[image: image19.emf]
Уважаемые господа!
Компания "BUFFET"  как поставщик  продуктов класса «premium» работает на украинском рынке c 2005 года, унаследовав 10-летний опыт и права нескольких аналогичных предприятий.

Наша компания обслуживает элитные рестораны, гостиницы, казино, клубы, посольства и дипломатические миссии, оптовых покупателей и частных клиентов. Наши партнеры- сеть супермаркетов«Фуршет», Гипермаркеты « О’кей», «Караван»,» «Ашан»,»Материк»,« Квинстор».

Правильность функционирования, поддержание высокого уровня обслуживания и использование политики индивидуального подхода позволили распространить сферу деятельности нашей компании на всю территорию Украины. 

Своим клиентам мы предлагаем только продукцию высочайшего качества из разных стран мира.

Партнерские отношения с компанией «Аеросвіт» позволяют нам осуществлять еженедельные поставки свежих охлажденных продуктов с сохранением их вкусовых и питательных качеств.

Вся продукция, представляемая компанией «Buffet” на украинском рынке имеет международные сертификаты качества ISO и сертифицирована украинскими органами ветеринарного надзора.

Своим клиентам мы предлагаем более 1000 наименований деликатесных продуктов, среди которых в ассортименте: 
- охлажденные и живые (только дикие) рыба и морепродукты из Европы, Азии, Австралии, Америки, Новой Зеландии и Африки, Японии;
- линии специальных продуктов для ресторанов KNORR, HELLMANN'S, Primerba;  
- любая продукция для ресторанов японской кухни;
- бакалея из Франции и Италии  - паста, рис, оливковое масло, уксусы, соусы, трюфеля, сыры (Parmigiano Reggiano, Mozzarella, Mascarpone, Gorgonzola, Grana Padano, Ricotta);

- мясная гастрономия из Испании, Франции и Италии (Prochiutto di&nbsp;Parma, Salami, Coppa, Bresaola, Pancetta), дичь, фуа-гра и многое другое.
-В стадии сертификации болем 200 наименований  продуктов для тайской кухни
В 2008 году, выйдет  наш новый проект – гастрономический журнал для шеф-поваров  "BUFFET".А так же уже открыта постоянно действующая кулинарная страничка в нашем празднично-свадебном журнале «Флердоранж» http://fleurdorange.com.ua/ («Вкусная свадьба»)Под эгидой нового гастрономического журнала  будет продолжена организация стажировок и обучения во французской  академии кулинарного искусства и индивидуальные стажировки в ресторанах Франции, Норвегии, Италии, Швеции, Голландии и Таиланда.

Вы можете ознакомиться с нашей продукцией и оформить заказ в  нашем фирменном магазине 

" BUFFET рыбака" находящейся по адресу г.Киев ул Хрещатик на тер. Бесарабского рынка. Здесь Вы можете заказать доставку на дом или себе в ресторан. Получить полную консультацию о приготовлении продукта или воспользоваться услугами наших Шеф поваров.
Мы будем рады сотрудничеству с Вами.

С Уважением 

старший  специалист службы маркетинга компании "BUFFET" Морозова Мария
 +38 050 462-35-64, +38 044 237-14-64

Генеральный Директор Гришин Владимир

vip-grup@ckc.com.ua       
 vb5@ukr.net
Лакомство Далеких морей

Соленая волна воспоминаний о пустынных морских берегах,                                                                                                                                                                                          

О ветре, пахнущем свободой и йодом, нахлынула, поманила за                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        Собой, пообещав вечное спокойствие глубины, и...

Разбилась о камни большого города, потерявшего себя в суете…

Нам, жителям материка, дары морей перепадают нечасто и, наверное,

Поэтому для нас все морские диковины были и остаются деликатесами,

Которые и готовить следует каким-то совершенно особенным образом…
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С незапамятных времен человек начал   добывать для пропитания рыбу и другие дары моря. На прибрежных поселениях древних людей каменного века ученые обнаружили остатки раковин мидий и устриц, а проведенные исследования доказали, что гигантский скачок в умственном развитии прародителям современного человека, живших на Земле около 20 тысяч лет назад, удалось совершить за счет правильной диеты – они ели много рыбы и морепродуктов. Собирать моллюсков и мидии неандертальцам было несложно, так как побережья изобиловали дарами моря, а их употребление в пищу давало организму достаточно энергии и питательных веществ, необходимых для развития мозга. 

Изумительный вкус и полезные свойства морепродуктов отмечали во все времена. В античности морепродукты высоко ценились греками и римлянами. Не случайно первая в истории кулинарная книга, составленная древним греком Архистратом в IV веке до н.э., на три четверти посвящена блюдам из даров моря – устриц, кальмаров, мидий, морских гребешков. Уже тогда они считались лучшим лакомством. В пристрастии греков к морепродуктам кроется еще один секрет – секрет стройности и красоты. Ведь морепродукты обладают сбалансированным составом, не повышают уровень сахара в крови и не способствуют ожирению. Поэтому, несмотря на обилие  пищи и вина, грекам удавалось сохранять крепкое здоровье и статную фигуру. 
Изысканные блюда из морепродуктов ценились во всех странах мира не только гурманами. Всем известно о долголетии и крепком здоровье японцев, питающихся преимущественно дарами моря. В Китае морепродукты – крабы, креветки, морские гребешки – высоко ценились в качестве афродизиаков. Французы, испанцы, греки и другие жители Средиземноморья, а также жители большинства стран Азии с незапамятных времен считают морских моллюсков, ракообразных и головоногих жителей морей самыми изысканными деликатесами. А в суровых странах Скандинавии морепродукты всегда были прекрасной – вкусной, сытной и полезной – альтернативой рыбе. В отношении натуральности происхождения охлажденной рыбы чаще всего уместен анекдот, когда официант на просьбу клиента принести дикую утку предлагает разозлить домашнюю: дикой, мол, сегодня нет. И все же, в лучших рыбных ресторанах всегда есть смысл требовать натуральных, природных "покорителей  глубин».В их рационе нет антибиотиков и биодобавок. Гурманы, как правило, брезгливо воротят нос, узнав, что рыба, поданная им в ресторане, выращена в искусственных условиях. Не тот вкус, не та жирность, не та текстура филе, жалуются они. Им вторит Паскаль Элар, шеф-повар известного парижского рыбного ресторана Le Duc: "Рыба из питомников удовлетворяет всем визуальным нормам, но конечный результат все равно не такой. Например, кожа подобной рыбы часто лопается в первые же минуты приготовления, выпуская жир, в то время как кожа дикой рыбы остается упругой и покрывается равномерной хрустящей корочкой". Но не исключено, что вскоре ценителям рыбки придется забыть про изыски и учиться определять не разницу между, скажем, ручьевой и севанской форелью, а то, на какой именно ферме рыбина прожила свою бедную событиями жизнь и чем ее там кормили. Собственно, в Европе уже сегодня поесть рыбы, выросшей на воле, стоит немалых денег. А рестораны, подающие дичь, с гордостью сообщают в своих меню: "В нашем заведении вы не найдете искусственно выращенной рыбы". И три восклицательных знака, чтобы посетитель проникся пафосом и насладился натуральным вкусом даров моря.  

В чем же кроется секрет морепродуктов? Известно, что они обладают уникальными питательными свойствами, намного превосходящими ценность мяса наземных животных и речных рыб. В них много белка, незаменимых аминокислот, витаминов, минеральных веществ и более тридцати восьми микроэлементов. При этом они содержат минимум калорий и холестерина. Они легко усваиваются и благотворно влияют на весь организм. К тому же морепродукты – экологически чистая пища. Они не бывают «второй свежести», так как не поддаются повторному замораживанию и требуют очень строгих условий хранения. Все эти качества как нельзя лучше отвечают требованиям здорового питания. Но морепродукты обладают еще одним неоспоримым достоинством, благодаря которому они стали самым распространенным и признанным деликатесом во всем мире – прекрасным изысканным вкусом.

Хорошая рыба - это хороший повод выпить вина. Во-первых, с вином рыба еще вкуснее, во-вторых - еще полезнее. Классическое правило предписывает запивать рыбу и морепродукты белым вином. Белок, который содержится в рыбе, гораздо лучше усваивается при сочетании с белыми винами, которым свойственна хорошая кислотность. Кроме того, белое вино отлично подчеркивает вкус рыбы и морепродуктов, делает его еще более ярким и свежим. Легкие красные вина также можно пить с рыбой, однако при сочетании красного вина с рыбой может оставаться металлический привкус.
Главный секрет рыбной кухни - это умение донести вкус самой рыбы. Легче всего залить рыбу сложным соусом и превратить ее в нечто неузнаваемое. Настоящий профессионализм повара заключается в том, чтобы показать, на что способна рыба при минимуме дополнительных ингредиентов. 

Мы хотим, чтобы люди могли есть по-настоящему хорошую рыбу и морепродукты не по праздникам, а когда им этого хочется. Наши принципы - отличное качество и идеальная свежесть всех продуктов, высокая компетентность персонала и правильные цены: у нас рыба стоит столько, сколько она действительно стоит во всем мире.

УСТРИЦЫ /OYSTER
Устрицы (Ostreidae), семейство двустворчатых моллюсков (около 25 родов). Самые популярные с гастрономической точки зрения:

Тихоокеанская / Pacific, Глубокая/Roc или Крез/ Cres (Crassostrea Gigas)

Европейская, Плоская / Flat или Белон / Belon (Ostrea edulcis)

Виргиника / Virginica (Crassostrea Virginica)

Кумамото / Kukamoto (Crassostrea Sikamea)

Менее широко представлены на международных рынках, но не менее вкусны – Олимпия / Olympia (Ostrea lurida) с Восточного побережья США, водятся от Аляски до севера Калифорнии и Португальская устрица (Crassostrea Angulata) с берегов Португалии и Испании.

Основу мирового производства составляют устрицы, выращенные в США, на втором месте – в Японии, затем – в Южной Корее, Франция занимает лишь четвертое место. Но как много мы знаем об этих скользких маленьких двустворчатых моллюсках, которые так дорого стоят? Почему устриц выбирают для романтического вечера? Есть поверье, что они являются хорошим возбуждающим средством и это не лишено истины. В устрицах содержится много цинка, контролирующего уровень гормона прогестерона. В свою очередь гормон прогестерон контролирует уровень либидо человека. Другие моллюски тоже содержат цинк, но в устрицах его количество намного больше. Итак, устрицы действительно являются сильным афродизиаком, но для видимого эффекта их нужно употребить огромное количество и в сыром виде.
Говорят, Казанова был их огромным фанатом. В съедобных устрицах из семейства Ostreidae иногда формируется жемчуг, но так как он не привлекателен, то не имеет никакой рыночной стоимости. Устрицы, в которых растет жемчуг, принадлежат к семейству Pteriidae. Первое упоминание в истории про сборы устриц с коммерческой целью датируется 1860 годом и относится к острову Стюарт - третий по величине остров Новой Зеландии, расположенный южнее самого края Южного острова. Но свидетельств о том, что они выращивались и культивировались, достаточно много и они все относятся к разным временам и частям мира. В наши дни съедобные устрицы добываются в Соединенных Штатах на восточном побережье, на большинстве побережьях Европы, в Японии, в Мексиканском заливе, Чили, разных частях Тихого океана и в Австралии. Главными областями, занимающимися сбором устриц, в Новой Зеландии являются области Мельбурна, Нельсона и Пролив Фово. Устрицы Bluff имеют высокую репутацию, полученную ими в результате того, что они растут медленно в холодных чистых водах между Южным островом и островом Стюарта. Многие знатоки считают их лучшими устрицами в мире
На заре человечества, наши первобытные предки употребляли в пищу различных моллюсков, в том числе и устриц. Вероятно, они собирали устриц в отлив. Достоверно известно, что первыми целенаправленно разводить устриц начали в Китае за 4000 лет до Рождества Христова. В Европе мода на устриц появилась около 500 г. до н. э. В Греции и около 150 г. до н.э. в Риме. Кстати, потребление устриц было настолько значительным, что римские негоцианты были вынуждены импортировать устриц. Мужчины знали чудесную силу устриц с древнейших времен. В средневековье устриц продавали в раковинах и без них, – это делалось, чтобы ускорить их транспортировку в Париж. Личный врач Людовика XIV постановил, что устрицы следует варить или жарить на огне прямо в раковинах. До 19 века запасы устриц казались неистощимыми. Особенным спросом пользовались остендские устрицы. Мопассан так описал их: «маленькие и пузатые, как будто ушки, торчащие из раковин, и тающие во рту, словно соленые сладости». Баловать себя устрицами - занятие благородное и аристократическое. Во всем мире устрицы стоят в одном ряду с трюфелями и считаются наиболее изысканным блюдом. Еще Пушкин писал в «Онегине»: «Летит обжорливая младость глотать из раковин морских затворниц жирных и живых, слегка обрызнутых лимоном». Даже в старинных сонниках существовали следующие указания: устрицы во сне свидетельствуют, что вы любите себя и потакаете всем своим желаниях. И уж не счесть любителей устриц среди знаменитых персон. Больше всего их, конечно, во Франции. Без ума от деликатесных моллюсков Пьер Ришар, а Жерар Депардье настолько большой их поклонник, что открыл свой собственный ресторан, специализирующийся исключительно на устрицах и блюдах из рыбы. 

Все французские монархи и их придворные были традиционно крупными потребителями этих моллюсков. Конечно, нужно заметить, что в те времена речь шла преимущественно о плоской устрице (Ostrea edulcis). Разведение устриц в те времена очень сильно отличалось от сегодняшних методов. Тогда моллюсков в разного возраста собирали в отлив на скалах и пересаживали в примитивные устричные парки вдоль побережья. Такие парки были предшественниками современных клеров (прибрежных бассейнов). Разумеется, полное отсутствие контроля над ресурсами и хаотичное истребление устриц в естественной среде, в сочетании с возрастающим спросом, вызвало необходимость вмешательства королевской власти. Таким образом, в XVIII веке власти начинают пытаться регламентировать процесс эксплуатации устричных отмелей. Декреты, постановления и циркуляры следуют один за другим, но этот бумажный поток не в силах притормозить темпы роста хищнической эксплуатации. Ситуация усугубляется еще и тем, что в этот период устрицы становятся все более востребованы при всех европейских дворах, и многочисленные иностранные корабли начинают уходить от французских берегов с трюмами, до отказа гружеными устрицами. Именно в это время адмиралтейство представило на подпись короля так называемый «эдикт о регламентации рыболовства». Этот документ был подписан 16 августа 1771 г. Именно он положил начало знаменитым месяцам на «Р». Действительно, эдикт состоит из четырех пунктов, один из которых гласит: «запретить продажи с мая по август».Через несколько лет за этим эдиктом последовал полицейский приказ от 25 сентября 1771 года, категорически запрещающий продажу устриц в столице с 30 апреля по 1 сентября. В те времена речь шла о сохранении устричных ресурсов, потому что устрицы действительно являются «молочными» в летние месяцы, т.е. вырабатывают устричную икру. В наши дни, при современных технологиях выращивания устриц этот эдикт не имеет ни малейшего смысла. История про месяцы на «Р» является полным анахронизмом.Современные методы разведения устриц относятся к эпохе Наполеона III. Особенно известен в устричном деле Виктор Кост (Victor COSTE). Виктор Кост — изобретатель методов лова несанов (устричных младенцев). Техники лова несанов заключаются в сборе несанов в приемники, различные по форме в зависимости от зоны разведения. Затем несанов высаживают в специально подготовленные заводи для дальнейшего контролируемого роста. Очень быстро, начиная с 1860 г. все устричные районы Франции принимают на вооружение эти методы разведения. 
В дальнейшем было несколько кризисных эпизодов в истории устричного дела. Примечательна история корабля «Morlaisien» — небольшого каботажного судна, следовавшего в мае 1868 года по маршруту Лиссабон—Бордо с грузом устриц португальской породы.Судно было застигнуто врасплох сильной непогодой. Капитан принял решение переждать шторм в небольшой бухте. Груз, изначально живой, стал источать резкий запах — устрицы начали портиться. Капитан принял решение выбросить весь груз за борт. Последствия были огромны: некоторые устрицы сумели прижиться и полностью колонизировать южное побережье Атлантики вплоть до острова Рэ, полностью при этом вытеснив исконную жительницу этих мест — плоскую устрицу (Ostrea edulcis). В 1920 году эпидемия устричного вируса погубила основные массивы плоской устрицы и вогнутая португальская захватила все западное побережье Франции.В 1967 году сразу две эпидемии уничтожили основные устричные «посевы». В связи с этим с 1971 года производство устриц португальской породы полностью запрещено во Франции. Ныне эксплуатируемая базовая устрица (Grasostrea gigas) защищена от известных прежде устричных заболеваний и происходит от устрицы японской породы. Она не только менее капризна, но и обладает превосходными гастрономическими качествами. Поэтому вогнутые устрицы (крезы) в настоящее время практически полностью вытеснили производство плоских устриц из большинства устричных регионов Франции.

 Во Франции устрицы успешно выращиваются в провинциях Британь, Нормаддия, Аркашен, но самые лучшие устрицы происходят из Пуато Шарант. О них мы и раскажем ниже.
Традиционный и наиболее популярный в Франции размер устриц - №3.

Фин де Клер (Fin de claire) –«глубокая» устрица
• Фин де Клер классические (Crassostrea Gigas) - это 36-месячные устрицы, аффинированные в течение месяца в клерах с плотностью высадки 10 устриц на квадратный метр.
• Фин де клер Красный лейбл (Label Rouge) (Crassostrea Gigas) — отборные Фин де Клер с более высоким удельным весом моллюска, более правильной формы раковины и очень высоко ценящимся зеленым оттенком моллюска. 

•Спесиаль де Клер (Speciale de claire) (Crassostrea Gigas)- 36-месячные устрицы, проведшие в клерах не менее 2 месяцев с плотностью высадки менее 4 устриц на квадратный метр. 

•Спесиаль де Клер марочне (Grandes Marques)

• Спесиаль Экай Д'Аржан (Ecailles d’Argent) (Crassostrea Gigas)  — зарегистрированное наименование и торговая марка. Эти устрицы удостоены Золотой медали на всемирном парижском конкурсе 2005 года.Так же им присвоены десятки других наград.
• Спесиаль Ив Папан (Ive Papin) (Crassostrea Gigas) более известная под названием «Белый Жемчуг» (Perle Blanche) - 36-месяцные устрицы, проведшие в особых клерах более 2 месяцев с плотностью высадки 2-3 устрицы на квадратный метр. Им присвоено множество конкурсных наград. 
• Спесиаль Жиллардо (Gillardeau) (Crassostrea Gigas) - 36-месяцные устрицы, проведшие в особых клерах более 2 месяцев с плотностью высадки 2-3 устрицы на квадратный метр. В конкурсах не участвуют.

Исключительные или Exceptionnelles

• Спесиаль Пусс ан Клер (Pousse en claire) (Crassostrea Gigas) - 30-месячные Спесиаль, выращенные в Маренн, затем выдержанные в заливе Морлэ, затем с середины апреля по начало октября  вновь переведенные в клеры в Маренн-Олерон с плотностью высадки менее 2 устриц на квадратный метр. Рафинированная и нежнейшая устрица.
• Царская /Tsarskaya  Глубокая устрица, согласно легенде выведенная французами специально для русского царского двора. Нежная и немного жирная
• Голубая ракушка – эти устрицы выращенные особым способом. На втором и третьем году жизни их пересаживают в бассейны с голубой глиной – таким образом они обогащаются железом, медью, цинком, йодом, фосфором и витаминами.

• Крез - доставляются с берегов Ирландии и Нормандии, они выращиваются в холодных водах Атлантического океана и поэтому отличаются более жирным и плотным мясом.

• Бретань – устрицы выращенные на юге провинции Бретань. Настоящие гурманы их узнают по очень острому, слегка металлическому вкусу.
Провинция Пуато Шарант, Маренн д'Олерон
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   Устрицы Маренн д'Олерон (Marenne Oleron) известны во всем мире      своим знаменитым лозунгом: «Аффинированы в Маренн д'Олерон и более нигде!». Они отличаются так называемым аффинированием    (облагораживанием) в клерах — специальных природних и искусственных басейнах на заливных низменностях с особым составом воды, богатой микроэлементами и фитопланктоном. Устрицы Маренн д'Олерон отличаются зеленоватым оттенком жабры моллюска.

 В клерах  устрицы увеличивают массу и приобретают более тонкий и нежный вкус, теряя лишние йод и соль. Маренн д'Олерон делятся на несколько основных категорий : Фин де Клер (аффинированные в клерах), Спесиаль де Клер (аффинированные в клерах особые), Спесиаль де Клер марочные (Grandes Marques) и «Исключительные» (Exceptionnelles).

У семейства "глубоких" калибровка идет по номерам, самый большой размер – первый.

Плоские устрицы – это аборигены французских вод, их предпочитают знатоки и гурманы. Они обитают на отмелях по всему побережью Атлантического океана и Средиземного моря. Этот вид включает в себя четыре разновидности, отличающиеся по своим качествам и по цене:

•   Белон - обитает глубоко под водой на севере Бретани, имеет серовато-белый окрас и ярко выраженный запах йода. Cчитается, что свое название они получили от деревушки на побережье, но сейчас это гордое имя носят почти все устрицы выращенные в провинции Бретань. Обладают замечательным "диким" морским привкусом.
•   Платт (Белон) аффинированные в Марен-Олерон (Crassostrea Gigas) – плоские устрицы (некоторые предпочитают называть их Белон), аффинированные в клерах Маренн-Олерон. Первый период роста будущих Платт Олерон проходит в нескольких особо чистых заливах юго-западной Ирландии, затем они выдерживаются в клерах Маренн-Олерон с ничтожной плотностью высадки. Благородная и редкая устрица.

•   Бузиг – устрицы Средиземноморья, круглые, иногда крупные, с пряным насыщенным морским ароматом, солоноватые.

•   Граветт – разводят в бассейне Аркашона,  маленькие, но мясистые устрицы с зеленовато-желтым панцирем, несоленые. Ценители устриц их выделяют за удивительно пряный вкус.

У плоских устриц размер обозначается нулями, самый большой – четыре нуля.
США & Канада, Австралия, Новая Зеландия, Намибия
     США и Канада имеют уникальную возможность культивирования устриц на берегах двух океанов – Атлантического и Тихого, от полярного круга до зоны тропиков. Такие разнообразные природные условия помогли создать широчайшую политру вкусов, котрую теперь мы рады предложить и вам.

     Наиболее популярный в США и Канаде размер (вес) устриц – 50-60 грам, что соответсвует французским №4 и №3.

Восточное побережье (Атлантика)
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Блю Поинт (Blue Point) (Crassostrea Virginica) была названа по названию бухты Блю Поинт, что находится на Лонг Айленде в Нью-Йорке, где эта устрица была впервые обнаружена. Эти устрицы бывают по размеру средними к большими с умеренным ароматом и соленым вкусом. Чем то напоминают по вкусу Европейскую утрицу (Белон).
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Мальпэк (MALPEQUE) (Crassostrea Virginica) -  дикая устрица из холодных воду залива Malpeque, Остров Принца Эдуарда, Канада. Это устрица за ее аромат и структуру в начале 20 века получила Гран-при на Всемирой выставке в Париже. Эта устрица имеет очень тонкую структуру и почти распадается в вашем рту. Поскольку вода в заливе Malpeque очень холодная, эта устрица на вкус чрезвычайно соленя. Мясо имеет очень откий аромат салата с чистым едва сладковатым послевкусием.   

Западное побережье (Тихий океан)
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Диамант Поинт (DIAMOND POINT) (Crassostrea Gigas) бывают средними к большоми, с умеренным ароматом и соленым вкусом.  
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Элкхорн (ELKHORN) (Crassostrea Gigas)- тихоокеанская устрица собраная из богатых фитопланктоном вод в заливе Willapa около Национального заповедника дикой природы Willapa в штате Вашингтон. Эти устрицы имеют характерно чистую, с зеленоватым оттенком раковину, округленный формы с волнистой кромкой. Каждая устрица содержит свежее, соленое, плотное мясо, с чистым послевкусием с нотками спелой дыни. 
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Фанни Бэй (FANNY BAY) (Crassostrea Gigas) - при их выращивание искусно комбинируется современные методы выращивания и использование природных ресурсов в одной из самых плодовитых областей для роста культивирования моллюсков в области Baynes Sound, что в провинции Британская Колумбия, Канада. Область Фанни Бей расположена на западном побережье острова
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Ванкувер- Имеют соленый аромат и начало, но затем сладкое плотное тело с фруктовым послевкусием.     
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Годд-Кост (Золотой берег) (GOLD COAST ) (Crassostrea Gigas)- происходят нижней части залива Hood Canal (Канал Капюшон), штат Вашингтон . Устрицы легки в открывании и хорошо наполнены мясом с тонкой структурой и соленым ароматом, оставляющим сладкое послевкусие. 
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Худ канал  (HOOD CANAL) (Crassostrea Gigas)- эти дикие устрицы собраны в южной части Худ канал (Канал Капюшона). Будучи дикой устрицей, эти моллюски очень выносливые и имеют очень длинный срок годности. Области, где устрицы собраны, имеют пляжи состоящие из маленькой гальки и естественного гравия. Это обсотятельсвтво оставляет этих устриц чистыми, без песчинок и ила.  
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 Malaspina (Crassostrea Gigas) - культурные устрицы, выращенные в приливной зоне на превосходных галечных пляжах в провинции Британская Колумбия. Большие и долгие отливы приводят к тому что устрицы постоянно остаются без воды от 8 до 12 часов в день. Это приводит к очень длинным срокам годности моллюска (10-14 дней). Эта устрица легко открывается. Мясо белого цвета, с текстурированной мантией. Плотные и сочные устрицы Malaspina, имеют чистый, сильный океанский аромат с огуречным послевкусием.    
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MARIN COAST (Crassostrea Gigas)- это самые прекрасные устрицы, с западного побережья США. Эти устрицы выращиваютя только в открытом Тихом океане на расстоянии не менее одна миля от берега в северном конце залива Tomales, штат Калифорния. Холодные океанские полирует раковины устриц и вызывает развитие экстраординарных глубоко-чашевидных раковин. Эти устрицы с красивой раковиной, полны плотного мяса, и имеют сложный аромат свежего морского бриза и карамели, фруктовый вкус с послевкусием с преобладанием дыни.  
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Скукум (SKOOKUM) (Crassostrea Gigas)- эти устрицы выращиваются по французской технологии в мешках закрепленных на стойках небольшом проливе Skookum в Пьюджет-Саунде, около Олимпии, штат Вашингтон. Раковнина легко открыться. Очень глубокие, чашевидные устрицы Skookum имеют привлекательный вид и на вкус нопоминают сливу, с солено-дымно-сладким ароматом.  

 

Стэмбот (STEAMBOAT) (Crassostrea Gigas) - эти устрицы выращены в южном Пьюджет-Саунде около [image: image33.jpg]


Олимпии, штат Вашингтон. Содержание мяса в раковмнах одно из самых высоких. Морской аромат и фруктовое послевкусие - самые характерные особенности этих устриц.

Япония 

 Япония имеет очень древнюю и своеобразную культуру выращивания и потребления устриц. Наша компания рада приобщить вас к новому на Украине продукту – оригинальной японской устрице!
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Кумамото (KUMAMOTO) (Crassostrea Sikamea) - первоначально происходит из области Кумамото на островах Кюсю, в Японии. Эта очень медленно растущая устрица, имеет длину не более 5 - 6 см и очень глубокую чашевидную нижнюю створку раковины. Можно провести некоторые аналогии этой устрицы с грибом - трюфелем, эти два продукта небольших размеров имеют насыщенный и утонченный аромат и вкус, и очень ценятся знатоками. Кумамото имеет нежную, плотную структуру, богатую насыщенным устричным ароматом, ярко выраженным сливочно-кремовым и немного подсоленным вкусом. Послевкусие этой замечательной устрицы маслянисто-сладкое, с мягкими  фруктовыми нотками, с чуть слышным металлическим ароматом. Эта традиционная Японская устрица, не имеющая аналогов в Европе, была очень популярна при дворах японских князей, сегунов и императоров. Сегодня же этот миниатюрный моллюск визитная карточка лондонского и нью-йорского ресторанов Нобу, а также самых фешенебельных ресторанов Японии. 
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Жемчужина (PEARL) (Crassostrea Gigas)- оригинальная японская устрица. Вкус этой устрицы это комбинация солености воды и сладковатого тела с приятным ароматом и послевкусием мускусной дыни. При выращивании этих устриц используется только ручной труд.   
 QUILCENE (Crassostrea Gigas) -  эта японская устрица имеет очень тонкую в структуру, немного соленая на вкус и и имеет сладкое, огуречное послевкусие. Говорят что устрицы Quilcene, подобны устрицам "Фин де Клэр" из Пуато Шарант, Франця, но более с тонким вкусом.   

Австралия,Новая Зеландия 
  Одни из самых лучших и натуральных устриц на планете это устрицы юга Австралии. Устричные фермы расположены в пустынных местах где кроме берега и моря ничего нет. Это слабо населенная территория, на которой практически не ведется земледелия и скотоводства, нет промышленных производств. Все эти факторы помогли сохранить кристально чистый океан, с водами очень богатыми фитопланктоном. Это один из экологически самых чистых районов на нашей планете.
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 Пацифик (Pacific Oysters) (Crassostrea Gigas) -  уникальные по своим качествам устрицы, четыре года вподряд получающие золотые медали на Королевском сиднейском шоу лучших продуктов (Sydney Royal Fine Food Shows). Молюски очень сильные и хорошо хранятся (до 12-16 дней). Эти устрицы имеют гладкую, глубокую, чашевидную раковину, полную плотного, цвета свивочного крема – мяса. Вкус свежести океанского бриза, с усмеренной соленостью переходит во вкус сливочно-карамельного крема, послевкусие – свежий фруктово-дынный аромат. 

Теперь о том, как определить качество устриц. Если они имеют плотно замкнутые створки, это признак того, что устрица жива. Если же они приоткрыты, надо слегка постучать по раковине. Глухой звук – свидетельство того, что устрица живая. Звонкий обозначает, что сока нет и устрица пересохла. Впрочем, и среди устриц с плотно замкнутыми створками попадаются некачественные экземпляры. Чтобы их обнаружить, следует опять-таки постучать по створкам. Однако даже такая проверка не исключает того, что устрица окажется слегка испорченной. Последний и главный тест — запах. Здоровая, качественная устрица пахнет только морем и ничем иным.  
Самый ответственный момент: правильно открыть устрицу. Приставив кончик ножа к ее основанию, необходимо сильно и ровно давить им, как рычагом, пока сопротивление мышц моллюска не будет сломлено. Делать это надо осторожно, стараться, чтобы нож вошел как можно ближе к поверхности створки и не повредил нежное мясо: оно должно оставаться цельным, иначе потеряет некоторые вкусовые качества. После того как раковина открыта, осколочки створки, попавшие внутрь, убираются. Правило, которое необходимо соблюдать неукоснительно: никогда не мыть открытые устрицы, иначе потеряется драгоценный сок, а с ним — и большая часть изысканного удовольствия. Лучше обтереть края раковины чистой салфеткой и с ее помощью извлечь осколочки.  Что можно сделать с устрицами дальше?
 Классический способ — подать их свежими, с лимоном, ржаным хлебом со сливочным маслом и молотым черным перцем. Сервировать устрицы лучше всего на льду. А для украшения можно добавить водоросли, которыми моллюски были переложены, предварительно их прокипятив. Вообще-то, существует много рецептов приготовления устриц. Но куда интереснее изобретать их самому.

Например, мы можем Вам рекомендовать устрицы, переложенные тартаром из морского окуня и тартаром из лосося с красным луковым конфитом, а также запеченные с грибами, глазированные соусом сабайон на шампанском. Чем запивать устрицы? В 1941 году американка М. Фишер выпустила книгу Consider the Oyster, которая и сейчас не потеряла актуальности. В ней она предписывает гурманам пить с ними только белое Шабли, Пуийи Фюисс или шампанское, тем более, что и вино и моллюск подают охлажденными. И это как-то приняли как данность – все равно что пиво следует наливать в кружки. Интересно, что все эти три типа вина делают из одного и того же материала – винограда Шардонне, правда, в шампанское добавляют Пино Нуар и Пино Менье. Поэтому многие считают, что можно заменять эти белые сухие более дешевыми американскими или австралийскими.Но с этим можно поспорить. Во Франции виноград традиционно выращивают в более прохладных регионах, чем Австралия и Калифорния. Поэтому Шардонне, произведенное в последних регионах, недостает легкости и лимонных оттенков, которые так подходят к устрицам. Это, кстати, касается и южных районов Франции, где в вине меньшая кислотность и увеличенное содержание алкоголя.С другой стороны, по вкусовым ощущениям к устрицам вполне подойдет вино на основе винограда Белый Совиньон, где бы оно ни производилось. Подходящие белые вина делаются и из винограда Пикпуль, растущего на французском юге.Для «тощих» – простейшие сочетания: очень сухие вина с отчетливо минеральным привкусом. В идеале – это Совиньон из луарской долины, под настроение  – Шеверни, Кинси или Менету-Салон. В Совиньонах из Калифорнии и Новой Зеландии кислотности достаточно, но не хватает минеральных ноток. Лучшая альтернатива луарским напиткам – германские рислинги, сухие или полусухие. Хороший выбор также – испанские вина из лозы Альбарино.

«Жирные» устрицы любят более фруктовый, агрессивный аромат, как у новозеландских Совиньонов, французских из региона Бордо, луарских из винограда Белый Шнен, как у вина посуше из Германии и Австрии или итальянского Пино Серое.Олимпиям и Кумамотам по вкусу что-нибудь легкое, с оттенком скорее лимонным, чем фруктовым. Например, таким, как французские Пикпуль и Мускаде или недооцененное португальское Виньо Верде.Но все же ничего нет лучше, чем распечатать под устриц бутылочку сухого, элегантного, пузырящегося французского шампанского!

Полезные свойства любимых моллюсков гурмана не вызывают сомнений: устрицы содержат железо, магний, медь, кальций, фосфат натрия, фтор, йод, витамины А, В1, В2, В6, С, РР и В12. Пребывающим на диете дамам устрицы так же показаны: несмотря на то, что иногда маслянистый внешний вид устриц создает впечатление, что их мясо очень жирное, на самом деле моллюск этот малокалорийный. В одной устрице (около 100 г) содержится всего 60 калорий. Главное - не переборщить: у некоторых людей употребление устриц в больших количествах может вызвать аллергию. Хотя… если вы можете начать день с пары дюжин свежих устриц, то и без всяких сонников ясно, что с делами у Вас все в порядке. Наслаждайтесь!

Поставляются в корзинах по 50 шт. Цена от 11,50-32,00 грн. / штука 
ОСЬМИНОГИ
Осьминоги широко распространены в зонах с умеренным и тропическим климатом в южной части Атлантического океана, на Тихом океане и вблизи побережья Австралии. У побережья Европы осьминоги встречаются практически повсеместно, за исключением Балтийского и Черного морей. Обычно осьминоги обитают в прибрежных зонах и встречаются до глубины в сто метров. Днем [image: image37.jpg]


осьминоги прячутся на дне в песке или в скалах. Выбираются оттуда только по ночам, чтобы поохотиться. У этого моллюска восемь упругих щупалец, снабженных присосками и связанных друг с другом у основания широкой мантией. Свой цвет,  от темно-коричневого до светло-серого, осьминоги меняют в зависимости от настроения и самочувствия. Обычно осьминог достигает одного метра в обхвате, с длиной мантии от десяти до пятнадцати сантиметров. Осьминоги питаются ракообразными, креветками, крабами, морскими улитками, двухстворчатыми моллюсками, а иногда и камбалообразными рыбами. 
Мясо осьминога плотное и приятное на вкус. У крупного экземпляра оно может быть немного   жестковатым. Поэтому перед варкой мясо необходимо отбить. А вообще, осьминогов жарят, варят, тушат в масле, запекают или готовят на пару. Варка на слабом огне делает мясо осьминога более мягким. Осьминог замечателен на вкус под маринадом. Также хорошо сочетается с чесноком, томатами, лимоном, имбирем, вином или с соевым соусом.

Размерный ряд: 500-2000+  цена: 135-185 грн.
Рецепт от Шефа

Фейжоаду из осьминога 

- осьминоги - 1.5кг 
- фасоль - 1 стакан 
- чеснок - 5 зубчиков 
- оливковое масло - 6 ст. л. 
- свиное топленое сало - 2 ст. л. 
- лук репчатый - 4 луковицы 
- соль, черный молотый перец, зелень петрушки - по вкусу 
- морковь - 3 шт. среднего размера 
- белое сухое вино - 1/2 стакана 

Инструкции по приготовлению:

Фасоль замачивают на день, обсушивают и варят на медленном огне. Осьминога, если он уже вареный, порезать, если нет, то варят в воде с добавлением луковицы и оливкового масла. В кастрюле потушить размельченный чеснок в оливковом масле и растопленном сале. Добавить нарезанные луковицы, очищенную и нарезанную кружками морковь, приправить солью, черным молотым перцем и продолжать тушить все вместе. Влить белое вино и довести до кипения. Кинуть нарезанного на куски осьминога и сваренную фасоль. Долить немного воды и добавить соли и черного молотого перца. Продолжать готовить на медленном огне. Вынуть несколько ложек фасоли и раздавить их вилкой, положить обратно, размешать, снова тушить до загустения массы. Перед подачей посыпать нашинкованной петрушкой.

Рецепт от Шефа 
Рождественский осьминог                                                                   
- осьминог - 1кг 
- лук - 500г 
- яблоко - 1/2 шт. 
- имбирь свежий - 100г 
- курага - 100г 
- изюм - 100г 
- оливковое масло - 3 ст.л. 
- сливочное масло - 3 ст.л. 
- мадера - 1 стакан 
- черный перец и корица - по вкусу 

Инструкции по приготовлению:

Нарезанный лук спассеровать в смеси оливкового и сливочного масла до прозрачности. Добавить мелко нарезанные имбирь и яблоко, курагу и изюм. Все обжаривать несколько минут, затем добавить предварительно очищенного от клюва и кожи, нарезанного осьминога. Приправить перцем и корицей, обжаривать еще несколько минут, после залить вином, закрыть крышкой и тушить 1 час. Готового осьминога выложить на блюдо.

  КАРАКАТИЦА
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 Каракатицы широко распространены у побережья Азии и Европы, в восточной части Атлантического океана, у северо-западного побережья Африканского континента, а также в Средиземном море. Этот вид моллюсков обитает на глубинах, не превышающих ста метров. Днем каракатицы закапываются в песок или прячутся в убежищах в скалах. Как и осьминоги, выходят оттуда для охоты только ночью. Каракатица может иметь желтую или бежевую окраску с черными прожилками. Этот моллюск имеет десять щупалец, два из которых очень длинные. Без учета длины щупалец, размер каракатицы колеблется в среднем десять - сорок сантиметров. Питается каракатица крабами, рыбой и креветками. Для защиты от нападений каракатица вырабатывает специальную красящую жидкость, которую выбрасывает в момент опасности для маскировки. 

Продается каракатица как в очищенном, так и в необработанном виде. Ее мясо очень плотное, поэтому перед варкой его обязательно отбивают. Да и варить каракатицу нужно достаточно долго. Каракатицу используют для приготовления таких же блюд, которые готовят из осьминога или кальмара. Очень вкусна фаршированная каракатица. Интересно, что вырабатываемый моллюском чернильный секрет используют в некоторых продуктах, например, при изготовлении макаронных изделий.
Размерный ряд: 100-1000+  цена: 155 грн. 
Рецепт от шефа

Zuppa di pesce 
200 г очищенных каракатиц 
2-3 целых рыбины всего на 1 кг (морской чёрт, дорада, зубатка...) 
200 г креветок 
500 г мидий 
3 спелых помидора 
2 морковки 
1 луковица 
2 зубчика чеснока 
пучок петрушки 
1 стакан белого вина 
4 ст.л.ол.масла 
соль 
перец

Инструкции по приготовлению:

рыбу очистить от чешуи, выпотрошить , отрезать головы, хвосты и плавники и разрезать на ломти по 3 см толщиной. Почистить креветки, оторвав головы и сняв чешую. Удалить чёрную ниточку кишечника на спине. Все обрезки от рыбы и креветок положить в кастрюлю с луком, морковкой, половиной петрушки, помидорами, чайной ложкой соли и горошинами перца. Залить 2 л воды и варить на медленном огне с час. Отфильтровать бульон через дуршлаг и подавить ложкой рыбные остатки, чтобы в бульон попало самое вкусное. Промыть каракатиц, порезать на полоски, оставив целыми щупальца. Вместо них можно взять кальмаров или осьминога. Вылить масло в большую кастрюлю и поджарить в нём чеснок и петрушку. Затем бросить туда каракатиц и варить 10 минут, после чего влить вино, закрыть крышкой и варить ещё 20 минут. Влить бульон, довести до кипения и осторожно положить ломти рыбы. Через 10 минут добавить креветки и мидии, варить ещё 2-3 минут. Остатки похлёбки можно использовать в кус-кус. Приготовить его согласно инструкции и в нужном количестве. Затем выложить в дуршлаг с мелкими дырочками и поместить на кастрюлю с похлёбкой, покрыть крышкой. Разогрев таким образом кус-кус, выложить его на блюдо и залить похлёбкой.

КАНАДСКИЙ ЛОБСТЕР /CANADIAN LOBSTER

Крупные ракообразные. У них крепкий панцирь и десять ножек, две из которых выросли в клешни. Хотя сегодня они считаются едой гурманов, в XIX веке лобстеров использовали как наживку для рыбы и даже как удобрения полей. У лобстера плотное, насыщенное мясо под панцирем, в хвостах и ногах. Также съедобны печень и икра лобстера.
Лобстеры поступают к нам живыми. При правильном хранении в специально обустроенном аквариуме  их можно выдерживать до 4 месяцев. Панцирь у них серо-голубой, красными они становятся после приготовления. Маленькие лобстеры, около 750 г - 1 кг обладают самым лучшим вкусом.
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Размерный ряд: 500-2000+  цена: 295 грн  
Приготовление живых омаров(лобстеров).Самый простой и традиционный способ приготовления омара - это просто его сварить. Просто, возьмите большую кастрюлю, наполните ее водой, посолите (из расчета 1 ст. ложка на литр воды). Воды должно быть достаточно, чтобы покрыть омара. Вскипятить воду. Омаров берут за спину позади прикрепления клешней руками или специальными щипцами и опускают в кипящую воду: сначала голову, а затем погружают и всего омара. Омар варится 12-20 минут в зависимости от его размера. Например, омар около 500 г весом варится 12 минут, от 500 до 1000 – 18 минут, более 1 кг омар варится около 20 минут. Омара можно подавать, как горячим (просто выложить на тарелку и подать с лимоном), так и холодным (быстро опустить его в холодную соленую воду на короткий период).
Самый простой способ определения готовности омара – попробовать оторвать его усики. Если отрываются легко – готов. После приготовления омара-самки, можно обнаружить черную субстанцию во впадине на брюшке у омара. Не пугайтесь – это икра! Тоже очень вкусный продукт. Разделка омаров(лобстеров)
 Чтобы добраться до нежной плоти омара, нужно прежде хорошенько поработать руками… но это стоит того, уж поверьте. Хвост, клешни, лапки и тело содержат великолепное мясо. Так что, нужно запастись терпением: разделка омара это тоже увлекательная часть его поедания. В начале, выкрутите клешни и оторвите их от тела. Вращательным движением оторвите хвост. Раздробите клешни с помощью щипцов для орехов и выньте мясо. Сломайте большие плавники на хвосте и вытолкните мясо наружу. Темные сосудики в центре хвоста должны быть удалены перед потреблением мяса. Для того чтобы удалить панцирь покрывающий тело с головой, необходимо одной рукой захватить само тело (мясо), а другой рукой оторвать панцирь. Внутри вы найдете еще небольшое количество великолепного белого мяса.  Заключительный этап – отрывать маленькие лапки и высосать мясо из них.

Рецепт от шефа

Салат из лобстера с манго

1 средний огурец, очищенный от кожуры и семян
Соль
1 средний апельсин с рубчиком (навель)
2 ст. ложки свежего лимонного сока
На 4 порции: 2 живых лобстера (каждый 600—750г)

1/8 ч ложки молотого черного перца
2 ст. ложки оливкового масла
1 манго, очищенный и нарезанный кубиками
1 ст. ложка нарубленной свежей мяты
125 г смеси мелкой салатной зелени

Инструкции по приготовлению:

При использовании живых лобстеров отварите их и отделите мясо от панциря. Готовое мясо лобстеров крупно нарубите. Отложите. Смешайте в небольшой миске огурец с 1/4 ч. ложки соли. Выложите на сито и вставьте в миску, чтобы сок стек. Приготовьте заправку: овощечисткой снимите с апельсина несколько полос кожуры, затем нарежьте 1 ст. ложку очень мелкой соломки. Выжмите 2 ст. ложки сока. Взбейте в небольшой миске до однородной массы апельсиновый и лимонный сок, перец и 1/2 ч. ложки соли; медленно влейте, не переставая взбивать, оливковое масло. Добавьте кожуру.
 В маленькой миске перемешайте лобстеров с 2 ст. ложками заправки. Насухо вытрите огурец. В другой миске смешайте огурец с манго, мятой и 2 ст. ложками заправки. Выложите зелень на 4 тарелки, в центр выложите смесь манго. Сверху положите лобстеров. Полейте зелень оставшейся заправкой.

Рецепт от шефа
лобстер в анисовом соусе

450 г мяса одного среднего отваренного лобстера, 

1 ч. ложка сливочного масла,

 1/2 ч. ложки чеснока, 

50 мл коньяка, 

1/2 средней луковицы (нарезанной полукольцами), 

100 г мелко нарезанного аниса,

 1 ч. ложка мёда, 150 мл.

 жирных сливок (35% жирности),

 соль, перец по вкусу,

 два длинных ломтика белой французской булки. 

Инструкция по приготовлению:
На разогретой сковороде с маслом обжарить мелко нарубленный чеснок. Затем выложить мясо лобстера, анис, лук и обжарить в течение 2-3 минут. Влить коньяк и сливки. Посолить, поперчить и добавить мёд. Довести до кипения и тушить на среднем огне до того, как масса приобретёт консистенцию сметаны.
На блюдо положить пустой панцирь лобстера, булку выложить в виде хвоста. Выложить на неё приготовленную массу и украсить зеленью. 
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 АВСТРАЛИЙСКИЙ ЛАНГУСТ (Palinurus vulgaris – лат.)
Десятиногий длиннохвостый рак из семейства панцирных. Достигает до 60 см в длину. Тело и толстые антенны снабжены мощными шипами. Лангуст похож на омара, но отличается от него твердым панцирем, густо усеянным шипами, длинными усиками и отсутствием клешней на грудных ножках. Окрашен в яркий красновато-коричневый цвет. Обитает в Тихом океане, близ Калифорнии и Мексики, близ Японии, Южной Африки, Южной Австралии и Новой Зеландии. Лангустов ловят ставными сетями и корзинами-ловушками. Лангусты - довольно скучные обитатели морских мелководий, угрюмые и необщительные существа. Однако многое в их жизни загадочно.На усиках лангустов, у самого их основания, есть гребень, используемый в роли смычка, которым они с большой частотой водят поперек выроста на голове – "пилочки". Причем высота и громкость звука могут меняться в зависимости от силы нажатия смычка. Для кого предназначена вся эта "музыка", точно неизвестно. Скорее всего, что лангусты так отпугивают хищников, ведь чаще всего они издают звуки в момент испуга. Не доказано, но и не исключается, что так они общаются с сородичами. Однако органы восприятия звуковых колебаний у раков весьма несовершенны: это щетинки, разбросанные по всему телу. Трудно представить, чтобы с их помощью можно было улавливать тонкие различия в высоте и амплитуде звука, но определять его источник, наверное, можно.

Различают несколько видов лангустов: Красный бретонский лангуст (иначе его называют игольчатым лобстером) обитает в проливе Ламанш, Атлантическом океане, западном Средиземноморье. Его панцирь красно-коричневый или пурпурный и покрыт заостренными бугорками, с двумя светлыми пятнышками на каждом сегменте. Португальский розовый лангуст (Атлантический) обитает на юго-западе Ирландии и ближе к Сенегалу. Разной длины, но тело более узкое, тело покрыто светлыми пятнами. Зеленый лангуст – у него самые длинные антенны и дополнительная пара ножек. Щиток сине-зеленный, белые полоски и бледные пятна на каждом сегменте. Коричневый лангуст Мыса Доброй Надежды – у него красновато-коричневый чешуйчатый щиток. Флоридский лангуст тоже коричневый, с большими белыми пятнами на втором и шестом сегментах.

 В отличие от речных раков у лангустов отсутствуют клешни, поэтому, несмотря на значительные размеры "рыцарских доспехов", хитиновый панцирь и колючие выросты на голове и груди, лангусты практически беззащитны и вынуждены вести уединенный образ жизни, прячась среди скал, под камнями, среди кораллов и зарослей подводных растений. Представители большинства видов лангустов остаются такими отшельниками всю жизнь и только в период размножения становятся общительными. Яйца лангуста прикрепляются к животу самки, где они остаются несколько месяцев, прежде чем из них вылупятся личинки. От рождения личинки лангустов, плоские и широкие, имеют отростки, служащие им для плавания в открытом море. Они смешиваются с планктоном и рассеиваются в морском пространстве. Это единственный период в их жизни, когда они плавают в открытом море. Пройдя все стадии развития (всего у лангустов их 10), личинки принимают окончательный вид. Они остаются на дне, где будут расти, периодически линяя. На первом году жизни он линяет раз десять. Сбросив "броню", беззащитное тело быстро растет и достигает новых размеров за несколько часов (при первой линьке длина тела увеличивается на 15%, а вес – на 50%). Новый панцирь затвердевает в течение 2-3 недель. Затем ритм "переодевания" замедляется, становится годичным или двухгодичным в зависимости от пола. Продолжительность жизни лангуста неизвестна. В жизни лангустов есть одно загадочное событие, которое происходит зимой. Тогда все укрытия на песчаных отмелях вдруг оказываются заполненными лангустами. Обычно такие необщительные, они сидят бок о бок в своих ставших теперь тесными убежищах. Ночь от ночи их становится все больше и больше. Откуда они приходят, как находят друг друга в океанских просторах, и что заставляет их собираться в невероятном количестве на сравнительно небольшой площади, пока неизвестно. И вот когда разражается первый зимний ураган, на морском дне возбуждение лангустов достигает предела. И тогда один самый нетерпеливый лангуст вдруг кладет свои длинные усы на спину другому и, опираясь на него передней парой лап, отправляется с ним в путь. В свою очередь, за него цепляется третий лангуст. Возбуждение обычно бывает столь велико, что вожак редко ждет, когда к ним присоединятся остальные, а сразу же начинает свое путешествие. Спутники появятся позже. Когда процессия проходит мимо соседнего укрытия, из него выплывают лангусты, и цепочка постепенно растет. Куда же направляются лангусты? Животные хранят свои тайны. Собравшись на мелководье, невдалеке от берега, цепочки направляются в океан, постепенно спускаясь, все ниже и ниже, пока не скроются в глубинах, недоступных для человека. За сутки, изредка делая короткие остановки для отдыха, животные проходят по морскому дну около двенадцати километров. Несколько суток продолжается шествие, пока последняя цепочка не скрывается в пучине океана. Зачем они идут туда, что делают там, на дне океана, чем заканчивается их поход - пока это все тайна. 

Из всех ракообразных лангусты издавна пользуются наиболее широкой известностью. Популярный представитель этого отряда – австралийский лангуст - неизменный герой бесчисленных сказок и басен. Он фигурирует в числе знаков Зодиака, а с лангустами связаны многие мифы инков, ацтеков и древних египтян.   Вкус мяса, наиболее тонкий и изысканный, по достоинству оценен гурманами во всем мире. Не смотря на его широкое распространение в мировой кухне, лучше всего вкусовые качества лангустов раскрываются в «острых» рецептах. В Испании «лангуста по-каталонски» готовят с несладким шоколадом, в томатном соусе, приправляя тертым миндалем и фундуком, перцем и корицей. В Китае лангустов готовят в собственном соку на сильном огне со свежим имбирем, кунжутным маслом, репчатым луком и луком-резанцем. Во Франции лангустов используют для приготовления изысканных блюд (например, фламбируют с коньяком).

 Размерный ряд: 500-2000+  цена: от  395 грн
Рецепт от шефа
Гамбо из свинины и лангуста

Ингредиенты, используемые в рецепте: 
- свинина соленая - 250г 
- мука - 1 ст.л. 
- лук желтый - 1 шт. 
- вода - 2 стакана 
- бамия - 200г 
- кукуруза замороженная - 250г 
- помидоры консервированные - 1 банка 
- перец каенский - 1/2 ч.л. 
- соль и перец - по вкусу 
- помидоры консервированные - 1 банка 
- петрушка сухая - 1 ч.л. 
- перец каенский - 1/2 ч.л. 
- соль и перец - по вкусу 
- мясо лангуста - 450г 
- смесь молока и сливок в равных пропорциях - 0.5л.

Инструкция по приготовлению

Обжарить свинину, потом в жире из-под свинины - муку. Добавить лук и обжаривать, пока он не подрумянится. Долить воды и добавить свинину, бамию, кукурузу, помидоры и приправы. Тушить 15-20 мин. В последнюю очередь добавить смесь молока и сливок и мясо лангуста и тушить еще 10 мин.

ЯПОНСКИЙ ГОЛУБОЙ КРАБ /BLUE SWIMMING CRAB (Callnectus sapidus – лат.) 
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 Встречается на мягких прибрежных грунтах Японского моря. Цвет - ярко-олубой. Задние ноги, как и у других представителей семейства превратились в ласты. Необычный панцирь с длинными шипами-мечами достигает 20 сантиметров в ширину. Весьма редкий вид. Из-за небольших размеров, дает мало мяса, но очень вкусного и питательного. Отдавая дань его гастрономическим качествам, в Японии его называют «Императорский голубой сапфир». Во времена правления Императора Сэйнэй (490 – 495 гг н.э.), права отведать этот редкий, красивый вид краба было отдано исключительно императорской семье. Нарушившим закон-смерная казнь. Размерный ряд:100-200   
Рецепт от шефа

Дьявольский краб (вторые блюда) валлийская кухня
1 ст л анчоусной эссенции
1 ч л соевого соуса
1 ч л воучестерширского соуса
1/2 ч л табаско
сок 1/2 лимона
соль и черный перец
450 гр крабового мяса (и белого и коричневого)
225 гр двойных сливок
50 гр свежих хлебных крошек
50 гр тертого сыра Чеддер

Инструкция по приготовлению

Сочное крабовое мясо, и коричневое и белое, придает любому блюду немного праздничности. Подготовка краба не так сложна и достать мясо из свежее отваренного краба. В кастрюле смешать анчоусную эссенцию, соевый и воучестерширский соус, табаско, лимонный сок и приправы. Добавить крабовое мясо и прогреть до кипения. Снять с огня и добавить сливок, чтобы получился густой соус.
 Переложить смесь в форму для духовки или вернуть в крабовую скорлупу и засыпать хлебными крошками и сыром. Поставить под горячий гриль и запечь до коричневого цвета. Подавать с кусочками лимона.

КРАБ КАМЧАТСКИЙ /ALASKAN KING CRAB (Paralithodes camtschatica – лат.) 
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Другие названия – «королевский краб», «красный королевский краб», «гигантский камчатский краб». Один из наиболее крупных видов крабов Дальнего Востока, ценнейший промысловый вид. Камчатский краб может жить до 20 лет, причем к этому времени ширина панциря достигает 20–25 cм. Ареал обитания камчатского краба велик. Он встречается в Японском, Охотском и Беринговом морях. Однако наибольшие скопления камчатский краб образует у западного побережья Камчатки. Камчатский краб - источник деликатесного и диетического мяса. Наша компания поставляет живых крабов. 
Минимальный заказ 50 кг. 
Размерный ряд: 2000-4000  
ХВОСТ ОМАРА /ROCK LOBSTER TAILS
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Импортируется в замороженном виде.
Размерный ряд 180-250  - цена 420 грн.
Размерный ряд 300-600 – цена  500 грн.
Размерный ряд  800+  - цена   600 грн. 
Рецепт от шефа

Сливочная похлебка из хвостов омара Лучше всего перед подачей дать похлебке немного «настояться», затем выдержать ее в холодильнике порядка 5-ти часов. Так что, готовить это блюдо надо заблаговременно.
Хвосты омара, предварительно отваренные
Рис быстрого приготовления – 25 мл (2 столовые ложки)
Соль – 5 мл (1 чайная ложка)
Перец – 1 мл (1/4 чайной ложки)
Паприка (красный перец) – 1 мл (1/4 чайной ложки)
Лук очень мелко нарезанный – 15 мл (1 стол. Л.)
Молоко – 500 мл (2 чашки)
Сливки нежирные- 500 мл (2 чашки)
Масло сливочное – 25 мл (2 ст.л.)

Инструкция по приготовлению:
Смешать рис, соль, перец, паприку, лук, молоко, сливки в сотейнике. Готовить на среднем огне, часто помешивая около 10-12 минут или до тех пор, пока рис не станет мягким. Затем, добавить мясо, вынутое из хвостов омара и масло. Снять с огня, остудить и поставить в холодильник. Непосредственно перед подачей подогреть блюдо на среднем огне, часто помешивая.

МОРСКИЕ ЛЕЩИ И СПАРОВЫЕ
К семейству спаровых (морских карасей) относятся рыбы с высоким, сжатым с боков телом. Характеризуются наличием крупной чешуи на «щеках». У этой рыбы мощные зубы, как бы выступающие вперед даже при закрытом рте и только один спинной плавник. Типично морские рыбы. Известно более 250 их видов, принадлежащих к отдельным родам. 
За свои замечательные вкусовые качества с давних времен рыбы семейства спаровых считаются царским лакомством. В древнем Риме очень ценилось мясо различных сортов рыбы дорадо, которых специально откармливали в соленых прудах и бассейнах. В Венеции эту технологию возобновили в конце XIX века. На Мальте, по словам А. Э. Брема, ювелиры оправляли клыковидные зубы дородо в кольца и пускали в продажу под именем змеиных зубов, обладающих, по поверью, магическими свойствами.

Королевская дорадо /Золотой лещ (Sparus aurata – лат.) 
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 Хорошо известен под французским названием «королевская  дорадо». Водится  у берегов Австралии,  в Восточной Атлантике от Норвегии до Мавритании, а также в Средиземном море. Имеет чрезвычайно вкусное крепкое белое мясо с небольшим количеством костей. Лучше всего подходит для запекания и приготовления на гриле.   
Размерный ряд : 250-2000    цена : 75-110 грн.

Рецепт от шефа

Королевская дорадо фаршированная фенхелем и томатами

Дорадо, 

репчатый лук,

томаты,

чеснок,

оливковое масло

фенхель

соль 

перец

Инструкция по приготовлению

Выпотрошенную и промытую дораду  просушить полотенцем, натереть сверху и изнутри солью и перцем. Нафаршировать предварительно обжаренными на оливковом масле фенхелем и луком. Вложить порезанные кружками томаты. Завернуть в фольгу и запечь в жарочном шкафу или на гриле. Готовую рыбу вынуть из фольги и подавать с шафрановым соусом.
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Розовая дорадо /Красный лещ Pink Sea Bream (Pagellus erythrinus - лат.) 
 Распространена в Тихом и Атлантическом океанах и в акватории Средиземного моря. Кожа этой рыбы покрыта довольно крупной чешуей. Между глазами - золотистые чешуйки в форме полумесяца, напоминающие по форме корону.  Относится к наиболее вкусным породам. Мясо плотное и деликатное. Идеально подходит для супов, тушения и жарки.

Размерный ряд: 250-2500  цена: 95-140 грн.

Рецепт от шефа

250 г филе дорадо, 

20 г соленых чипсов, 

15 г моркови,

 15 г цуккини, 

15 г оливок, 

15 г маслин, 

зубчик чеснока,

 помидор,

 веточка петрушки, 

10 г оливкового масла.

Инструкция по приготовлению:
 Помидор надрезаем с двух сторон и заливаем кипятком на 2 - 3 минуты. Под  холодной водой очищаем помидор от кожи, вырезаем семечки и нарезаем мелкими кубиками.  На сковороду наливаем 150 г воды, доводим до кипения, кладем морковь, порезанную кубиками, доводим до полуготовности (2 -     3 мин.), добавляем цуккини, варим все вместе   1 минуту, добавляем оливки и маслины, нарезанные кружочками, помидор, зелень и чеснок, нарезанный мелкими кубиками. Также кладем на сковороду небольшой кубик сливочного масла и обжариваем все вместе 4 минуты.  Рыбу солим, перчим. На раскаленную сковороду наливаем оливковое масло, выкладываем рыбу кожей вниз. Чтобы рыбка не свернулась, сделайте несколько надрезов на коже. Обжариваем 1,5 минуты и переворачиваем. Доводим до готовности 2 - 3 минуты.. На блюдо кладем чипсы в небольшой кружочек, на них выкладываем рыбу, а сверху кладем овощной ротатуй.

Красная дорадо /Королевский лещ Red Sea Bream (Argyrops spinifer - лат.) 
[image: image46.jpg]


 Водится в Индийскм и Тихом океанах. Импортируется нами из Новой Зеландии. За отменные вкусовые качества высоко ценится кулинарами всего мира. Лучше всего готовить на гриле и  запекать в соли. 
Размерный ряд: 250-2500   цена: 95-140 грн.
Рецепт от шефа 

дорадо - 1 шт.

лимон - 1/4 шт.

масло оливковое - 2 ст. ложки

специи - по вкусу

цуккини - 70 г

помидоры - 1/2 шт.

лук репчатый - 10 г

маслины - 15 г

орехи грецкие

Инструкция по приготовлению:
Дорадо посыпьте специями и маринуйте 30–40 минут в смеси лимонного сока и части оливкового масла. Затем обжарьте рыбу на масле.Овощи припустите с добавлением масла и специй.При подаче овощи выложите на блюдо, сверху уложите рыбу, оформите орехами, маслинами и лимоном. 

Японская дорадо /Австралийский лещ (Acanthopagrus bifasciatus - лат.) 
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 Ее отличительная черта - желтые плавники. Вообще, эта рыба более пестрая, чем ее европейские и американские сородичи. Водится у берегов Японии, Австралии и Новой Зеландии, реже - в Адриатическом море. За отменные вкусовые качества признана лидером своего класса. В Японии ее называют «Подарок Солнца». Очень нежное, белое плотное мясо. В приготовлении универсальна.Размерный ряд: 250-2500      цена: 95-140 грн.
Рецепт от шефа  

На фольгу выжимаем сок лимона, добавляем 15 г белого вина и 5 г оливкового масла, кладем уже зачищенную рыбу, заворачиваем ее в фольгу. На сковороду наливаем  200 г воды, в кипящую воду кладем рыбу в фольге, накрываем крышкой на 15 минут - и рыбка готова! Украсить зеленью, помидорами «Черри».

Горбатая розовая дорадо /Горбатый зубастый лещ (Dentex gibbosus - лат.) 
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 Часто встречается в южной и восточной частях Средиземного моря, а также у берегов  Австралии и Новой Зеландии. Имеет чрезвычайно вкусное ароматное, нежное белое мясо с небольшим количеством костей. Универсальна в приготовлении. Чрезвачайно популярна в средиземноморской кухне. Выбор №1 Европейской Академией Кулинарного искусства. Размерный ряд: 300-2500      цена: 95-140 грн. 
Рецепт от шефа  

Дорадо жаренная с лимоном

250 г филе дорадо,

 четверть лимона,

 веточка розмарина, 

20 г оливкового масла,

 помидор, 

веточка зелени.

 Инструкция по приготовлению:
Наливаем воду в лоточек так, чтобы она закрывала полрыбы. Начинаем зачищать ее от чешуи от хвоста к голове. В воде это делать удобнее, потому что чешуя не летает по всей кухне.  После зачистки протираем тряпочкой. Вырезаем внутренности. Промываем под проточной водой. Удаляем жабры и плавники. Протираем доску и рыбу (чтобы не скользила). Ножницами удаляем верхний плавник.  Солим, перчим. Надрезаем кожу, чтобы при жарке рыбка не свернулась.  Во внутрь кладем розмарин и четверть лимона.. Раскаляем сковороду, добавляем оливковое масло, выкладываем рыбку, обжариваем с каждой стороны по 1,5 минуты (до золотистого цвета), доводим до готовности в духовке при температуре 2000 С 5 - 7 минут.  Помидор надрезаем с двух сторон и заливаем кипятком на 2 - 3 минуты. Под холодной водой очищаем помидор от кожи, вырезаем семечки и нарезаем мелкими кубиками. Перемешиваем с зеленью и добавляем немного оливкового масла. Выкладываем рыбу на блюдо, украшаем. 

Оманская дорадо (Archosargus probatocephalus - лат.) 
[image: image49.jpg]


Обитает в акватории Персидского залива. Очень большим спросом пользуется в США, где продается под названием «Sheepshead» («овечья голова»).  Белое сухое деликатное мясо легко отделяется от позвоночника. Традиционно эту рыбу жарят. Рекомендуется также для приготовления блюд с пряным вкусом. 
Размерный ряд: 300-2500  цена: 95-140 грн. 

Рецепт от шефа

Дорадо, запеченная с кедровыми орешками

4 небольшие дорадо, потрошеные, но с головой  

1 луковица, 

2 дольки чеснока, 

8 оливок (косточки вынуть), 

1ст. ложка каперсов, 

50г кедровых орешков, 

2ст. ложки черного изюма, 

4 ст. ложки оливкового масла,

 2 веточки розмарина, четверть ч. ложки карри,

 мелко натертая цедра одного лимона,

 сок половинки лимона,

1 вчерашний батон, 

10-15 горошин черного перца, 

щедрая щепотка крупной морской соли

Инструкция по приготовлению:
Духовку разогреть до 180 градусов С.Разогреть 2ст. ложки оливкового масла и обжарить мелко нарезанный лук и чеснок. Затем добавить оливки, каперсы, кедровые орешки, листики розмарина и карри. Жарить несколько минут, затем снять с огня. Срезать с батона корку и измельчить мякоть в крошку. Добавить в сковороду 2-3 ст. ложки хлебной крошки, добавить цедру лимона и прогреть еще раз на медленном огне. Измельчить в ступке черный перец и морскую соль и натереть этой смесью рыбу с обеих сторон. Наполнить рыбу начинкой, уложить в глубокую огнеупорную посуду, присыпать оставшейся начинкой. 
Взбрызнуть лимонным соком и 2ст. ложками оливкового масла, и запекать 25 минут, накрыв посуду крышкой. Затем снять крышку и запекать 

МОРСКИЕ ОКУНИ ( PERCIFORMES - лат.)

Окунеобразные — самый обширный отряд рыб, включающий не менее 150 семейств, группируемых в 20—21 подотряд. Отряд содержит свыше 6000 видов рыб, распространенных во многих водоемах. Плавники у этих рыб обычно с колючками. Если в рыбном ресторане или на рынке вы попросите морского окуня на английском языке, очень вероятно, что получите совсем не то, что хотели. Дело в том, что существуют сотни видов рыб, в названиях которых есть слово «окунь» (по-английски “bass” или “perch”). Эти рыбы обитают в разных океанах, отличаются внешним видом и размерами. Объединяет их то, что когда-то, кому-то и чем-то они напомнили обычного пресноводного окуня – рыбу распространенную и всем известную. «Морскими окунями» в разных странах называют десятки видов далеких друг от друга рыб. Но всех их объединяет  одно – превосходные вкусовые качества.

Морской волк / Морской окунь /Sea Bass  (Vorone saxatillis - лат.) 
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Распространен в Атлантическом океане от Норвегии до Марокко и Сенегала, в Средиземном и Черном морях. Держится у берегов, молодняк -  стаями, а крупные рыбы – по одиночке. Питается ракообразными и моллюсками, реже рыбой. Максимальный вес 12 кг, длина 1 м,. Живет до 15 лет. Высококачественное мясо подходит для любых блюд. Самая популярная рыба в Европе. 
Размерный ряд: 300-500  цена: 75-85 грн. 

Рецепт от шефа

Сибасс с «тосканским» соусом

Фарш:
Свежие мидии - 120 гр
Кедровые орехи - 25 гр
Свежий чеснок - 2 гр
Прованские травы - 2 гр
Оливковое масло - 15 гр
Соль, перец

« Тосканский» соус:
Помидоры - 50 гр
Маслины - 10 гр
Масло оливковое « Де чеко» - 60 гр
Базилик сухой - 1 гр
Перец черный молотый - ½ гр
Сахар - 1 гр
Соль - 1 гр

Инструкция по приготовлению:
На оливковом масле обжарить рубленый чеснок, зелень петрушки, кедровые орехи и свежие мидии. Добавить специи. 
Сибасс обработать, удалить жабры и через отверстия жабр фаршировать рыбу, после чего сверху слегка посолить и поперчить. Фольгу смазать сливочным маслом, заернуть подготовленную рыбу, конвертом и запекать в течение 25 минут при температуре 180* - 200*Мякоть помидора нарезать кубиками, добавить рубленые маслины, сухой базилик, соль и сахар. Все составляющие соуса перемешать. Сибасс выложить на блюдо ближе к краю, сервировать листьями свежего салата, помидорами « черри», фигурным лимоном. На другую сторону блюда добавить соус ( можно подать соус в соуснике ). В качестве гарнира можно порекомендовать рисовый микст ( смесь дикого и белого риса ) или картофель приготовленный в зелени. 

Полосатый морской волк /  Sea Bass  (Vorone saxatillis /Umbrina- лат.) 
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 Водится в Индийском и Тихом океанах. Очень популярная рыба в ресторанах Азии и Востока. Имеет чрезвычайно вкусное ароматное, нежное белое мясо с небольшим количеством костей. Так же популярен, как его европейский сородич. Импортируется нами из Новой Зеландии.  
Размерный ряд: 300-2500  цена: 100 -160 грн.

Рецепт от шефа

Филе Сибасса со стручковой фасолью и картофелем

500 - 600 гр филе сибасса
200 гр стручковой фасоли
6 больших картофелин
100 гр масла
Укроп для украшения 

Инструкция по приготовлению:
Слегка отварите зеленую стручковую фасоль в подсоленной воде и обжарьте в сковородке с маслом. Почистите картофель, порежьте на дольки и обжарьте. Приправьте филе сибасса приправой к морепродуктам, немного подержите и обжарьте на сковороде с маслом.

Подавать: Положите слоями обжаренный картофель и фасоль, добавив приправу Соль и Перец. Выложите сибасс на тарелку в центре, декорируйте свежим укропом и чуть–чуть сбрызните маслом. 

Австралийский морской волк/Умбрина/ Croaker  (Dicentrarchus punctatus – лат.) 

[image: image52.jpg]


Менее известен в наших ресторанах, чем его европейский сородич, но более деликатен на вкус. Он  подходит для всех способов приготовления. Имеет чрезвычайно вкусное, ароматное, нежное, белое мясо с небольшим количеством костей. Очень популярен в кухнях Азиатского и Тихоокеанского регионов. Вылавливается в Тихом и Индийском океанах, импортируется из Новой Зеландии. В Южно-Китайском море водятся и более крупные рыбы,  плавательный пузырь  желтого крокера представляет огромную ценность для традиционной китайской медицины. Размерный ряд: 300-2500 125-165 грн.  
Рецепт от шефа

Крокер\Убрима в пергаменте с мятой

1 или 2 умбримы (1,2 кг) 

300 г помидоров черри 

60 г консервированных каперсов 

3 ст. л. оливкового масла 

2 веточки мяты 

соль, черный перец по вкусу 

Инструкция по приготовлению:
Рыбу вымыть, очистить от чешуи, выпотрошить, опять промыть под проточной водой и просушить бумажной салфеткой. Противень застелить большим листом пергамента, положить убриму. Помидоры черри вымыть и разрезать пополам. Помидоры разложить на рыбе, сбрызнуть оливковым маслом, посолить и поперчить. Духовку разогреть до 200°С. Сверху положить каперсы. Оборвать с веточек листья мяты и распределить по поверхности рыбы. Рыбу накрыть листом пергамента, поставить в духовку и запекать 30 мин. Сразу же подавать.                                                                    

Чилийский сибасс /Патагонский клыкач (Dissostichus Eleginoides - лат.),
Engilish: Patagonian Toothfish, Spanish: Robalo 
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Редкая высоко ценная промысловая рыба. Водится вблизи Огненной Земли, Фолклендских и антарктических островов. Достигает веса в 30 кг. Эти огромные рыбы питаются кальмарами, а сами служат излюбленной пищей кашалотам. Рыба-легенда, она олицетворяет захватывающие путешествие на край Земли, где среди айсбергов, в глубинах холодных вод, только в упорной борьбе есть шанс поймать эту «мужественную» рыбу. Нашей компанией она импортируется  только в замороженном виде, потрошенной  без головы. 
Размерный ряд: 5000-9000  цена: 264,00 грн. 
Рецепт от шефа

Чилийский сибасс  на подушке из экзотических фруктов и овощей с соусом из кокосового молока и папайи

150 г Чилийский сибасс
30 г Мисо-маринад
20 г Растительное масло
2 г Соль
0.2 г Перец
100 г Тесто слоеное
25 г Помидоры свежие
3 г Лук шалот
30 г Авокадо
27 г Папайя
20 г Сыр «Горгонзола»
0.5 г Базилик свежий
1 г Лук сибулет
2 г Масло оливковое
Один яичный желток
80 г Соус из папайи
1 шт. (20 г) Корзиночка из рисового теста

Инструкция по приготовлению:

Филе рыбы сибасс посыпать солью и оставить на 3 часа. Нарезать на стейки и мариновать через бумагу в мисо-маринаде  сутки. Маринованное филе обжарить на оливковом масле с двух сторон, довести до готовности в жарочном шкафу.  Овощи вымыть, почистить, помидоры освободить от семян. Лук и помидоры порезать кубиками.  Папайю и авокадо вымыть, очистить от кожи и семян, удалить косточку, нарезать кубиками. Подготовленные овощи и фрукты смешать, добавить нарезанный лук и зелень базилика , кубики сыра «горгонзола» и оливковое масло, перемешать.  Из слоеного теста вырезать лепешку круглой формы, на середину лепешки уложить подготовленный фарш, края теста смазать желтком, защипнуть края, придать изделию форму полумесяца, сверху смазать желтком, довести до готовности в конвекторе при температуре 120С в течение 15-20 минут.  При отпуске на порционную тарелку выложить жареную рыбу и жареный конвертик с фаршем.  Соус налить в корзиночку из риса, украсить лимонником и зеленью свежего базилика. На тарелку налить мисо-соус. Блюдо украсить семенами папайи.

 Ювелирный красный групер (Cephalopholis miniata – лат.) 
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 Водится в коралловых рифах Мексиканского залива и в водах вокруг Карибских островов, Новой Зеландии и Австралии. Не только чрезвычайно красивая, но и вкусная рыба. Особенно хороша для супов, айнтопфов и тушеных блюд. 
Размерный ряд: 500-2000  цена: 135-150,00 грн. 
Барамунди /Австралийский окунь  (Lates calcarifer – лат.) 
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Высокоценная рыба. В Австралии, в прибрежных водах которой встречаются экземпляры барамунди весом в 150 кг, эту рыбу еще называют «giant perch» (гигантский окунь) и за высокие вкусовые качества считают «королем рыб». Его ловили уже в древнем Египте. Сохранились изображения крупных экземпляров, которые несут удачливые ловцы, и даже мумии барамунди. Питается барамунди рыбой и ракообразными. Мясо - чрезвычайно вкусное, ароматное, нежное и белое. Универсален в приготовлении.  Импортируется из Австралии  потрошенным  б/г. 
Размерный ряд: 5000-9000  цена: 220-264,00 грн.  

Рецепт от шефа

Барамунди с кориандром и кокосовым соусом

3 ст л кокосового молока

20 гр свежего кориандра
1 зеленый чили, очищенный от семян
3 лайма, только цедра и сок

филе барамунди 500 г
1 зубчик чеснока, очищенный
3 ст л оливкового масла

Инструкция по приготовлению:

Ароматные добавки к рыбе используются в этом блюде в небольших количествах, чтобы не перебить нежный вкус окуня. Разогреть духовку до 200 гр С. Сделать соус. Взбить кокосое молоко, корианд, чили и чеснок в кухонном комбайне. Приправить морской солью и перемешать с соком и цедрой 2 лаймов.
 Натереть 1 ст л соуса рыбу. Проложить форму для запекания фольгой и смазать оливковым маслом. Добваить рыбу и побрызгать оставшимся маслом. Приправить морской солью и запекать в духовке 15-20 мин. По желанию для гарнира можно положить в форму несколько помидоров на веточке за 5 мин до готовности рыбы. Посыпать окуня цедрой и соком лайма и подавать с помидорами и кориандровым соусом

Красный Каменный окунь (Serranus cabrilla – лат.) 
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Основное отличие этого вида от остальных – три шипа на жаберной крышке. Это относительно небольшая рыба, длиной до30см, живет преимущественно в прибрежных камнях, поэтому имеет темную окраску. Чаще всего продается в восточном регионе Средиземноморья, на рынках Австралии и Новой Зеландии. Его нежное сухое мясо после жарки тает во рту и становится особенно деликатным на вкус. 
Размерный ряд: 400-600  цена:135грн.
Рецепт от шефа

Маринованная рыба на гриле

Каменный окунь 

 1 перец чили, 

1 корешок имбиря(величиной с большой палец), 

1 ч. ложка тмина, 

1 ч. ложка кориандра , 

1 ч. ложка растительного масла,

 щепотка морской соли. 

Инструкция по приготовлению:
Вымойте и просушите рыбу. Удалите из перца семена и мелко порубите его. Натрите на терке имбирь. Перемешайте чили, имбирь,масло, тмин, кориандр и соль. Сделайте на каждой стороне рыбы несколько глубоких надрезов. Смажьте рыбу маринадом, положите в пластиковый контейнер с крышкой и поставьте на один час в холодильник. На хорошо разогретой сковородке-гриль пожарьте рыбу по 3-4 минуты на каждой стороне.

Розовый каменный окунь / (Epinephelus caninus – лат.) 
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 Попадает на рынок реже, чем его красный родственник. Но он ни в чем не уступает ему по вкусу. Питается  рыбой и ракообразными. Обитает среди кораллов. Редкопромысловая рыба. Имеет чрезвычайно вкусное ароматное, нежное белое мясо. Универсален в приготовлении.  Импортируется нами из Австралии. Размерный ряд: 0,700-10 кг  цена: 135-160 грн.  

Рецепт от шефа

Жареная рыба с соусом айоли и баклажанами

баклажан небольшой 

мука
1 ч. л. сливочного масла
1 ст. л. растительного масла
Для айоли:
1 большая картофелина
2 зубчика чеснока
2 вареных яичных желтка
150 мл майонеза
щепотка шафрана
100 мл оливкового масла
2 ст. л. лимонного сока
соль, перец,   

розовый окунь

 Инструкция по приготовлению:
Приготовить соус айоли. Шафран развести в 2 ст. л. кипящей воды. Картофель отварить в мундире и, пока он еще горячий, быстро очистить и измельчить в блендере вместе с очищенным чесноком, яичными желтками, майонезом и шафраном. Не прекращая взбивать, влить лимонный сок и тонкой струйкой – оливковое масло. Выложить айоли в миску, приправить солью и перцем. Накрыть пленкой и оставить при комнатной температуре. Разогреть духовку до 200 градусов. Рыбу посолить, поперчить и обвалять в муке; хвосты смазать сливочным маслом. Разогреть в сковороде растительное масло; обжаривать рыбу 4 мин. с одной стороны и 3 мин. с другой. Поставить сковороду в духовку и подпечь рыбу в течение 10 мин. Подавать с соусом айоли. И обжаренным баклажаном.

Желтый каменный окунь (Serranus cabrilla – лат.) 
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 Азиатский родственник популярного в Европе красного каменного окуня. Обитает преимущественно в коралловых рифах  Тихого и Индийского океанов. Трудно ловится, поэтому дороже других. Нежное, пряное, белое мясо. Подходит для любых блюд и любого способа приготовления.
Размерный ряд: 400-600 цена:140-165рн. 
Коричневый групер (Epinephelus guaza – лат.) 
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Традиционная рыба азиатской кухни. В Италии известен как «Cernia». Высоко ценится. Белое сочное мясо чаще используют в тушеных блюдах.  
Размерный ряд: 400- 2000 цена:140-160рн.  

Рецепт от шефа

Холодная рыба по-турецки

4 ст. л. оливкового масла
1 сладкий перец
1 острый перчик
2 зубчика чеснока
1 ст. л. томатной пасты
5 помидоров
1 пyчок петрушки
2 ст. л. лимонного сока
1 ч. л. паприки
10 черных маслин без косточек
1 0 зеленых маслин без косточек 

Инструкция по приготовлению:
Рыбу очистить от чешуи. Оставив головы и хвосты, сделать надрез вдоль брюшка и удалить внутренности. Тщательно промыть рыбу внутри и снаружи, затем обсушить бумажными салфетками.
 Все овощи и зелень вымыть. У перцев удалить сердцевину, нарезать их кольцами. Помидоры нарезать кубиками. Чеснок и петрушку измельчить. Разогреть в сковороде 2 ст. л. масла и обжарить рыбу с двух сторон до золотистой корочки, по 3 мин. с каждой стороны. Переложить рыбу на блюдо, накрыть и отставить. В этой же сковороде разогреть оставшееся масло, обжарить перцы, 4 мин. Добавить чеснок, готовить 1 мин. Влить 0,5 стакана воды. Добавить томатную пасту, нарезанные помидоры, петрушку, лимонный сок и паприку. Перемешать и тушить на слабом огне 15 мин. Разогреть духовку до 180 градусов. Выложить рыбу на слегка смазанный маслом противень, залить соусом, поставить в духовку и готовить 10 мин. Добавить оливки и тушить еще 5 мин.Переложить на сервировочное блюдо, дать остыть до комнатной температуры.

Леопардовый групер\Леопардовый каменный окунь / (Plektropomus leopardus – лат.) 
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Дорогая редкая промысловая рыба. Встречается в Индийском и Тихом океанах.  Живет среди кораллов, питается  рыбой и ракообразными. Одна из самых дорогих рыб на рынке Гонконга. Имеет чрезвычайно вкусное ароматное, нежное белое мясо. Универсален в приготовлении.  Импортируется нами из Австралии. 
Размерный ряд: 700-25 кг  цена: 150-250 грн. 
Рецепт от шефа

 Каменный окунь с кориандром и кокосовым соусом

3 ст л кокосового молока
20 гр свежего кориандра
1 зеленый чили, очищенный от семян
3 лайма, только цедра и сок
2 морских окуня по 250 гр каждый, выпотрошенных
1 зубчик чеснока, очищенный
3 ст л оливкового масла
Инструкция по приготовлению:
 Разогреть духовку до 200 гр С. Сделать соус. Взбить кокосое молоко, корианд, чили и чеснок в кухонном комбайне. Приправить морской солью и перемешать с соком и цедрой 2 лаймов.
 Натереть 1 ст л соуса рыбу. Проложить форму для запекания фольгой и смазать оливковым маслом. Добваить рыбу и побрызгать оставшимся маслом. Приправить морской солью и запекать в духовке 15-20 мин. По желанию для гарнира можно положить в форму несколько помидоров на веточке за 5 мин до готовности рыбы. Посыпать окуня цедрой и соком лайма и подавать с помидорами и кориандровым соусом.
Гигантский каменный групер (Epinephelus lanceolatus – лат.)
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Обитает в водах тропический части Индийского и Тихого океанов и считается самой крупной костистой (то есть не акулой, не скатом и не осетром) рыбой, живущей среди коралловых рифов. Редкопромысловая. Максимальный размер 270 см, вес - 400 кг. Очень вкусная, дорогая рыба. Мясо ароматное, нежное, белое. Универсален в приготовлении.  Импортируется из Австралии. Размерный ряд: 700-50 кг  цена: 150-280 грн.  

Рецепт от шефа

Вы сможете делать с групером все, что захотите: запекать, варить, жарить, тушить и даже готовить «аль а-эш». Единственное требование — перед приготовлением обязательно снимите с рыбы грубую кожу, это избавит блюдо от неприятного запаха.

Рецепт от шефа

Групер в пряном бульоне..

1-2 лимона или лайма, 2 групера по 500 г, или филе,1 репчатая луковица, 2 зубчика чеснока, специи, зелень.Нарезанный лимон смешать с ½ л воды и 1 ч. ложкой соли. Рыбу вымыть, разрезать наискось пополам или на три части и уложить в маринад так, чтобы он полностью закрывал рыбу. В ½ л воды добавить пряности, соль, зелень, нарезанный репчатый лук, довести до кипения и настаивать в закрытой кастрюле в течение 5 минут.Куски рыбы положить в полученный отвар, готовить под крышкой в течение 8-10 минут. Затем вынуть шумовкой на блюдо, посыпать рубленым перцем, зеленью и сбрызнуть соком лайма или лимона. Отвар посолить, полить им рыбу и подавать к столу с ломтиками лимона или лайма.

Малабарский император /Emperror (Hamrax, Lutjanus hamrax – лат.)
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Изысканная по вкусу рыба, обитающая в водах Персидского залива, у побережья Индийского и Тихого океанов. Высоко ценится во всех районах рыбной ловли. В отварном виде, сильно напоминает мясо лобстера.  Довольно нежное мясо, разделывать которое нужно очень аккуратно.  
Размерный ряд: 500-3 кг  цена: 155-180 грн.
Рецепт от шефа

Рыба император по-кантонски

филе императора. (1-1.5кг)
- бамбуковых ростки - 1/3 стакана
- сушеные китайские грибы - 1/3 стакана
- водяные каштаны - 1/3 стакана
- свинина (жаренная на огне) или вареный окорок - 1/3 стакана
- яйцо (взбитое) - 1 шт.
- соль - 1/3 ч.л.
- соевый соус - 1 ст.л.
- кукурузный крахмал - 1 ст.л.
- растительное масло - 1 л
- соль - 1/2 ч.л.
- куриный бульон - 1 стакан
- соевый соус - 1 ст.л.
- кукурузный крахмал - 2 ч.л.
- вода - 2 ч.л.

Инструкция по приготовлению:
Филе императора нарезать на куски толщиной 3 см, досуха обсушить их салфетками. Бамбуковые ростки нарезать ломтиками толщиной 3 мм. Китайские грибы, предварительно замоченные и размягченные, нарезать ломтиками в 6 мм. Водяные каштаны нарезать ломтиками. Свинину или окорок нарезать тонкими ломтиками. В миске смешать взбитое яйцо, соль и соевый соус. Кусочки окуня обмакнуть в яичную смесь и слегка присыпать крахмалом. В сковороде для глубокой жарки сильно нагреть растительное масло. Положить кусочки рыбы в горячее масло и жарить 4-6 минут, до светло-коричневого цвета. Не пережаривать. Достать рыбу, обсушить кулинарными салфетками, уложить на сервировочное блюдо и поставить в теплое место.В предварительно разогретую сковороду или вок налить 1 ст.л. растительного масла. Нагреть до шипения и добавить 1/2 ч.л. соли. После этого в сковороду положить нарезанные ломтиками бамбуковые ростки, грибы, водяные каштаны и жареную свинину или окорок. Быстро перемешать и обжаривать на сильном огне 1 минуту. Добавить куриный бульон и соевый соус. Накрыть крышкой и держать на сильном огне, пока бульон не станет очень горячим (около 4 минут). Снять крышку. Постепенно добавить 2 ч.л. кукурузного крахмала (приготовив смесь с 2 ч.л. воды). Перемешивать на сильном огне, пока соус не загустеет. Полить кусочки императора и подавать немедленно с паровым рисом.
Красный император /Красный берикс /Red Spotted Emperror  (Lutjanus campechanus – лат.) 
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 Наиболее популярная рыба из семейства люциановых.  Имеет чрезвычайно вкусное ароматное, нежное белое мясо с небольшим количеством костей. Обитает в водах Индийского и Тихого океанов. Импортируется нами из Новой Зеландии.  
Размерный ряд: 500-2500  цена: 135 -160 грн 
 Рецепт от шефа

Филе рыбы-императора с гренками из паленты

400 г филе рыбы-императора 

500 г готовой поленты 

300 г цуккини 

50 мл белого сухого вина 

5 ст. л. оливкового масла 

3 веточки тимьяна 

1 луковица лука-шалота (scalogno) или репчатого 

мука для соуса 

соль, черный перец по вкусу 

Инструкция по приготовлению:
Лук-шалот нарезать полукольцами, обжарить в 2 ст. л. оливкового масла. Цуккини нарезать кружками, добавить к луку, обжарить.

Добавить белое вино, выпарить. Добавить муку, хорошо перемешать и немного обжарить. Сковороду снять с плиты. Цуккини взбить в блендере до получения однородного соуса, добавив несколько ложек воды.

Тимьян вымыть, оборвать листочки и добавить в соус. Соус посолить и поперчить по вкусу.

В сковороде разогреть 2 ст. л. оливкового масла, обжаривать филе рыбы-императора 1-2 мин., затем перевернуть и обжарить с другой стороны. Рыбу посолить, поперчить, снять кожу, накрыть и держать теплой.Готовую холодную поленту нарезать ломтиками толщиной 1 см, обжарить на контактном гриле или сковороде с добавлением 1 ст л. оливкового масла. На тарелки выложить соус, на соус положить гренки из поленты, а сверху – филе рыбы-императора.

ГОРБЫЛЕВЫЕ, ДОННЫЕ РЫБЫ (Sciaenidae – лат.)
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Коралловая форель /Синеполосная донная рыба /Spotted Trout (Haemulon sciurus – лат.)
 Встречается в Западной Атлантике, от штата Мириленд в США до Бразилии. Белое нежное мясо похоже по вкусу на пресноводную форель. Можно готовить разными способами. Наиболее популярна Коралловая форель, приготовленная на гриле. Размерный ряд: 300-1000  цена: 115 -130 грн.  
Рецепт от шефа

Форель с фенхелем

 Филе морской форели 125 гр.  
Фенхель 70 гр. 

Мини-морковь 20 гр.
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 Масло сливочное 50 гр. 
Бульон рыбный 50 мл. 
Петрушка листовая 2 гр. 
Самбука (анисовый ликёр) 50 мл. 
Масло растительное 50 мл. 
Соль морская 1 гр. 
Перец белый 1 гр.

Миндаль 15 гр. 
Масло сливочное 50 гр. 
Лимон 5 гр. 
Соль по вкусу
Перец по вкусу
Инструкция по приготовлению: 
Форель, разделанную на чистое филе, но с кожей, жарим со стороны кожи до полуготовности на сливочном масле, предварительно посолив и поперчив. Снимаем кожу, сворачиваем в виде змейки, укладываем на форель и запекаем три-пять минут при температуре 200 градусов. Фенхель тонко нарезаем слайсами и обжариваем на растительном масле с отварной мини-морковью до золотистого цвета. В конце бжаривания добавляем рыбный бульон и самбуку. Фенхель с морковью солим, перчим и тушим в течение трех минут. В конце тушения добавляем зелень и петрушку. Для соуса на раскаленном сотейнике растапливаем сливочное масло, добавляем разрезанный пополам миндаль, рубленую петрушку, сок лимона, соль и перец. Через 30 секунд снимаем сотейник с огня, и остается только полить блюдо соусом.
Серебряная рыба /Capitane du part (Diagramma pictum – лат.) 
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Экспортируется с Сейшельских островов. Название получила из-за характерной серебристой окраски. Белое плотное мясо подходит для любого способа приготовления. Наиболее популярна Серебряная рыба,  приготовленная на гриле. 
Размерный ряд: 500-1000  цена: 135 -145 грн.  

Рецепт от шефа

Ханами-тираси

3 ст. ложки соли 
4 небольших свежих серебряных рыбы, без костей 
4 ст. ложки рисового уксуса 
4 ст. ложки яблочного уксуса 
10г свежего имбиря, очищенного и нарезанного тонкой соломкой, вымоченного в воде 5 минут, после чего воду слить 
1 очищенное тертое яблоко 
1,5 кг риса сумэси, приготовленного из 550 г риса с 4,5 ст. ложки рисового уксуса, 2 ст. ложками сахара и 1,5 ч. ложки соли 
12 живых клемов (съедобных морских моллюсков, кроме устриц, мидий и гребешков) 
3 ст. ложки сакэ 
растительное масло 
З яйца, слегка взбитых и приправленных 
0,5 ч. ложки соли 
полпучка лука-резанца, мелко рубленного 
Гарнир: 
55 г редьки дайкон, очищенной и мелко нарезанной 
20 г гари, очищенного и мелко нарезанного 
1 ст. ложка рисового уксуса 
1 ст. ложка сахара 
щепотка соли 

Инструкция по приготовлению:
Посыпать рыбу слоем соли и оставить на 3 часа. Смыть соль водой, затем выдержать рыбу в рисовом и яблочном уксусе 30 минут.Приготовить гарнир. Японским фигурным ножом или ручным тестоделительным штампом вырезать из редьки и гари кусочки в виде вишневых лепестков. Положить их на 1 час в небольшую миску с 1 ст. ложкой рисового уксуса, 1 ст. ложкой сахара и щепоткой соли. Можно по желанию добавить красный пищевой краситель. Вынуть рыбу, обсушить на бумажной салфетке и нарезать поперек полосками толщиной 5 мм. Смешать имбирь и яблоко с рисом сумэси. Положить клемы и сакэ в кастрюлю и нагревать, пока у моллюсков не откроются створки. Слегка остудить и извлечь из раковины мясо клемов. Оставить несколько раковин для украшения. Не открывшихся моллюсков выбросить. 
Разогреть немного растительного масла, добавить взбитые яйца и варить, помешивая, до получения однородной смеси. Смешать рыбу и клемы с рисом сумэси. Выложить смесь в большую миску или тарелку и посыпать яичницей-болтуньей и мелко рубленным луком резанцем. Гарнировать фигурными лепестками из имбиря с редькой.

Радужная макрель /Mackerel Rainbow/ (Elegatis bipinnuata – лат.) 
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Популярная гастрономическая рыба, широко распространенная в тропических морях. Плотное, жирное мясо. Особенно вкусна на гриле и в копченом  или маринованном виде. 

Размерный ряд: 200-1000  цена: 110 -135 грн.  
Рецепт от шефа

Макрель в яблочном соусе
2 пучка зелени (сельдерей, лук, тимьян...) 
1 ст.л. сливочного масла 
4 небольших помидора 
2 копченые макрели по 250 граммов 
150 граммов сливок или сметаны 
1-2 ч.л. лимонного сока 
1 ст.л. свеженатертого хрена 
1 большое яблоко 
щепотка соли и белого перца 

Инструкция по приготовлению:
Разогреть духовку до 200°С. Крупно нарубить зелень. Смешать 1 ч.л. зелени с маслом, добавить соль и перец. Нафаршировать этой смесью помидоры. Положить макрель на большой кусок пищевой фольги и посыпать оставшейся зеленью. Помидоры также положить на фольгу, завернуть и поставить в разогретую духовку на 15-20 минут. Для соуса смешать сливки или сметану с лимонным соком и хреном. Добавить в соус натертое яблоко. Макрель можно подать с белым хлебом
Золотая тревалли /Trevally Gold (Caranx georgianus – лат.) 
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 Очень популярная гастрономическая рыба, обитающая у берегов Новой Зеландии и Австралии. В мифологии аборигенов Новой Зеландии эта рыбка олицетворяла счастье и удачу. Достигает 70 см в длину и 6 кг веса. Очень нежное, ароматное мясо. В копченном виде считается изысканным, дорогим деликатесом. Размерный ряд: 300-1000  цена: 135 -165 грн  

Рецепт от шефа

Зеленое карри из тревалли

2 ст л растительного масла
1 зубчик чеснока, раздавленный
1 маленький баклажан, порезанный
125 мл (4 fl oz) кокосовых сливок
2 ст л тайского рыбного соуса
225 гр филе тревалли
125 мл) рыбного бульона
2 листа лайма, мелко нашинкованных
около 15 листиков базилика
Зеленая паста карри:
5 зеленых перцем чили, очищенных от семян и порезанных
2 ст л порезанного лимонного сорго
1 луковица шалот, порезанная
2 зубчика чеснока, порезанных
1 ст л тертого имбиря или каланги, если его можно достать
2 корня кориандра, порезанных
1/2 ст л молотого кориандра
1/2 ст л молотого тмина
1 лист лиметты каффир, мелко порезанный
1 ст л креветочной пасты (по желанию)
1/2 ст л соли

Инструкция по приготовлению:
 Сделать карри пасту. Соединить все ингредиенты в блендере и сделать однородную пасту, добавив немного воды, если необходимо. Это можно сделать в ступке с помощью пестика. Отставить.
 В сковороде обжарить масло и обжарить чеснок до золотистого цвета. Добавить пасту карри и обжаривать 4-5 мин до мягкости. Влить кокосовые сливки. Довести до кипения и перемешивать, пока они слегка не загустеют и не свернутся. Добавить рыбный соус и сахар в сковороду и перемешать.
 Добавить куски рыбы и бульон. Тушить 3-4 мин, помешивая, до готовности рыбы. Добавить листья лайма и базилик, готовить еще 1 мин. Подавать с отварным рисом или лапшой.

Серебряный пампус /Серебряная брама/ Silver Pomfret white (Taractichthys steindachneri – лат.) 
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 Встречается в южных  регионах Индийского и Тихого океанов. Обитает среди кораллов. Это великолепная, дорогая, редкопромысловая рыба. Одна из самых дорогих рыб на рынке Новой Зеландии.В средневековые времена, за десяток этих рыб,на невольническом рынке, можно было купить раба. Имеет чрезвычайно вкусное ароматное, нежное белое мясо. Лучшие ее вкусовые качества проявляются, при приготовлении на пару.  Импортируется из Австралии. Размерный ряд: 200-500  цена: 155-185 грн. 
Рецепт от шефа

Пампус с овощами

. тушка пампуса средних размеров, 

2 ст. л. оливкового масла,

 2 початка мини-кукурузы, 

2 крупных перца чили, 

5 г свежего имбиря,

 3–4 пера зеленого лука,

 0,5 небольшой красной луковицы, 

25 г китайского салата, 

2 побега зеленой спаржи, 

50 г зеленой стручковой фасоли,

 2 ст. л. растительного масла, 

по 1 ст. л. устричного соуса и кунжутного масла,

 2 ч. л. соевого соуса, 

2 ст. л. десертного вина типа "Массандра",

 60 мл куриного бульона,

 0,25 ч. л. крахмала, 

1 ч. л. кунжутных семян

Для соуса: 2 ч. л. сахара, по 2 ст. л. белого уксуса, темного китайского уксуса и соевого соуса, 2 ч. л. десертного вина.

Инструкция по приготовлению:
Рыбу разделать на 2 филе с кожей, посыпать солью и перцем, обжаривать на оливковом масле 4–5 мин. с обеих сторон на сковороде-гриль или на гриле.Мини-кукурузу бланшировать в кипящей воде. Имбирь очистить, нарезать ромбиком. Белую часть китайского салата и очищенный от семян перец чили нарезать пластинами. Белую часть зеленого лука нарезать произвольно, красный лук мелко порубить. У фасоли срезать кончики и вместе со спаржей отваривать 3–4 мин. в подсоленной воде. Все овощи обжаривать 5 мин. на растительном масле, добавить устричный и соевый соусы, вино, кунжутное масло и куриный бульон. Довести до кипения и слегка затянуть крахмалом. Для получения соуса вскипятить 0,5 стакана воды, добавить темный китайский и белый уксус, сахар, вино, соевый соус. Все вместе проваривать 1–2 мин.Готовые овощи выложить в центр тарелки, сверху положить рыбу. Полить соусом и посыпать кунжутом

Черный пампус /Черная брама/ Blаck Pomfret  (Taractichthys steindachneri – лат.)
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Встречается в южных  регионах Индийского и Тихого океанов. Обитает среди кораллов. Редко промысловая рыба. В сравнении с Серебряным пампусом  имеет  более плотное, менее жирное  белое мясо. В приготовлении - универсальна.  Импортируется нашей компанией из Австралии. 
Размерный ряд: 200-600  цена: 145-165 грн.  

 Кобия /Креветочная рыба /Сobia ( Rachycentron canadum – лат.) 
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Благодаря тому, что кобия распространена во всем мире, у нее, разумеется, есть длинный список местных названий. «Рыба-сержант», «рыба-лимон», «черный лосось», «крабоед», «бегун», «блудный сын» и «черная королевская рыба» - вот лишь некоторые из них. Кобия — хищница. Она – единственный представитель своего рода. Питается креветками. Худое тело имеет угрожающий вид и делает ее похожей на акулью ремору и небольших акул. Правда, ее рыло направлено чуть-чуть вверх, а верхняя челюсть не выступает над нижней. Кобия действительно имеет некоторое отношение к акулам, потому что сопровождает стаи акул в их скитаниях по океану. Экземпляр с рекордным весом 61,5 кг. был выловлен в Шарк-Бэй (Западная Австралия). Нежное плотное мясо, по вкусу напоминает осетрину. В Азии считается изысканным деликатесом, а туристы с Европы , называют ее «австралийской осетриной» или « гигантской креветкой». Универсальна в приготовлении. Размерный ряд: 3000-10 кг  цена: 155-175 грн. 
Филе 600+ цена 250 грн.   

Рецепт от шефа

Креветочная рыба с сельдерем

Креветочная рыба 

Селерак(корневой сельдерей)

Креветки и раковые шейки(на фото с раковыми шейками) 

Инструкция по приготовлению:
Протертые помидоры разогреть духовку до 200 гр. В форму положить на дно кусок фольги такого размера, чтобы потом можно было рыбу полностью закрыть фольгой и скрепить края. Разложить рыбу в центре, а по краям разложить мелкопорезанный сельдерей. Посыпать сельдерей сверху  смесью креветок  и протертых помидоров. Закрыть фольгу и поставить в духовку на 20 минут. Через 20 минут развернуть фольгу. И дать блюду немного просохнуть в духовке( еще 20 минут).Необычный вкус. Великолепно подойдет и для праздничного стола. 

Махи-махи /Мahi-Мahi (Coryphaena hippurus – лат.)
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 Гавайское название рыбы-корифены. Буквально название переводится как "золотистая". Один из видов крупноой дорадо, который обитает в теплых и умеренных морях по всему миру. Махи - махи — праздничное блюдо народов Средиземноморья и Малой Азии (особенно популярна в китайской и индокитайской кухнях). Самая известная рыба среди туристов, посещающих Гавайи, так как именно ее чаще всего подают в местных ресторанах. 
В американском штате Флорида очень популярна икра махи-махи. Мальтийцы называют ее «lampuki». В рыбных ресторанах Мальты эту огромную рыбу подают запеченной целиком с головой и хвостом, а также готовят из нее очень вкусные рыбные пироги «torta tal-lampuki» с овощами и оливками (эта рыба доступна здесь с августа по декабрь).Популярна махи-махи и во французской (особенно в прованской) кухне, где ее называют «daurade», или «coryphene» и подают, например, под тапенадом (tapenade) — паштетом из маслин. Прекрасно готовят блюда из этой рыбы и тунисские повара, а в Мадриде  махи-махи (lampuga) можно отведать в одном из самых модных ресторанов "La Dorada" на Оrense, 64-66. Немцы называют эту рыбу «Goldmakrele» (золотая макрель), итальянцы - «lampuga», а японцы — «shiira». Часто англичане и особенно американцы называют махи-махи-  «dolphinfish» (рыба-дельфин). Плотное розоватое мясо этой рыбы с приятным сладковатым вкусом можно готовить любыми способами, главное — не подвергать ее длительной тепловой обработке. Размерный ряд: 3000-10 кг  цена: 140-165 грн. 
Рецепт от шефа   

Махи-махи с манго и макадамия чатни 
филе Махи-махи 
соль, перец 
оливковое масло 
Для чатни: 
2 свежих манго 
0,25 чашки орехов макадамия (macadamia nut, можно по желанию заменить бразильским орехом или кешью, или пекан) 
петрушка (или другая зелень по желанию) 
репчатый лук, желательно сладкий 
сок  одного лимона 
сахар (по вкусу) 
chili pepper flakes (или просто красный перец) 
Инструкция по приготовлению:
Манго нарезать на маленькие кубики (1 см), добавить молотые орехи, мелко нарезанную зелень и лук, лимонный сок, добавить pepper flakes и сахар по вкусу. Дать постоять 30 мин.Рыбу посолить, поперчить, смазать оливковым маслом и запечь в фольге.Подавать сразу, покрыв рыбу на тарелке 1-2 ст. ложками mango chutney. 

АТЕРИНОВИДНЫЕ РЫБЫ (Atheriniformes – лат.)
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Сарган /Рыба-игла/ Eagle fish whole/Belone 
 Распространена в южных широтах. Широко промышляемая рыба. Вкусное, плотное белое , в меру жирное мясо. Особенно вкусна в копченом виде. Стейк саргана на гриле неотъемлемый атрибут гвинейской свадьбы, блюдо олицетворяющее счастье и долголетие.
Размерный ряд: 800-3000 кг  цена: 135-150 грн.  

Рецепт от шефа

Рыба сарган с лимонным джемом.

12 очищенных рыбок, 

оливковое масло, 

250 г картофеля,

 2 ч. ложки масла

 3/4 чашки панировочных сухарей,

 1 ст. ложка лимонного джема, 

1 ст. ложка корицы.

Инструкция по приготовлению:
 Отварите картофель, разомните с маслом, добавьте лимон и корицу. Очищенные рыбки начините этой смесью и скрепите по бокам шпажками (зубочистками). Обваляйте рыбок в муке и жарьте в масле по 1 -2 минуты с обеих сторон. Подавайте со шпинатом.Рыбу-иглу можно просто пожарить, обваляв в муке. Подавать с лимоном. Мясо белое и очень нежное. Костей нет – только голубоватый хребет

Альфонсино /Берикс /Alfonsino /(Beryx decadactylus – лат.) 
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Глубоководная рыба, обитающая в водах Южной Африки, Кубы, Гавайских островов и других районов. Вдоль побережья Европы эта рыба доходит на север вплоть до Норвегии. Ценится за белое, нежное мясо. Очень популярна в гастрономии. В рыбных ресторанах на Гавайских островах ее подают, сопровождая специальной церемонией. По приданию, отведавший ее, получает благословение морских глубин. 
Размерный ряд: 500-2500  цена: 135 -160 грн  

Мясо белое, нежное, сочное, вкусное, пригодно для всех видов кулинарной обработки.

Рецепт от шефа

 АЛЬФОНСИНО    С  АНЧОУСАМИ И ТИМЬЯНОМ

2-4 ст.л. оливкового масла; немного оливкового масла от анчоусов
12 филе берикса со шкуркой
1 мелконарезанный зубок чеснока
2 филе анчоусов
листья с 1-2 веточек тимьяна
2 ст.л. шерри
кусочек (примерно 15 гр) несоленого сливочного масла

Инструкция по приготовлению:
В большой сковороде с непригарным покрытием разогреть немного оливкового масла и обжарить рыбу. Перенести на подогретое сервировочное блюдо, накрыть фольгой.Обжарив все филе, добавить в сковороду 1 ст.л. оливкового масла и немного масла, в котором хранились анчоусы, мелконарезанный чеснок и филе анчоусов. Помешивать деревянной ложкой - по мере разогревания масла чеснок умягчается, а филе анчоусов растворяются в соусе. Добавить листья тимьяна (сохранив щепотку) и шерри. Дать прокипеть пол-минуты, снять с огня, венчиком вбить сливочное масло. Полить образовавшимся соусом рыбу, присыпать листьями тимьяна. Подавать с горохом-нут и салатом из помидоров. 

Солнечник / Святой Петр /John Dore 
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Обитает на песчаном дне в районе континентального шельфа от побережья Норвегии до Средиземного моря. В странах Европы «Святой Петр» (франц.) может достигать в длину восьмидесяти сантиметров и весить до восьми килограмм. Тело рыбы сильно вытянуто вверх и сужено с боков. На крупной голове - костяные наросты и шипы. Глаза расположены очень высоко. Пасть напоминает широкий наклонный разрез. Тело серое с коричневыми и золотистыми чешуйками. Середину рыбы украшает большое черное пятно, переходящее по краям в серое. Молодняк этого вида живет поодиночке или небольшими группами. «Святой Петр» - хищник, который питается только рыбой и ракообразными, но при этом он достаточно пассивен, так как очень плохо плавает. При охоте остается неподвижным и хватает ту добычу, которая проплывает рядом с его челюстями. Поскольку голова рыбы, ее плавники и кости составляют почти шестьдесят процентов ее веса, следует учитывать, что из одной рыбы целиком можно приготовить не более трех - четырех порций одного блюда. Кожа качественной рыбы – блестящая, глянцевая, глаза сильно выступают из глазниц, мясо плотное, без запаха. На филейных частях рыбы не должно быть пятен и сочащихся пигментированных участков. В охлажденном виде упакованную в полиэтиленовую пленку и помещенную в герметичную упаковку рыбу можно хранить от двух до трех дней, а в замороженном состоянии - до шести месяцев. 
Солнечник - одна из наиболее вкусных морских рыб, утонченный и изысканный вкус которой доставляет удовольствие знатокам. Когда Вы приступите к чистке рыбы, первым делом удалите ее позвоночник, уколы костей которого очень болезненны. Так как мясо «Святого Петра» очень нежное, чтобы сохранить его вкус при кулинарной обработке следует варить рыбу, не снимая с нее кожу. Обычно готовят на плите или в печи, на слабом огне. При жарке на мангале рыбу следует завернуть в бумагу, кашированную алюминиевой фольгой. К столу подают с легкими соусами и с приправами из сладких овощей. 
Размерный ряд: 500-2500  цена:170-195 грн.

Рецепт от шефа

Солнечник с пряной пастой по-мароккански 

• 3 зубчика чеснока 
• цедра лимона или тонко срезанная кожура 
• 1 пучок гладкой петрушки 
• 4 веточки свежего кориандра
• шафран и кайеннский перец - того и другого на кончике ножа 
• 1 ч. л. сладкого молотого перца 
• 8 ст. л. оливкового масла 
• 3 ст. л. лимонного сока 
• соль, молотый перец 
• 800 г филе солнечника 
• 3 больших спелых помидора 
• 1 большой стручок сладкого зеленого перца

Инструкция по приготовлению:
Для пряной пасты (чермула) очистить и мелко порубить чеснок. Лимонную цедру измельчить, листья пряностей порубить. Все это смещать с приправами, 4 ст. ложками оливкового масла, лимонным соком, без верха ч. ложкой соли, перцем и 2 ст. ложками воды. Рыбное филе промыть и обсушить, выложить в большую форму и покрыть приготовленной пряной пастой, обмазав ею рыбу со всех сторон. Накрыть крышкой и поставить не менее чем на 3 часа в холодильник для маринования. Помидоры очистить и измельчить, сладкий зеленый перец нарезать соломкой. После окончания маринования рыбы выложить на нее помидоры и сладкий зеленый перец, посолить и полить маслом. Запекать рыбу на среднем уровне духовки при температуре 200 градусов в течение 20 минут, при необходимости поливая ее собственным соком.Гарнир: свежеиспеченные лепешки. Напиток: родниковая вода или легкое cуxoе белое вино. 

Филе солнечника с травами (Английская кухня)

 На 2 порции:
2 филе рыбы солнечника, 
3–4 куска сухого белого хлеба,
по 1 пучку укропа и кинзы,
3 зубчика чеснока,
150 г пармезана,
2 луковицы шалота,
4 спелых помидора,
5 сушеных на солнце томатов,
1 дес. л. винного уксуса,
50 мл рыбного бульона. 

Инструкция по приготовлению:
Зелень промыть и просушить. Чеснок очистить. Смолоть хлеб, зелень и 2 зубчика чеснока в кухонном комбайне, добавить тертый пармезан.Разогреть масло для фритюра до 180°С. Обвалять рыбу в панировке; жарить во фритюре до золотистого цвета. Лук и чеснок измельчить, потомить в оливковом масле на слабом огне. Помидоры очистить от кожуры и семян, нарезать; сушеные помидоры размолоть в блендере; добавить в сковороду. Туда же добавить уксус и бульон. Варить 15 мин., измельчить, протереть, приправить. Рыбу подать с соусом.

Угольная рыба / Черная треска / Black Cod (Anoplopoma fimbria – лат.) 
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Имеет серо-черную с синевато-зеленым оттенком окраску. Тело стройное, с тонким и длинным хвостовым стеблем. Максимально достигает 100 см в длину и 14 кг веса. Обычная длина — 40-60 см, вес — 1-3 кг.  Обитает угольная рыба у берегов Тихого океана и в Беринговом море вдоль материкового склона, от Токийского залива до мыса Наварин на западе и оттуда вдоль склона к юго-востоку до Юго-Западной Аляски, Камчатки и Алеутских островов и от Аляски до Калифорнии. Заселяет глубины материкового склона на глубине от 100 до 800 метров (молодняк встречается и на меньших глубинах). Держится преимущественно в толще воды, но по мере роста переходит в придонные слои. Питается главным образом рыбой, гребневиками, креветками. Угольная рыба — объект значительного тралового промысла. Мясо ее очень вкусно. Идеальна для приготовления на пару и тушения. Жир ее печени богат витаминами А и D. Импортируется нами из Канады, потрошенной  б/г в замороженном виде. Размерный ряд: 1500-2500  цена: 180-220 грн.
Рецепт от шефа 

Черная треска с черным ризотто и сладкими томатами

 300 г филе черной трески без кожи,

 150 г риса "арборио", 

1 ст. л. чернил каракатицы

 200 г сливок жирностью 38%, 

100 г сливочного масла, 

100 мл оливкового масла,

 80 мл белого сухого вина, 

2 луковицы шалота, 

1 веточка тимьяна,

 8 долек филе томата, 

2 ч. л. сахара, 

1 ст. л. лимонного сока,

 рыбный бульон, соль, перец

Инструкция по приготовлению:
Филе томата выложить в миску. Залить смесью соли, сахара, перца, тимьяна, лимонного сока и убрать в холодильник. В сотейнике разогреть половину смеси двух видов масла и обжарить мелко рубленый шалот до прозрачности. Добавить рис, прогреть 40 сек. Влить вино и полностью выпарить. Постепенно добавлять горячий бульон и готовить способом выпаривания, постоянно помешивая. Через 8–9 мин. влить чернила каракатицы и сливки. Продолжать готовить еще 6–7 мин. В конце добавить сливочное масло, посолить и поперчить. Филе трески натереть солью и перцем, обжарить с тимьяном на оставшейся смеси масел на раскаленной сковороде. Для подачи выложить ризотто на тарелку, на него поместить рыбу, сверху положить томаты.

ЭКЗОТИЧЕСКИЕ РИФОВЫЕ РЫБЫ
Рыба-бабочка /Batterfly (Рыба-Ангел)
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Красивая и вкусная рыба. Встречается только в южных морях. Обитает  среди кораллов. В нескольких видах представлена в Красном море. В окраске рыб-бабочек преобладают желтые, коричневые, черные и серебристые тона с отдельными красными и синими полосами или пятнами. Редкопромысловая. Имеет чрезвычайно вкусное ароматное, нежное белое мясо. Особенно вкусна приготовленная на пару или запеченная в глиняной посуде. Импортируется нами из Австралии. 
Размерный ряд: 300-1000  цена: 125-135 грн.
Рецепт от шефа

Рыба-бабочка, запеченная в фольге

1 ст л кунжутного масла,

 1 лук-порей, мелко порезанный,

 2 кочана китайской капусты пак чой,

 мелко нарезанной ИЛИ 1/4 савойской капусты, 

 филе рыбы-бабочки, очищенной от кожи , 

1 ст л рыбного соуса, 
1 лайм, цедра и 2 ст л сока,

 1 чили, без семян, мелко порезанный,

 1 ст л светлого соевого соуса, 1/2 ст л сахара, 

15 гр кориандра, порезанного.

Инструкция по приготовлению:
Разогреть духовку до 200 гр. Разогреть масло в маленькой сковороде, обжарить лук и капусту. Вырезать 4 больших квадрата из фольги. Разделить между ними овощи, сверху положить рыбу.
В маленькой миске смешать рыбный соус, сок и цедру лайма, чили, соевый соус и сахар, затем, залить соусом рыбы в фольге. Фольгу завернуть и положить на противень. Готовить в горячей духовке 10 мин.
Дать закрытым конвертикам из фольги полежать минуту или две, открыть и посыпать свежим кориандром. Подавать с вермишелью. 

Рыба-попугай /Parrot  fish 
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Красивая и вкусная рыба. Встречается только в южных морях, а на Украине очень популярна у аквариумистов. Обитает  среди кораллов. Редкопромысловая. Имеет чрезвычайно вкусное ароматное, нежное белое мясо. Особенно вкусна приготовленная на пару. «Коронное» блюдо полинезийской кухни - рыба-попугай, запеченная в банановых листьях.   Импортируется нами из Австралии. Размерный ряд: 300-1000  цена: 125-135 грн.  
Рецепт от шефа

Рыба-попугай, запеченная с картофелем

Рыба 1 шт. (около 700г) 
Кртофель 3-4 шт.
Сль 
Молотый черный перец
Лмонный сок по вкусу
Мсло растительное 2 ст.л. 

Инструкция по приготовлению:
Рыбу почистить, сделать надрез на брюшке и выпотрошить. Отрезать все плавники, в том числе и хвостовой. Рыбную тушку промыть, натереть снаружи и изнутри солью, перцем. Полить лимонным соком. Оставить мариноваться около 30 минут.Картофель очистить, промыть, нарезать тонкими (3-4 мм) ломтиками. Фольгу смазать растительным маслом и выложить слой картофельных ломтиков. На ломтики положить рыбу, а затем уложить на рыбу картофельные ломтики в виде чешуек, причем каждый последующий слой ломтиков должен чуть-чуть заступать на предыдущий. Обернуть рыбу фольгой и уложить на противень.Запекать около 30-40 минут в горячей духовке. Готовую рыбу осторожно вынуть из фольги и уложить на большую тарелку вместе с печеным картофелем.
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Рыба-кролик /Rabbit fish 
 Красивая и вкусная рыба. Встречается только в южных широтах, разные виды рыб обитают в пресной и соленой воде. Редкопромысловая. Свое название рыба получила за два характерных сходства с кроликом -  немного вытянутый рот, обнажающий острые зубы, которые необходимы для сгразания корма с коралловых ветвей. Второе сходство – рыба-кролик постоянно жует. Имеет чрезвычайно вкусное ароматное, нежное белое мясо. Импортируется нами из Австралии. Размерный ряд: 500-1000. 
Рыба-луна /Moon fish
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 Обитает в водах Индийского и Тихого океанов. Ценится кулинарами всего мира за отменные вкусовые качества. Мясо более плотное, чем у других экзотических рыб, по вкусу напоминает белого  тунца или черную треску. Ее мясо лучше всего готовить на гриле и  запекать в соли. Импортируется нами из Новой Зеландии. Размерный ряд: 350-2500  цена: 110-140 грн.
Рецепт от шефа

Рыба-луна,запеченная в соли с соусом романеске по-испански 

Для соуса: 
• no 50 г очищенного и молотого миндаля и лесного ореха 
• 3 зубчика чеснока 
• 1 сушеный стручок перца чили 
• 2 помидора 
• 1 стручок сладкого красного перца 
• 1 ст. л. хересного винного уксуса 
• соль 
• 7 ст. л. оливкого масла холодного отжима 
Для рыбы: 
• 1 большая рыба-луна весом около 1,2 кг, выпотрошенная, но не очищенная от чешуи 
• оливковое масло для формы 
• 1 яичный белок от крупного яйца 
• 2 кг крупной морской соли 
• по 3 веточки розмарина и тимьяна 

Инструкция по приготовлению:
Миндаль и лесной орех для соуса слегка подрумянить при помешивании на сковороде без жиров в течение 5 минут. Чеснок очистить и нарубить, у перца чили удалить семена и нарезать его кубиками. Сладкий красный перец обжарить, снять с него кожицу, удалить семена и нарубить. Миндаль, лесной орех, чеснок, перец чили, помидоры и сладкий перец взбить в миксере вместе с уксусом, 1/2 ч. л. соли и 2 ст. л. оливкового масла до состояния пышной пасты. Под конец влить остальное оливковое масло, продолжая смешивать все миксером, пока масса не загустеет. Приправить ее специями и дать остыть. Для рыбы: рыбу вымыть внутри и снаружи и обсушить. Разогреть духовку до 200 градусов. Слегка смазать оливковым маслом глубокий противень или большую форму. Яичный белок взбить и хорошо смешать с солью. Выложить в форму 1/3 всего количества соли, распределив ее по всей рыбе. Сверху положить по 1 веточке розмарина и тимьяна, а на них рыбу. Такое же количество пряной зелени положить внутрь рыбы и на нее, все покрыть оставшимся количеством соли таким образом, чтобы рыба была полностью завернута в нее. Запекать рыбу на среднем уровне духовки в течение 30-35 минут, после чего дать ей немного остыть. Соляную корку разломить и осторожно удалить вместе с кожей рыбы. Мясо рыбы разделать на филе, выложить на тарелки и залить соусом. Гарнир: белый хлеб или жареный картофель, тушеные овощи: болгарский перец, спаржа, лимон.  Напитки: сухое белое испанское вино из провинции Пенедес. 

Барракуда (Sphhyraena barracuda – лат.) 
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 Самый крупный представитель семейства, достигает 2-3 м. в длину. Обитает в тропических водах Атлантического, Индийского и западной части Тихого океанов. Обычна в водах Центральной Америки — у Багамских островов, Флориды, Кубы, в Мексиканском заливе и Карибском море. Как и другие виды, обитает на шельфе, встречаясь притом и на очень малых глубинах, в непосредственной близости от берегов. Питается барракуда исключительно рыбами, иногда очень крупными, часто, подобно акулам, объедает пойманных на ярус тунцов. Известны случаи нападения барракуд на купающихся людей. Традиционно готовиться на гриле или запекается. Копченая барракуда - идеальная закуска к пиву. Бывалые моряки говорят, что утром не бывает похмелья если с вечера, на трапезном столе, присутсвовала  жаренная барракуда. Размерный ряд: 2000-5000      цена: 135-150 грн.
Рецепт от шефа

Барракуда на гриле

4 стейка рыбы барракуды, примерно по 160 г каждый
оливковое масло
125 г моркови, порезанной брузочками (жюльен)
300 г цуккини, порезанных брусочками
300 г разноцветных перцев, порезанных брусочками
100 г сельдерея, порезанных
45 мл лимонного сока
1 ч л порезанной свежей лаванды плюс веточка для украшения

Инструкция по приготовлению:
Натереть рыбу 1 ч л оливкового масла. Нагреть сковороду-гриль и обжарить стейки с каждой стороны по 5 минут. Нагреть большую сковороду. Добавить 1 ст л оливкового масла и овощи. Обжаривать 3-4 минуты до мягкости, затем приправить. Сделать заправку, взбив 3 ст л оливкового масла с лимонным соком и лавандой. Разделить овощи между 4 тарелками, затем положить сверху кусок рыбы. Побрызгать заправкой и украсить веточкой лаванды.
Рыба-шеф /Parrot  fish 
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Разновидность «рыбы-попугай», названной так, потому что ее зубы многочисленные зубы на верхней поверхности челюстей формируют клюв, похожий на попугайский. И расцветка у рыбы тоже очень «созвучна» с попугайским нарядом. Красивая вкусная рыба. Обитает среди кораллов на мелких рифах Атлантики, в Индийском и Тихом океанах. Особенностью стайного поведения рыбы-шефа является то, что они живут «гаремами». То есть на одну особь мужского пола приходится большое количество женских особей, которыми он руководит. Его всегда легко узнать, потому что он имеет уникальный цвет в стайке. Если по какой-то причине единственный «мужчина» покидает стаю, одна из рыб женского пола меняет свой пол и даже внешне изменяет окраску.  Редкопромысловая рыба. Имеет чрезвычайно вкусное ароматное, нежное белое мясо. Особенно вкусна приготовленная на пару.  Импортируется нами из Австралии. Размерный ряд: 400-1000  цена: 135-145 грн.  

Рецепт от шефа

Рыба-шеф в йогурте

225 г натурального йогурта 

1 ст. ложка кукурузной муки 

2 ст. ложки молока 

10 жгутиков шафрана 

1 ч. ложка соли 

1 ч. ложка кайенского перца 

300 мл двойных сливок (48 %) 

1 большой кустик фенхеля, нарезанный 

1 большая луковица, нарезанная кружочками 

700 г филе рыбы-шефа, нарезанного ломтиками и без костей, 

Порубленные свежие листики фенхеля 

Веточка фенхеля или укропа для украшения, кудрявый горький салат. 

Инструкция по приготовлению:

 Налейте йогурт в большую кастрюлю с толстым дном.

 В чашке разведите кукурузную муку с молоком так, чтобы не было комочков, и смешайте эту смесь с йогуртом. Поставьте кастрюлю на средний огонь и доведите смесь до кипения. Нагревайте около 2 мин., постоянно помешивая, чтобы не было комочков. Добавьте шафран, соль, кайенский перец и сливки и перемешайте.  Добавьте нарезанный фенхель и лук. Снова доведите до кипения, накройте крышкой и готовьте на слабом огне 10 мин.  Нарежьте рыбу довольно большими кусками, толщиной по 4-5 см. Положите в кастрюлю луковую смесь и варите на слабом огне еще 10-15 мин., пока рыба не будет готова. В конце варки всыпьте нарезанные листики фенхеля и перемешайте.Выложите на сервировочное блюдо, украсьте веточкой фенхеля и подавайте с кудрявым горьким салатом.

КЕФАЛЕВЫЕ РЫБЫ 

Барабулька /Султанка /Red Mullet  
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 По образу жизни барабулька — донная обитательница и пропитание себе по ночам добывает тут же, в песке и рыхлых грунтах. Взмучивает ил или песок усиками, вспугивает донных животных и поедает их. По вкусу барабулька самая нежная и деликатесная рыбка . Настолько вкусная, что в Древнем Риме ее подавали во время пиров на столы патрициев, а в Турции ее, якобы, имели право есть только султаны (отсюда «султанка»). По мнению современных гурманов,  особо вкусна  жареная в толченых сухарях на топленом масле барабулька, и едят они ее, кстати, вместе с головой. Вероятно, для того, чтобы в случае беды тоже не оставить на этом свете ничего, достойного сожаления. Характерно, что римляне, перед тем как приготовить барабульку, велели поварам приносить ее в специальном сосуде в столовую, где гости могли полюбоваться изменением ее окраски «in articulo mortis», то есть в момент агонии (лат.). Об этом писали Сенека, Цицерон, Плиний, сообщая попутно, фантастические суммы, уплаченные римскими богачами за особо крупных рыб, которых называли «муллами». У Горация говорится: "Хвалишь, безумный, ты мулла за то лишь одно, что он весом ровно в три фунта… Если прельщает огромность, то как же огромная щука столько противна тебе?" Черноморская барабулька о трехфунтовом весе может только мечтать, не то что ее средиземноморские сестры. Про нашу в самый раз сказать: "Мал золотник, да дорог". Самочка от силы 10-15 см в длину, представители сильного пола и того меньше. Чем больше, тем лучше - так думали древние римляне, платя огромные деньги за самую крупную обыкновенную султанку (Mullus barbatus), приобретая при этом отнюдь не лучшие экземпляры. Ныне в ресторанах городов на Тибре, как и в других ресторанах Средиземноморья, ценится султанка небольших размеров (длиной до 25 см), мясо которой с малым количеством костей считается наиболее нежным и вкусным. Султанка все еще относится к самым дорогим сортам рыбы Средиземного моря. Область ее обитания простирается до Черного моря и более теплых зон Атлантики. Султанку легко узнать по серебристо-серой окраске, переходящей в карминовую. После отлова, на воздухе, эта игра красок исчезает. Султанка держится небольшими стаями вдоль побережья с песчаным или илистым грунтом, обычно на умеренной глубине (2-20 м). Основная пища - различные донные беспозвоночные, прежде всего моллюски, черви и небольшие ракообразные. Для их поиска она обшаривает морское дно, используя в качестве щупальцев свои длинные мясистые усы, расположенные в нижней части головы. Шевеля усами, рыба выкапывает на дне небольшие ямки, так что рыбаки могут узнать по помутнению воды, где пасутся большие стаи султанки. У ее близкой родственницы полосатой барабульки (Mullus surmuletus), тоже очень вкусной, по бокам имеются желтые горизонтальные полоски. Ее длина может достигать 40 см. Во Франции эту рыбу называют "руже де рош", в Испании - "сальмонете де рока", то есть "рыба со скал", а это, в свою очередь, указывает на то, что полосатая барабулька любит скалистые побережья. В регионе Индийского и Тихого океанов и на западе Африканского побережья Атлантики султанку называют еще и рыбой-козой из-за ее усов, сравнивая их с козлиной бородкой.
 Барабулька одно из вкуснейших рыбных блюд, пропитана своеобразным, нежным, замечательно вкусным жиром. Барабулька хороша жареной, консервированной в масле и копченой (горячего копчения). Размерный ряд: 250-600  цена: 135-165 грн. 
Рецепт от шефа

Влюбленные барабульки

барабулька - две штуки по 150 грамм 
- пармская ветчина два ломтика по 30 грамм
- маслины для пюре 60 грамм
(для приготовления пюре из маслин можно использовать бликсер ) - картофельное пюре 150 грамм
Соус «Песто»: - масло оливковое 100 гр
- свежая зелень базилика 10гр
- свежая зелень петрушки 10гр
- чеснок 2гр
Ингредиенты смешать и пропустить через блендер.

Инструкция по приготовлению:
Две барабульки очистить от костей, обернуть пармской ветчиной и обжарить с двух сторон. Густое картофельное пюре нанести на центр блюда, используя кондитерский мешок. Пюре из маслин выложить кнелями, используя для их формирования две ложки. Готовую барабульку установить на картофельное пюре сверху. Барабульку полить соусом «Песто», украсить свежей зеленью и каперсами

Султан Ибрагим /Sultan Ibragim 
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 По вкусу султанка - нежная и деликатесная рыбка. Настолько вкусная, что в Древнем Риме ее подавали во время пиров на столы патрициев, а в Турции ее, якобы, имели право есть только султаны (отсюда "султанка"). Вспомним в связи с этим о жившем в древних Сиракузах лакомке и чревоугоднике Филоксене. Рассказывают, что он так любил всякие морские вкусности, что однажды съел целого осьминога, не осилив только голову. Съел и заболел от обжорства. Когда врач сказал, что жить ему осталось всего ничего, считанные часы, он приказал принести голову и, с наслаждением доев ее, заявил, что теперь он не оставил на земле ничего, о чем стоило бы пожалеть, и умер. Того же, по мнению современных гурманов, стоит и жареная в толченых сухарях на топленом масле султанка, и едят они ее, кстати, вместе с головой. Вероятно, для того, чтобы в случае беды тоже не оставить на этом свете ничего, достойного сожаления. Обитает в тропических и субтропических водах Атлантического, Тихого, Индийского океанов  и  Персидском заливе. В  древней Персии крупные султанки оплачивались равным по весу количеством золота. В местном фольклоре ее называют «Золотой рыбкой». В странах средиземноморья султанку предпочитают есть жареной на гриле, зажаренной с пряностями на сковороде или запеченной в духовке, причем целиком. Свежепойманную полосатую султанку обычно не потрошат перед приготовлением, поскольку у нее нет желчи. Поэтому ее называют еще и морским бекасом. Особенно нежна печень этой рыбы.                                    
Размерный ряд: 250-600  цена: 135-165 грн
Рецепт от шефа

Султанка с зеленым маслом

Султанки потрошенные

Масло сливочное, смешанное с порубленной зеленью

Соль,перец

Инструкция по приготовлению:
 Султанки помыть, промокнуть бумажным полотенцем, посолить и поперчить изнутри. 
Положить внутрь каждой рыбы по 1 ч. л. масла с зеленью. Накрыть пленкой и поместить в холодильник. 

Поместить султанок между специальными решетками для обжаривания рыбы или положить на хорошо смазанные маслом лоточки из алюминиевой фольги и обжарить на некотором расстоянии от раскаленных углей 10 мин.

Рецепт от шефа

Султанка по-римски 

2 шт. небольших разделанных султанок общим весом около 500 г 
• соль, молотый перец
• 6 кусочков пармской ветчины 
• 24 листика свежего или сушеного шалфея 
• 50 г сливочного масла 
Дополнительно: 12 деревянных шпажек 

Инструкция по приготовлению:
Рыбу вымыть, обсушить, слегка посолить и поперчить. Кусочки ветчины разрезать вдоль пополам, чтобы получились широкие ломтики. На каждый бочок рыбы положить по 1 листику шалфея и завернуть в ломтик ветчины. Концы закрепить с помощью шпажки. Разогреть на сковороде 30 г сливочного масла до появления пены. Обжарить на нем рыбу, по 3 минуты с каждой стороны, выложить на заранее нагретое блюдо. Оставшееся сливочное масло также разогреть в чистой сковороде до появления пены, дав ему слегка подрумяниться. Залить этим маслом рыбу. Гарнир: белый хлеб и салат из гулявника или зеленая спаржа в масле. 

Кефаль / Лобан /Mugil cephalus (лат.) 
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Встречается практически во всей области распространения семейства. Лобан обитает у берегов Европы, Азии, Африки, Австралии и Америки, а также у островов Океании и считается одной из наиболее широко распространенных морских рыб. Достигает 90 см в длину при весе 6-7 кг. Мясо кефали вкусное и нежное. Рекомендуется жарить, но можно солить, вялить и коптить.Размерный ряд: 400-1000  цена: 100-115 грн.  

Рецепт от шефа

Кефаль в соусе из анчоусов

4 очищенные и выпотрошенные кефали; 
8 консервированных филе анчоуса; 
мука для обсыпки; 
соль и свежемолотый черный перец; 
0,5 стакана свежего апельсинового сока; 
4 ст. ложки очищенных от кожицы и семян и нарезанных помидора; 
нарезанная петрушка; 
каперсы и 1 очищенный и разделенный на дольки апельсин.

Инструкция по приготовлению:
Прогрейте гриль. Используя острие тонкого ножа, сделайте диагональные надрезы по бокам каждой рыбы. Разрежьте филе анчоусов на 4 части каждое и вложите кусочки в прорези. Крупно нарубите оставшиеся анчоусы. Посолите и поперчите муку, затем обваляйте в ней рыбу. 

Смажьте рыбу маслом, положите на очень горячий гриль и пеките до готовности, пока она не станет хрустящей. Переложите на блюдо. Смешайте апельсиновый сок, помидоры, нарубленные анчоусы и подливку, слитую с поддона гриля, поставьте на огонь и прокипятите до состояния густоватого соуса. Добавьте перец. Полейте соусом рыбу, посыпьте петрушкой, каперсами и украсьте дольками апельсина.

Сардины
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Наиболее широко сардины встречаются в регионе, охватывающем северо-восточную Атлантику вплоть до Шотландии и Норвегии, от побережья Франции до Сенегала, а также в Средиземном море. Длина рыб варьируется от 20 до 26 см. У сардин короткие спинные плавники, на боках у них отсутствует выделенная у других рыб боковая хорда, в верхней части тела имеются голубые звездочки цвета бирюзы, а подбрюшие покрыто серебристой чешуей. Сардины живут в основном в районах песчаных отмелей достаточно большими стаями, насчитывающими до нескольких тысяч особей. Питание сардин состоит главным образом из планктона, личинок крабов и ракушек. Сардины составляют третью часть мирового вылова рыбы. При кулинарной обработке сардин, как правило, обезглавливают, потрошат и обычно варят на пару, а затем консервируют (в масле, в томатной пасте или в белом вине). Сардины, законсервированные в масле, со временем улучшают свои вкусовые качества. Сардин обычно употребляют в пищу, смачивая их для приятного запаха соком лимона и закусывая хлебом с маслом. В сыром виде сардин можно запекать или жарить. Это рыба богата фосфором, витамином B6, ниацином (никотиновой кислотой) и кальцием - в тех случаях, когда в пищу употребляются и рыбьи кости. Полужирное мясо сардин восхитительно на вкус. Основное достоинство ему придает тонкий привкус свежести. Размерный ряд: 150-250  цена: 95 грн.  
Рецепт от шефа

Фаршированные сардины по-сицилийски 

• 1 кг свежих сардин 
• сок 1 лимона 
• 4 ст. л. оливкого масла холодного отжима 
• растительное масло для формы 
• 100 г панировочной муки 
• 20 г (1 баночка) филе анчоуса 
• 2 ст. л. орешков пинии 
• 3 ст. л. султанкового изюма
• 4 ст. л. нарубленной гладкой петрушки
• соль, молотый перец 
• 1 необработанный консервантами апельсин 
• 12 лавровых листиков 
• 1 ч. л. сахара (без верха) 

Инструкция по приготовлению:
Сардины очистить от чешуи и выпотрошить. Головы, спинные плавники и брюшные доли отрезать, рыбу промыть и, приподняв одну ее сторону, осторожно отделить позвоночные кости, не разрывая рыбу у хвоста. Внутреннюю часть рыбы сбрызнуть половиной лимонного сока. На сковороде сильно разогреть 1 ст. л. растительного масла, обжарить в нем при помешивании панировочную муку до золотистого цвета и выложить в мисочку. Добавить к ней нарубленное филе анчоуса. Орешки пинии обжарить на чистой сковороде без масла, нарубить вместе с кишмишем, смешать с петрушкой, панировочной мукой и анчоусами. Смазать растительным маслом форму для запекания. Сардины посолить и поперчить, на широкую часть каждой рыбки положить немного начинки и закатать до хвоста. Рулетики выложить в форму отверстиями вниз, плотно друг к другу. Апельсин вымыть, нарезать кружками и воткнуть вперемешку с лавровым листом между рыбок. Остальную начинку выложить поверх. Оставшимся лимонным соком, смешаным с сахаром и остатками оливкого масла, сбрызнуть рыбу. Запекать сардины на среднем уровне духовки при температуре 180 градусов в течение 20-25 минут. Напитки: сухое островное белое вино, например "Корво бианко". 

АКУЛЫ
Англ. – shark /Франц. – requin /Ит. - sgualo /Исп. – Tiburon
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Мясо акулы используют в пищу многие народы, живущие вблизи морей и океанов - в странах Азии, Африки, Латинской Америки, Австралии, Европе. Известно более 300 видов акул, которые различаются размерами, образом жизни, питанием, поведением, однако промысловое значение имеют лишь немногие. Мясо всех акул, за редким исключением, съедобно. Наиболее популярными разновидностями, которые обладают высокими вкусовыми качествами, являются сельдевая акула, мако (серо-голубая акула),белая акула, голубая акула, черноперая, серая, катран, а также леопардовая акула, суповая акула или акула-галеус, акула-лисица, акула- кошка и ряд других. Больше всех мясо акул употребляют в Японии, где ежегодный улов акул исчисляется миллионами тонн. Акулье мясо продают в свежем, консервированном, копченом, соленом, солено-сушеном виде. Деликатесом считается суп из акульих плавников, особенно из плавников суповой акулы. В продаже их можно встретить в высушенном виде неочищенными или очищенными. Кстати, в старые времена мастерство китайских поваров нередко определялось по умению приготовлять акульи плавники. В китайской кухне очень популярно деликатесное блюдо из губ акулы, тушенных с ростками бамбука или с трепангами и курицей. В Италии популярностью пользуется сельдевая акула, ее белое нежное мясо очень ценится и широко используется для приготовления салатов. В Англии предпочитают мясо катрана и кошачьей акулы которое готовят с жареным картофелем (мясо катрана с жареным картофелем).Австралийцы считают деликатесом номер один - акулу лисицу. Печень акул очень богата витамином А, именно из нее прежде получали такое лечебное средство, как «рыбий жир».В некоторых странах, в том числе и в России, довольно долгое время к мясу акул относились с предубеждением, поэтому его продавали под самыми разными названиями. Например, из Турции в дореволюционную Россию рыбопромышленники привозили балыки из акулы-катрана, выдавая их за балыки из осетра. В США рыбные палочки из сельдевой акулы и акулы мако продавали под видом палочек из меч-рыбы. Мясо суповой акулы, обработанное пищевой краской, продавалось в некоторых странах как мясо лосося, мясо акулы-лисицы и других акул – как мясо палтуса, горбыля, трески и т.д. Также мясо акул можно было встретить на прилавках магазинов и под такими названиями: «серая рыба», «каменный лосось», «морской угорь» и даже «фолькстонская говядина». Мясо акул, как и мясо других рыб, богато белками, которые по своему аминокислотному составу близки к белкам говядины, есть в нем соли кальция, фосфора, йода и меди, витамины А и В. Мясо акулы довольно вкусное и нежное, однако в сыром виде обладает неприятным запахом аммиака и горько-кислым вкусом. Однако, именно этот сильный аммиачный запах свидетельствует о свежести акулы, чем дольше лежит рыба, тем запах слабее.  Специфический вкус полностью исчезает после варки или после вымачивания в молоке или подкисленной воде (с добавлением небольшого количества уксуса или лимонного сока). Мясо некоторых акул, например, сельдевой и катрана, не требует никакой дополнительной обработки, достаточно просто отмочить его в холодной воде в течение 1,5 – 2 часов.Одно из общих правил приготовления мяса акул – не задерживать его обработку. Особо вкусные блюда получаются из  свежего мяса акул.
Для пищевых целей подходит мясо как мелких, так  и больших акул,  его перерабатывают на фарш или, разрезав на куски, коптят или тушат.
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Голубая акула (Prionace glauca – лат.)

Обитает в средних широтах Тихого и Индийского океанов. Очень популярна в японской и филиппинской гастрономии. Во многих странах имеет большое культовое  значение. Великолепна для жарки, обваленная просто в муке, или на гриле. Размерный ряд: 5000+  цена: 145-165 грн.  

Рецепт от шефа

Стейк из акулы с орехами макадамиа 

• 6 стейков из акулы 
• 1/2 стакана молотых орехов 
• 1/4 стакана тертого пармезана 
• 1 стакан панировочных сухарей 
• 1/4 стакана растопленного сливочного масла 
для соуса: 
• 340 г абрикосов
• 450 г малины 
• 1/2 стакана яблочного сока 
• 1/4 стакана сахарного песка 

Инструкция по приготовлению:
Вымыть и обсушить стейки. Смешать орехи, сыр, панировочные сухари. Обмакнуть стейки в растопленное масло и обвалять в сухарях. Обжарить и подавать с абрикосово-малиновым соусом. Для соуса из фрктов приготовить пюре, пропустив через сито. Затем введите остальные компоненты и на медленном огне варите до загустения. 

Кошачья акула (Scyliorthinus stellaris – лат.) 
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Дает вкусное, плотное мясо, похожее на мясо голубой акулы. В Англии популярна как Rock salmon, а во Франции ее подают под именем «Saumonette». Популярная рыба в марсельских тавернах. Размерный ряд: 2000+  цена: 155 грн.  
Рецепты от шефа

Акула в томатно-имбирном соусе 

450 г мяса акулы без костей 
• 3 ст. л. оливкового масла 
• 2 ст. л. соевого соуса 
• 2 ст. л. шерри 
• 1 измельченный зубчик чеснока 
• 1 ч. л. молотого имбиря
• 6 шт. грибов 
• 2 ст. л. томатной пасты

 Инструкция по приготовлению:
Нарезать мясо акулы тонкими полосками. Смешать 1 ч. ложку оливкового масла с соевым соусом, шерри, чесноком, имбирем, залить мясо акулы этим маринадом на 2 часа. Грибы нарезать тонкими пластинами. Оставшееся оливковое масло разогреть в сковороде. Быстро обжарить грибы с мясом акулы вместе с маринадом, добавить томатную пасту, размешать и готовить 1 минуту.
ТУНЦЫ
Англ. – Tuna /Франц. - Thon /Ит. – Tonno / Исп. – Aucn

Желтоперый тихоокеанский тунец (Euthynnus affinis – лат.)
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Ловится в основном Юго-Восточной Азии и у берегов Японии, там рыба называется «Сума».У нее вкусное, сочное мясо  темно-красного цвета. Этот вид имеет широкое гастрономическое применение во всех кухнях мира. Размерный ряд: 6000+  
Рецепт от шефа

Ложе для тунца

Тунец красный, свежий 100 гр. 
Фуа-гра утиная 50 гр. 
Шпинат свежий 100 гр. 
Устрица «Белый жемчуг» 1 шт. 
Кунжутное масло 5 гр. 
Перец чёрный дроблённый 2 гр. 
Соль 1 гр. 

Соус «Джинджер»:
Соевый соус «Киккоман» 10 гр. 
Сок лайма 10 гр. 
Сахар тростниковый 5 гр. 
Кунжутное масло 5 гр. 
Способ приготовления:
Обработанный свежий шпинат бланшируем в подсолённой воде в течение минуты, затем отжимаем его и маринуем в соусе «Джинджер». Тунец солим, обваливаем по краям в дробленом перце и обжариваем на горячей сковороде на кунжутном масле с двух сторон (по две минуты на каждую сторону). Жарим эскалоп из утиной печени (не более трех минут). Затем специальным ножом открываем устрицу, её сок наливаем в сотейник и доводим до кипения, кладём в сотейник устрицу и через минуту снимаем с огня. Делаем постамент из маринованного шпината, на шпинат выкладываем жареный тунец, на него – эскалоп из утиной печени, а сверху – бланшированную устрицу. Соус же готовится крайне просто: все ингредиенты нужно перемешать, довести до кипения и остудить.
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Макрелевый тунец /Бонито 
Обитает в средних широтах Тихого и Индийского океанов. Очень популярен в гастрономии в Японии и на Средиземноморье. Идеально  подходит для жарки 
и тушения. В Америке - рыба для барбекю №1. Размерный ряд: 500+  
Рецепт от шефа

Тунец с фисташковой корочкой[image: image2.png]



филе тунца без кожи и костей - 150 гр.
фисташки - 10 гр.,
розовый перец - 5 гр.,
морковь - 50 гр.,
зёрна кукурузы - 50 гр.,
цуккини - 50 гр.,
стручковая фасоль - 50 гр.,
масло сливочное - 20 гр.

Инструкция по приготовлению:
Фисташки и розовый перец размолоть и обвалять в них тунца, после чего филе обжарить с двух сторон. Овощи нарезать и проварить в овощном бульоне в течение 3-5 мин. Слить бульон из кастрюли и обжарить овощи на сливочном масле. Для соуса «Вишневый» приготовьте:вишню - 65 гр.,cахарный песок - 10 гр.,
ликер «Амаретто» - 5 гр.,рыбный бульон - 50 гр.Вишню без косточек проварить в рыбном бульоне в течение 5 минут, добавить сахарный песок и пропустить через блендер. Выпарить до консистенции соуса и добавить «Амаретто».После чего художественно выложить на блюдо овощи, рыбу и полить сверху соусом.

КАМБАЛОВЫЕ
Индийский королевский морской язык (Solea vulgaris – лат.) 
[image: image91.jpg]


Во всем мире является синонимом изысканной рыбы. Идеален для жарки, а также для приготовления на пару. Морской язык настолько популярен в Европе, что трудно представить себе приличный ресторан, не включающий эту рыбу в свое меню. В итальянской кухне классическим блюдом считается sogliola al vino bianco (морской язык в белом вине с добавкой марсалы). В испанской (точнее в каталонской) кухне жареный морской язык lenguado (буквально «рыба-язык») подают с соусом ромеско (romesco) из протертых помидоров, красного сладкого перца, перца чили, лука, чеснока, миндаля и оливкового масла. А, например, в мадридском ресторане El Pescador (Рыбак) недалеко от станции метро Lista, на горячее всегда можно заказать фирменное блюдо lenguado Evaristo, названное по имени хозяина заведения, — морской язык на гриле. Морской язык на Британских островах — вообще отдельная история. Кухня жителей Туманного Альбиона проста, можно сказать, откровенно прямолинейна, поэтому свой любимый дуврский морской язык (по-научному Microstomus pacificus) они без всяких затей жарят на сливочном масле и подают с жареной во фритюре картошкой. Сие незамысловатое, но очень даже недурственное угощение именуется «фиш-энд-чипс» (fish'n'chips). Этот самый микростомус самый, пожалуй, вкусный из всех европейских морских языков водится в проливе Ла-Манш, в Атлантике, Балтийском и Северном морях. В длину он достигает 50 см, мясо у него плотное, в то же время очень нежное, великолепно подходит для жарки на гриле и сковороде. Фиш-энд-чипс едят и студенты, и рабочие, и клерки, и богема, за столь малопочтенным занятием были замечены даже высокородные леди в роскошных роллс-ройсах. Жаренная во фритюре рыба стала популярной в Лондоне и на юго-востоке страны где-то с середины XIX века. Уже Диккенс в «Оливере Твисте» упоминает о рыбной лавке, где подают жареный морской язык: «Как ни узки границы Филд-лейна, однако здесь есть свой цирюльник, своя кофейня, своя пивная и своя лавка с жареной, похожей на язык, рыбой  ». На севере Британии в то время в дешевых забегаловках и лавках публику кормили жаренным во фритюре картофелем. Кому первому пришла в голову блестящая идея подавать жареную рыбу вкупе с жареной картошкой, не ясно. Лондонцы утверждают, что г-ну Малину из Ист-Энда в 1860 году, северяне отдают первородство г-ну Джону Лизу из окрестностей Олдема — в 1863 году. Как бы то ни было, сегодня fish'n'chips подают в многочисленных закусочных, коих по всей Британии насчитывается более восьми с половиной тысяч, то есть на каждый «Макдоналдс» приходится по восемь рыбных едалень. Кроме того, кушанье всегда можно купить на вынос. В этом случае, по английской традиции, fish'n'chips обязательно полагается заворачивать в газетную или журнальную бумагу (гурманы предпочитают «Санди таймс» – считается, что она лучше всего отбивает рыбный запах). Впрочем, простота этого блюда обманчива — вот классический рецептик:ФИШ-ЭНД-ЧИПС -На 4 порции: 1 кг  филе морского языка, разрезанного пополам поперек; 1/2 стакана пшеничной муки; 1/2 стакана кукурузной муки; 3/4 стакана эля; 1/4 ч. л. соли; 4 стакана растительного масла; 4 крупных картофелины. Готовим жидкое тесто. Смешать пшеничную и кукурузную муку с солью, влить понемногу эль и хорошенько размешать до полной однородности. Нарезать картофель соломкой толщиной около 1 см. Разогреть масло во фритюрнице. Обжарить 1/3 картофеля в течение 5 минут до золотистого цвета и выложить на бумажное полотенце, затем поместить в разогретую до 120 °С духовку. Повторить процесс еще 2 раза. Окунуть рыбу в тесто, дать избытку стечь, а потом жарить во фритюре порциями в течение 5–8 минут и выкладывать на бумажное полотенце. Приготовленную порцию помещать в духовку, чтобы не остывала. Свернуть из газеты кульки и разложить в них рыбу и картошку. Есть, сбрызгивая солодовым уксусом, посыпая солью и воображая себя британцем. Знали эту рыбу и в дореволюционной России, о чем свидетельствует Иван Шмелев в рассказе "Человек из ресторана": «И манит он меня:— Человек! Дай мне чего полегше... — Прищурился… и говорит: — Дай мне... соль!И как принес я им камбалу, он и говорит супруге:— Вот тебе соль, ешь — не бойся... Это рыба, в море на сто верст в глубине живет!А она шевельнула вилкой и говорит:— Чтой-то как она и на рыбу не похожа... А не вредная?Да как распробовала, в пару-то, аромат от нее, и назад:
— Да она тухлая совсем... Михайла Лукич!Не понимает, что такой от нее запах постоянный. Тухлая! Уж и смеялся он, вот как покатывался!— Эту рыбу-то только француженки употребляют... ду-ура!..А она чуть не плачет, красная, как свекла, стала и в прыщах.— Мне бы, — говорит, — лучше белуги бы... А он-то ей:— Не страми ты меня перед лакеями, ешь! Тут за порцию три с полтиной!»
  Уже в эпоху Людовика XIV эта рыба была возведена в ранг королевской, из ее филе готовили изысканнейшие яства — говорят, что к изобретению одного из них приложила нежную ручку сама маркиза де Помпадур. В XIX веке великие французские повара, в частности Дюглере и Маргери, создали немало превосходных блюд из морского языка. И это при том, что французы едят не только дуврский  или индийский морской язык, но и два своих французских вида: французский, или песчаный, морской язык (размером до 36 см), его вылавливают в Ла-Манше и Атлантике до Нанта на западном побережье Франции, а также мелкий вид (не более 25 см длиной), обычный для западного побережья Франции между Луарой и Аркашоном, но также вылавливаемый вдоль Африканского побережья (этот вид называют céteau, на юго-западе Франции langue de chat — «кошачий язык»).Простое перечисление классических французских блюд из морского языка неизменно приводит в оцепенение самых искушенных гурмэ. Во французской кухне рыба-соль — чемпион среди рыб по количеству способов приготовления. Воистину — в кулинарии «галл на выдумку хитер»… Тут и á l'amiral (по-адмиральски), á la bonne femme (по-домашнему), au gratin (в корочке из сыра и сухарей), á la dieppoise (по-дьеппски), Colbert (Кольбер), Dugléré (Дюглере), Mornay (Морне), Joinville (Жуанвилль), Nantua (Нантюа), á la normande (по-нормандски). Для филе свои рецепты: á la bâtelière (в виде лодочки), á la bordelaise (по-бордоски), en goujonnettes (на манер пескариков), á la hongroise (по-венгерски), á la Riche (а-ля Риш — это блюдо придумали в XIX веке в знаменитом парижском кафе Café Riche), á la Walewska (а-ля Валевска), а есть еще и заливные, крокеты, паштеты, запеканки и начинки для волованов.До сих пор дежурным блюдом парижского ресторана "Maxim's" остается sole Albert — морской язык «Альбер», приготовленный в классическом соусе Albert с вермутом. Если рыбу отваривают и подают с соусом из белого вина и лимонного сока, украшая маленькими луковками и шампиньонами, то она уже называется «морской язык по-домашнему» (sole bonne femme). Запанированное в муке и обжаренное в растительном масле филе морского языка французы именуют sole Doria и подают с обточенными в виде оливок и припущенными огурцами, лимонными дольками, петрушкой и масляным соусом beurre noisette. Ежели филе сворачивают рулетиком, скрепляют деревянной зубочисткой, сбрызгивают лимонным соком, отваривают в мясном бульоне с белым вином и подают под масляным соусом, приправленным сухим белым вином, то блюдо носит название sole à la Saint Germain (морской язык а-ля Сен-Жермен). Наконец, филе морского языка, припущенное в белом вине, а затем запеченное под белым соусом и украшенное белым виноградом без косточек, получает приставку Veronique (впрочем, как и все блюда французской кухни, которые подаются или готовятся с виноградом).Думаете это все? Не тут то было! Во время одной из поездок, в поиске поставщиков, в Нормандию в прибрежном ресторанчике Онфлера мне посчастливилось отведать sole à la Normande (филе рыбы-соль по-нормандски), то самое блюдо, о котором пишет Агата Кристи: "Пуаро предупредил сердитую реплику Фурнье, тактично зажав ему рот. — Пойдем, mon vieux, — сказал он. — Желудок напоминает о себе. Простая, но сытная еда — вот что я предписываю. Давайте-ка отведаем… solе a la Normande"… Эту «простую и сытную еду» мне приготовили по всем правилам: филе обваляли в муке, смешанной с солью и перцем, запекли с грибами, приправили лимонным соком и подали, украсив мидиями в раковинах и креветками, под сливочным соусом из мидий и яичных желтков с бутылочкой холодного Шабли. Позже я узнал, что это блюдо придумал в 1837 году французский повар Лангле, он тогда работал в любимом Бальзаком парижском ресторане "Роше-де-Канкаль" (Rocher de Cancale) на улице Монторгей. Рецепт менялся в деталях, разветвлялся, и в результате появилось, например, блюдо «морской язык по-дьеппски» (á la dieppoise), названное в честь Дьеппа, известного курорта, а также рыболовецкого и торгового порта Нормандии: 

МОРСКОЙ ЯЗЫК ПО-ДЬЕППСКИ
На 4 порции: 4 морских языка (каждый весом примерно 350 г); 100 мл белого сухого вина; 100 мл рыбного бульона; соль и черный перец горошком — по вкусу; 100 г мелких шляпок шампиньонов; 100 мл светлого мясного бульона; 100 г мелких креветок; 500 г мидий; букет гарни (3 веточки петрушки, 1 веточка тимьяна, 2 шт. лаврового листа). Для соуса: 5 ст. л. сливочного масла; 6 ст. л. муки; 100 мл густых сливок.С рыбы снять кожу, удалить голову и внутренности. Хорошо обмыть и припустить в смеси рыбного бульона и вина, добавив соль и перец. Отварить шляпки грибов в светлом мясном бульоне. Отварить креветки в подсоленной воде, очистить и накрыть, чтобы не остывали. Варить мидий в небольшом количестве воды с букетом гарни на сильном огне, пока раковины не откроются. Вынуть мидий из раковин и держать в тепле. Готовим соус. В сотейнике слегка обжарить муку в 3 ст. л. сливочного масла. При постоянном помешивании добавить небольшое количество (в равных частях) бульона, в котором варился морской язык, процеженной жидкости из-под мидий и грибного бульона. Ввести сливки и оставшееся сливочное масло. Выложить морские языки на блюдо, вокруг разложить мидии, креветки и грибы, сверху полить горячим соусом.
Не удалось мне, правда, попробовать филе морского языка Жуанвиль (Joinville) —блюдо, названное в честь третьего сына Луи-Филиппа, герцога де Жуанвилль (1818-1900). Припущенное в рыбном бульоне филе морского языка выкладывают в виде круга на круглом же блюде и украшают крупными отварными креветками, а в центр помещают гарнир из измельченных креветок, шампиньонов, трюфелей и сложного соуса на базе рыбного (из морского языка) велуте, сливок, яичных желтков, сока из-под устриц, грибного экстракта, пюре креветок и раков. Сегодня этот соус обычно готовят на основе нормандского соуса с добавлением креветочного сливочного масла и жюльена из трюфелей. 
ФИЛЕ МОРСКОГО ЯЗЫКА С БАЗИЛИКОМ
На 8 порций: 1,6 кг филе морского языка; 4 измельченные луковицы шалота; 1 ст. л. нашинкованных базилика; 1 ст. л. оливкового масла; соль и белый молотый перец — по вкусу; 5 ст. л. рыбного бульона; 5 ст. л. белого сухого вина; 1 крупный помидор. Для соуса: 125 г сливочного масла, нарезанного мелкими кусочками; соль и молотый белый перец — по вкусу; сок 1/2 лимона. Для украшения: нашинкованные листья базилика.Дно прямоугольной огнеупорной посуды покрыть слоем лука-шалота, сверху посыпать базиликом и полить оливковым маслом. Выложить одним слоем филе, приправленное солью и белым молотым перцем. Полить смесью рыбного бульона и вина. Закрыть посуду фольгой довести до кипения на сильном огне, а потом поставить в разогретую до 230°С духовку на 5 минут. Затем всынуть рыбу на блюдо, накрыть и держать в тепле. Процедить жидкость в сотейник и уварить до 1/3 объема. Вбить венчиком сливочное масло, посолить и поперчить по вкусу и добавить лимонный сок. В кипящей воде подержать помидор в течение 30 секунд, очистить от кожицы, удалить семена и нарубить мелкими кубиками. Выложить кубики помидора на филе рыбы, полить горячим соусом и посыпать базиликом.
Существует еще и sole Dugleré (морской язык Дюглере) — филе морского языка обжаривают с помидорами с белым вином и подают в сливочном соусе велуте на базе рыбного фюме. Это блюдо было создано в XIX веке шеф-поваром Адольфом Дюглере, который подавал его в легендарном парижском "Cafe Angles" 7 июня 1867 года на знаменитом "обеде трех императоров" — Александра II, его сына-цесаревича (будущего Александра III) и прусского короля Вильгельма I (ставшего впоследствии первым императором Германии). Простым смертным там места не нашлось, но рецептик-то сохранился!
МОРСКОЙ ЯЗЫК А-ЛЯ ДЮГЛЕРЕ
На 2 порции: морской язык весом 500 г; масло для смазки формы; 1/2 крупной луковицы; 1 луковицы шалота; 1 зубчик чеснока; 3 веточки петрушки; 2 помидора; 1 веточка тимьяна; 1/2 лаврового листа; 1 ст. л. мелких кусочков сливочного масла; 100 мл белого сухого вина. Для соуса: 1 ст. л. рыбного велуте; 25 г сливочного масла. Для украшения: нашинкованная зелень петрушки.
Снять кожу, выпотрошить и обмыть морской язык. Смазать маслом огнеупорную форму. Нарубить репчатый лук, шалот, чеснок, петрушку. Помидор очистить от кожицы и семян и нарубить. Все эти компоненты выложить в форму ровным слоем, добавить веточку тимьяна, лавровый лист. Сверху поместить рыбу, посыпать кусочками сливочного масла, полить белым вином, закрыть фольгой. Довести до кипения на сильном огне, затем поставить в разогретую до 220°С духовку на 7 минут. Выложить рыбу на блюдо, накрыть и держать в тепле. Жидкость из-под рыбы перелить в сотейник, удалив тимьян и лавровый лист, добавить рыбный велуте и уварить на 1/3. Добавить сливочное масло, хорошо перемешать. Полить рыбу горячим соусом и посыпать петрушкой.Но, без сомнения, самое популярное классическое блюдо — сочный морской язык по «рецепту мельничихи» (sole meunière), о нем упоминает Марсель Пруст в романе "Под сенью девушек в цвету": "Из кожистой фляжки лимона мы выжимали золотистые капли на морские языки, от которых на тарелках вскоре остались лишь кости, легкие, как перышко, и звучные, как цитра".
МОРСКОЙ ЯЗЫК А-ЛЯ МЁНЬЕР (В СТИЛЕ МЕЛЬНИЧИХИ)
На 4 порции: 4 морских языка (каждый весом 250-300 г); мука; белый молотый перец — по вкусу; 100 г топленого сливочного масла; 1 ст. л. растительного масла. Для соуса: 75 г сливочного масла; сок 1 лимона. Для украшения: нашинкованная зелень петрушки.
Снять кожу и выпотрошить рыбу. Обмыть, обсушить, слегка обвалить в муке, посыпать перцем. В сковороде разогреть топленое сливочное и растительное масло. Обжарить рыбу по 6-7 минут с каждой стороны. Обсушить от избытка жира на бумажном полотенце и выложить на подогретые тарелки. Тем временем растопить в сотейнике сливочное масло, добавив лимонный сок. Полить соусом рыбу и посыпать петрушкой. На гарнир можно подать овощи (баклажаны, сладкий перец, цуккини, огурцы, донышки артишоков), нарезанные и обжаренные в растительном или сливочном масле. Хорошо подойдут и жареные грибы, например, белые.
Чуть не забыл! Филе морского языка французы частенько готовят, как пескарей, этот стиль именуется en goujon, или en goujonnettes — простенько и со вкусом:
МОРСКОЙ ЯЗЫК НА МАНЕР ПЕСКАРИКОВ
На 4 порции: 2 больших филе морского языка (общий вес 600 г); молоко; соль; мука; растительное масло для фритюра. Для украшения: сегменты лимона; зелень петрушки.
Нарезать филе по диагонали ломтиками шириной 2 см. Окунуть с легка подсоленное молоко, обвалять в муке и обжарить во фритюрнице в разогретом до 180°С масле. Обсушить на бумажном полотенце, посыпать солью и выложить горкой на блюдо, покрытое салфеткой. Украсить сегментами лимона и петрушкой.

В мякоти морского языка очень мало костей. Вокруг тела длинный плавник с весьма острыми шипами, его нужно аккуратно и осторожно (дыбы не уколоться) обрезать рыбным ножом. Крупные кости вынимаются легко. Морской язык имеет плоское тело, покрытое с одной стороны темной кожей, с другой — светлой. Темную кожу при обработке удаляют — после срезания плавника ее надрезают у хвоста и снимают по направлению к голове. Чтобы снять кожу с морского языка, нужно захватить полотенцем хвостовой плавник, и прорезать темную кожу под небольшим углом над плавником. Слегка оттянуть кожу большим пальцем, захватить ее полотенцем и стянуть по направлению к голове. Удалить голову, затем стянуть кожу со слепой (светлой) стороны движением от головы до хвоста. Выпотрошить. Срезать бахрому плавников ножницами. Для снятия филе прорезать мякоть на каждой стороне спинного хребта ножом. Ножом отделить филе от хребта к бокам — получится 4 филе. При этом неважно, очищена ли рыба от чешуи. Всегда можно нарезать филе без кожи. Кости и головы, которые остаются после пластования на филе, не выбрасывайте — из них выйдет отличный рыбный бульон, он может служить основой для приготовления рыбных соусов (не забудьте только отделить плавники и удалить глаза, придающие горьковатый привкус).

Обычные кулинарные методы приготовления морского языка зависят от размера: для самых мелких видов — жарка во фритюре целиком; для средних или филе — варка на пару, жарка в сковороде или на гриле; для более крупных — припускание в бульоне или жарка. Фаршированного морского языка тушат или запекают в духовке. Филе (или заворачивают в виде рулетов, или оставляют плоским) припускают и подают с соусом или обваливают в сухарях и жарят.Для жарки рыбы желательно пользоваться чугунной сковородой — на ней рыба постепенно подрумянивается и равномерно пропекается. Когда жир (лучше использовать хорошее растительное масло) начинает злобно шипеть, положите на сковороду рыбу целиком или порционными кусками и поджаривайте на среднем огне сначала с одной, затем с другой стороны до образования красивой румяной корочки. Более толстые куски или целую рыбу надо накрыть крышкой и еще немного подержать на плите или в духовке. Чтобы нижняя сторона рыбы при этом не пережарилась, налейте в сковороду чуть-чуть бульона из рыбьих голов и костей (если не выкинули), а можно и просто кипятка или сметаны.
Морской язык можно жарить над углями, для этого нужно обзавестись специальной двойной решеткой с зажимом. Можно и в духовке, тогда необходим противень с решеткой. Мелкую рыбу жарят на решетке целиком, крупную — порционными кусками или филе. Свежую очищенную рыбу надо слегка посолить, дать постоять (от 30 мин. до 1 часа), затем обсушить, целиком или кусками уложить в ряд на нагретую решетку, смазанную растительным маслом или жиром (лучше всего свиным шпигом), чтобы рыба не пристала к решетке, и сбрызнуть растительным или растопленным сливочным маслом. Рыбу обжарить с обеих сторон до легкой румяной корочки, только проследите, чтобы она пропеклась и внутри. Поджаренную рыбу перед подачей можно сбрызнуть растопленным сливочным или оливковым маслом.Хотя костей в морском языке мало, мяса в нем (увы) тоже не много. Однако, чтобы сохранить тонкий вкус рыбы, лучше выбирать быстрые способы приготовления: варить на пару, припускать, жарить на сковороде, во фритюре или на гриле. Филе морского языка лучше предварительно сбрызнуть оливковым и сливочным маслом, а перед подачей добавить пару капель лимонного сока и мелко нарубленную зелень петрушки. На гарнир хорошо подать тушеные помидоры и баклажаны с соусом песто.
Филе морского языка — классическая основа для рыбных рулетиков. Причем сворачивать их лучше хвостовой частью наружу. А в качестве начинки использовать, например, мусс из семги, который готовится в блендере с добавлением сливок, соли и белого молотого перца. Можно добавить яйцо или обойтись без него, чтобы не перебить рыбный вкус. Другой вариант начинки — смесь из домашнего творога, рубленой зелени (укроп, петрушка) и рубленых орехов. После этого рулетики запекают или готовят на пару.
В качестве приправы к морскому языку не стоит использовать острые специи и соусы — они заглушат тонкий вкус рыбы. Гораздо лучше подойдут ароматные травы — кинза, розмарин, шалфей, тимьян, душица, базилик. Классически рыбу приправляют солью, перцем, лимонным соком, укропом, петрушкой и мускатным орехом. А можно, смело окунувшись в новые тенденции, попробовать придать рыбе пикантность, добавив каперсы, лимонную и апельсинную цедру, фруктовые соки, шафран и сельдерей. Из всех видов перца к рыбе лучше всего подходят белый и розовый, а из овощей — фенхель в любом виде, благодаря анисовому аромату и хрустящей текстуре. Выбор вина к морскому языку — особая статья. Помимо уже упомянутого Шабли, прекрасно подойдет охлажденное до 10–12° С «Совиньон блан» или «Марсане», хотя рыбу, приготовленную на гриле, интересно дополнят и легкие красные вина, например, «Божоле вилляж» и даже испанская «Риоха». Розовое — тоже не возбраняется.
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Вот такая она — эта «рыба-соль». Кстати, существует способ приготовления, полностью созвучный с ее названием. Для этого рыбу надо обмыть, ни в коем случае не чистя и не потроша, аккуратно тонким ножом извлечь жабры, обсушить и отложить в сторону. Поваренную крупную соль смешать с небольшим количеством пшеничной муки и нашинкованной зеленью (соли не жалеть — в рыбу она не проникнет). Выложить рыбу на противень, засыпать солью и поставить в духовку минут на 30. Осторожно переложить рыбу на поднос и снять запекшийся слой кожи с солью, который должен легко отделиться. Лишь теперь извлеките внутренности. Сбрызните рыбу лимоном, и можно есть. Кстати, рыба после такого запекания хороша и в горячем, и в холодном виде. Непременно попробуйте… Казалось бы, рыба и соль — вещи, несомненно, связанные (кому по вкусу несоленая рыба?). Рыба-соль — почти, как «хлеб-соль». Два нехитрых кулинарных компонента умудрились крепко сплестись в названии рыбы, что покорила гурманов всей Европы своим нежным вкусом. Популярность этой рыбы восходит к временам древних римлян, которые величали ее solea Jovi (сандалия Юпитера) за удлиненную плоскую овальную форму. С течением веков Юпитер «отвалился», чуть сократилось и первое слово — в результате на свет появилась рыба sole, почти «сандаль», а точнее по-французски — «подошва», или «подметка». Впрочем, у нас, вряд ли имевших счастье лицезреть подлинные сандалии Юпитера, такое название долго продержаться не могло, да и «соль» сбивала с толку — нам рыба больше напомнила «язык», а раз он в море — то «морской». Вот, собственно, и вся этимология — можно смело переходить к самой рыбе.

Морской язык настолько популярен в Европе, что трудно представить себе приличный ресторан, не включающий эту рыбу в свое меню. В итальянской кухне классическим блюдом считается sogliola al vino bianco (морской язык в белом вине с добавкой марсалы). В испанской (точнее в каталонской) кухне жареный морской язык lenguado (буквально «рыба-язык») подают с соусом ромеско (romesco) из протертых помидоров, красного сладкого перца, перца чили, лука, чеснока, миндаля и оливкового масла. А, например, в мадридском ресторане El Pescador (Рыбак) недалеко от станции метро Lista, на горячее всегда можно заказать фирменное блюдо lenguado Evaristo, названное по имени хозяина заведения, — морской язык на гриле.
Размерный ряд: 300-1000+  
Марокканская малахитовая тюрбо /Turbot  
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Плотное, изысканное белое и жирное  мясо этой рыбы отличается редким  запоминающимся вкусом, что делает тюрбо, несмотря на ее редкость, объектом постоянного лова. У данной камбалообразной рыбы оба глаза расположены слева на той стороне, которая обращена к свету. Тюрбо сильнее всех других камбалообразных рыб склонна изменять свою окраску, ее кожа в состоянии полностью имитировать цвета и оттенки мест обитания рыбы. Тюрбо бросается на потенциальную добычу, когда та оказывается у нее на виду. Объекты охоты у тюрбо многочисленны и разнообразны, так как данная рыба употребляет в пищу не только большое число видов рыб, но также и ракообразных, и моллюсков. Тюрбо достигает своего минимального продажного размера в тридцать сантиметров в течение трех -четырех лет. В этом возрасте ее вылавливают неподалеку от побережий, от которых с возрастом она постепенно удаляется все дальше в глубине.

Размерный ряд: 400-700+  цена: от 195 грн. 

 Рецепт от шефа

Тюрбо в сумисо

Рыба тюрбо охлажденная (около 800 гр.) - 1 шт. 

Соус сумисо: 
Мисопаста светлая - 4ст. ложки 
Сок лайма - 2 ст.ложки 
Уксус рисовый - 2 ст. ложки 
Вода - 2 ст. ложка 
Сахар - 3 ст. ложки 
Горчица дижонская- 2 чайн. ложки 
Сакэ - 2 ст. ложки 
(Все тщательно перемешать) 

Соус Унаги- 50 мл. 

Инструкция по приготовлению:
Рыбу вымыть с солью. У основания головы сделать небольшой надрез, через который произвести внутреннюю зачистку брюха. Удалить жабры. Сделать праллельные надрезы с двух сторон на глубину 0,5 см перпендикулярно позвоночнику через каждые 4 см.Разогреть духовку до 160-170 градусов. Рыбу слегка посолить, поперечить. Двойную фольгу смазать растительным маслом, а рыбу - сумисо соусом при помощи кисти. Выложить рыбу на фольгу и запекать 15-20 минут, продолжая каждые 5 минут смазывать сумисо соусом. Острой палочкой или поварской иглой проверить готовность. Выложить на блюдо и полить Унаги соусом. Обсыпать кунжутом.
УГОРЬ МОРСКОЙ(Conger, Anguilla)
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Рыба, с которой связаны сотни легенд и мифов - морской угорь  (Anguilla anguilla)
Тело угря длинное, змеевидное, покрыто очень мелкой малозаметной чешуей. Окраска рыбы сильно зависит от ее возраста и состояния. У всех угрей спина темно-зеленая или буро-черная, брюхо белое или желтоватое, у молодых, неполовозрелых, угрей бока желтые, а у взрослых, половозрелых, – серебристо-белые с металическим блеском.У угрей очень нежное, жирное и вкусное мясо, которое высоко ценится с древнейших времен. Еще при дворе Александра Македонского на пирах подавали копченых угрей.УГОРЬ МОРСКОЙ (Conger conger) или конгер, который из Северной Атлантики заходит в Средиземное, Черное и Балтийское моря. Самая крайняя северная точка его расселения — воды у побережья Норвегии. Морской угорь крупнее речного, он достигает 65 кг веса и свыше 3 м длины. По-видимому, как и речной угорь, он нерестится один раз в жизни и, выметав от 3 до 8 млн. икринок, погибает. Места и сроки его нереста точно не установлены. От речного угря он отличается более длинным спинным плавником и полным отсутствием чешуи. Окраска морского угря бурая, переходящая на брюхе в грязновато-белый цвет. Спинной и анальный плавники светлые, окаймленные темной полосой. На боках отчетливо выступает светлая боковая линия. Морской угорь — прожорливый хищник, питающийся главным образом мелкой и средней величины рыбой. Его мощные зубы легко дробят раковины моллюсков. Неоднократно наблюдали, как морской угорь вырывал из сетей запутавшуюся в них рыбу. Излюбленные места его обитания — скалистые берега, где он обычно подкарауливает добычу, затаившись где-нибудь в подводном гроте или расщелине скалы. На песчаном дне он вырывает себе норку, подобно тому, как это делает иногда речной угорь. Везде, где морской угорь водится в достаточном количестве, его промышляют на крючковую снасть — яруса и удочки, наживленные рыбо. Морской угорь является источником жирных кислот Омега-3, а также прекрасно сбалансированным содержанием натрия и калия. Невзирая на то, что угря считают довольно жирной рыбой, он очень полезен, во-первых как ресурс белков, а во-вторых как источник витаминов А и D. 
Легенды об угрях ходят у разных народов уже множество веков. Некоторые филиппинские племена уверены, что угри это души мертвых, а то время как в Европе считалось, что если натереть кожу жиром угря, то человек станет способен видеть фей. Невзирая на свое происхождение и внешний вид, угри всегда были популярны в Европе и Японии, где высоко ценят их богатое, сладкое, плотное мясо в качестве деликатеса. 

С угрем связано несколько общепринятых заблуждений. Например, считается, что, вероятно, из-за своего сходства со змеями, угри способны передвигаться по суше. Это совсем не так: угри – характерные рыбы, а их необычайная скорость передвижения – результат обтекаемой формы и знания подземных течений, которые переносят рыбку на далекие расстояния, куда можно было добраться только посуху. Другое заблуждение, что угорь может регенерировать подобно червю – небезосновательно, но неверно. Нанесенная угрю рана затянется достаточно быстро, ведь он выделяет слизь, которая залечивает кожный покров, но не более того. Отрастать угри не способны.
Прежде чем готовить угря, необходимо удалить его толстую, плотную кожу и верхний слой жира – этим обычно занимаются продавцы рыбы. После покупки рыба отправляется в холодильник, откуда должна быть извлечена через день-два. Угорь имеет замечательный вкус, будучи запеченным, тушеным или приготовленным на гриле. Поскольку мясо угря довольно плотное, его хорошо использовать в разнообразных супах и жарком. Можно также встретить угря в виде желе или консервированного в банках. 

Пресноводные угри (унаги) и морские угри (анаго) очень часто используются в японской кухне. Унадон это очень популярное, но довольно дорогое блюдо. Угорь , поставляемый нами, вылавливается  в северной части японского моря и у берегов Новой Зеландии. Это редкий, ценный вид, появившийся на Земле более 100 миллионов лет назад сначала в районе Индонезии, угорь стал обитать и в районе японского архипелага - в особенности в озере Хаманака (префектура Сидзуока). Существо это очень живучее, способно жить даже без воды при небольшом количестве влаги. В настоящее время в мире насчитывается 18 видов угря. Основная разновидность. Обитающая у берегов  Японии - anguilla japonica. 

В угре большое содержание витамина Е, поэтому в жаркую погоду японцы любят есть так называемый шашлык из угря. Существуют даже специальные угревые дни (чаще воскресенья). Отдельно от мяса угря едят его печень или делают из нее супы. Поскольку блюда из угря относятся к разряду дорогих, чаще ими потчуют гостей. Подарок блюда из угря может достойно заменить бутылку хорошего вина.
Особое поклонение этой особенной рыбе у народов   Южной Америки. Ей посвящен стих Пабло Неруда "Ода рыбной похлебке из конгрио" (Oda al Caldillo de Congrio).  Congrio  чилийское название морского угоря.
Поставляемая нами новозеландская рыбка под местным названием «pink ling» и есть тот самый ближайший родственник чилийского вида, из которого варится любимый супчик Пабло. И правильное ее английское название pink cusk-eel, французское abadèche rosé, испанское congribadejo rosado (сокращенно congrio). Есть и другие местные наименования: Australian rockling, Banded ling, Chilean kingklip, Kingklip, Ling, Pink ling, Rock ling. Fuegian: Himakhara , Ymakara. German: Leng. Italian: Molva. Japanese: Kingu, Ringu. Maori: Hokarari. Spanish: Abadejo, Bacalao del sur, Congrio chileno, Congrio colorado, Congrio dorado, Dorado, Maruca, Rosada. Конгрио называют также conger conger, а его торговое название "креветочная рыба".

"В бурном чилийском море живет розовый морской угорь, гигант с белоснежным мясом. И в чилийских котелках, на берегу рождается наваристый, сочный, выгодный суп, - пишет Неруда - "...нежный морской угорь выглядит уже обнаженным, приготовленным к нашему аппетиту. Пока ты подбираешь чеснок, ласкаешь эту прекрасную слоновую кость, нюхаешь разъяренный его аромат, а потом оставляешь чеснок с луком и помидорами до тех пор, пока лук не поменяет цвет на золотистый. Тем временем на пару варятся королевские креветки ... [и так далее] ...и вот на стол прибыли, словно молодожены, вкус моря и вкус земли для того, чтобы в этой тарелке ты познал небо". 
Про эту рыбу есть и другие песни. Вкус ее нежный, неповторимый. Во всем мире эта рыба ассоциируется с достатком и благополучием.
Рецепт от шефа 
"CONGRIO AL AJO ARRIERO" - МОРСКОЙ УГОРЬ С ЧЕСНОКОМ
(Ингредиенты на 4 порции) 

8 кусков разделанного морского угря
соль
мука
4 дольки чеснока
1 ложка сладкого красного перца
2 лавровых листа
1 горький перец, 1/2 кг вареного картофеля
4 вареных яйца
1/4 л. рыбного бульона
оливковое масло
Инструкция по приготовлению:

Морского угря немного солят, обваливают в муке и подрумянивают на сковороде, смазанной маслом. В керамическую латку кладут чеснок ломтиками, жарят в небольшом количестве (чтобы было покрыто дно) оливкового масла. Добавляют лавровый лист, острый перец и ложку красного перца. Красный перец быстро перемешивают, для того, чтобы он не подгорел и сразу же кладут морского угря, выдерживают немного для того, чтобы он впитал обжаренный чеснок и перец и сразу за этим добавляют рыбный бульон, крутые яйца и вареный картофель. Готовить ещё 5 минут.

Угорь в белом вине

1 кг. угря, 10 мелких головок лука, 2 столовые ложки масла подсолнечного, 1/2 литра белого вина, 4 - 5 толченые дольки чеснока, 2 столовые ложки топленого масла, 1 столовая ложка муки, черный перец и соль по вкусу. Для украшения: Вареные яйца.

Рецепт приготовления:

Угря почистить и нарезать кусками. Обжарить в растительном масле целые головки лука. Положить туда куски рыбы, посолить, посыпать черным перцем и залить белым вином, в котором предварительно растереть чеснок. Варить 30 минут и вынуть на разогретое блюдо. В соус прибавить топленое масло и муку, разведенную в небольшом количестве вина. Поварить соус, пока не загустеет, и переложить в соусник. Украсить поджаренную рыбу нарезаннымикружочками крутых яиц и подать.
Угорь запеченый

Состав:

800 г угря, 12 клубней картофеля, 3 ст. ложки топленого масла, 4 свежих помидора, соль, зелень укропа, 1 стакан красного соуса.

Рецепт приготовления:

У молодых угрей хорошо соскоблить слизь с поверхности кожи, помыть, удалить внутренности, отрубить головы и снова помыть. Нарезать по 2 куска на порцию, смазать снаружи и изнутри сливочным маслом, посолить, уложить на сковороду и запечь в разогретой духовке, периодически переворачивая и поливая маслом. Гарнировать угря картофельным пюре, полить рыбу красным соусом, украсить помидорами, посыпать мелкорубленой зеленью укропа.

Полезные советы

Тепловое воздействие на рыбу особенно важно с санитарно-гигиенической точки зрения. Ведь именно оно полностью уничтожает опасных для человека микробов и паразитов, а также снижает содержание некоторых посторонних веществ за счет перехода их в варочную среду. Сочность и консистенция готовой к употреблению рыбы в зависимости от ее вида и колеблется в очень больших пределах. Да и гастрономические особенности рыбы полностью проявят себя, [image: image95.jpg]


если правильно ее приготовить.
Кулинары подразделяют рыбу на следующие группы: 

  1) рыба с очень водянистым и дряблым мясом – макрурус, зубатка; 

  2) рыба с водянистым, диетическим мясом – треска, путассу, минтай, навага; 

  3) рыба с сочным и нежным мясом – палтус, угольная рыба; чилийский сибасс ( патагонский клыкач),австралийский сибасс 

 ( убрима), барамундия, рыба луна. 

  4) рыба с нежным мясом - сардина, жирная сельдь,радужная макрель, сарган, барракуда, барабулька, султан ибрагим,тютбо и др.
  5) рыба с особо нежным мясом – угорь, масляная рыба; император, японская дорадо,
  6) рыба с плотным сочным мясом – судак, сазан, линь, хек, морской окунь; махи- махи
  7) рыба с плотным мясом – кефаль, усач, скумбрия, сайра; пампус, королевская дорадо, сибасс и др.
  8) рыба с плотным суховатым мясом – нежирная сельдь, кета, горбуша, нерка; 

  9) рыба с сухим и крошливым мясом – тунец, ставрида, альбула, серая акула и другие. 

Для каждого вида рыб предпочтителен свой определенный способ тепловой обработки. Так, рыба с 1-й по 5-ю группы лучше подходит для жарки; рыбу 6-й группы лучше варить и жарить; рыбу с 7-1 по 9-ю группы можно варить, пропускать, тушить и запекать с различными соусами.

Варка. Сварить рыбу можно в воде и на пару. Прежде всего, необходимо определить, для каких блюд Вы отвариваете рыбу – для праздничных банкетных блюд, холодных блюд и закусок или для вторых горячих блюд. Для праздничных блюд лучше взять рыбу в виде разделанной тушки массой 1,5-3,5 кг с небольшим количеством костей и достаточно плотным после варки мясом. Это может быть к примеру судак, морской окунь, коралловая форель, щука, сом, император или махи – махи. Тушки большинства речных и озерных рыб варят с головой, морских и океанических – без голов, так как они предают бульону неприятный вкус. Для большинства холодных блюд и закусок рыбу варят целыми тушками без голов или крупными кусками. Для вторых горячих блюд – целыми тушками (если масса не более 400 г) или порционными кусками (100 г и более).

Многие считают, что приготовить банкетное рыбное блюдо в домашних условиях трудно. Но это не так. Если у Вас нет специального рыбного котла, то сварить крупную рыбу можно в плоской широкой кастрюле. Рыбу заверните в марлю или другую ткань, края материала завяжите, в результате чего рыба свернется в виде кольца, которое легко поместить в кастрюлю. Чтобы крупные порционные куски, а также небольшие тушки рыб после варки не изменили своей формы, кожу на них в нескольких местах надрезают в поперечном направлении. Рыбу укладывают в котел достаточно плотно в один ряд и только потом заливают водой. Многие хозяйки рыбу не заливают водой, а опускают в воду. Это приводит к тому, что рыба не только деформируется, но становится сухой и крошливой. Крупные тушки и крупные куски рыбы заливают холодной водой, в этом случае рыба будет прогреваться равномерно. Если такую рыбу залить горячей водой, то к моменту, когда сварятся внутренние слои ее мяса, поверхность будет переваренной. Нарезать рыбу на куски практически невозможно, так как она крошится и разваливается. Небольшие тушки рыб и порционные куски заливают перед варкой горячей водой. Количество воды и соли берут из расчета 2 л на 1 кг рыбы и 1 чайная ложка на 1 л воды. Слой воды над поверхностью рыбы обязательно должен быть 2-3 см. Потом ее быстро доводят до кипения, убавляют огонь и варят до готовности. Вся рыба должна быть хорошо проварена. Крупная рыба и крупные куски варятся около 1 часа, небольшие тушки – 15-20 минут, а порционные куски и маленькая рыба – 5-10 минут. Если варят речную и озерную рыбу, при этом абсолютно свежую, то к ней добавляют только соль. В остальных случаях еще кладут нарезанные лук, морковь, корень петрушки или сельдерея, перец и в конце варки лавровый лист. При варке морской и океанической рыбы добавляют зелень укропа, процеженный огуречный рассол (0,5 стакана на 1 л бульона) или сухое белое вино по вкусу. Не бойтесь приобретать рыбу с ярко выраженным морским запахом. Это говорит о том, что перед Вами действительно настоящая, дикая морская рыба, а не искусственно выведенная в рассадниках. Варить  такую рыбу  нужно в кастрюле без крышки, чтобы эти вещества улетучивались  и рыба становилась более вкусной .Готовность крупной вареной рыбы или крупных кусков определяют прокалыванием их тонким узким ножом или вилкой. Мясо переваренной рыбы расслаивается и крошится. Готовностью при варке небольших тушек рыбы и порционных кусков считают момент, когда появляются первые признаки отставания мяса от хребтовой кости. Сваренную в марле рыбу осторожно извлекают из бульона, развязывают края ткани, рыбу растягивают и в таком положении охлаждают вначале на воздухе, а затем в холодильнике до полного уплотнения ее мяса. После охлаждения с рыбы удаляют ткань, осторожно острым ножом нарезают поперек (если рыба готовилась для банкетного блюда) или наискось (если подается порциями) кусками, которые аккуратно укладывают на блюдо и гарнируют. Если некрупная рыба варилась тушками для салатов, винегретов, заливных блюд, то ее мякоть на разделочной доске отделяют от костей, заливают бульоном, доводят до кипения, охлаждают и нарезают кусочками необходимой формы и массы. Сварить на пару можно речных, озерных и некоторых морских рыб небольшими тушками и порционными кусками. Для этого в кастрюлю наливают небольшое количество воды, добавляют соль, овощи, коренья, перец, другие специи, ставят металлическое сито (кверху дном) или другую подставку и на нее укладывают подготовленную рыбу. Варят на пару 20-30 минут при плотно закрытой крышке. Определяют готовность прокалыванием.

Тушение. Отличительной особенность этого вида тепловой обработки рыбы является использование большого количества и разнообразия добавляемых овощей, приправ и специй. Для тушения лучше использовать морскую и океаническую рыбу со специфическим запахом, речных рыб с мелкими межмышечными костями, а также соленую рыбу и рыбу, долго хранившуюся до переработки. В процессе тушения размягчаются кости и кожа рыбы, формируется ее приятный вкус и аромат, а мясо за счет пропитывания образующимся соусом получается особенно сочным. Перед тушением рыбу (небольшими тушками или порционными кусками) обжаривают. Мелкую рыбу лучше предварительно обжарить во фритюре. Подготовленную рыбу укладывают в сотейник слоями, чередуя их различными продуктами, заливают бульоном или соусом, добавляют разные специи и тушат под крышкой до полного размягчения рыбы (1-2 часа). В процессе выкипания жидкости можно добавлять рыбный бульон. Хорошие вкусовые сочетания получаются при тушении рыбы с картофелем, свежими помидорами, морковью, луком, сладким перцем, баклажанами, солеными огурцами, квашеной капустой, отварными или жареными грибами, чесноком, фруктами, соком лимона, сухим белым вином, молодым розовым вином, сливками, молоком, сметаной, подсолнечным маслом, маслинами, оливками, авокадо,а для некоторых видов рыб – с горчицей и пивом. Овощи, нарезанные соломкой или ломтиками, добавляют, как правило, обжаренными, пассерованными, бланшированными или сырыми. Готовую тушеную рыбу при подаче на стол важно правильно разделать на порции, следить за тем, чтобы рыба была равномерно распределена среди других продуктов, с которыми она тушилась.

Жарка. Этот способ тепловой обработки имеет много ньюансов и присущих только ему особенностей. Жарят рыбу с небольшим количеством жира (этот способ называют «основным»), во фритюре (когда соотношении между массой рыбы и жира не менее 1: 4, а лучше 1:6), на решетке гриля и открытом огне. Лучшими для жарки считаются растительное, оливковое масло и свежий кулинарный жир. Использовать сливочное масло или маргарин нецелесообразно. Рыбу посыпают солью, перцем и выдерживают до панирования 15-20 минут. Обваливают рыбу в муке абсолютно сухой, иначе панировка отмокнет, и поджаристая корочка будет образовываться неравномерно. При жарке рыбы причиной кулинарных неудач часто становится сковорода. Да, именно она! Лучше всего жарить рыбу на чугунной сковороде. Вначале ее необходимо сильно разогреть (при этом на поверхности не должно быть ни капельки воды), влить масло, выдержать, пока оно прокалится и слегка задымит, и только тогда положить подготовленную рыбу. Чем быстрее на поверхности образуется поджаристая корочка, тем сочнее и вкуснее получится рыба. Обычно за 5-7 минут рыба «колеруется», покрывается корочкой полностью. Но она еще не готова. Неправильно накрывать сковороду крышкой и дожаривать рыбу под ней. Нагрейте духовку до 230-250 градусов и поставьте туда сковороду с обжаренной рыбой на 3-7 минут. Корочка станет румяной, слегка подсушенной и очень ароматной. Подавать жареную рыбу нужно сразу же, как вынете ее из духовки, полив растопленным сливочным маслом. Это правило обязательно для всех жареных блюд. 

Жарка во фритюре – разновидность жарки, при котором рыбу погружают в большое количество жира, разогретого до 180 градусов в глубокой чугунной сковороде или фритюрнице. Жарить во фритюре лучше всего небольшие тушки (200-300 г) малокостистых океанических и речных рыб, а также кусочки рыбного филе (без кожи и костей), нарезанные поперек в виде брусочков по 50-100 г. Если рыба долго хранилась и имеет специфический морской запах, ее нарезают на кусочки и маринуют. Для маринования используют душистый перец, лавровый лист, гвоздику, соль, зелень, растительное масло и 3%-ный уксус, а лучше сок лимона. Кусочки рыбы тщательно перемешивают, ставят в холодильник и выдерживают 30-60 минут. Для жарки во фритюре рыбу панируют в «двойной панировке» или в жидком тесте – кляре. Для двойной панировки применяют муку, льезон и сухари. Льезон – это смесь из воды или молока с яйцами и солью. Перед панировкой рыбу слегка подсушивают на воздухе, обваливают в сухарях, полностью смачивают в льезоне, затем опять обваливают в сухарях, плотно формуя каждый кусочек и удаляя с поверхности избыток сухарей. Панировать можно и другим способом: сначала обвалять рыбу в муке, затем смочить в льезоне, потом обвалять в сухарях. Жидкое тесто (кляр) готовят из муки, молока, яиц и соли. Соотношение муки и молока 1:1. На каждые 2 ложки муки – 1 яйцо. Тесто замешивают на желтках, выдерживают 15-20 минут в холодильнике, перед самим панированием рыбы в него вводят взбитые в пену яичные белки.

Для придания рыбе лучшего вкуса в тесто можно добавить немного сметаны или натертый на мелкой терке твердый сыр. Консистенция теста должна быть такой, чтобы оно после обмакивания в него наколотой на вилку рыбы не стекало с ее поверхности, а полностью ее обволакивало. Готовность фритюра можно определить с помощью кусочка белого хлеба: если он при попадании в жир через 30 секунд становится румяным, то он готов и в нем можно начинать жарку. Кусочки рыбы (2-3 шт.) укладывают в один ряд на шумовку и постепенно опускают в разогретый жир. Сначала кусочки рыбы опускаются на дно, а через 5-7 минут всплывают на поверхность жира с образовавшейся золотистой корочкой. Если рыба жарилась тушками или крупными кусками, то после фритюра ее дожаривают в духовке 5-7 минут при 250 градусов. После обжаривания первой порции рыбы не закладывайте сразу вторую. Дайте жиру опять раскалиться. Жарить рыбу необходимо одной партией с начала и до конца, иначе она прожаривается неравномерно, корочка либо получается темной, либо долго не образуется.

В грилях рыбу жарят в панировке и без нее. Не панированные кусочки чистого филе рыбы лучше предварительно замариновать в растительном масле с молотым перцем, солью, зеленью, кольцами лука и соком лимона. Сначала филе рыбы без кожи и костей нарезают на кусочки, которые обсушивают, солят, смачивают в растопленном сливочном масле и панируют в сухарях. Решетку гриля смазывают шпиком, укладывают на нее рыбу и жарят с двух сторон до образования полосок темно-золотистого цвета.

Запекание. Запекают рыбу в духовке сырой, предварительно припущенной или обжаренной. Наиболее приемлемы для этого тушки рыбы и куски, нарезанные из филе рыбы с кожей без костей или из филе без кожи и без костей. Особенно вкусны в запеченном виде дорадо, карп, кобия , махи- махи,групер,сазан, сибасс, палтус, морской окунь, зубан. Рыбу можно запечь в духовке целыми тушками, предварительно посолив их, посыпав перцем и полив сметаной или майонезом, а также растопленным маслом. Чтоб рыба получилась сочной и ароматной, ее можно запечь, завернув в слой раскатанного пресного теста или в фольгу. Еще рыбу запекают в сочетании с различными предварительно подготовленными продуктами, гарнирами и соусами. Если рыба запекается большими порциями в специальной посуде, то ее подают как горячую закуску. Среди продуктов, гарниров и соусов преобладают жареные овощи (картофель, кабачки, баклажаны, помидоры, тыква, лук), отваренные и жареные грибы, консервированный зеленый горошек, вареные яйца, припущенные соленые огурцы, омлетная масса, сметана, майонез, тушеная капуста, каши, макароны, различные соусы – белый, белый с рассолом, томатный, томатный с овощами, сметанный и другие.

Лучше всего запекать рыбу и морепродукты в порционных сковородах или на противнях. Посуду предварительно смазывают маслом, посыпают сухарями, подливают немного соуса, укладывают подготовленную рыбу, сверху – гарнир, все заливают соусом, посыпают тертым сыром или сухарями, поливают маслом и запекают в духовке. Если рыбу запекают сырой, то соус должен быть жидкой консистенции, а температура не выше 225 градусов. Если же запекают рыбу, предварительно жареную или припущенную, то соус можно взять нормальной консистенции и запекать блюдо при 250-280 градусов. Рыбу и другие продукты предварительно перемешивают, выкладывают в смазанные маслом кокотницы на 2/3 объема, затем заливают соусом, посыпают тертым сыром, поливают маслом и запекают. Продолжительность запекания рыбных блюд обычно 10-20 минут, а признаком готовности считают образовавшуюся на поверхности румяную поджаристую корочку.

Жарка на гриле . Для этого способа подходит практически любая рыба, с не сухим, плотным мясом. Предварительно рекомендуется на 10-20 мин замариновать в оливковом  или кунжутном  масле со специями. Нежные, рассыпчатые куски рыб завернуть в фольгу. Хорошая компания, отличное настроение , белое вино и дым костра  придаст этому блюду, изысканный, неповторимый вкус.
	Продукт
	Белки 
гр.
	Жиры 
гр.
	Углеводы 
гр.
	Ккал

	Бычки
	12.8
	8.1
	5.2
	144

	Горбуша
	21.0
	7.0
	0.0
	147

	Икра кеты зернистая
	31.6
	13.8
	0.0
	250

	Икра лещевая пробойная
	24.7
	4.8
	0.0
	142

	Икра минтаевая пробойная
	28.4
	1.9
	0.0
	130

	Икра осетровая зернистая
	28.9
	9.7
	0.0
	202

	Икра осетровая пробойная
	36.0
	10.2
	0.0
	235

	Кальмар
	18.0
	0.3
	0.0
	74

	Камбала
	16.1
	2.6
	0.0
	87

	Карась
	17.7
	1.8
	0.0
	87

	Карп
	16.0
	3.6
	0.0
	96

	Кета
	22.0
	5.6
	0.0
	138

	Корюшка
	15.5
	3.2
	0.0
	90

	Краб
	16.0
	0.5
	0.0
	68

	Креветки
	22.0
	1.0
	0.0
	97

	Ледяная
	15.5
	1.4
	0.0
	74

	Лещ
	17.1
	4.1
	0.0
	105

	Макрурус
	13.2
	0.8
	0.0
	60

	Минога
	14.7
	11.9
	0.0
	165

	Минтай
	15.9
	0.7
	0.0
	69

	Мойва
	13.4
	11.5
	0.0
	157

	Морская капуста
	0.9
	0.2
	3.0
	17

	Навага
	16.1
	1.0
	0.0
	73

	Налим
	18.8
	0.6
	0.0
	80

	Нототения мраморная
	14.8
	10.7
	0.0
	155

	Окунь морской
	17.6
	5.2
	0.0
	117

	Окунь речной
	18.5
	0.9
	0.0
	82

	Осетр
	16.4
	10.9
	0.0
	163

	Палтус
	18.9
	3.0
	0.0
	102

	Печень трески
	4.0
	66.0
	0.0
	610

	Путассу
	16.1
	0.9
	0.0
	72

	Рыба-сабля
	20.3
	3.2
	0.0
	110

	Рыбец каспийский
	19.2
	2.4
	0.0
	98

	Сазан
	18.4
	5.3
	0.0
	121

	Сайра
	18.6
	12.0
	0.0
	182

	Салака
	17.3
	5.6
	0.0
	119

	Сельдь
	17.7
	19.5
	0.0
	246

	Семга
	20.8
	15.1
	0.0
	219

	Сиг
	19.0
	7.5
	0.0
	143

	Скумбрия
	18.0
	9.0
	0.0
	153

	Сом
	16.8
	8.5
	0.0
	143

	Ставрида
	18.5
	5.0
	0.0
	119

	Стерлядь
	17.0
	6.1
	0.0
	122

	Судак
	19.0
	0.8
	0.0
	83

	Трепанг
	7.0
	1.0
	0.0
	37

	Треска
	17.5
	0.6
	0.0
	75

	Тунец
	23.0
	1.0
	0.0
	101

	Угольная рыба
	13.2
	11.6
	0.0
	157

	Угорь
	14.5
	30.5
	0.0
	332

	Угорь морской
	19.1
	21.9
	0.0
	93

	Хек
	16.6
	2.2
	0.0
	86

	Щука
	18.8
	0.7
	0.0
	81

	Язь
	18.2
	1.0
	0.0
	81


Мифы и легенды
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Древнем Египте рыба служила пищей для благородных персон (правителей, жрецов) а для простого народа,  являлась запретной. В Египте Рыбы всегда считались божественными существами.У египтян рыба - фаллос Озириса. Фаллический символ плодородия, воспроизводства, жизни возобновляемой и поддерживаемой. Также символизирует силу вод, как источника жизни и ее хранителя.
В средиземноморских культурах рыба, считалось, да и поныне считается, символом счастья, что видно по обычаям встречи Нового года. 
В Древнем Китае рыба считалась символом счастья и изобилия, а рыба вместе с водой означали метафору сексуального удовольствия. 
В китайской мифологии рыба символизирует изобилие (рыба и изобилие являются омофонами в китайском языке), богатство, воспроизведение, гармонию, подчиненных императора. 
В Японии рыба (сакама) относится к основным продуктам питания населения и потребляется в сыром (сасими), вареном или жареном виде.При этом многие виды рыб рассматриваются как традиционные символы, например, карп, способный преодолевать встречные течения и водопады, - как воплощение мужества, выносливости и выдержки. К "празднику мальчиков" 5 мая перед домами укрепляются стяги с шелковыми карпами по одному на каждого мальчика этого дома. В алхимической картине мира две рыбы в одной реке представляют два элемента - серу и ртуть в растворенной форме. В алхимии рыба - тайная субстанция. 
В кельтской мифологии севрюга и форель ассоциировались со священными источниками как символами высшего знания богов. Бог Нодон был рыбаком. 
У греков рыба - атрибут Афродиты как символ любви и плодовитости, но также и Посейдона как символ силы вод. В богослужении Адонису рыба была приношением для мертвых. Орфей был ловцом людей.
Каменные статуи рыб - вишаны, найденные на территории неолитических стоянок в погребениях первобытных людей на Кавказе, в Северной Монголии и Сибири, свидетельствуют об отношении к рыбе, как священному животному, с глубокой древности. Рыбный мотив рисунка и орнамента на посуде и женской одежде известен с пятого тысячелетия. Существовали запреты произносить название рыбы вслух и употреблять ее в пищу. Племя, жизнь которого зависела от рыбной ловли, старалось обращаться с рыбой почтительно. Индейцы Перу поклонялись рыбе, которую они ловили в больших количествах. Они верили, что первая рыба, которая была сотворена в "верхнем" мире, породила всех других рыб этого вида и позаботилась о нашем мире, чтобы наплодить побольше детей - чтобы потом из них возникло человечество. Эти индейцы считали богами всех рыб, которые были им полезны. Индейцы квакиутль верили, что когда убивают лосося, его душа возвращается в страну лососей. Они следили за тем, чтобы бросать икру и кости лосося в море, чтобы душа могла их оживить. Точно также индейцы отавы в Канаде, верившие, что души мертвых рыб переходят в другие рыбьи тела, не сжигали никогда рыбьих костей из страха не угодить душам рыб, которые после этого не стали бы попадаться в сети. 

У народов Африки рыба считалась воплощением души умершего человека, а по представлениям народов Сибири, у рыб есть свои покровители, в частности, "волосатый отец", пасущий рыбьи стада и помогающий рыболовам. Рыбную ловлю сопровождали специальные ритуалы - рыбаки надеялись, что это обеспечит богатый улов. 

Древнеиндийский эпос повествует о том, что некогда земля была горой посреди океана. Солнце объезжало ее вверху на солнечной ладье, внизу - на рыбе. Однажды, во время ритуального обряда: Учитель наш не даст ли дидомовения, в руки Ману, прародителя и царя людей, попала маленькая рыбка. Она попросила Ману вырастить ее, пообещав, что спасет его во время грядущего потопа. Когда она превратилась в большую рыбу, Ману отпустил ее в море и снарядил по ее совету корабль. Вскоре начался потоп. Ману привязал корабль к рогу приплывшей рыбы, и она провела его на север, к горе, одиноко возвышавшейся над водами. Через некоторое время потоп схлынул, унеся с собой все живое, и Ману остался на земле один. Он принес богам жертву - бросил в воду масло и творог, и из этой жертвы возникла девушка Ила, ставшая его женой. От них и пошел род людской. 

В христианском искусстве и литературе образ рыбы - священный символ. Многочисленны изображения рыб на печатях, медалях и гробницах раннехристианской эпохи. В то время Иисуса Христа иногда называли Рыбой, а христиан - рыбаками. Греческое слово рыба расшифровывалось как аббревиатура греческой формулы "Иисус Христос - Божий сын, Спаситель". Рыба - символ веры, чистоты, Девы Марии, крещения, причастия. Объяснение этого отношения к рыбе как символу можно найти в Новом Завете. 

Согласно Библии, рыбу получит мессия и разделил ее с праведными в конце мира. Второе пришествие мессии произойдет, когда Сатурн и Юпитер сойдутся в зодиакальном знаке Рыб.
Компания "BUFFET" Дубаи-Киев
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