Рыбка малосольная

Вы безуспешно пытаетесь найти на прилавках магазинов вкусную и недорогую малосольную рыбку? Не тратьте драгоценное время и деньги, ведь можно с легкостью приготовить такую вкуснятину самостоятельно. И для этого совсем не обязательно быть опытным кулинаром, ведь рецепт очень прост. 

Малосольной можно сделать множество разнообразных видов рыб – лосось, форель, сельдь, салаку, камбалу, скумбрию и т.д. Так что делайте выбор согласно своим предпочтениям и финансовым возможностям.

Для приготовления малосольной рыбки вам потребуется:

1. Рыба – 1 кг
2. Соль – 100-200 гр

3. Сахар – 10-40 гр

4. Специи (перец, лавровый лист)– по вкусу
Этапы приготовления малосольной рыбки:

1) Разделываем промытые тушки рыб на филе. Для этого свежемороженая рыба должна оттаять, а охлажденная уже готова к разделке. Главная задача на этом этапе – отделить мясо от костей. Чем крупнее рыба – тем проще это сделать. Но если все кости извлечь тяжело – не расстраивайтесь, главное – удалите хребет. Для этого острым ножом аккуратно прорезайте мясо максимально близко к хребту. Проделав так дважды с каждой стороны, вы получите два куска филе.
2) По желанию можно снять кожуру, но это задача не из легких, все зависит от вида выбранной рыбы. Если вы хотите значительно ускорить процесс приготовления вкусной рыбки – нарезайте ее мелкими ломтиками. 
3) Равномерно посыпаем филе солью, сахаром и специями. Гурманы могут смело экспериментировать, добавляя для пикантности в рецепт лимонный сок, измельченный мускатный орех или соевый соус.
4) Далее наша основная задача сводится к правильной укладке полученных рыбных заготовок. Есть несколько способов это сделать: можно плотно завернуть рыбу в пергамент и сверху обернуть пищевой пленкой, а можно туго спрессовать в эмалированную кастрюлю или судок. Главное, это прижать мясо чем-то тяжелым сверху, например наполненной водой трехлитровой банкой.

5) Полученную конструкцию отправляем в холодное место – холодильник, на балкон (если дело происходит зимой) или в погреб. 

Время приготовления зависит от характеристик рыбного продукта, приобретенного вами, и размера ломтиков. Мелкая рыба будет готова уже через несколько часов, а крупная – на следующий день. Но точно можно быть уверенными в одном – получится она у вас гораздо вкуснее и обойдется значительно дешевле, чем купленная в магазине. Приятного аппетита!
