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 МИНТАЙ

Рыбные конверты

Через мясорубку прокручиваем филе минтая (100 г), лук (1 шт.), отварное яйцо (1 шт.). К готовой массе добавляем специи по вкусу: черный перец молотый и мелкорубленую зелень базилика, соль. Добавляем следом отварной рис (3 ст.л.), хорошо вымешиваем руками фарш. Лист готового слоеного теста раскладываем на столе, нарезаем на квадраты, размером как 1/2 альбомного листа. Внутрь этих квадратиков выкладываем полученный фарш и закрываем края теста плотно крест на крест, чтобы получился конвертик. Затем тесто смазываем постным маслом (1 ст.л.) и ставим в духовку, разогретую до 180 градусов. Запекаем до золотистой корочки. Вынимаем готовые конвертики и протыкаем тесто зубочисткой, чтобы оно «дышало», даем немного остынуть.
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ТУНЕЦ

Тунец в салате 

Приготовление 

Один огурец среднего размера вымыть, обсушить и нарезать кружками или полукружиями. Помидоры (2 шт., среднего размера) вымыть, разрезать на дольки. Из консервированного тунца (1 банка) вылить жидкость, рыбу разобрать на небольшие кусочки, косточки удалить. Листья салата (5—6 шт.) вымыть, обсушить и порвать руками. Отварные яйца (2 шт.) очистить от скорлупы, нарезать дольками. Салатный лук (1 шт.) почистить, нарезать полукольцами или соломкой. Из банки оливок без косточек (1 шт.) слить жидкость. Огурец, помидор, салат, яйца, лук, оливки и тунец смешать в салатнике. Для заправки соединить оливковое масло (2—3 ст. л.), сок лимона (1 ст. л.), добавить немного соли и свежемолотого черного перца по вкусу. 
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НОТОТЕНИЯ

Приготовление 

Филе нототении (300 г) посыпаем солью, перцем, панируем в муке (30 г) и обжариваем в растительном масле (30 г) до появления золотистой корочки. Для соуса нарезанный кубиком репчатый лук (65 г) обжариваем на сливочном масле (40 г) до прозрачного состояния, добавляем нарезанные также кубиком шампиньоны (50 г), продолжаем обжаривать 3—4 минуты. Добавляем горчицу (10 г), сок лимона (30 г) и мелко нарезанное отварное яйцо (1 шт.). Выдерживаем на огне еще 2—3 минуты, помешивая, добавляем сметану (50 г), доводим до вкуса солью, перцем, посыпаем зеленью. Из отварного картофеля (600 г) делаем пюре на молоке (100 г) и сливочном масле. Картофельное пюре выкладываем по кругу в центр помещаем рыбу, заливаем соусом.
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ЛОСОСЬ

Приготовление 

Для 4-х порций берем филе одного лосося и соль грубого помола (лучше морскую). На дно жаровни насыпаем соль толстым слоем (количество зависит от размеров жаровни). Сверху выкладываем филе лосося. Запекаем 15—20 минут при 225 °С. Соль разогревается, выравнивает температуру — и рыба прожаривается равномерно. За время приготовления соль слегка впитывается в рыбу. Для соуса берем 200 мл рыбного бульона, 100 мл белого вина, 300 мл сливок, 50 г сливочного масла, 50—100 г измельченного шнитт-лука (или 1—2 зубчика чеснока). Пока рыба запекается, в рыбный бульон вливаем вино и сливки, провариваем без крышки 6—8 минут. Добавляем масло, чеснок (шнитт-лук), доводим до кипения. Во время варки несколько раз тщательно перемешиваем, чтобы вышла однородная масса.
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