                                        ОСЕТРИНА, НАШПИГОВАННАЯ СЕМГОЙ

  

Продукты: 

один осетр целиком,
0.5 кг маринованного лосося,
0.5 л белого вина,
0.5 л рыбного бульона,
одна луковица,
столовая ложка сливочного масла,
соль, душистый перец, укроп, петрушка по вкусу,
любые овощи,
лук-порей,
маслины,
лимон для украшения и гарнира
Очищенную и хорошо выпотрошенную рыбу надрезать по спинке и нашпиговать ломтиками маринованного лосося(маринад -- водка, настоянная на кедровых орешках с чабрецом).Уложить в смазанный маслом сотейник, добавить рыбный бульон и вино, положить лук и зелень, посолить и припустить в закрытой посуде на маленьком огне.Выложить рыбу на блюдо, полить оставшимся соусом, сбрызнуть маслом и запечь в течение 30 минут в сильно разогретой духовке.Подавать с овощами, луком-пореем, маслинами, креветками, рыбным салатом, зеленью. 

                                       Осетрина "Золотая рыбка"
    Осетр весом 2.5 - 3 кг, подкожно шпигуется алычой и черносливом. Из бланшированных лисичек, мелко рубленного лука и сырого яйца готовим смесь. Эту смесь закладываем в брюшко осетра и зашиваем или всю тушку перевязываем шпагатом.
    Припускаем в подсоленной воде, добавив специи и 200г мадеры.
    Рыбную мелочь отвариваем в подсоленной воде со специями, процеживаем (если бульон недостаточно прозрачен осветляем его яичным белком), добавляем желатин, ставим на холод.
    Охлажденную тушку нарезаем порционно, укладываем на банкетное блюдо, укладываем на банкетное блюдо, вокруг выкладываем рубленное желе (из рыбного бульона) и украшаем.

                                    Осетрина «паровая по-царски".

Обрабатывается осётр на 3-4 килограмма.
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Отделяется голова, хвост ( их готовят отдельно) и сама тушка рыбы. Последняя пластуется на два звена, удаляется визига.(позвоночная жилка. Если её не удалить, то при варке она скрючивается) 
После этого основная часть отваривается в специях (мускатный орех, соль, перец, лаврушка, перец-горошек, имбирь, добавляем лук, морковку и кореньев подпечённых) и рассоле в течение 5-7 минут. Потом настаивается в этом же бульоне. Затем он(бульон) удаляется. Некоторое время она выстаивается и охлаждается в холодильнике.  Добавляем туда также чуть-чуть огуречного рассольчику и лимончик. 
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Выбирается блюдо, на котором будет подаваться осетрина.Сначала делаем крутон (постамент) из хлеба, потому что рыбное филе должно на что-то опираться. Для крутона берем белый хлеб, зачищаем корки и разрезаем вдоль и пополам, причём немножечко наискосок, чтобы был такой "покатик", при котором рыба как бы сходила "на нет". Затем крутон заворачиваем в фольгу,тогда  хлеб не размокает.[image: image3.png]



 Каждый кусочек филе обмакивается в ланспик (желатина с рыбным бульоном и специями) и кладётся на место. Желирование делается для того, чтобы кусочки рыбы при лежании на столе не заветривались, а наоборот приобретали блестящий, "глазированный" вид. 

Укладываем рыбу "от головы", ближней частью к себе, то есть более толстой частью кусочков филе к хребту.т.о. закрываются все возможные погрешности. Небольшие, тоненькие кусочки (приблизительно по 3-4 миллиметрика) нарезаются под уклоном, чтобы создать видимость рёбер.и придания ощущения того, что перед вами целая рыбина лежит - с головой, хвостом. И она - раскрыта. Посередине есть шовчик. который закрывается  креветками, зеленью, лимончиком.
Голову окантовываем сливочным маслом, растопленным до густоты сметаны. При помощи кондитерского конвертика делается рисунок. Сама по себе тёмная голова выглядела бы неэстетично. Сверху из лимона делается розочка в виде короны [image: image4.png]
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