 15, томат-пюре 20, сливочное ма­
сло 7, соль, молотый перец, гарнир 150. 

Ф и л е р ы б ы б е з к о ж и и ко с т ей н а р е з а ю т б р у с о ч к ами 

д л и н о й 7—8 с м , т о л щ и н о й 1—1,5 см , с о л я т и п о с ы п а ю т 

п ерцем . 

О в о щ и и коренья н а р е з а ю т т о н к о й с о л о м к о й . Н а д н о 

с м а з а н н о г о ж и р о м с о т е йник а к л а д у т о в о щ и , т о м а т - т о р е , 

слегка п а с с е р ую т , з а т е м у к л а д ы в а ю т н а них р ы б н ы е 

брусочки , д о б а в л я ю т с ол ь , б у л ь он и с т а в я т в ж а р о ч н ы й 

ш к а ф . З а 5—10 м и н д о г о т о в н о с т и к л а д у т с ливочное м а с л о . 

О т п у с к а ю т р ы б у в м е с т е с о в о щ а м и , с к о т о р ы м и о н а 

з ап ек ал а с ь , о т д е л ь н о п о д а ю т г а р н и р — о т в а р н о й к а р т о ф е л ь 

или р а с с ы п ч а т у ю ри с о в ую к ашу . 

Рыба, запеченная с картофелем и яйцами 

Треска, или минтай (балычок), или сазан 119, или мерланг, или хек 
тихоокеанский, или окунь морской, или зубатка пестрая, или 
скумбрия дальневосточная, или хек серебристый 131, или клыкач, 
или сквама, или горбуша 122, или налим морской 129, или 
макрель 112, картофель отварной 120, мука пшеничная 7, гидро­
жир 75, яйца

 3
/4 шт., молоко 10, масло сливочное 5. 

Ф и л е р ы б ы с кожей бе з к о с т ей н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и 

кусками , с оля т , п о с ы п а ю т п е рц ем , п а н и р у ю т и ж а р я т . 

О т в а р н о й к а р т о ф е л ь н а р е з а ю т л о м т и к а м и . Н а порци­

о н н у ю с к о в о р о д у у к л а д ы в а ю т ж а р е н у ю р ы б у , н а нее — с л о й 

п о д с о л енно г о о т в а р н о г о к а р т о ф е л я и з а л и в а ю т см е с ью 

м о л о к а и сле гка в з б и т ы х я иц . З а п е к а ю т в ж а р о ч н о м ш к а ф у 

д о о б р а з о в а н и я р у м я н о й к о ро чки . 
П о д а ю т в п о р ц и о н н о й с к о в о ро д е , п о л и в р а с т о п л е н н ы м 

м а с л о м . 

Рыба, запеченная в сметанном соусе 

Налим морской 123, или зубан 120, или карась речной, или зубатка 
пестрая, или окунь морской, или язь, или палтус чернокорый, или 
хек тихоокеанский, или сквама, или мерланг 119, или хек серебри­
стый 116, или карась океанический 110, или баттерфиш 105, мука 6, 
гидрожир 11, гарнир 100, сметанный соус 150, сыр 5, масло 
сливочное 7. 



М е л к у ю р ы б у и с п о л ь з у ю т ц е л ы м и т у ш к а м и с г о л о в ой , 

кр упную н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и к у с к ами -кр у г л яшами , по­

с ы п а ю т с о л ь ю , п е рц ем , п а н и р у ю т в м у к е и ж а р я т с обеих 

с т о р он . 

Н а с м а з а н н у ю ж и р о м сковород у к л а д у т о б ж а р е н н у ю 

рыбу , сбоку р а с п о л а г а ю т л о м т и к и о т в а р н о г о к а р т о ф е л я , 

п о л и в а ю т с м е т а н н ы м с о у с ом , п о с ы п а ю т т е р т ы м с ы р о м и 

з а п е к а ю т в ж а р о ч н о м ш к а ф у . 

О т п у с к а ю т в п о р ц и о н н о й с ко вород е , п о ли в с л и в о ч н ы м 

м а с л о м . 

Рыба, запеченная в соусе 
с грибами 

Сом 124, или налим морской 123, или треска, или пикша, или сайда, 
или морской окунь, или мерланг, или хек тихоокеанский, или 
камбала дальневосточная, или зубан, или клыкач, или сквама, или 
палтус чернокорый 119, или хек серебристый 116, или каранкс, или 
макрель 113, или вомер 108, мука 6, масло растительное 11, 
гарнир 150, соус 100, сыр 5, масло сливочное 7. 

Р ы б у н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и к у с к ами -кр у г л яшами и 

о б ж а р и в а ю т с обеих с т о р о н . На п о р ц и о н н у ю сковород у 

н а л и в а ю т ч а с т ь т о м а т н о г о соуса , у к л а д ы в а ю т о б ж а р е н н у ю 

рыбу , в окр у г р а с п о л а г а ю т л о м т и к и о т в а р н о г о к а р т о ф е л я , 

п о л и в а ю т о с т а в ш и м с я с о у с ом , п о с ы п а ю т с ы р о м и з а п е к а ю т 

в ж а р о ч н о м шк афу . 

П р и о т п у с к е п о л и в а ю т р а с т о п л е н н ы м с л и в о ч н ы м 

м а с л о м и п о с ы п а ю т з е л ен ью . 

Океаническая рыба, запеченная 
в сметанном соусе 

Салака 124, или сельдь 116, или сардинопс 115, или сабля-рыба 119, 
или сериолелла 114, или макрель, или каранкс 113, или вомер 108, 
масло растительное 6, лук репчатый 12, сметана 100, соль, специи, 
масло сливочное 7, гарнир 150. 

М е л к у ю р ы б у и с п о л ь з у ю т ц е л и к о м с г о л о в о й , круп­

ную н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и к у с к ами - к р у г л яшами , с о л я т , 

п о с ы п а ю т п е р ц е м , п а н и р у ю т и ж а р я т о с н о в н ы м спосо­

б о м . 

Н а п о р ц и о н н у ю с к о в о ро д у в ы л и в а ю т ч а с т ь с м е т а н ы , 



п о м е щ а ю т н а н е е м е л к о н а р у б л е н н ы й лук и о б ж а р е н н у ю 
рыбу , все э т о п о л и в а ю т о с т а вшей с я см е т а н ой и з а п е к а ю т в 
ж а р о ч н о м шк афу . 

О т п у с к а ю т в п о р ц и о н н о й с к о в о ро д е , полив с л и в о ч н ы м 
м а с л о м . 

Рыб а , з а п е ч енн а я с помидорами 

Сом 124, или кефаль каспийская, или окунь морской, или треска, или 
сайда, или палтус чернокорый, или мерланг 119, или макрель 113, 
или филе промышленного производства: хека, или палтуса 115, или 
скумбрии 114, или макрели, или трески 113, мука 6, масло расти­
тельное 11, помидоры жареные 107, соус 100, сыр 5, масло сли­
вочное 7. 

М е л к у ю р ы б у и с п о л ь з у ю т ц е л ы м и т у ш к а м и , к р у пн ую 
н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и к у с к ами - к р у г л яшами и о б ж а р и в а ю т 
с о б е и х с т о р о н . На п о р ц и о н н у ю с ко вород у в л и в а ю т ч а с т ь 
т о м а т н о г о соуса с э с т р а г о н о м , к л а д у т на него п о д ж а р е н н у ю 
с обеих с т о р о н р ы б у , сверху — ж а р е н ы е о ч и щ е н н ы е помидо­
р ы бе з с емян , з а л и в а ю т все о с т а в ш и м с я с о у сом , п о с ы п а ю т 
с ы р о м , с б р ы з г и в а ю т р а с т и т е л ь н ы м м а с л о м и з а п е к а ю т в 
ж а р о ч н о м шк афу . 

О т п у с к а ю т в п о р ц и о н н о й с к о в о ро д е , п о ли в м а с л о м . 

Рыба, запеченная со сметаной 
и хреном 

Щука, или карп, или сазан, или треска, или скумбрия дальневосто­
чная 122, или каранкс 116, или макрель, или вомер 112, или сабля-
рыба 125, масло топленое, сметана 50, хрен тертый 12, соль, 
сахар 2. 

П о д г о т о в л е н н у ю р ы б у п р о м ы в а ю т , н а т и р а ю т и з н у т р и и 
с н а р ужи с о л ь ю , с м а з ы в а ю т ч а с т ь ю с м е т а н ы , з а п р а в л е н н о й 
н а т е р т ы м х р ен ом , с о л ь ю и с а х а р ом , и з а п е к а ю т в ж а р о ч н о м 
ш к а ф у . 

П р и по д а ч е з ап е ч енную р ы б у в ы к л а д ы в а ю т н а б л ю д о , 
п о л и в а ю т о с т а в ш е й с я с м е т а н о й с х р е н о м и п о с ы п а ю т м е л к о 
н а р е з а н н о й з е л е н ь ю п е т р ушки . Н а г а р н и р п о д а ю т о т в а р н о й 
и ли ж а р е н ы й к а р т о ф е л ь . 



Р ы б а , запеченная со сме таной и о вощами 

Умбрина, или сквама, или клыкач 122, или окунь морской, или 
рыба-капитан, или зубан, или зубатка пятнистая 131, смета­
на 100, лук репчатый 15, жир 10, томат-пюре 10 или свежие 
помидоры 35, зелень в ассортименте 4. 

П о р ц и о н н ы е куски ф и л е бе з к о с т ей сл е гка о т б и в а ю т , 

с о л я т , п е р ч а т , с к л а д ы в а ю т п о п о л а м , о б ж а р и в а ю т с о б еих 

с т о р о н в м е с т е с л у к о м , т о м а т о м и л и д о л ь к а м и с в ежих 

п о м и д о р о в и з а л и в а ю т п о д с о л е н н о й с м е т а н о й , с к о т о р о й 

с м е ш а н а н а р е з а н н а я а р о м а т и ч е с к а я з елень , и д о в о д я т до 

г о т о в н о с т и в ж а р о ч н о м ш к а ф у . О т п у с к а ю т р ы б у с с о у сом , в 

к о т о р о м она т у ш и л а с ь . 

Рыба, запеченная в раковине 
[кокиль из рыбы] 

Судак, или окунь морской, или горбуша 122, или клыкач, или 
сквама 121, или зубан 120, или грибы белые или шампиньоны 14, 
соус паровой 25, сыр 5, соус молочный 100, масло сливочное 7, 
крабы 5. 

Ф и л е р ы б ы с кожей б е з кос т ей или бе з к о ж и и кос т ей на­

р е з а ю т б р у с о ч к а м и и п р и п у с к а ю т . 

Г р и б ы о т в а р и в а ю т и н а р е з а ю т м е л к и м и л о м т и к а м и . 

Р а к о вин у и з н у т р и с м а з ы в а ю т ж и р о м , н а л и в а ю т в нее 

п а р о в ой соус , у к л а д ы в а ю т кусочки п р и п у щ е н н о й р ы б ы , а 

сверху п о м е щ а ю т л о м т и к и о т в а р н ы х г р и б о в и кусочки 

к р а бо в . З а т е м все з а л и в а ю т м о л о ч н ы м с о у с ом , п о с ы п а ю т 

т е р т ы м с ы р о м , с б р ы з г и в а ю т с л и в о ч н ы м м а с л о м и з а п е к а ю т 

в ж а р о ч н о м ш к а ф у . 

П о д а ю т б л ю д о в р а к о вин е , п о с т а в и в е е на з аку сочную 

т ар елку , п о к р ы т у ю б у м а ж н о й с а лфе т кой . 

Р ы б н а я с о л я н к а н а сковороде 

Судак, или треска, или горбуша, или зубатка пестрая, или сом, или 
филе палтуса чернокорого, или клыкач, или сквама 121, или 
макрель 112, или филе хека 119, огурцы соленые 30, капуста 
тушеная 150, каперсы 12, лук репчатый пассерованный 4, томат-
пюре 12, рыбные хрящи 15, масло сливочное 11, сыр 3, мари­
нованные фрукты 20, маслины 15. 



Филе рыбы без кожи и костей нарезают брусочками, 

укладывают в сотейник вместе с нарезанными солеными 

огурцами, пассерованным луком, солят, добавляют бульон, 

сливочное масло и припускают до готовности, з а тем кладут 

рыбные вареные мелко нарезанные хрящи, каперсы, томат-

пюре и доводят все до кипения. 

На смазанную жиром порционную сковороду кладут 

слой тушеной капусты, на нее — кусочки рыбы вместе с 

гарниром и соусом и сверху снова слой капусты. Поверх­

ность сглаживают ножом, посыпают с ы р о м , с б р ы з г и в а ю т 

жиром и з а п е к а ю т в жарочном ш к а ф у 12—15 м и н до 

о б р а з о в а н и я р у м я н о й к о р о ч к и . 

П р и о т п у с к е блюдо у к р а ш а ю т л и м о н о м , м а с л и н а м и , 

м а р и н о в а н н ы м и ф р у к т а м и и з е л е н ь ю . 

Рыбная солянка цз осетровых рыб 

Осетрина, или севрюга, или белуга 123, или стерлядь 125, капуста 
тушеная 150, огурцы соленые 30, каперсы 12, хрящи рыбные 20, лук 
репчатый пассерованный 4, томат-пюре 12, сыр 5, масло сли­
вочное 11, маринованные фрукты 20, маслины 15. 

От з в ень ев о с е т р о в ы х р ы б н а р е з а ю т б р у с о чки с к о ж е й 

без х р ящей , о ш п а р и в а ю т их , а з а т е м п р о м ы в а ю т д л я 

у д ал ения с г у с т к о в б е л к о в . Э т о б л ю д о м о ж н о п р и г о т о в и т ь и 

с д о б а в л е н и е м х р я щ е й , к о т о р ы е н е о б х о д и м о м е л к о н а р е з а т ь . 

Т е х н о л о г и я п р и г о т о в л е н и я и о т п у с к б л ю д те ж е , ч т о и в 

п р е д ы д у щ е й р ец еп т у р е . 

Рагу из океанических рыб или 

филе промышленного 

производства 

Филе: хека 119, или налима морского 135, или трески 116, или 
сайды 121, или морского окуня 122, или макрели 120. Рыба: 
макрель 112, или бельдюга 129, или зубан 120, или мерланг, или 
сайда 122, масло сливочное 11, мука пшеничная 6, желтки яич­
ные 20, молоко 10, белое сухое вино 10, сыр 5. 

Р ы б у н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и к у с к ами - к р у г л яшами . 

Ф и л е р ы б ы с к о ж е й бе з ко с т ей с о л я т и н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы -



ми ку сками , к о т о р ы е у к л а д ы в а ю т в с о т е йник , д о б а в л я ю т 

р а с т о п л е нно е с ливочно е м а с л о и с т а в я т т у ш и т ь . 

О с н о в н о й б е л ы й соус г о т о в я т и з п о д с ушенной муки , 

р а с т е р т о й с о с л и в о ч н ы м м а с л о м и р а з б а в л е н н о й г о р я ч и м 

р ы б н ы м б у л ь о н о м . С ы р ы е ж е л т к и р а з в о д я т м о л о к о м , 

з а п р а в л я ю т с о л ь ю , д о б а в л я ю т б е ло е сухое вино и в в о д я т 

получ енную см е с ь в соус . З а т е м р ы б у з а л и в а ю т соу сом , 

п о с ы п а ю т т е р т ы м с ы р о м и з а п е к а ю т в ж а р о ч н о м шк афу . 

Океаническая рыба, запеченная 
со сметаной и яйцами 

Филе промышленного производства: хека, или трески, или сайды, 
или мерланга, или морского окуня, или зубана, или скумбрии 119, 
или налима морского 135, или макрели 113, или ставриды 115, лук 
пассерованный 4, сметана 10, яйца 1 шт., соль, перец. 

Ф и л е р ы б ы с к ожей н а р е з а ю т п о р ц и о н н ы м и ку сками , 

п а н и р у ю т и ж а р я т о с н о в н ы м с п о с о б ом . 

Ж а р е н у ю р ы б у с о е д и н я ю т с п а с с е р о в а н н ы м л у к о м , 

з а л и в а ю т с м е т а н о й и п р о г р е в а ю т до кипения . 

Б е л ки о т д е л я ю т о т ж е л т к о в , в з б и в а ю т и з а л и в а ю т и м и 

рыбу , ж е л т к и в ы л и в а ю т сверху . 

И з д е л и е п о с ы п а ю т с о л ь ю , п е рц ем и з а п е к а ю т в 

ж а р о ч н о м ш к а ф у . 

З а п е к а н к а и з и к р ы рыб ок е анич е ских 

Икра 100, лук репчатый 15, молоко 20, картофель 150, масло 
растительное 3, томатный соус 50. 

О ч и щ е н н ы й в а р е н ы й к а р т о ф е л ь и п р о м ы т у ю икру 
п р о п у с к а ю т ч ер е з мя сор убк у , д о б а в л я ю т м е л к о н а р е з а н н ы й 
лук , м о л о т ы й перец , с о л ь , т щ а т е л ь н о п е р е м е ш и в а ю т , 
у к л а д ы в а ю т н а с м а з а н н ы й ж и р о м про тив ен ь , а з а т е м 
з а п е к а ю т . 

П р и о т п у с к е з апеканку п о л и в а ю т т о м а т н ы м с о у с ом , н а 
г а р н и р п о д а ю т о т в а р н о й к а р т о ф е л ь . 

З ап ек анку и з и к р ы м о ж н о п о д а т ь к ак х о л о д н о е б л ю д о , 
п о ли в е е о в о щ н ы м м а р и н а д о м . 



Б Л Ю Д А И З Р Ы Б Н О Й К О Т Л Е Т Н О Й 
М А С С Ы 

Д л я п р и г о т о в л е н и я к о т л е т н о й м а с с ы и с п о л ь з у ю т фил е 

р ы б ы с к о ж е й б е з ко с т ей , ф и л е б е з к о ж и и к о с т е й , а т а к ж е 

фил е п р о м ы ш л е н н о г о п р о и з в о д с т в а . Д л я кн е л ьной м а с с ы с 

р ы б ы у д а л я ю т к ожу . 

К о т л е т н у ю р ы б н у ю ма с с у м о ж н о п р и г о т о в и т ь и з м я к о т и 

с в ежей и л и х о р о ш о в ы м о ч е н н о й с ол еной р ы б ы , а т а к ж е и з 

смеси с в ежей и с ол еной р ы б ы . 

П о л у ч е н н ы е п р и р а з д е л к е р ы б ы к о с т и с о с т а в ш е й с я н а 

них м я к о т ь ю п р и п у с к а ю т и п о с л е о с т ы в а н и я и с п о л ь з у ю т 

м я к о т ь д л я п р и г о т о в л е н и я к о т л е т н о й м а с с ы . 

П о д г о т о в л е н н ы е куски р ы б ы вм е с т е с з а м о ч е н н ы м 

п ш е н и ч н ы м х л е б о м , ж и р о м , п р и п у щ е н н о й р ы б о й , м о л о к а м и 

свежей р ы б ы (не б о л е е 5 — 6 % м а с с ы р ы б ы н е т т о ) пропуска­

ют чере з м я с о р у б к у . В п о л у ч е нн ую ма с с у к л а д у т с о л ь , 

м о л о т ы й перец , яйц а , т щ а т е л ь н о п е р е м е ш и з а ю т ее, з а т е м 

д о б а в л я ю т м о л о к о , по сл е ч е го снова п е р е м е ш и в а ю т и хоро­

ш о в ы б и в а ю т . 

И з г о т о в о й к о т л е т н о й м а с с ы п р и г о т о в л я ю т к о т л е т ы , 

б и т о ч ки , з р а з ы , р у л е ты , ш н и ц е л и , т е ф т е л и , кн ели , р ы б н ы е 

х л е б ц ы и д р у г и е и з д е лия . 

П е р е д ж а р к о й р у б л е н ы е и з д е л и я п а н и р у ю т в паниро­

вочной см е си и л и б е л ой п аниро вк е , т е ф т е л и — в муке . 

Р у л е т ы , ф р и к а д е л ь к и , к н е л и , р ы б н ы е х л е бцы н е пани­

р у ю т . 

К о т л е т ы , б и т о ч к и , ш н и ц е л и ж а р я т о с н о в н ы м с п о с о б ом , 

т е ф т е л и п р е д в а р и т е л ь н о о б ж а р и в а ю т , а з а т е м з а п е к а ю т п о д 

соу сом . Д о г о т о в н о с т и к о т л е т ы , биточки , ш н и ц е л и д о в о д я т 

в ж а р о ч н о м ш к а ф у . Р у л е т ы з а п е к а ю т , фрик а д е л ь ки , кн е ли и 

р ы б н ы е х л е б ц ы о т в а р и в а ю т . 



К н е л ь н а я м а с с а — э т о р а з н о в и д н о с т ь к о т л е т н о й м а с с ы . 

Д л я е е п р и г о т о в л е н и я б е р у т р ы б у бе з к о ж и и кос т ей , 

з а м о ч е н н ы й в м о л о к е бе з к о р о к п ш е н и ч н ы й хл еб , перемеши­

вают и 2 — 3 р а з а п р о п у с к а ю т через м я с о р у б к у . З а т е м ма с с у 

п р о т и р а ю т через ч а с т о е с и т о , в в о д я т в з б и т ы е х о л о д н ы е 

яичные б е л к и и в ы б и в а ю т , д о б а в л я я х о л о д н ы е сливки и л и 

м о л о к о . Д л я опр е д е л ения г о т о в н о с т и м а с с ы и з нее ф о р м у ю т 

ша рик и о п у с к а ю т его в х о л о д н у ю воду ; ш а р и к из х о р о ш о 

в з б и т о й м а с с ы д е р ж и т с я н а п о в е р хно с т и в о д ы . 

Г о т о в ы е р у б л е н ы е и з д е ли я в н у т р и д о л ж н ы и м е т ь 

т е м п е р а т у р у н е менее 80° С . П р и п р о к а л ы в а н и и г о т о в ы х 

и зд елий н а п о в е р х н о с т и д о л ж е н п о я в и т ь с я п р о з р а ч н ы й сок , 

б е з п о с т о р о н н и х з ап а х а и привку с а . К о т л е т ы д о л ж н ы и м е т ь 

о в а л ь н у ю , б и т о ч к и — кр у г л ую фо рм у , на всей поверхно­

с ти — р о в н у ю к о ричн е в ую корочку , ц в е т ф а р ш а на р а з р е з е 

и ли и з л о м е — с в е т л о - с е рый . 

П р и о т п у с к е р у б л е н ы е и з д е лия к л а д у т н а т а р елку , 

п о л и в а ю т с л и в о ч н ы м м а с л о м и л и д р у г им ж и р о м , а р я д о м 

р а с п о л а г а ю т с л о ж н ы й или о д н о р о д н ы й г а р н и р : к а р т о ф е л ь 

ж а р е н ы й , к а р т о ф е л ь о т в а р н о й , о в о щ и , п р и п у щ е н н ы е в ма­

сле ; г а р н и р п о с ы п а ю т с в ежей з е л ен ью . О т д е л ь н о п о д а ю т 

соу сы : т о м а т н ы й , с м е т а н н ы й или с м е т а н н ы й с л у к о м . 

Р ы б н ы е т е ф т е л и з а п е к а ю т п о д с о у с ами : т о м а т н ы м , 

т о м а т н ы м с о в о щ а м и или с м е т а н н ы м с т о м а т о м . Отпуска­

ют т е ф т е л и , п о с ы п а я с в ежей з е л ен ью и п о л и в а я с о у с ом , в 

к о т о р о м о н и т у ш и л и с ь . 

Н а г а р н и р п о д а ю т к а р т о ф е л ь о т в а р н о й , к а р т о ф е л ь н о е 

пюр е , р а г у и з о в о щ е й , з е л е н ы й г о р о ш е к в м о л о ч н о м соусе . 

П о т е р и к о т л е т и б и т о ч к о в п ри т е п л о в о й о б р а б о т к е 

с о с т а в л я ю т 1 3 % . 

Ко т л е ты , биточки, шницели 

из океанических р ы б 

Треска, или налим, или сайда, или окунь морской, или зубатка пя­
тнистая, или хек тихоокеанский, или клыкач, или сквама, или 
макрель, или зубан, или сериолелла, или сом 65, хлеб пшеничный 18, 
молоко 25, панировочная смесь 7, соль, гидрожир или масло 
растительное 8, масло сливочное 5, соус 75, гарнир 150. 

Д л я п р и г о т о в л е н и я э т и х и зд елий и с п о л ь з у ю т р ы б у с о 

з н а ч и т е л ь н ы м в ы х о д о м м я к о т и или , ч т о е щ е удобнее , 

р ы б н о е фил е , в ы п у с к а е м о е п р о м ы ш л е н н о с т ь ю . 

Д л я с о х р ан ения ф о р м ы и з д е лий к о т л е т н у ю м а с с у л у ч ш е 

всего г о т о в и т ь и з ф и л е с к о ж е й , т а к как о н а с о д е р ж и т клей-



д а ю щ и е в еще с т в а . И с к л ю ч е н и е с о с т а в л я е т б ы ч о к океаниче­
ский, у к о т о р о г о к ожу н е о б х о д и м о с н и м а т ь , п о скол ьк у на е е 
п о в е р хно с ти м н о г о к о с т н ы х п л а с т инок , н е р а з м я г ч а ю щ и х с я 
п ри т е п л о в о й о б р а б о т к е . 

Р ы б у с о е д и н я ю т с х л е б о м и п р о п у с к а ю т чере з мя сор убк у . 
П о л у ч е н н у ю ма с с у т щ а т е л ь н о в ы м е ш и в а ю т , з а т е м выбива­
ю т , д о б а в л я ю т м о л о к о , с о л ь (не боле е 1 % о б щ е й м а с сы ) , 
в н о в ь в ы м е ш и в а ю т , ф о р м у ю т и з нее и з д е лия н у ж н о й ф о р м ы 
и п а н и р у ю т . П о д г о т о в л е н н ы е и з д е лия о б ж а р и в а ю т н а п л и т е 
о с н о в н ы м с п о с о б о м с обеих с т о р о н до о б р а з о в а н и я румяной-
корочки и д о в о д я т до г о т о в н о с т и в ж а р о ч н о м шкафу . 

П р и о тп у с к е и з д елия п о л и в а ю т ж и р о м или со у сом , а 
р я д о м р а с п о л а г а ю т п р о с т о й и ли с л о ж н ы й о в о щ н о й г а р н и р 
( к а р т о ф е л ь н о е пюр е , р а г у из о в о щ е й и др . ) . 

Тефтели рыбные 

Треска, или окунь морской или налим морской, или сайда, или зуба­
тка пятнистая, или хек тихоокеанский, или клыкач, или сквама, или 
макрель, или зубан, или сериолелла, или сом 65, хлеб пшеничный 10, 
молоко 14, лук репчатый 10, мука пшеничная 6, масло расти­
тельное 5, гарнир 150, соус 75. 

Д л я п р и г о т о в л е н и я э т о г о б л ю д а л учше в с е г о исполь зо­
в а т ь р ы б н о е ф и л е , вып у с к а емо е п р о м ы ш л е н н о с т ь ю , а т а к ж е 
м о ж н о и с п о л ь з о в а т ь филе без кожи и к о с т е й , пол уч енное п р и 
к у л и н а р н о й р а з д е л к е р ы б . 

И з п р и г о т о в л е н н о й к о т л е т н о й м а с сы ( см . п р е д ы д у щ у ю 
рецептуру ) ф о р м у ю т ш а р и к и п о 3—5 ш т . н а п о р ц и ю , 
п а н и р у ю т их в м у к е и о б ж а р и в а ю т о с н о в н ы м с п о с о б ом , 
з а т е м з а л и в а ю т с о у с ом т о м а т н ы м или с м е т а н н ы м с тома­
т о м и т у ш а т в т еч ение 10—15 м и н . 

О т п у с к а ю т т е ф т е л и с с о у с ом , в к о т о р о м они т ушили с ь , а 

р я д о м р а з м е щ а ю т г а рнир о в о щ н о й или к р упяной . 

Зразы рыбные с яйцом 

и луком [тельное] 

Треска, или налим морской, или окунь морской, или хек тихоокеан­
ский, или клыкач, или зубатка пятнистая, или сквама, или 
макрель, или зубан, или сериолелла, или судак, или сом, или налим 
морской 65, вареные белые грибы 10, лук пассерованный 11, 
яйцо 2/5 шт., сухари 1,5, зелень 3, жир 4, соус томатный 75. 



И з п р и г о т о в л е н н о й к о т л е т н о й м а с с ы ф о р м у ю т л еп ешки , 

На с ередину к о т о р ы х у к л а д ы в а ю т ф а р ш , с о с т о я щ и й из 

п о ж а р е н н ы х г р и б о в с л у к о м , в а р еных яиц , соли и перца . 

С п о м о щ ь ю м о к р о й с а л ф е т к и (или п о л о т е н ц а ) л е п е ш к а м 

п р и д а ю т ф о р м у п о л ум е с яц а . С ф о р м о в а н н ы е и з д е л и я смачи­

в а ю т во в з б и т ы х яйцах , п а н и р у ю т в сме си и ж а р я т во 

ф р и т ю р е , з а т е м в ы н и м а ю т , п о м е щ а ю т н а сухую с ко вород у 

или п р о т и в е н ь и д о в о д я т до г о т о в н о с т и в ж а р о ч н о м ш к а ф у в 

гечение 4—5 м и н . 

П р и п о д а ч е т е л ь н о е п о л и в а ю т м а с л о м и г а р н и р у ю т 

о в о щ а м и . О т д е л ь н о п о д а ю т соус т о м а т н ы й . 

Рыбный рулет 

Треска, или налим морской, или окунь морской, или хек тихоокеан­
ский, или клыкач, или зубатка пятнистая, или сквама, или макрель, 
или зубан, или сериолелла, или судак, или сом 70, молоко 29, хлеб 
пшеничный 22, грибы жареные 10, яйца, сваренные вкрутую, 6, 
маргарин сливочный 7, сухари 3, гарнир 150, соус 50. 

Г о т о в я т к о т л е т н у ю м а с с у и п а р а л л е л ь н о ф а р ш и з свежих 

г рибов , р е п ч а т о г о лука , в а р е н ы х яиц , с о л и и перца . 

Г о т о в у ю к о т л е т н у ю м а с с у р а с к л а д ы в а ю т н а м о к р у ю 

с а лфе тк у с л о е м 1,5—2 см , п о м е щ а ю т на нее ф а р ш и с по­

м о щ ь ю с а л ф е т к и с о е д и н я ю т к р а я т а к , ч т о б ы вокру г н а чинки 

получила с ь р о в н а я о б о л о ч к а и з р ы б н о г о ф а р ш а . З а т е м р у л е т 

п е р е к л а д ы в а ю т н а с м а з а н н ы й ж и р о м п р о т и в е н ь ш в о м вни з , 

с м а з ы в а ю т я и ч н ы м л ь е з о н о м , П о с ы п а ю т с у х а р ями , сбры­

з г и в а ю т р а с т о п л е н н ы м ж и р о м , п р о к а л ы в а ю т в не скольких 

м е с т а х в и л к о й и з а п е к а ю т в ж а р о ч н о м ш к а ф у до о б р а з о в а н и я 

р умяной к о р о ч к и . 

О т п у с к а ю т н а т а р е л к е с к р у п я н ы м и л и о в о щ н ы м 

г а р н и р о м , сбоку п о д л и в а ю т соус т о м а т н ы й и л и с м е т а н н ы й с 

т о м а т о м и л у к о м . 

Фрикадельки рыбные 
в томатном соусе 

или сметане 

Треска, или судак, или налим, или сом, или сквама, или клыкач, или 
бельдюга, или ледяная рыба, или окунь морской, или мерланг 65, 
хлеб пшеничный 13, молоко 20, яйцо 8, лук репчатый 14, гарнир 150, 
соус 75. 



В г о т о в у ю к о т л е т н у ю масс у с л у к о м д о б а в л я ю т яйца , 
в о д у и специи , з а т е м р а з д е л ы в а ю т е е н а ш а р и к и м а с с ой не 
б ол е е 20 г и о т в а р и в а ю т в р ы б н о м б у л ь он е в т еч ение 
15—20 м и н . О т п у с к а ю т фрик а д е л ь ки с р ы б н ы м и с уп ами и л и 
в качес тве с а м о с т о я т е л ь н о г о б л ю д а с т о м а т н ы м со у сом . 

Д л я в т о р о г о с а м о с т о я т е л ь н о г о б л ю д а м о ж н о пригото­
в и т ь р ы б н ы е фрик а д е л ь ки в см е т а н е , д л я че го их следуе т 
з а п а н и р о в а т ь , с л е гка о б ж а р и т ь , не о т в а р и в а я в б ул ьоне , в 
ж а р о ч н о м ш к а ф у , з а т е м з а л и т ь п о д с о л енной с м е т а н о й , в 
к о т о р о й р а с т е р е т ь н а р е з а нн ую зелень ; д о г о т о в н о с т и б л ю д о 
д о в о д и т с я т а к ж е в ж а р о ч н о м шк афу . Е г о м о ж н о пригото­
в и т ь в п о р ц и о н н о й посуде и на п р о т и в н я х . 

Кнели рыбные 

Филе рыбы 80, хлеб белый, молоко 15, яичные белки 3, сливки 15, 
гарнир 150, масло сливочное 7 или соус 50. 

Ф и л е р ы б ы бе з к о ж и и к о с т ей н а р е з а ю т кусками . 

Ч е р с т в ы й хл еб з а м а ч и в а ю т в м о л о к е . 

П о д г о т о в л е н н ы е п р о д у к т ы с о е д и н я ю т и т р и ж д ы пропу­

с к а ю т чере з м я с о р у б к у . Д а н н о е б л ю д о ц е л е с о о б р а з н о 

п р и г о т о в и т ь , и с п о л ь з у я р ы б н о е ф и л е , в ы п у с к а е м о е про­

м ы ш л е н н о с т ь ю , а т а к ж е филе без к о с т ей , п о л у ч а емо е п р и 

к у л и н а р н о й р а з д е л к е р ы б . 

И з м е л ь ч е н н у ю масс у в ы б и в а ю т , п ериодически д о б а в л я я 

сливки и в з б и т ы е б елки . В с ливка х м о ж н о р а с т в о р и т ь с ол ь и 

в в е с ти ее в к н е л ь н у ю масс у в к олич е с т в е 1 % ее м а с с ы . 

Из г о т о в о й кнельной м а с с ы п о р ц и о н и р у ю т кнели в 

с м а з а н н ы й м а с л о м с о т е йник и л и н а п р о т и в е н ь , з а лив 

Горячим б у л ь о н о м , и в а р я т п р и с л а б о м кипении , и х м о ж н о 

в а р и т ь н а п ар у . 

О т п у с к а ю т кнели с к а р т о ф е л ь н ы м п ю р е , о т в а р н ы м 

к а р т о ф е л е м и о в о щ н ы м рагу , а т а к ж е с м а с л о м с л и в о ч н ы м 

л и б о с о у с ом м о л о ч н ы м и л и б е л ы м . 

Рыбно е суфле 

Рыбное филе 90, молоко 25, мука пшеничная 3, сливочное масло 3, 
соль 0,8, яйца 15, гарнир 150, сливочное масло 7. 

Р ы б н о е ф и л е б е з к о ж и и к о с т е й в а р я т и п р о п у с к а ю т через 

мя с ор у бк у с ч а с т ой р е ш е т к о й . В полученную ма с с у доб а вля -



Ют сливочное м а с л о , я и ч н ы е ж е л т к и , г у с т ой м о л о ч н ы й соус 

и в ы б и в а ю т ее. З а т е м в в о д я т , о с т о р о ж н о п о м е ш и в а я , 

в з б и т ы е в пену б е лки . 

С уфл е с к л а д ы в а ю т в ф о р м ы и в а р я т на пару до 

г о т о в н о с т и . 

О т п у с к а ю т суфле , п о ли в с л и в о ч н ы м р а с т о п л е н н ы м 

м а с л о м . Н а г а р н и р п о д а ю т к а р т о ф е л ь н о е п ю р е , к а р т о ф е л ь 

о т в а р н о й и л и к а р т о ф е л ь в м о л о к е . 

Рыбный пудинг 

Треска, или судак, или мерланг, или сквама, или клыкач, или окунь 
морской, или горбуша 100, или филе промышленного производства: 
трески, или хека, или нототении 100, молоко 25, масло сливочное 5, 
соль 1, хлеб пшеничный 15, яйца 9. 

П о л о в и н у р ы б н о г о фил е без к о ж и и к о с т е й вме с т е с 
з а м о ч е н н ы м х л е б о м п р о п у с к а ю т через м я с о р у б к у с круп­
ной р е ш е т к о й , в т о р у ю п о л о в и н у р ы б ы в а р я т и охлаж­
д а ю т . 

П о д г о т о в л е н н у ю р ы б у с о е д и н я ю т и п р о п у с к а ю т через 
мясорубку с м е л к о й р е ш е т к о й . В п о л у ч енный ф а р ш к л а д у т 
яичные ж е л т к и , с ливочное м а с л о , соль , все т щ а т е л ь н о 
п е р е м е ш и в а ю т и о с т о р о ж н о в в о д я т в з б и т ы е в пену б елки . 
З а т е м ма с с у б ы с т р о р а с к л а д ы в а ю т в с м а з а н н ы е ф о р м ы и 
в а р я т н а п ар у . 

О т п у с к а ю т р ы б н ы й пудинг , полив его р а с т о п л е н н ы м 
м а с л о м или со у сом , н а г а р н и р п о д а ю т к а р т о ф е л ь н о е пюр е , 
к а р т о ф е л ь в м о л о к е , т у ш е н ы й к а р т о ф е л ь . 

П у д и н г м о ж н о о т п у с т и т ь и с с о у с ом — м о л о ч н ы м , 
п о л ь с ким и л и г о л л а н д с ким . 

Запеканка из океанических 

Филе промышленного производства: трески, или хека, или клыкача, 
или палтуса, или зубатки пестрой, или окуня морского, или сома, 
или сайды, или макрели, или налима, или нототении мра­
морной 100, картофель 150, яйца 20, репчатый лук 15, масло сли­
вочное 3, соль 1, молотый перец, зелень петрушки 2, соус то­
матный 50 или зеленое масло 20. 



Подготовленное рыбное филе и картофель пропускают 
через мясорубку. В фарш добавляют мелко нарезанный 
репчатый лук, желтки яиц, соль, перец, все тщательно 
перемешивают, выкладывают в смазанную жиром порци­
онную сковороду или на противень и запекают в жарочном 
шкафу до готовности. 

При отпуске к запеканке отдельно подают кусочки 

зеленого масла. 

К о т л е ты рыбные витаминные 

Рыбное филе 65, морковь 5,4, лук репчатый 10,2, рис отварной 3, 
творог 2, чеснок 0,5, вода или молоко 7,1, соль 0,8, перец 0,03, 
зелень 4, яйца 2. 

Подготовленное рыбное филе, репчатый лук, морковь, 
рис отварной, творог, чеснок, свежую зелень (петрушку, 
укроп, кинзу, сельдерей)пропускают через мясорубку. Мор­
ковь должна быть особенно тонко измельчена, для чего ее 
дважды пропускают через мясорубку: сначала одну, без 
компонентов и затем вторично с компонентами рецептуры. 
В массу вводят воду или молоко с растворенной солью, 
перец черный молотый и яйца, затем всю массу тщательно 
перемещивают до однородной консистенции, порционируют 
и формуют в виде котлет или биточков, которые жарят 
основным способом с дожариванием в жарочном шкафу до 
готовности. 

Отпускают котлеты витаминные с овощным или 
крупяным гарниром, полив их сливочным маслом или 
соусом. По вкусовым качествам с ними лучше сочетаются 
сметанные, грибные, а также яично-масляные соусы. 



Гарниры 
к рыбным блюдам 

Г а р н и р ы п о в ы ш а ю т п и щ е в у ю ц енно с т ь б л ю д , разно­

о б р а з я т и х вкус , д а ю т в о з м о ж н о с т ь п р и в л е к а т е л ь н о офо­

р м и т ь б л ю д о . 

К а к п р а в и л о , к р ы б н ы м г о р я ч и м б л ю д а м в к ач е с т в е 

г а р нир а п о д а ю т к а р т о ф е л ь , с л о ж н ы й о в о щ н о й г а р нир и 

о в о щ н о е р а г у . В п ри в е д енных р ецепт ура х в ы х о д г а р ни р о в 

дан н а 1 к г . 



Кар т офе л ь отварной 

Картофель 990 или молодой картофель 1020, маргарин или масло 

сливочное 45. 

О ч и щ е н н ы й к а р т о ф е л ь ( п о в о з м о ж н о с т и о д и н а к о в о й 

в е личины ) у к л а д ы в а ю т в к о т е л с л о ем не б о л е е 50 см , 

з а л и в а ю т г о р я ч ей в о д ой т а к , ч т о б ы клубни б ы л и п о к р ы т ы 

ею не б о л е е ч е м на 1 см, с о л я т (10 г с о ли на 1 л в о д ы ) , закры­

в а ю т к р ы ш к о й и в а р я т д о г о т о в н о с т и п р и с л а б о м кипении , 

з а т е м в о д у с л и в а ю т , а к а р т о ф е л ь о б с у ш и в а ю т н а г оряч ей 

п л и т е , н е в ы н и м а я и з к о т л а . 

К а р т о ф е л ь р а с с ы п ч а т ы х с о р т о в л учше в а р и т ь д о 

п о л у г о т о в н о с т и , з а т е м в о д у с л и т ь и д о в е с т и е г о д о 

г о т о в н о с т и н а к р а ю п л и т ы . 

О т п у с к а ю т о т в а р н о й к а р т о ф е л ь ц е л ы м и к л у б н я м и , 

п о с ы п а н н ы м и з е л е н ь ю . 

М а с л о , с м е т а н у , соус м о ж н о п о д а в а т ь о т д е л ь н о и л и 

п о л и т ь и м и к а р т о ф е л ь . 

К ар т офел ьно е пюре 

Картофель 845, молоко 150, маргарин или масло сливочное 45. 

С в е ж е с в а р е н н ы й о б с у ш е н н ы й к а р т о ф е л ь п р о т и р а ю т 

г о р я ч и м и , п ериодиче ски д о б а в л я я горячее кипяченое м о л о к о 

и с ливочное м а с л о , в ы м е ш и в а ю т . С м е с ь в з б и в а ю т в е н чиком 

и л и п е р е м е ш и в а ю т в е с елкой . 

П р а в и л ь н о п р и г о т о в л е н н о е п ю р е и м е е т о д н о р о д н у ю 

п ы ш н у ю масс у б е л о г о ц в е т а . 

К а р т офе л ь т у ш е н ы й 

Картофель 900, лук репчатый 84, томат-пюре 50, гидрожир 60 или 
шпик 80, перец горошком 0,05, лавровый лист 0,1. 

К а р т о ф е л ь и л ук н а р е з а ю т д о л ь к а м и и о б ж а р и в а ю т . 

О т д е л ь н о п а с с е р у ю т т о м а т - п ю р е . З а т е м все с о е д и н я ю т и 

т у ш а т д о г о т о в н о с т и . 



Картофель в молоке 

Картофель 890, молоко 300, пшеничная мука 5, маргарин или масло 
сливочное 30. 

С ы р о й о ч и щ е н н ы й к а р т о ф е л ь н а р е з а ю т к у бик ами и 

в а р я т в к и п я щ е й в о д е 10 м и н , после чего в о д у с л и в аю т , 

з а л и в а ю т к а р т о ф е л ь г о р я ч и м м о л о к о м , с о л я т и в а р я т д о 

г о т о в н о с т и . З а т е м к а р т о ф е л ь з а п р а в л я ю т м а с л о м , сме­

ш а н н ы м с м у к о й , и д о в о д я т до кипения . 

Рагу овощное 

Картофель 200, морковь 160, репа или брюква 160, капуста 
белокочанная 120, тыква или кабачки 120, петрушка (корень) 40, лук 
репчатый 120, соус красный или томатный 300, гидрожир 40, 
чеснок 3, перец горошком 0,2, лавровый лист 0,08, маргарин или 
масло сливочное 20. 

С ы р ы е о в о щ и н а р е з а ю т д о л ь к а м и и л и к убиками . 
К а р т о ф е л ь о б ж а р и в а ю т , м о р к о в ь , репу , лук , п е т р ушку 
о б ж а р и в а ю т о т д е л ь н о . 

О б ж а р е н н ы е о в о щ и у к л а д ы в а ю т в с о т е йник , добавля­
ют к р а с н ы й и л и т о м а т н ы й соус и т о м а т и т у ш а т 1 0— 
15 м и н . 

З а т е м к л а д у т п р и п у щ е н н у ю б е л о к а ч а нн ую капус т у , с о л ь , 
специи и п р о д о л ж а ю т т у ш е н и е в т еч ение 1 5—20 м и н . 

З а 5—10 м и н д о г о т о в н о с т и в в о д я т к о н с е р в и р о в а н н ы й 

з е л еный г о р о ш е к и р а с т е р т ы й чеснок . 

Р а г у м о ж н о п р и г о т о в и т ь с д о б а в л е н и е м ц в е т н о й 

к а п у с т ы . 

Капуста тушеная 

Капуста свежая 1040 или квашеная 900, сало топленое, или масло 
сливочное, или маргарин животный 44, морковь 40, лук- репча­
тый 60, петрушка (корень) 20, томат-пюре 80, уксус 3%-ный 30, 
мука пшеничная 12, сахар 32, перец 2, лавровый лист 0,08. 

Н а ш и н к о в а н н у ю с о л о м к о й с в ежую к ап у с т у кл ад у т в 

ко т ел , д о б а в л я ю т вод у и ли б у л ь он ( 2 0 — 3 0 % м а с с ы с ы р о й 

к ап у с ты ) , уксус , ж и р , т о м а т и т у ш а т , п ериодиче ски 

п о м е ш и в а я , а з а т е м д о б а в л я ю т п а с с е р о в а нные м о р к о в ь , лук, 



пе т р ушку , а т а к ж е л а в р о в ы й л и с т , перец г о р о ш к о м и т у ш а т 

все д о г о т о в н о с т и . 

З а 5 м и н д о о к онч ания т у ш е н и я к ап у с т у з а п р а в л я ю т 

м у чной п а с с е р о вкой , с а х а р о м , с о л ь ю и в н о в ь д о в о д я т до 

кипения . 

П р и и с п о л ь з о в а н и и к в а ш е н о й к а п у с т ы уксус н е добавля­

ю т , а к о л и ч е с т в о с а х ар а у в е л и ч и в а ю т до 10 г на п о р ц и ю . 

К а р т о ф е л ь ж а р е н н ы й [из сырого] 

Картофель кубиками, брусочками 1450, сало топленое или масло 

растительное 100. 

Н а р е з а н н ы й к а р т о ф е л ь ж а р я т н а р а з о г р е т о й с ж и р о м 

с к о в о ро д е и л и п р о т и в н е до о б р а з о в а н и я р у м я н о й корочки и 

д о в о д я т до г о т о в н о с т и в ж а р о ч н о м шк афу . 

Картофель, ж а р е н н ы й во фри тюр е 

Картофель брусочками 2000, сало топленое или кулинарный 

жир 160. 

К а р т о ф е л ь н а р е з а ю т б р у с о ч к а м и или д о л ь к а м и , обсуши­

в а ю т и ж а р я т в р а з о г р е т о м до 1 7 0—180 °С ф р и т ю р е в тече­

ние 1 0—12 м и н . Г о т о в ы й к а р т о ф е л ь в ы н и м а ю т ш у м о в к о й , 

д а ю т ж и р у с т е ч ь и , в с т р я х и в а я , с о л я т м е л к о й с о л ь ю . 

К ар т офел ь , ж а р е н н ы й л о м т и к а м и 

[из отварного] 

Картофель 1200, масло топленое или растительное, или кули­
нарный жир 96. 

С в а р е н н ы й в к о ж и ц е к а р т о ф е л ь о ч и щ а ю т , н а р е з а ю т 

т о н к и м и л о м т и к а м и , с о л я т , к л а д у т на г о р я ч у ю сковород у с 

ж и р о м и ж а р я т , п ериодиче ски в с т р я хив а я . 

П р и о т п у с к е к а р т о ф е л ь п о л и в а ю т м а с л о м и л и маргари­

н о м и п о с ы п а ю т з е л ен ью и л и з е л е н ы м л у к о м . 

Б а к л а ж а н ы , к а б а ч к и ж а р е н ы е 

Кабачки 1493 или баклажаны 1282, мука пшеничная 50, маргарин 
столовый 60 или масло растительное 50. 

К а б а ч к и и л и б а к л а ж а н ы о ч и щ а ю т о т к о ж и ц ы и с емян , 
н а р е з а ю т к р у ж о ч к а м и , п о с ы п а ю т с о л ью , п а н и р у ю т в мук е и 
о б ж а р и в а ю т с об еих с т о р о н на с к о в о р о д е с ж и р о м . 

П р и п о д а ч е ж а р е н ы е о в о щ и п о л и в а ю т с м е т а н о й и л и 
с о у с ом и п о с ы п а ю т м е л к о н а ш и н к о в а н н о й з е л ен ью . 



СЛОЖНЫЕ ГАРНИРЫ 

С л о ж н ы й г а р нир с о с т о и т и з р а з л и чных п р о д у к т о в . П р и 

его с о с т а в л е н и и н е о б х о д и м о п о д б и р а т ь п р о д у к т ы , сочетаю­

щиеся по вкусу и цвету . 

П р и о ф о р м л е н и и б л ю д н е следует р я д о м р а с п о л а г а т ь 

г а р н и р ы , о д и н а к о в ы е п о ц в е т у . 

С л о ж н ы е г а р н и р ы г о т о в я т д л я г о р я чи х и х о л о д н ы х 

б л ю д . 

ГАРНИРЫ ДЛЯ ВТОРЫХ ХОЛОДНЫХ БЛЮД 

I вариант 

Огурцы свежие 400, помидоры свежие 400, лук зеленый 200 или 
салат 200. 

I I вариант 

Салат из капусты 500, огурцы свежие или помидоры свежие 500, 
зелень (петрушка, укроп) 30. 

Ш вариант 

Огурцы соленые (очищенные) 300, капуста квашеная 20, яблоки и 
груши маринованные 300, салат зеленый или лук зеленый 100, 
заправка 100. 

IV вариант 

Картофель 330, морковь 220, огурцы свежие или соленые 200, 
горошек зеленый консервированный 100, яблоки маринованные 100, 
майонез 100. 



ГАРНИРЫ ДЛЯ ВТОРЫХ ГОРЯЧИХ БЛЮД 

I вариант 

Картофель отварной или картофельное пюре 500, капуста или 
свекла тушеная 500. 

II вариант 

Картофель жареный или картофельное пюре 500, зеленый горошек 4 

отварной 500. 

III вариант 

Картофель жареный 500, морковь припущенная или в молочном 

соусе 500. 

IV вариант 

Картофельное пюре 500, морковь припущенная 250, помидоры 
свежие 250. 

V вариант 

Огурцы свежие 200, помидоры свежие 200, салат зеленый 100, 
картофель 300, морковь 200. 



С о у с ы о б о г а щ а ю т р ы б н ы е б л ю д а п и щ е в ы м и вещества­

ми , у л у ч ш а ю т и х в к у с о вые качества , п р и д а ю т р ы б н ы м 

б л ю д а м о с о б ы е а р о м а т и вкус . 

О д н а к о н е о б х о д и м о п р а в и л ь н о п о д б и р а т ь с о у сы к 

б л ю д а м . Н а п р и м е р , к б е л к о в ы м н е ж и р н ы м р ы б а м следуе т 

п о д а в а т ь в ы с о к о к а л о р и й н ы е со у сы — пол ь ский и л и голлан­

дский. 
Р ы б у , и м е ю щ у ю специфический з апа х ( к амб а л а , скум­

брия , п а л т у с ) , л у чше п о д а в а т ь с с о у с ом - р а с с о лом . Р ы б а , 
ж а р енн а я в т е с т е , им е е т п р е с н о в а т ы й вкус , п о э т о м у ее 



р е к ом ен д у е т с я о т п у с к а т ь с о с т р ы м и с о у с ами — т о м а т н ы м , 

м а й о н е з о м , м а й о н е з о м с к о р н и ш о н а м и . 

Р ы б а , ж а р е н н а я о с н о в н ы м с п о с о б о м , н а в е р т е л е и л и 

р е ш е т к е ( г рил ь е ) , п о л у ч а е т с я н е с к о л ь к о с у х о в а т о й , п о э т о м у 

при о т п у с к е е е х о р о ш о п о л и в а т ь р а с т о п л е н н ы м с л и в о ч н ы м 

м а с л о м . 

О с н о в о й б е л о г о р ы б н о г о соуса я в л я ю т с я б е л а я пассе­

ро в к а и р ы б н ы й б у л ь он . 

Б е л у ю па с с еровку г о т о в я т и з м уки , к о т о р у ю п а с с е р ую т 

н а ж и р е д о с в е т л о - к р емо в о г о ц в е т а . 

Р ы б н ы й б у л ь о н в а р я т и з п и щ е в ы х р ы б н ы х о т х о д о в в 

т еч ение 5 0 — 6 0 м и н . На 1 к г б у л ь о н а б е р у т о т 0,5 до 1 к г 

р ы б н ы х п и щ е в ы х о т х о д о в ( к о с ти , г о л о в ы , х в о с т ы , плавни­

ки , к о ж а , ч ешу я ) . 

Д л я п р и г о т о в л е н и с о у со в и с п о л ь з у ю т т а к ж е б у л ь о н ы , 

п о л у ч е н н ы е п р и в а рк е , п р ип у с к ании и т у ш е н и и р ы б ы , д л я 

к о т о р о й э т и с о у с ы п р е д н а з н а ч е н ы . 

Б е л ы й соус с л у ж и т о с н о в о й д л я п р о и з в о д н ы х б е л ы х 

соусов — п а р о в о г о , соуса « б е л о е вино » , соуса -рассола , 

т о м а т н о г о , т о м а т н о г о с о в о щ а м и , п о - м а т р о с с к и и т . д . Соу­

сы , п р и г о т о в л е н н ы е н а б у л ь он а х , п о д а ю т к г о р я ч и м р ы б н ы м 

б л ю д а м . 

В п р и в е д е н н ы х н и ж е р ец еп т у р а х в ы х о д д а н на 1 л гото­

в о г о соуса . П р о д у к т ы д а н ы м а с с о й н е т т о . Г о т о в и т ь с о у сы 

следуе т по м е р е их р е а л и з а ции . В п ри в е д енных р ец еп т ур а х 

в ы х о д всех с о у со в д а н на 1 к г . 

Соус белый основной 

Рыбный бульон 1100, маргарин столовый 50, мука пшеничная 50, 
лук репчатый 40, петрушка (корень) или сельдерей (корень) 30, 
специи, соль, лимонная кислота 0,5, маргарин столовый или 
сливочное масло 50. 

Г о р я ч у ю б е л у ю пасс еровку р а з в о д я т в н е с к о л ь к о п р и е м о в 

г о р я ч и м р ы б н ы м б у л ь о н о м и в ы м е ш и в а ю т д о получения 

о д н о р о д н о й м а с с ы , з а т е м д о в о д я т д о кипения , к л а д у т м е л к о 

н а р е з а н н ы е к о р е н ь я и в а р я т н е б о л е е 3 0 м и н , п о с л е ч е го 

п р о ц е ж и в а ю т , о в о щ и п р о т и р а ю т через д у ршл а г , с и т о и л и 

п р о т и р о ч н у ю м а ш и н у . Г о т о в ы й соус д о в о д я т д о кипения и 

к л а д у т в н е г о с о л ь , специи, л а в р о в ы й ли с т , п ер ец г о р о ш к о м . 

Х р а н я т соус на к р а ю п л и т ы не б о л е е 2 ч с м о м е н т а 

п р и г о т о в л е н и я . 



Соус п а р о в о й 

Соус белый основной 950, лимон 20 или лимонная кислота 1, белое 
сухое виноградное вино 50, маргарин или масло сливочное 50, 
специи, соль. 

В белый основной рыбный соус добавляют сок лимона 
или лимонную кислоту, доводят до кипения, вливают белое 
сухое вино, ставят на край плиты. Затем соус заправляют 
маргарином или сливочным маслом. 

Соус б е л ы й с к а п е р с ами 

Соус белый основной 850, каперсы консервированные 100, лимонная 
кислота 1, специи, соль. 

В готовый белый соус кладут каперсы, доводят до 
кипения, после чего вводят специи, соль и лимонную 
кислоту. 

Соус «белое вино» 

Соус белый основной 950, белое сухое вино 100, яйцо (желток) 45, 
масло сливочное 75, лимон 16 или лимонная кислота 0,5, специи, 
соль. 

В готовый белый соус вливают белое виноградное сухое 
вино, затем соус охлаждают до 65—70°С, при непрерывном 
помешивании добавляют сырые яичные желтки, проварен­
ные на водяной бане с кусочками сливочного масла! 

Заправляют соус лимонным соком или лимонной 
кислотой, солью, специями, после чего процеживают. 

Соус б е лый с грибами и л у к о м 

Соус белый основной 800, грибы белые свежие или шампиньоны 60, 
лук репчатый 250, маргарин столовый 65, мука пшеничная 40, 
масло сливочное 10, специи, соль. 

Репчатый лук мелко шинкуют и пассеруют, затем к нему 
добавляют мелко нарезанные вареные грибы и продолжают 
пассерование еще в течение 3—5 мин. В белый основной соус 
вводят пассерованные лук и грибы и проваривают смесь в 
течение 10—15 мин. Готовый соус охлаждают до 60—75°С, 
сдвинув на борт плиты, и заправляют маслом. 



Соу с р а с с о л 

Соус белый основной 900, огуречный рассол 100, лимон 16 или 
лимонная кислота 0,5, масло сливочное 75, соль, специи. 

В г о т о в ы й о сно вной б е л ы й соус д о б а в л я ю т прокипя­

ченный и п р о ц е ж е н н ы й о г у р е чный ра с сол и п р о в а р и в а ю т 

5—10 м и н , п о с л е чего в в о д я т соль , л и м о н н у ю ки с л о т у и л и 

сок л и м о н а . З а т е м соус п р о ц е ж и в а ю т , н е д о в о д я его д о 

кипения , и з а п р а в л я ю т с л и в о ч н ы м м а с л о м . 

Соус т о м а т н ы й 

Мука пшеничная 45, маргарин столовый 45, лук репчатый 20, 
петрушка (корень) 10, томат-пюре 250, морковь 60, бульон рыб­
ный 900, маргарин сливочный 15, сахар 10, кислота лимонная 0,5, 
маргарин или масло сливочное 30, соль, специи. 

К о р е н ь я и т о м а т - п ю р е п а с с е р уют , в в о д я т в б е л ы й 
о сновной соус и п р о в а р и в а ю т в т еч ение 30 м и н . За 5—10 м и н 
до о к о н ч а н и я в а р ки д о б а в л я ю т соль , л и м о н н у ю ки с л о т у и 
м о л о т ы й перец . Г о т о в ы й соус п р о ц е ж и в а ю т , предвари­
т е л ьно п р о т е р е в о в о щ и , и з а п р а в л я ю т м а р г а р и н о м и л и 
с л и в о ч н ы м м а с л о м . 

Со у с т о м а т н ы й с г р и б а м и 

Соус томатный без вина 700, лук репчатый 150, грибы белые или 
шампиньоны 50, маргарин столовый 20, белое сухое вино 75, 
чеснок 3, маргарин или сливочное масло 30, специи, соль. 

В г о т о в ы й т о м а т н ы й соус д о б а в л я ю т п а с с е р о в а нные 
лук, м е л к о н а р е з а н н ы е г р и б ы и в а р я т 10—15 м и н . 

П е р е д о к о н ч а н и е м в а р ки к л а д у т р а с т е р т ы й с с о л ью 
чеснок , в л и в а ю т п рокипяч енно е в ино и з а п р а в л я ю т жи­
р о м . 

Соус т о м а т н ы й с о в о щ а м и 

Соус томатный 800, лук репчатый 120, морковь 150, петрушка 
(корень) 40, маргарин сливочный 70, белое сухое вино 50, соль, 
специи. 



В г о т о в ы й т о м а т н ы й соус кл ад у т н а р е з а н н ы е м е л к и м и 

к у бик ами и п а с с е р о в а н н ы е п е т р ушку , л у к р е п ч а т ы й , мор­

ковь, д о б а в л я ю т перец г о р о ш к о м , л а в р о в ы й л и с т и прова­

р и в а ю т 10—15 м и н , з а т е м в л и в а ю т п р окипяч енно е вино , 

б ы с т р о д о в о д я т д о кипения и з а п р а в л я ю т ж и р о м . 

Со у с т о м а т н ы й с г р и б а м и 
и о в о щ а м и 

Соус томатный 700, лук репчатый 250, грибы белые свежие или 
шампиньоны 50, перец сладкий стручковый 75, морковь 150, петру­
шка 40, сельдерей 2, маргарин столовый 35, эстрагон 5, шпинат 10, 
чеснок 3, маргарин или масло сливочное 30, специи, соль. 

В г о т о в ы й т о м а т н ы й соус кл ад у т т о н к о н а ш и н к о в а н н ы е 
п а с с е р о в а нные лук , м о р к о в ь , п е тр ушку , с ельдерей , с л а дкий 
с т р у ч к о вый перец , г р и б ы и в а р я т 10—15 м и н . З а 5—10 м и н 
д о о к о н ч а н и я в а р ки в в о д я т з елень э с т р а г о н а , ш п и н а т , 
р а с т е р т ы й с с о л ь ю чеснок и з а п р а в л я ю т соус ж и р о м . 

Соус т о м а т н ы й с э с т р а г о н о м 

Томатный соус 850, масло сливочное 30, эстрагон 15, лук репча­
тый 50, петрушка (корень) 30, перец горошком 1, морковь 40, 
маргарин сливочный 40, вино белое сухое 75. 

М е л к о н а ш и н к о в а н н ы е лук , п е тр ушку , з е л ень э с т р а г он а 

в а р я т в 3 % - н о м р а с т в о р е уксуса в т ечение 10 м и н , в в о д я т в 

г о т о в ы й т о м а т н ы й соус и д о б а в л я ю т перец г о р о ш к о м и 

соль . С о у с т щ а т е л ь н о р а з м е ш и в а ю т , п р о т и р а ю т и процежи­

в а ю т . 

Соу с п о - м а т р о с с к и 

Томатный соус (без вина) 875, лук-саженец 120, шампиньоны 100, 
сухое красное вино 75, анчоусы (кильки) 50, маргарин сливочный 15, 
масло сливочное 30, специи, соль. 

В г о т о в ы й т о м а т н ы й соус кл ад у т н а р е з а н н ы е с о л о м к о й 
п а с с е р о в а н н ы е лук-саженец , ш а м п и н ь о н ы , д о б а в л я ю т гриб­
ной б у л ь он и п р о в а р и в а ю т 10—15 м и н , з а т е м д о б а в л я ю т 
кр а сно е сухое вино и з а п р а в л я ю т с л и в о ч н ы м м а с л о м , 
с м е ш а н н ы м с п р о т е р т ы м и ан ч о у с ами и м о л о т ы м к р а с н ы м 
п е рц ем . 

Со у с т щ а т е л ь н о п е р е м е ш и в а ю т . 



Соус сметанный 

Сметана 500, масло сливочное 50, мука пшеничная 50, бульон 500. 

П ш е н и ч н у ю мук у сле гка п о д с у ш и в а ю т , о х л а ж д а ю т д о 
к о м н а т н о й т е м п е р а т у р ы , с о е д и н я ю т с о с л и в о ч н ы м м а с л о м и 
т щ а т е л ь н о р а з м е ш и в а ю т д о пол уч ения о д н о р о д н о й конси­
с т енции . 

П о л у ч е н н у ю сме с ь п ри н е п р е р ы в н о м п о м е ш и в а н и и 
в в о д я т в к и п я щ у ю сме т ан у , з а п р а в л я ю т с о л ь ю , м о л о т ы м 
п е рц ем и п р о в а р и в а ю т 3—5 м и н , п о с л е ч е г о процежи­
в а ю т . 

Соус сметанный с луком 

Сметанный соус 425, лук репчатый 250, масло сливочное 43, соус 
«Южный» 30, мука пшеничная 43, бульон 425, масло сливоч­
ное 25. 

В г о т о в ы й с м е т а н н ы й соус в в о д я т п а с с е р о в а н н ы й лук 
( б ело го ц в е т а ) , соус « Ю ж н ы й » , п р о в а р и в а ю т в т е ч ение 
5—7 м и н и т щ а т е л ь н о р а з м е ш и в а ю т . 

Соус сметанный с хреном 

Соус сметанный 750, хрен (корень) 250, масло сливочное 15, уксус 
9%-ный 75, специи, соль. 

В г о т о в ы й с м е т а н н ы й соус в в о д я т сле гка спассеро-
в а н н ы й н а т е р т ы й хрен , к л а д у т перец г о р о ш к о м , л а в р о в ы й 
ли с т , 9 % - н ы й уксус, с о л ь и п р о в а р и в а ю т в т е ч ение 
5—10 м и н . 

Соус сметанный с грибами 

Соус сметанный 900, лук репчатый 100, грибы белые отварные или 
шампиньоны 60, масло топленое 15, специи, соль. 

В г о т о в ы й с м е т а н н ы й соус в в о д я т п а с с е р о в а н н ы е л ук и 
г р и б ы , п р о в а р и в а ю т 5—7 м и н и д о б а в л я ю т м о л о т ы й перец . 
С о у с т щ а т е л ь н о п е р е м е ш и в а ю т . 



Соу с п о л ь с к и й 

Масло сливочное 250, яйца 160, зелень петрушки 20, лимонная 
кислота 2, бульон рыбный 600, мука пшеничная 35. 

Масло сливочное растапливают, яйца варят вкрутую, 
охлаждают и мелко нарезают вместе с зеленью петрушки. 
Подготовленные продукты вводят в готовый белый соус. 

Соус г о л л а н д с к и й 

Масло сливочное 800, яйца (желтки) 180, вода 150, лимон 160. 

В яичные желтки вводят 2/3 нормы воды и 1/3 нормы 
м а с л а сливочного, нарезанного мелкими кусочками, и прова­
ривают смесь на водяной бане до загустения, периодически 
помешивая. 

Посуду с соусом ставят на край плиты, вливают 
растопленное сливочное масло и после полного соединения 
его с соусом заправляют лимонным соком и солью. Соус 
процеживают. 

Соус м о л о ч н ы й ср е дней г у с т о т ы 
д л я з а п е к ания 

Молоко 500, масло сливочное 110, мука пшеничная 110, сахар 10, 
яйцо (желтки) 30, бульон 500. 

Спассерованную до светло-кремового цвета пшеничную 
муку разводят горячим молоком и бульоном и варят 
10—15 мин, затем вводят сахар, соль, хорошо размешивают 
и охлаждают до 65—70°С. В полученный соус добавляют 
сырые яичные желтки, смешанные с охлажденным кипяче­
ным молоком. 

Соу с м о л о ч н ы й г у с т о й д л я ф а р ш и р о в а н и я 

Молоко 750, масло сливочное 130, мука пшеничная 130, соль, 
бульон 150 

Спассерованную на масле пшеничную муку разводят, 
периодически помешивая, горячим молоком, затем добавля­
ют соль и бульон. 

Соус м о л о ч н ы й с л у к о м 

Соус молочный 850, лук репчатый 200, масло сливочное 20, перец 
красный 0,5. 

В готовый молочный соус кладут слегка спассерованный 
репчатый лук, проваривают 5—10 мин. заправляют солью, 
красным молотым перцем и протирают через сито. 



Соус майонез 

Масло растительное 563, яйца (желтки) 68, горчица столовая 25, 
сахар 20, уксус 3%-ный 50, бульон 250, мука пшеничная 25. 

В ж е л т к и , р а с т е р т ы е с с о л ь ю , с а х а р ом и г орчицей , 

в л и в а ю т п о н е м н о г у р а с т и т е л ь н о е м а с л о , н е п р е р ы в н о поме­

ш и в а я см е с ь д о пол уч ения о д н о р о д н о й конси с т енции . З а т е м 

в в о д я т п р о ц е ж е н н ы й б е л ы й соу с , уксус и п р о т и р а ю т . 

С о у с м а й о н е з г о т о в я т п р и о т с у т с т в и и соуса про­

м ы ш л е н н о г о п р о и з в о д с т в а . 

Соус майоне з с корнишонами 

Соус майонез 750, огурцы маринованные (корнишоны) 250, соус 
«Южный» 40. 

В г о т о в ы й соус м а й о н е з д о б а в л я ю т м е л к о н а р у б л е н н ы е 

к о р н и ш о н ы , с м е ш а н н ы е с с о у с ом « Ю ж н ы й » . 

Соу с хрен 

Хрен (корень) 500, сахар 20, соль 20, уксус 9%-ный 250, вода 450. 

Н а т е р т ы й хр ен з а в а р и в а ю т к и п я т к о м , д о б а в л я ю т соль , 

с а х а р , о х л а ж д а ю т д о к о м н а т н о й т е м п е р а т у р ы и в в о д я т 

уксус . 

Зеленое ма сло 

Масло сливочное 850, зелень петрушки 160, лимон 80 или лимонная 
кислота 2. 

М а с л о с ли в о чно е р а з м и н а ю т д о получ ения о д н о р о д н о й 

к он си с т енции , с м е ш и в а ю т с м е л к о н а ш и н к о в а н н о й з е л ен ью 

п е т р у ш к и и д о б а в л я ю т л и м о н н ы й сок и л и р а з в е д енн ую 

в о д о й л и м о н н у ю кисло т у . 

В з е л ено е м а с л о м о ж н о д о б а в и т ь соус « Ю ж н ы й » и 

к р а с н ы й м о л о т ы й перец . П о л у ч е н н у ю ма с с у т щ а т е л ь н о 

п е р е м е ш и в а ю т и ф о р м у ю т и з нее н е б о л ь ш и е к о л б а с ки 

д и а м е т р о м 2 , 5—3 см и м а с с о й не б о л е е 250 г . 



Мучные кулинарные 
изделия с рыбными фаршами 

Р ы б н ы е ф а р ш и п р е дн а з н а ч ены д л я п р и г о т о в л е н и я 
мучных и з д е лий — п и р о ж к о в , кулебяк , р а с с т е г а е в и д р . 
Н о р м ы р а с х о д а п р о д у к т о в в п рив е д енных р ец еп т ур а х д а н ы 
на 1 к г в ы х о д а г о т о в о г о ф а р ш а с у ч е т о м 2% п о т е р ь , 
в о з н и к а ю щ и х при п о р ц и о н и р о в а н и и . 

Муку , у к а з а нн ую в р ецепт ура х , и с п о л ь з у ю т д л я 
п р и г о т о в л е н и я б е л о г о соуса , к о т о р ы м з а п р а в л я ю т ф а р ш . 
Со у с п р и г о т о в л я ю т н а б у л ьоне , п о л у ч енном при в а р к е 
р ы б ы . Д л я 1 к г ф а р ш а и с п о л ь з у ю т 100—150 г соуса . 



Ф а р ш и с л е д у е т г о т о в и т ь в н е б о л ь ш и х количес т в а х . 
Г о т о в ы е ф а р ш и н е о б х о д и м о о х л а д и т ь , н е д опу ск а я замерза­
ния . Х р а н и т ь ф а р ш и бе з о х л а ж д е н и я н е л ь з я и о с т а в л я т ь их 
на с л е д у ю щ и й д ен ь н е д опу ск а е т с я . 

Фарш рыбный 

Окунь морской, или треска, или сом (кроме океанического), или 
судак 1026, лук репчатый 126, мука пшеничная 10, маргарин столо­
вый 100, петрушка (зелень) 7, перец черный молотый 0,5, соль 12. 

Р ы б у р а з д е л ы в а ю т на ф и л е бе з к о ж и и ко с т ей и ли с 
кожей б е з к о с т е й , н а р е з а ю т на куски и п р и п у с к а ю т . Г о т о в у ю 
р ы б у и з м е л ь ч а ю т . Л у к р е п ч а т ы й о ч и щ а ю т , м о ю т , ш и н к у ю т 
и п а с с е р ую т н а м а р г а р и н е . Н а пол у ч енном о т припу ск ания 
р ы б ы б у л ь о н е п р и г о т а в л и в а ю т б е л ы й соус . И з м е л ь ч е н н у ю 
рыбу , п а с с е р о в а н н ы й лук , м е л к о н а р е з а нн ую з е л ен ь петру­
ш к и с о е д и н я ю т , д о б а в л я ю т б е л ы й соус , с о л ь , м о л о т ы й 
перец и все т щ а т е л ь н о п е р е м е ш и в а ю т . 

Фарш рыбный с рисом 

Окунь морской, или треска, или сом (кроме океанического), или 
судак 750, крупа рисовая 120, лук репчатый 84, мука пшеничная 10, 
маргарин столовый 40, петрушка (зелень) 7, перец черный моло­
тый 0,5, соль 12. 

Р ы б у п о д г о т а в л и в а ю т т а к , как у к а з ано в п р е д ы д у щ е й 

р ецептуре , л у к р е п ч а т ы й п а с с е р уют , с о е д и н я ю т с измельчен­

ной р ы б о й , б е л ы м со у сом , м е л к о н а р у б л е нной з е л ен ью 

п е т р ушки и п е р е м е ш и в а ю т . В а р я т р а с с ы п ч а т ы й рис , 

с о е д и н я ю т его с п о д г о т о в л е н н о й мас сой , с о л я т , д о б а в л я ю т 

перец ч е р н ы й м о л о т ы й и т щ а т е л ь н о п е р е м е ш и в а ю т . 

Фарш рыбный с рисом и визигой 

Окунь морской, или треска, или сом (кроме океанического), или 
судак 85, крупа рисовая 40, лук репчатый 42, мука пшеничная 10, 
маргарин столовый 40, петрушка (зелень) 7, перец черный моло­
тый 0,5, соль 12. 

П р и г о т а в л и в а ю т р ы б н ы й ф а р ш с р и с о м , к ак у к а з ано в 
п р е д ы д у щ е й р ецептуре , и с о е д и н я ю т его с п о д г о т о в л е н н о й 
ви зи гой и п е р е м е ш и в а ю т . 

Сух ую ви зи г у перед о т в а р и в а н и е м з а м а ч и в а ю т на 2—3 ч 
в х о л о д н о й в о д е . В а р я т ее в п о д с о л енной в о д е (10 г с оли на 
1 л в о д ы ) до п о лн о г о р а змя г ч ения . Г о т о в у ю визи г у 
и з м е л ь ч а ю т и ли п р о п у с к а ю т через мясорубку , п о с л е че го 
п р о г р е в а ю т с р а с т о п л е н н ы м м а р г а р и н о м . 



Пирожки печеные из дрожжевого теста
1 

Тесто дрожжевое (полуфабрикат) 5800, мука на подпыл 174, фарш 
рыбный, или рыбный с рисом, или рыбный с рисом и визигой 2500, 
растительное масло для смазывания листов 25, меланж для смазки 
пирожков 150. 

Д р о ж ж е в о е т е с т о п р и г о т о в л я ю т о п а р н ы м спо с о бом , 

в ы к л а д ы в а ю т е го н а п о д п ы л е н н ы й м у к ой с т о л , о т р е з а ю т о т 

не го кусок м а с с о й 1 кг , з а к а т ы в а ю т его в ж г у т и делят на 

кусочки м а с с о й 5 5—60 г . З а т е м и з них ф о р м у ю т ш а р и к и , 

д а ю т им р а с с т о я т ь с я в т еч ение 5 м и н и р а с к а т ы в а ю т на 

к р у г лые л е п е ш к и т о л щ и н о й 0 , 5—1 см . Н а с ередину к а ж д о й 

л е п ешки к л а д у т п о д г о т о в л е н н ы й р ы б н ы й ф а р ш (любой) и 

з а щ и п ы в а ю т к р а я , п р и д а в а я п и р о ж к а м р а з л и ч н ы е ф о р м ы 

( « л о дочки » , « п о л ум е с яц а » , « цилиндрич е с к ую» и д р . ) . Сфо­

р м о в а н н ы е п и р о ж к и у к л а д ы в а ю т ш в о м вни з н а кондитер­

ский л и с т , с м а з а н н ы й р а с т и т е л ь н ы м м а с л о м , д л я р а с с т ойки . 

З а 5—10 м и н п ер ед вып е чкой п и р о ж к и с м а з ы в а ю т я й ц о м и л и 

м е л а н ж е м . В ы п е к а ю т п и р о ж к и в т ечение 8—10 м и н п р и 

т е м п е р а т у р е 200—240 ° С . М а с с а о дн о г о г о т о в о г о п и р о ж к а 

75 г. 

Расстегаи с рыбой 

Мука пшеничная высшего или 1-го сорта 7800, в том числе на по­
дпыл 310, маргарин столовый 400, сахар 300, меланж 700, соль 80, 
дрожжи (прессованные) 140, вода для замеса теста 2800, фарш 
рыбный или фарш рыбный с рисом и визигой 4000, жир для смазки 
листов 25. 

Т е с т о д л я р а с с т е г а е в г о т о в я т о п а р н ы м с п о с о б ом . И з 

г о т о в о г о т е с т а ф о р м у ю т ш а р и к и м а с с ой 120 г , р а с с т а и в а ю т 

в т е ч ение 7 м и н и р а с к а т ы в а ю т на к р у г л ы е л еп ешки , на 

середину к о т о р ы х кл ад у т 4 0 г р ы б н о г о ф а р ш а или ф а р ш а 

р ы б н о г о с р и с о м и в и зи г ой . З а т е м края т е с т а з а щ и п ы в а ю т 

в еревочкой т а к , ч т о б ы с ер е дина р а с с т е г а я о с т а л а с ь о ткры­

т о й . С ф о р м о в а н н ы е и з д е лия у к л а д ы в а ю т н а л и с т , сма­

з а н н ы й ж и р о м , д а ю т р а с с т о я т ь с я , с м а з ы в а ю т и х м е л а н ж е м 

и в ы п е к а ю т в т ечение 8—10 м и н п р и т е м п е р а т у р е 

2 3 0—24 0 °С . М а с с а о д н о г о р а с с т е г а я 143 г . 

П р и о т п у с к е р а с с т е г а е в сверху м о ж н о п о л о ж и т ь 7 г 

м а л о с о л ь н о й л о с о с и н ы и л и с ем ги . 

1 В приведенных рецептурах расход сырья или полуфабрикатов (теста 
или фарша) указан на 100 ш т . пирожков и расстегаев, а кулебяк — на 
10 кг. Мучные кулинарные изделия с рыбными фаршами можно также 
подавать к рыбному бульону или ухе. 



Р а с с т е г а и м о с к о в с ки е 

Мука пшеничная высшего или 1-го сорта 10 ООО, в том числе на по-
дпыл 400, сахар 500, маргарин столовый 500, соль 110, дрожжи 
(прессованные) 150, вода для замеса теста 4300, фарш рыбный с 
рисом и визигой 7500, жир для смазки листов 40. 

П о д г о т о в л е н н о е т е с т о ф о р м у ю т ш а р и к а м и м а с с о й 150 г , 

р а с с т а и в а ю т в т е ч ение 10 м и н и р а с к а т ы в а ю т на к р у г лы е 

л еп ешки , н а с ередину к о т о р ы х к л а д у т 7 5 г ф а р ш а . Д а л ь ш е 

р а с с т е г аи г о т о в я т т а к же , к ак у к а з ано в р ец еп т у р е 

« Р а с с т е г а и с р ы б о й » . М а с с а о д н о г о г о т о в о г о рассте­

гая 210 г. 

К у л е б я к и с р ы б н ы м и ф а р ш а м и 

Тесто дрожжевое (полуфабрикат) 6000, мука на подпыл 180, фарш 
рыбный или рыбный с рисом, или рыбный с рисом и визигой 5300, 
меланж для смазки кулебяк 100, жир для смазки листов 25-

Д р о ж ж е в о е т е с т о д л я кулебяк г о т о в я т о п а р н ы м 
с п о с о б ом . Б е р у т 600 г п о л у ф а б р и к а т а т е с т а и р а с к а т ы в а ю т 
п л а с т о м т о л щ и н о й 1 см и ш и р и н о й 18—20 см , на середину 
п л а с т а по всей его д л ин е к л а д у т 530 г л ю б о г о р ы б н о г о 
ф а р ш а . К р а я т е с т а с о е д и н я ю т н а д ф а р ш е м и з а щ и п ы в а ю т . 

С ф о р м о в а н н у ю т а к и м о б р а з о м кулебяку у к л а д ы в а ю т 
ш в о м вни з н а л и с т , п р е д в а р и т е л ь н о с м а з а н н ы й ж и р о м . 
В ы р е з а ю т кусочки р а з л и ч н о й ф о р м ы и з т о г о ж е т е с т а и 
у к р а ш а ю т кулебяку , п р и к л е и в а я и х м е л а н ж е м . Подго­
т о в л е н н у ю кулебяку о с т а в л я ю т д л я р а с с т о й ки , п еред 
вып е ч к ой ее с м а з ы в а ю т м е л а н ж е м и п р о к а л ы в а ю т сверху в 
2—3 м е с т а х . В ы п е к а ю т в т е ч ени е 4 5—60 м и н при т емпера т у­
р е 2 2 0—240 "С . Кул е бяк у п ер е д о т п у с к о м н а р е з а ю т н а п о р ц и и 
по 100—150 г . П о д а в а т ь м о ж н о в г о р я ч е м и х о л о д н о м виде . 

К у л е б я к и м о ж н о еще г о т о в и т ь и з пр е сно г о с л о ено г о 
т е с т а . 



П Р И Л О Ж Е Н И Е 

Пищевая ценность некоторых блюд, приготовленных с рыбой 

Наименование блюд 

Выход 
порций, 

г 

Белки, 
г 

Жиры, 
г 

Угле­
воды, 

г 

Кало­
рий 

ность 

1 1 
Холодные блюда 

Бутерброды 
Бутерброды с отварной севрюгой 

Салаты и винегреты 

Салат рыбный с окунем морским 
Салат рыбный с осетром делика­

тесный 
Салат рыбный с треской и ово­

щами 
Винегрет с треской 
Помидоры, фаршированные 

рыбным салатом . . . . 

Закуски 
Рыба отварная с соусом-хреном 

и огурцом соленым: 
судак 
треска 

Рыба заливная: 
судак 
окунь морской 

Треска под майонезом 
Жареная рыба под маринадом: 

треска 
окунь морской 
зубатка пятнистая (пестрая) 

Щука фаршированная целиком, 
с гарниром из овощей и с соу­
сом-хреном . . . . . . 

Паштет из рыбы 

Первые блюда 
Суп картофельный с треской 

по-домашнему 
Суп картофельный с треской и 

крупой 

20/5/30 

40/110 

40/110 

25/125 
35/115 

75/60/15 

75/75/15 
75/75/15 

75/120 
75/120 

75/75/50 

75/75 
75/75 

75 / 75 

100/75/150 
130 

500 

500 

6,7 

9,9 

12,4 

7,9 
9,6 

4,7 

18,0 
16,7 

17,8 
16,7 
17,1 

16,3 
16,7 
13,8 

18,3 
19,0 

14,6 

15,7 

1 

7,9 

11,2 

22,4 

18,6 
9,0 

13,2 

0,7 
0,4 

1,5 
6,2 

24,9 

12,2 
12,3 
11,6 

7,0 
26 

0,2 

5,4 

1 

13,7 

10,0 

5,1 

11,9 
11,1 

7,4 

1.6 
1,6 

0,3 
0,3 
2,9 

10,9 
10,9 
10,9 

19,1 
2,0 

35,6 

36,9 

156 

186 

284 

249 
167 

173 

98 
82 

79 
128 
319 

225 
233 
214 

220 
327 

208 

295 



Наименование блюд 

Выход 
порций, 

г 

Белки 
г 

Жиры, 
г 

Угле­
воды 

г 

Кало­
рий 

ность 

Рассольник с зубаткой пятнистой 
(пестрой) . . . . . 

Щи из квашеной капусты с го­
ловизной рыб, с хрящевым 
скелетом (семейства осетро­
вых) . . . . 

Солянка рыбная с зубаткой пят­
нистой (пёстрой) . . . . 

Уха рыбацкая . . . . 
Бульон с рыбными фрикадель­

ками 
Ботвинья с судаком . . . . 
Холодник рыбный с окунем 

морским 

Вторые блюда 
Блюда из отварной рыбы 

Щука отварная, соус сметанный, 
с картофельным пюре . 

Сиг амурский отварной, соус то­
матный, с картофелем отвар­
ным 

Осетр отварной, соус-хрен с кар­
тофелем отварным . . . . 

Блюда из припущенной рыбы 
Окунь морской припущенный, 

соус сметанный, с картофелем 
отварным . . . . . . 

Щука припущенная, соус паро­
вой, с картофелем отварным 

Окунь морской припущенный, 
соус-рассол, с картофелем от­
варным . . . . 

Щука по-русски с картофелем 
отварным 

Камбала по-матросски с карто­
фельным пюре и гренками 

Судак, припущенный в молоке, 
с картофелем отварным . 

Севрюга припущенная, 
соус сметанный, с картофелем 
отварным 

Блюда из тушеной рыбы 
Ставрида океаническая, тушен­

ная с томатом и овощами, с 
картофелем отварным . . . 

Салака, тушенная в масле, с рыб­
ным фаршем и отварным кар­
тофелем . . . . . . . . 

500 

400 

500 
400 

75/400 
50 

400 

100/50/150 

100/50/150 

100/50/150 

100/50/150 

100/50/150 

100/75/150 

100/50/150 

100/75/100 

100/50/150 

100/75/150 

100/150/75 

100/150/25 

13,8 

2,0 

17,1 

11,9 
15,9 

18,0 

26,8 

28,1 

23,5 

24,8 

25,0 

24,2 

27,0 

28,9 

29,4 

24,7 

39,8 

30,0 

11,3 

10,0 

13,8 
1,2 

2,4 
1,0 

15,0 

21,1 

17,5 

19,3 

19,6 

21,6 

17,3 

19,4 

31,2 

22,1 

30,6 

13,5 

29,0 

34,9 

10,0 

5,4 
16,8 

5,9 
34,3 

3,0 

28,3 

32,8 

32,7 

31,7 

31,2 

31,0 

35,1 

45,9 

39,3 

32,9 

31,0 

43,1 

306 

140 

234 
439 

100 
220 

207' 

338 

421 

413 

415 

383 

388 

394 

604 

490 

522 

411 

467 



Наименование блюд 

Выход 
порций, 

г 

Белки, 
г 

Жиры 
г 

Угле­
воды, 

г 

Кало­
рий 

ность 

Сардинопс, тушенный в томат­
ном соусе, с картофелем от­
варным 

Судак, тушенный в огуречном 
рассоле, с картофелем отвар­
ным 

Карась океанический, тушенный 
в сметане с кореньями, с кар­
тофельным пюре . . . . 

Зубатка пятнистая (пестрая), ту­
шенная с грибами, с картофе­
лем отварным 

Окунь морской, тушенный с гри­
бами- и луком, с картофелем 
отварным 

Скумбрия дальневосточная, ту­
шенная с кореньями, с карто­
фелем отварным 

Жерех, тушенный с помидорами 
и грибами 

Налим морской, тушенный с бак­
лажанами и помидорами, с 
кашей рисовой 

Блюда из жареной рыбы 

Терпуг жареный с картофе­
лем жареным 

Осетрина жареная с картофелем 
жареным 

Сом, жаренный по-ленинград­
ски, с картофелем жареным 

Осетрина, жаренная «фри», 
с картофелем «фри» 

Корюшка, жаренная «фри», с 
томатным соусом и с карто­
фелем «фри» 

Окунь морской, жаренный в тес­
те, с картофелем жареным 

Осетрина, жаренная на вертеле, 
с помидорами и луком 

Блюда из запеченной рыбы 

Щука, запеченная по-русски 
Судак, запеченный по-московски 
Треска, запеченная с картофелем 

Окунь морской, запеченный в 

100/150/100 

100/150/100 

100/75/150 

100/75/150 

100/75/150 

100/75/150 

100/75/150 

100/75/150 

100/150 

100/150 

100/35/150 

100/50/150 

100/75/150 

100/50/50 

100/50/50 

310 
345 

100/150 

100/100/150 

26,2 

26,3 

25,1 

21,3 

22,3 

25,3 

24,9 

30,1 

24,6 

29,5 

24,9 

27,2 

12,5 

17,1 

22,3 

20,2 
19,6 

20,5 

22,8 

13,1 

5,2 

19,7 

20,4 

22,1 

29,1 

16,1 

24,1 

26,2 

27,6 

33,1 

36,8 

28,1 

29,8 

20,2 

10,2 
10,9 

8,1 

8,5 

43,4 

47,5 

48,1 

48,2 

50,2 

30,4 

38,8 

39,7 

40,1 

47,4 

46,8 

50,2 

49,2 

48,4 

18,7 

44,5 

42,6 

41,8 

39,2 

492 

348 

483 

465 

498 

493 

412 

403 

504 

472 

503 

6 

511 

534 

354 

358 
342 

325 

330 



Рыбная запеканка из икры с кар­
тофелем 

Рыбная солянка из осетрины 

Блюда из рыбной котлетной 
массы 

Котлеты, биточки из трески с 
картофелем жареным . 

Тефтели из сома с картофельным 
пюре и томатным соусом . 

Тельное из налима с томатным 
соусом и картофелем жареным 

Рулет из окуня морского с томат­
ным соусом и рисом . 

Суфле рыбное с картофелем в 
молоке 

Рыбный пудинг из судака с кар­
тофельным пюре 

240/50 
100/240 

100/75/150 

100/75/150 

125/50/100 

125/50/150 

100/150 

115/150 

25,3 
23,7 

24,1 

14,7 

24,3 

22,1 

22,2 

20,6 

4,8 
20,1 

35,2 

20,9 

31,3 

21,0 

11,5 

14,4 

42,1 
12,3 

57,7 

59,1 

42,2 

57,2 

42,0 

39,9 

320 
275 

680 

494 

493 

412 

310 

377 
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В книге приводятся краткие сведения об особенностях использования 
наиболее распространенных видов рыб для приготовления горячих блюд 
и холодных закусок. 

Излагаются рецептуры и технология приготовления различных блюд и 
кулинарных изделий из отварной, припущенной, жареной, тушеной и запе­
ченной рыбы. 

Книга предназначена в качестве пособия для поваров предприятий 
общественного питания. Она может быть использована домашними хозяй­
ками. 

Старостина Л. А., Добросовестная Р. В. 
Рыбные блюда.— 2-е изд., доп. — М.: Экономика, 

1983. - 144с. 
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