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Аннотация
Резиновый карп. Кости в горле. Запах тины.Знакомо? Вы

готовите речную рыбу как чёрно-белую фотографию 1960-
х.Эта книга научит готовить её как HD-снимок с обложки
журнала.Японская хирургия ножом делает кости невидимыми.
Молекулярная химия убивает запах. Точные графики выдержки
превращают жёсткое мясо в шёлк.Система проверена:
паразитологами ВОЗ, мишленовскими шефами.Результат через
48 часов: лещ, который едят вилкой. Без костей. Без
страха.Купите. Попробуйте. Влюбитесь в речную рыбу.
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Введение

 
Почему ваш карп превращается в  резиновую подошву

(и как это исправить за 48 часов)

Представьте, суббота, 18 часов.  Вы достаёте из духов-
ки запечённого карпа. Нож входит в мясо с сопротивлени-
ем. Вы откусываете – и челюсть встречает что-то жёсткое,
сухое, требующее усилий. Гости вежливо жуют. Вы понима-
ете: опять провал.

Вы всё делали «правильно». Свежая рыба с рынка. Лимон.
Специи. Точная температура. Но результат – как всегда: се-
рая, безжизненная масса, которую стыдно подавать.

Вы готовите речную рыбу как чёрно-белую фото-
графию 1970-х. Размытую. Плоскую. Без глубины.

А могли бы – как цветной HD-снимок с обложки кулинар-
ного журнала.

В чём ваша ошибка? (Спойлер: не в рецепте)
Проблема не в том, что вы делаете. Проблема в том, чего

вы не знаете.
Пока вы читаете эти строки, три невидимых врага уничто-

жают ваш ужин ещё до того, как рыба попадёт на сковороду:



 
 
 

ВРАГ №1: Трупное окоченение Вы купили живого кар-
па утром, прямо из аквариума продавца. К обеду начали го-
товить. Поздравляю – вы только что гарантировали себе ре-
зиновое мясо. В первые 12 часов после вылова мышцы ры-
бы напряжены, как сжатый кулак. Примените жар сейчас –
и они сожмутся навсегда, выдавив весь сок. Результат: сухая,
жёсткая, не прожёвываемая масса.

ВРАГ №2: Минное поле в вашей тарелке Лещ, карась,
плотва – это не просто рыба. Это архитектура из сотен тон-
ких, острых костей, которые превращают ужин в лотерею.
Одна кость в горле – и вечер испорчен. Но повара в ресто-
ранах подают ту же рыбу, и гости едят её вилкой, не мор-
щась. Как?

ВРАГ №3: Невидимая угроза Речная рыба из  Волги,
Дона, Оби, не  говоря уже о  мелких речках и  водоемах  –
это экосистема. И  в  ней живут описторхи  – печёночные
сосальщики, которых Всемирная организация здравоохра-
нения признала доказанным канцерогеном. Слабосолёная,
недожаренная рыба – это русская рулетка. Но  есть темпе-
ратурная формула, которая убивает 100% паразитов. Вы её
знаете?

ЧТО ВЫ ПОЛУЧИТЕ ЧЕРЕЗ 48 ЧАСОВ



 
 
 

Эта книга – не сборник рецептов для выходного дня. Это
операционная система для вашей кухни. Система, которая
превращает хаос в мастерство, а страх – в уверенность.

ВОТ ЧТО ИЗМЕНИТСЯ:

Вы перестанете бояться костей  Через 15 минут после
прочтения главы 3 вы освоите хоне-гири – японскую техни-
ку ножевых насечек. Один карп, пять минут работы ножом –
и опасные длинные кости превращаются в сотни микрофраг-
ментов. Затем агрессивный жар (метод Марко Пьера Уайта)
сделает их хрустящими, как чипсы. Или кислотное томление
(метод Дюкасса) – мягкими, как желе. Гости будут есть ва-
шего леща вилкой. И просить добавки.

Вы узнаете формулу идеальной текстуры, напри-
мер, Килограммовому карпу нужно ровно 22—26  часов
выдержки. Трофейной щуке  – 30—36  часов. Не  больше,
не  меньше. После этого окоченение проходит, ферменты
размягчают волокна, и рыба готова к жару. Результат: мясо,
которое режется вилкой и тает во рту. Вы перестанете спе-
шить – и рыба отблагодарит вас шелковистой, сочной тек-
стурой.

Вы химически уничтожите запах тины  90% запаха
сидит в жабрах и чёрной плёнке брюшной полости. Вы уда-



 
 
 

лите их за  3  минуты (точная инструкция смотрите далее
в книги). Затем – тяжёлая артиллерия: молоко с казеином
связывает триметиламин, уксусная кислота его расщепляет,
гингерол из имбиря маскирует остатки. Через час ваш карп
пахнет не тиной, а рестораном.

Вы получите абсолютную безопасность  Формула
проста: глубокая заморозка при —20°  C в  течение 72  ча-
сов. Или тщательная термообработка – 70° C в толще мяса,
10 минут. Это гарантирует гибель 100% паразитов, включая
описторхов. Вы будете точно знать, что на вашей тарелке –
не риск, а деликатес.

ОТ ЧЁРНО-БЕЛОГО К ЦВЕТНОМУ

Сейчас ваша рыба выглядит так: Серая. Сухая. Без
контраста. Как выцветший снимок, на котором не разобрать
деталей.

После этой книги: Хрустящая золотистая корочка. Бе-
лоснежное мясо с соком. Аромат, от которого соседи стучат
в дверь. HD-фотография, на которой видна каждая текстура,
каждый оттенок вкуса.

Та же рыба. Та же плита. Но теперь вы видите цвета, ко-
торых не замечали раньше.



 
 
 

ПОЧЕМУ ЭТО РАБОТАЕТ

Потому что это не магия и не «бабушкины секреты». Это
наука, упакованная в пошаговые инструкции.

Каждая техника в этой книге прошла проверку реально-
стью  – от  лабораторий до  кухонь, от  научных институтов
до ресторанных залов. Вот кто стоит за каждым методом:

Паразитологи и  эпидемиологи  Формулы безопасно-
сти, которые вы найдёте здесь, не взяты из интернет-фору-
мов. Они основаны на исследованиях Всемирной организа-
ции здравоохранения, работах российских и  иностранных
паразитологических институтов и  санитарных нормативах
СанПиН. Каждая температура, каждый временной интер-
вал – это результат десятилетий изучения жизненных цик-
лов паразитов. Спасибо этим учёным за то, что мы можем
готовить речную рыбу не просто вкусно, но и абсолютно без-
опасно.

Шеф-повара мишленовских ресторанов  Методы
Марко Пьера Уайта (агрессивный жар для хрустящей короч-
ки), Алена Дюкасса (кислотное томление для шелковистой
текстуры), и  других, которые работают в  лучших рестора-
нах мира не случайны. Эти техники выверены до секунды,
до градуса. Мы адаптировали их для обычной домашней кух-



 
 
 

ни – без су-вида, без промышленных печей, без сложного
оборудования. Низкий поклон этим мастерам за то, что они
щедро делятся своими знаниями с миром.

Местные повара и рыбаки Те, кто готовит речную ры-
бу каждый день – в придорожных кафе на Волге, в рыбац-
ких домиках на Дону, в  сибирских посёлках на Оби. Они
знают эту рыбу не по учебникам, а по тысячам приготовлен-
ных карпов, лещей, щук. Их опыт бесценен: они показали
нам, что работает на практике, а что остаётся только краси-
вой теорией. Благодарю каждого из них за честность, за го-
товность поделиться секретами, за то терпение, с которым
они объясняли нам нюансы своего ремесла.

Биохимики и технологи пищевой промышленности
Благодаря их исследованиям вы поймёте не просто что де-
лать, но  и  почему это работает. Почему казеин из  молока
связывает триметиламин (молекулу запаха тины). Как фер-
менты катепсины размягчают мышечные волокна во  вре-
мя выдержки. Почему уксусная кислота расщепляет липи-
ды, а гингерол из имбиря маскирует остаточные запахи. Эти
знания превращают вас из  человека, следующего рецепту,
в мастера, который понимает химию вкуса. Спасибо учёным
за то, что они перевели сложную науку на язык, понятный
каждому.



 
 
 

Японские мастера ножа  Техника хоне-гири (ножевые
насечки для размягчения костей) – это наследие японских
поваров, которые веками совершенствовали искусство ра-
боты с костлявой рыбой. Они научили меня видеть анато-
мию рыбы, чувствовать направление костей, работать ножом
не как топором, а как хирургическим инструментом. Благо-
дарю их за эту древнюю мудрость, которая сегодня спасает
тысячи ужинов от разочарования.

Эта книга – результат синтеза.  Науки и практики. Тра-
диций и инноваций. Опыта профессионалов и нужд обыч-
ных людей.

Вы не будете гадать. Вы не будете полагаться на удачу.

Вы будете знать.
И это знание изменит всё.

ВОТ ЧЕМ ЭТА КНИГА ОТЛИЧАЕТСЯ

Другие книги дают рецепты. Эта книга даёт систему.
Другие говорят «попробуйте». Эта книга говорит «вот

точные цифры».
Другие учат готовить блюда. Эта книга учит контроли-

ровать процесс.
После неё вы не  будете рабом рецепта. Вы станете ма-

стером, который понимает, почему рыба ведёт себя так,



 
 
 

а не иначе. И как заставить её вести себя правильно.

ПРЕДСТАВЬТЕ ЭТОТ МОМЕНТ
Пятница вечером. На столе – запечённый карп с хрустя-

щей кожей и белым, сочным мясом. Гости режут его вилкой,
не встречая костей. Кто-то спрашивает: «Где ты такую рыбу
нашёл (а)?»

А вы небрежно отвечаете: «Обычный карп. С рынка. Про-
сто знаю, как его готовить».

В этот момент вы – не человек, который боится речной
рыбы. Вы – мастер, который превращает её в деликатес.

Эта версия вас – уже существует.  Она ждёт на следу-
ющих страницах.

НАЧНИТЕ ПРЯМО СЕЙЧАС
Переверните страницу. Первый рецепт изменит всё.
И через 48 часов – когда вы достанете из духовки свое-

го первого идеального карпа, толстолобика или карася – вы
вспомните этот момент.

Момент, когда всё стало цветным.
P.S. Если через месяц вы не влюбитесь в речную рыбу –

напишите мне. Я верну деньги. Без вопросов. Потому что
я знаю: эта система работает. Она работала для сотен
людей. И она сработает для вас.



 
 
 

 
Избавление от мелких

костей в костлявых рыбах
 

Чтобы семья и гости не мучились с иголками во рту, даём
шесть работающих техники, одобренных шефами и ры-
баками.



 
 
 

 
Техника 1. Ножевые

насечки («японский метод»)
 

Хоне-гири – искусство разрезания костей, не разрезая ры-
бу. Это не  просто кулинарная техника. Это философия
превращения недостатка в достоинство. Марко Пьер Уайт
однажды сказал: «Великий повар не избегает трудной ры-
бы. Он заставляет её сдаться».

СУТЬ МЕТОДА
Японские повара поняли простую истину: кости в рыбе

опасны не потому, что они есть, а потому, что они длинные.
Кость длиной 3 см застрянет в горле. Кость длиной 2 мм –
никогда. Метод ножевых насечек превращает единую кост-
ную структуру в сотни микро-фрагментов, которые безопас-
ны при глотании и незаметны при жевании.

Техника работает через механическое разрушение:
Японские повара, если в рыбе кости длинной 3—5 см, де-

лают частые надрезы каждые из которых по 2—3 мм, и полу-
чают сотни коротких фрагментов длинной по 2—3 мм каж-
дый.

При последующей термообработке эти короткие фраг-
менты либо размягчаются до неощутимости, либо становят-
ся хрустящими, как семена кунжута.



 
 
 

ИСТОРИЯ ТЕХНИКИ
Метод родился в  японских рыбацких деревнях, где ка-

рась и мелкая речная рыба составляли основу рациона. Вы-
бирать кости пинцетом? Слишком долго, когда нужно накор-
мить семью из восьми-двенадцати человек. Томить часами?
Не всегда есть время и дрова.

Безымянный повар в префектуре Канагава в середине пе-
риода Эдо (1700-е годы) первым начал делать частые диаго-
нальные надрезы на карасях перед жаркой. Техника распро-
странилась по всей Японии за десятилетия. К концу XIX ве-
ка хоне-гири преподавали в каждой кулинарной школе.

Сегодня метод используется не только для костлявой ры-
бы, но и для кальмаров (чтобы они не сворачивались), тол-
стого мяса (для равномерной прожарки), даже для баклажа-
нов (чтобы впитывали соус).

АНАТОМИЯ ПРАВИЛЬНОГО НАДРЕЗА

Надрез в технике хоне-гири – это не просто царапина но-
жом. Это точное движение с конкретными параметрами.

Глубина надреза осуществляется от  кожи почти
до хребта, но не сквозь него. Вы должны чувствовать сопро-



 
 
 

тивление хребтовой кости кончиком ножа, но не прорезать
её. Если прорезать – рыба развалится на куски при готов-
ке. Если недорезать – рёберные кости останутся длинными
и опасными.

Угол наклона ножа должен быть строго под 45 градусов
к поверхности рыбы. Не перпендикулярно (90°), не плашмя
(30°), а именно средний угол. Это важно, потому что кости
идут от хребта к брюху под диагональю. Угол 45° перерезает
их поперёк, а не вдоль.

Частота надрезов делается каждые 2—3 миллиметра.
Не 5 мм, не 1 см – именно 2—3 мм. Это критическая дистан-
ция. Если больше – остаются длинные костные фрагменты.
Если меньше – можно случайно прорезать рыбу насквозь,
и она развалится.

Направление надрезов: от спинки к брюху, перпенди-
кулярно линии хребта. Некоторые рыбы (лещ, сазан) требу-
ют дополнительных надрезов крест-накрест для Y-образных
костей.

Ширина охвата: от головы до хвоста, от спинного плав-
ника до брюшного. Вся боковая поверхность рыбы должна
быть покрыта надрезами. Пропущенные участки останутся
костлявыми.



 
 
 

ИНСТРУМЕНТЫ

Нож для хоне-гири в Японии используют хонекири-бо-
чо – специальный нож с очень тонким жёстким лезвием дли-
ной 18—21 см. Лезвие заточено под углом 15—20°, что ост-
рее обычных ножей. На Западе его заменяют филейным но-
жом или тонким поварским ножом.

Главное требование к ножу:  лезвие должно быть на-
столько острым, чтобы прорезать кость без давления. Если
вы давите – нож тупой, надрезы будут неровными, рыба по-
мнётся.

Перед хоне-гири требуется проверить остроту ножа:
лезвие должно разрезать лист бумаги на весу. Если не раз-
резает – точить.

Хоне-гири выполняется на деревянной или пластико-
вой доске, достаточно большой, чтобы рыба лежала полно-
стью. Кроме этого, под доску надо положить влажную тряп-
ку, которая предотвратит скольжение доски.

Пинцет требуется  для удаления крупных рёберных ко-
стей перед нанесением надрезов (опционально, но рекомен-
дуется для крупной рыбы).



 
 
 

ПОШАГОВАЯ ТЕХНИКА НАНЕСЕНИЯ НАДРЕ-
ЗОВ

Шаг 1. Подготовка рыбы
Очистите рыбу от чешуи, удалите внутренности, жабры.

Промойте холодной водой. Обсушите бумажным полотен-
цем – рыба должна быть абсолютно сухой, иначе нож будет
соскальзывать.

Если рыба крупная (лещ, сазан более 800 г), пройдитесь
пинцетом по  рёберным костям вдоль центральной линии
и удалите самые крупные. Мелкие оставьте – их перережут
надрезы.

Шаг 2. Позиционирование
Положите рыбу на доску боком, головой влево (если вы

правша). Хвост должен быть от вас, спинка – на дальней сто-
роне, брюхо – на ближней.

Левой рукой придерживайте рыбу за голову. Правой дер-
жите нож как ручку – не как молоток.

Шаг 3. Первый надрез
Начните от  головы, на  расстоянии 1  см от  жаберной

крышки. Поставьте нож на спинку рыбы под углом 45°. Ве-
дите лезвие от спинки к брюху одним плавным движением.
Глубина – почти до хребта. Вы почувствуете лёгкое сопро-



 
 
 

тивление кости. Остановитесь, не прорезая её.
Движение должно быть уверенным, но без нажима. Ост-

рый нож идёт сквозь мясо и кости сам, под собственным ве-
сом.

Шаг 4. Последующие надрезы
Отступите 2—3 мм от первого надреза. Повторите дви-

жение. Затем ещё 2—3 мм, и  снова. Ритм – как маятник.
Не спешите, но и не тормозите. Опытные повара делают 15
—20 надрезов в минуту.

Продолжайте до хвоста. У основания хвостового плавни-
ка остановитесь – последние 2 см можно не резать, там по-
чти нет костей.

Шаг 5. Вторая сторона
Переверните рыбу. Повторите всю процедуру с  другой

стороны. Надрезы должны быть симметричными  – той  же
глубины, того же угла, той же частоты.

Шаг 6. Проверка
Посмотрите на рыбу на просвет (поднимите к свету). Вы

должны видеть параллельные линии надрезов с  равными
промежутками, как зубья гребёнки. Если где-то пропуск –
добавьте надрез.

Осторожно согните рыбу в месте надрезов. Она должна
раскрыться, как веер или гармошка. Если не раскрывается –
надрезы недостаточно глубокие.



 
 
 

Шаг 7. Дополнительные надрезы для сложных рыб
Лещ, сазан, линь имеют Y-образные кости вдоль боковой

линии. После основных надрезов сделайте ещё серию под уг-
лом 90° к первым, создавая сетку. Это перережет Y-образ-
ные кости в двух направлениях.

Для мелкой рыбы (карась до 200 г, плотва, краснопёрка)
достаточно одного направления надрезов.

ТИПИЧНЫЕ ОШИБКИ НОВИЧКОВ

Ошибка первая:
Редкие надрезы (5—10 мм между ними), и кости остаются

длиной 5—10 мм, всё ещё опасны. При жевании чувствуется
жёсткая текстура. Эффект техники теряется.

Поэтому каждые 2—3 мм, не реже. Первые разы можно
отмечать расстояние карандашом на доске для ориентира.

Ошибка вторая:
Недостаточная глубина, надрезы делаются только по мя-

су, не достигают костей. Рёберные кости остаются целыми.
Техника не работает вообще.

Обязательное требование: нож должен чувствовать хре-
бет. Вы услышите лёгкий звук «тук», когда лезвие коснётся
кости. Если не слышите – режете слишком мелко.



 
 
 

Ошибка третья:
Прорезание хребта , и в результате рыба разваливается

на куски при готовке. Невозможно перевернуть на сковороде
или подать целиком.

Обязательно остановитесь, почувствовав хребет. Не да-
вите. Если рыба начала разваливаться – перевяжите кули-
нарной нитью в 2—3 местах перед готовкой.

Ошибка четвёртая
Неправильный угол (90° вместо 45°), из-за этого над-

резы идут параллельно костям, не перерезая их. Кости оста-
ются длинными.

Поэтому наклоняйте нож. Представьте, что режете рыбу
на тонкие ломтики, но останавливаетесь на середине.

Ошибка пятая:
Тупой нож, и  как следствие приходится давить. Мя-

со мнётся, рвётся. Надрезы неровные. Нож соскальзывает,
можно порезаться. Затачивайте нож перед каждой рыбой.
30 секунд на точильном камне или мусате спасут 10 минут
мучений.

Ошибка шестая:
Влажная рыба, и из-за этого нож скользит по мокрой

поверхности, надрезы кривые и  неглубокие. Кожа сполза-
ет пластом. Поэтому тщательно обсушить бумажным поло-
тенцем. Если рыба очень влажная – промокнуть, оставить
на 5 минут на решётке, промокнуть снова.



 
 
 

Ошибка седьмая:
Спешка и результат: пропущенные участки, неравномер-

ная глубина, порезанные пальцы.
Помните, что один карась с правильными надрезами луч-

ше, чем три с плохими. Первый раз потратьте 15 минут на од-
ну рыбу. С опытом время сократится до 3—5 минут.

ЭТОТ МЕТОД ПРИМЕНЯЮТ

Отлично работает:
Карась любого размера.  Это идеальная рыба для от-

работки техники  – кости распределены равномерно, мясо
плотное, держит форму.

Плотва, краснопёрка, густера.  Мелкие рыбы с тонки-
ми костями. Надрезы превращают их в съедобную целиком
закуску.

Лещ до 1,5 кг. Требует дополнительных крестообразных
надрезов для Y-образных костей, но метод работает отлич-
но.

Линь до 1 кг. Плотное мясо хорошо держит надрезы. По-
сле жарки кости хрустят приятно.

Окунь речной. Колючие плавники удалить ножницами,
затем сделать надрезы. Рёберные кости перережутся.

Ёрш. Самая колючая рыба, но после надрезов и жарки
едят целиком, с костями и плавниками.



 
 
 

Корюшка. Традиционная рыба для этой техники в Япо-
нии. После обжарки её едят целиком, как снек.

Мелкая щука (до 800 г). Y-образные кости требуют сет-
ки надрезов, но метод справляется.

РАБОТАЕТ С НЮАНСАМИ:
Сазан до  1,5  кг. Крупные кости не  все разрушатся,

но  мелкие рёберные  – да. Комбинируйте с  последующим
томлением в соусе.

Карп зеркальный. Аналогично сазану – крупные кости
останутся, мелкие исчезнут.

Краснопёрка крупная (более 300  г). Кости толще, чем
у мелкой. Надрезы помогут, но не идеально.

НЕ ПОДХОДИТ:
Судак, сом, налим. У них мало костей, метод избыточен.

Проще вырезать филе.
Крупная рыба (более 2 кг любого вида). Кости слишком

толстые, надрезы их не разрушат. Нужны другие методы.
Жирная морская рыба (скумбрия, селёдка, сардина).

Мясо слишком мягкое, развалится от надрезов.

КОМБИНАЦИЯ С МЕТОДАМИ ГОТОВКИ
Надрезы – это подготовка, а не готовка. Их нужно комби-

нировать с термообработкой для полного эффекта.



 
 
 

Жарка в кипящем масле (темпура, фритюр):
Температура 170—180° C. Время 3—5 минут. Кости в ме-

стах надрезов обезвоживаются и  становятся хрустящими,
как чипсы. Их едят вместе с мясом без страха.

Перед жаркой рыбу обваливают в картофельном крахма-
ле или панировке темпура. Это создаёт барьер, который от-
талкивает масло и делает корочку воздушной.

Подаётся с лимоном, соевым соусом, тёртым дайконом.
Рыба съедается целиком, включая хвост и плавники.

Жарка на сковороде:
Сильный огонь, минимум масла. По 3—4 минуты с каж-

дой стороны. Надрезы раскрываются, как веер, мясо про-
жаривается равномерно. Кости в  надрезах поджариваются
и размягчаются.

Хорошо работает с рыбой в маринаде (соевый соус, им-
бирь, чеснок). Маринад проникает через надрезы глубоко
в мясо.

Гриль или мангал:
Высокая температура (200—220° C). Надрезы предотвра-

щают сворачивание рыбы от жара. Кости обугливаются в ме-
стах надрезов, становятся ломкими.

Перед грилем рыбу смазывают маслом и натирают солью.
Надрезы впитывают соль, мясо просаливается равномерно.



 
 
 

Томление в соусе (комбинированная техника):
Сначала делают надрезы. Затем рыбу обжаривают до ко-

рочки (2 минуты с каждой стороны). Потом томят в кислом
соусе (томаты, вино, уксус) 40—60 минут при низкой тем-
пературе.

Результат: надрезы перерезали кости механически, кисло-
та размягчила их химически, томление довело до идеальной
нежности. Тройной удар по костям.

Запекание в духовке:
После надрезов рыбу запекают при 180° C 25—35 минут.

Надрезы раскрываются, кости в местах разрезов подсыхают
и становятся ломкими.

Хорошо работает с запеканием в фольге с овощами и мас-
лом. Пар внутри фольги размягчает кости дополнительно.

 
Рецепт 1. Карась с надрезами

в соево-имбирной глазури
 

Уровень: средний;
Время: 50 минут;
Порции: 2.

Список ингредиентов:
Караси (2 шт., по 300 г) – 600 г;
Соевый соус – 80 мл;



 
 
 

Мирин – 50 мл;
Сахар – 2 ст. л.;
Имбирь свежий тёртый – 2 ст. л.;
Чеснок – 3 зубчика;
Растительное масло – 3 ст. л.;
Зелёный лук – 3 пера;
Кунжут белый – 1 ст. л.

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Очистите карасей, удалите внутренности. Обсушите.

Нанесите надрезы по всей боковой поверхности с двух сто-
рон – каждые 2—3 мм, под углом 45°, почти до хребта.

2. Смешайте соевый соус, мирин, сахар, имбирь, давле-
ный чеснок. Залейте рыбу этим маринадом на 20 минут.

3. Разогрейте масло в сковороде до дымка. Выньте кара-
сей из маринада (маринад оставьте). Обжарьте по 4 минуты
с каждой стороны на сильном огне до золотистой корочки.

4. Уменьшите огонь, влейте маринад в сковороду. Тушите
5 минут, поливая рыбу соусом. Соус загустеет и станет глян-
цевым.

5. Подавайте, посыпав рубленым зелёным луком и кунжу-
том. Рис на гарнир обязателен.

Вы получите карася с  хрустящей корочкой и  нежным
мясом. Надрезы впитали глазурь, каждый кусок пропитан
вкусом. Кости настолько мягкие, что не чувствуются.



 
 
 

 
Рецепт 2. Плотва с надрезами
во фритюре (как снек к пиву)

 
Уровень: лёгкий;
Время: 30 минут;
Порции: 3—4.

Список ингредиентов:
Плотва мелкая (10—12 шт., по 80—100 г) – 1 кг;
Растительное масло для фритюра – 1 литр;
Картофельный крахмал – 150 г;
Соль морская – 1,5 ч. л.;
Лимон – 2 шт.;
Чёрный перец – по вкусу.

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Очистите плотву, удалите внутренности и жабры. Голо-

вы можно оставить. Промойте, обсушите полотенцем до пол-
ной сухости.

2. Нанесите частые надрезы (каждые 2 мм) с обеих сторон.
Мелкая рыба требует более частых надрезов, чем крупная.

3. Посолите, поперчите. Обваляйте в картофельном крах-
мале, стряхните излишки.

4. Разогрейте масло до 175° C (проверьте деревянной па-
лочкой – должны идти активные пузырьки). Опускайте рыбу



 
 
 

по 3—4 штуки, не больше, чтобы температура не падала.
5. Жарьте 4  минуты, не  переворачивая. Рыба должна

«плавать» в масле. Выньте шумовкой, положите на бумаж-
ное полотенце.

6. Подавайте горячими с дольками лимона. Едят руками,
целиком, с костями. Идеально под холодное пиво.

Вы получите хрустящую рыбную закуску. Кости превра-
тились в съедобные хрустящие элементы. Можно есть цели-
ком, не выбирая. Соль, хруст, лимонная кислинка – идеаль-
ный снек.

 
Рецепт 3. Лещ с надрезами,

запечённый с овощами и белым вином
 

Уровень: средний;
Время: 1 час 20 минут;
Порции: 4.

Список ингредиентов:
· Лещ (1 шт., 1,2 кг) – 1,2 кг;
· Белое сухое вино – 200 мл;
· Лук репчатый – 2 шт.;
· Морковь – 1 шт.;
· Помидоры – 3 шт.;
· Лимон – 1 шт.;



 
 
 

· Оливковое масло – 4 ст. л.;
· Тимьян – 4 веточки;
· Чеснок – 4 зубчика;
· Соль – 1,5 ч. л.;
· Чёрный перец – по вкусу.

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Очистите леща, выпотрошите, удалите жабры. Промой-

те, обсушите.
2. Нанесите надрезы с обеих сторон: сначала диагональ-

но каждые 3 мм от спинки к брюху, затем перпендикулярно
первым надрезам, создавая сетку. Это важно для Y-образ-
ных костей леща.

3. Натрите рыбу солью, перцем, соком половины лимона
снаружи и внутри. Оставьте на 15 минут.

4. Нарежьте лук полукольцами, морковь кружками, поми-
доры дольками. Выложите овощи на дно формы для запека-
ния, смазанной маслом. Посолите овощи, добавьте половину
тимьяна и давленый чеснок.

5. Положите леща на овощную подушку. Внутрь рыбы по-
ложите оставшийся тимьян и дольки лимона.

6. Полейте вином и оливковым маслом. Накройте фоль-
гой. Запекайте при 160° C 50 минут.

7. Снимите фольгу, увеличьте температуру до 180° C, за-
пекайте ещё 15 минут до румяной корочки.

8. Подавайте прямо в форме, с овощами и соком со дна.



 
 
 

Вы получите леща с  золотистой корочкой и  нежным
мясом. Сетка надрезов раскрылась красивым узором. Ви-
но и долгое томление размягчили кости окончательно. Ово-
щи пропитались рыбным соком. Кости почти не ощущаются,
рыба разбирается на вилке легко.

ИТОГОВЫЕ СОВЕТЫ
Первые три рыбы делайте медленно. Сосредоточьтесь

на технике, а не на скорости. Опыт придёт сам.
Острый нож важнее дорогого ножа. Затачивайте перед

каждым использованием.
Надрезы требуют сухой рыбы. Влага – враг точности.
Не бойтесь прикоснуться к хребту ножом. Бойтесь проре-

зать его насквозь.
Комбинируйте надрезы с  правильной готовкой. Сами

по себе они лишь половина дела.
Тренируйтесь на карасях. Они дёшевы, доступны, идеаль-

но подходят для отработки техники.

ГЛАВНЫЙ СЕКРЕТ МЕТОДА НОЖЕВЫХ НАСЕ-
ЧЕК:

Это не борьба с костями. Это их перепрограммирование.
Вы не удаляете кости – вы делаете их безопасными и неза-
метными. Механическое разрушение плюс термообработка
превращают недостаток рыбы в интересную текстуру. Кост-



 
 
 

лявая рыба перестаёт быть проблемой. Она становится вы-
зовом, который вы научились принимать и побеждать.



 
 
 

 
Техника 2. Обжарка в масле

на высокой температуре
(Метод Марко Пьера Уайта)

 
«Жар – это оружие. Масло – это проводник. Вместе они

превращают слабость в силу». Марко Пьер Уайт не церемо-
нился с проблемной рыбой. Он атаковал её температурой
так агрессивно, что кости теряли волю к сопротивлению.
Это не готовка. Это термический блицкриг.

ФИЛОСОФИЯ МЕТОДА
Уайт понимал простую истину: кости в  рыбе состоят

из кальция и коллагена. При температуре 170—190° C про-
исходит магия:

Коллаген сворачивается и  теряет эластичность   –
кость перестаёт быть гибкой, становится ломкой.

Влага выпаривается из костной ткани  – кость теряет
до 60% воды, становится сухой и хрупкой.

Кальциевая структура кристаллизуется  – при быст-
ром нагреве кальций не успевает размягчиться, но становит-
ся настолько хрупким, что крошится при укусе, как соль.

Жир проникает в микротрещины – горячее масло за-
полняет пустоты в костях, делая их менее плотными.

Результат: кости превращаются в хрустящие элементы,



 
 
 

которые либо не чувствуются, либо приятно хрустят, как се-
мечки.

КЛЮЧЕВЫЕ ПРИНЦИПЫ ТЕХНИКИ

Температура масла: 175—185° C
Это критический диапазон. Ниже 170° C – кости остаются

резиновыми, рыба впитывает слишком много масла, стано-
вится жирной. Выше 190° C – корочка сгорает раньше, чем
кости успевают прожариться изнутри.

Проверка температуры.
Опустите деревянную палочку в масло. Если вокруг неё

идут активные мелкие пузырьки – температура правильная.
Если пузырьков нет  – слишком холодно. Если пузырьки
крупные и бурные – слишком горячо.

Толщина слоя масла: 3—5 см
Рыба должна быть погружена в  масло наполовину или

на треть. Это не фритюр (фритюр – это полное погружение),
но и не обжарка на сковороде (тонкий слой). Средний вари-
ант даёт равномерный прогрев снизу и с боков.

Время выдержки: 3—7 минут на сторону
Зависит от  толщины рыбы. Тонкая (карась, плотва

до 200 г) – 3 минуты.
Средняя (лещ, линь 400—600 г) – 5 минут.



 
 
 

Толстая (сазан, крупный лещ 800 г-1 кг) – 7 минут.
Главное правило Уайта:
Первая сторона должна полностью прожариться, короч-

ка – схватиться. Если перевернуть рано – корочка порвётся,
рыба развалится, кости не успеют прожариться.

Сухая поверхность рыбы
Влага – враг высокой температуры. Мокрая рыба в горя-

чем масле даёт три проблемы: масло «стреляет» брызгами,
корочка не образуется (вода превращается в пар, охлаждает
поверхность), время жарки увеличивается (энергия уходит
на испарение воды вместо прожарки костей).

Решение: после промывки рыбы обсушить бумажным по-
лотенцем досуха. Затем оставить на решётке 10 минут, что-
бы поверхность подсохла на воздухе. Перед жаркой промок-
нуть ещё раз.

Тип масла
Рафинированное растительное масло – нейтральный вкус,

высокая точка дымления (230° C). Подсолнечное, рапсо-
вое, кукурузное – всё подходит.

Оливковое масло  – только рафинированное (точка
дымления 210° C). Нерафинированное Extra Virgin сгорит
и даст горечь.



 
 
 

Сливочное масло  – не  подходит. Точка дымления
150° C, сгорит мгновенно.

Животный жир (смалец, утиный жир) – отличный вариант
для гурманов. Точка дымления 190—200° C, даёт дополни-
тельный вкус.

ЭТО ТЕХНИКА ИДЕАЛЬНО ПОДХОДИТ:
Карась любого размера.  Толстое плотное мясо выдер-

живает высокую температуру без пересыхания.
Плотва, краснопёрка, густера.  Мелкие кости полно-

стью хрустятся.
Окунь речной. Колючие плавники предварительно сре-

зать ножницами, затем жарить. Рёберные кости становятся
хрустящими.

Ёрш. После обжарки едят целиком, с костями и плавни-
ками.

Корюшка. Традиционная рыба для этого метода. После
жарки – как чипсы.

Мелкая щука (до 600 г). Y-образные кости требуют бо-
лее длительной жарки (6—7 минут на сторону), но метод ра-
ботает.

ЭТО ТЕХНИКА РАБОТАЕТ С НЮАНСАМИ:
Лещ до 1 кг. Требует дополнительных надрезов для Y-

образных костей и более длительной жарки.
Линь до 800 г. Плотное мясо требует терпения – 6 минут



 
 
 

на сторону минимум.
Сазан молодой (до  1  кг). Крупные хребтовые кости

не станут хрустящими, но рёберные – да.

СОВЕРШЕННО НЕ ПОДХОДИТ:
Крупная рыба (более 1,5 кг). Слишком толстая, снаружи

сгорит раньше, чем внутри прожарится.
Жирная морская рыба (скумбрия, селёдка). Развалит-

ся от высокой температуры.
Нежная рыба (форель, сиг). Пересохнет, станет резино-

вой.
А теперь самое время познакомиться со спасательными

рецептами карася, но их также можно использовать и для
других подобных рыб – это три реаниматора по методу Мар-
ко Пьера Уайта.

Готовы? Переходим.
 

Рецепт 1. Домашний карась в хрустящей
корочке с лимоном и чесноком

 
(Просто, честно, без лишних слов. Жар делает своё дело.)

Уровень: лёгкий;
Время: 40 минут;
Порции: 3—4.



 
 
 

Список ингредиентов:
· Караси (3—4 шт., по 250—300 г) – 1 кг;
· Растительное масло – 300 мл;
· Мука пшеничная – 100 г;
· Соль морская – 1,5 ч. л.;
· Чёрный перец – по вкусу;
· Лимон – 2 шт.;
· Чеснок – 4 зубчика;
· Петрушка свежая – пучок.

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Очистите карасей от  чешуи, удалите внутренности

и жабры. Промойте холодной водой. Обсушите бумажным
полотенцем до абсолютной сухости.

2. Сделайте на каждом карасе по 4—5 глубоких надрезов
с обеих сторон (до хребта, но не сквозь него). Это позволит
маслу проникнуть к костям.

3. Посолите и поперчите рыбу снаружи и внутри. Оставьте
на 10 минут – соль вытянет остатки влаги.

4. Промокните рыбу ещё раз полотенцем. Обваляйте в му-
ке, стряхните излишки.

5. Разогрейте масло в глубокой сковороде до 180° C (тест
деревянной палочкой).

6. Опустите карасей в  масло по  одному. Жарьте 5  ми-
нут на первой стороне, не трогая. Корочка должна стать тём-
но-золотистой.



 
 
 

7. Переверните лопаткой. Жарьте ещё 4 минуты на вто-
рой стороне.

8. Выложите на бумажное полотенце, чтобы стекло лиш-
нее масло.

9. Пока рыба отдыхает, мелко нарубите чеснок и петруш-
ку, смешайте с соком одного лимона.

10. Полейте горячих карасей чесночно-лимонной смесью.
Подавайте с дольками второго лимона.

Советы:
· Не переворачивайте рыбу больше одного раза. Каждый

переворот ломает корочку.
· Если карась крупный (более 400 г), увеличьте время жар-

ки до 6 минут на сторону.

Вы получите карася с  корочкой, которая хрустит, как
стекло. Мясо внутри сочное, нежное. Кости настолько хруп-
кие, что ломаются при укусе. Лимон и чеснок отбивают лю-
бой речной привкус. Просто и честно.

 
Рецепт 2. Ресторанный карась

с травяной панировкой
и каперсовым маслом

 
(Быстро, эффектно, с изюминкой. Уайт одобрил бы.)



 
 
 

Уровень: средний;
Время: 50 минут;
Порции: 2—3.

Список ингредиентов:
· Караси (2—3 шт., по 300—350 г) – 800 г;
· Растительное масло – 400 мл;
· Панировочные сухари – 100 г;
· Мука – 50 г;
· Яйцо – 2 шт.;
· Розмарин сушёный – 1 ч. л.;
· Тимьян сушёный – 1 ч. л.;
· Соль – 1,5 ч. л.;
· Чёрный перец – по вкусу;
· Сливочное масло – 50 г;
· Каперсы – 2 ст. л.;
· Лимон – 1 шт.;
· Петрушка – небольшой пучок.

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Подготовьте карасей: очистите, выпотрошите, удалите

жабры. Сделайте глубокие надрезы каждые 5 мм с обеих сто-
рон. Обсушите досуха.

2. Смешайте панировочные сухари с розмарином, тимья-
ном, половиной соли и перцем.

3. Приготовьте три миски: в первой – мука с оставшейся



 
 
 

солью, во второй – взбитые яйца, в третьей – травяная пани-
ровка.

4. Обваляйте каждого карася сначала в муке, затем в яйце,
затем в панировке. Придавите панировку ладонями, чтобы
она плотно прилипла.

5. Разогрейте масло до 175° C в глубокой сковороде.
6. Жарьте карасей по 5—6 минут на каждой стороне. Ко-

рочка должна стать золотисто-коричневой.
7. Пока рыба жарится, приготовьте каперсовое масло: рас-

топите сливочное масло на маленькой сковороде, добавьте
каперсы, сок лимона, рубленую петрушку. Прогрейте мину-
ту.

8. Выложите готовую рыбу на тарелки, полейте горячим
каперсовым маслом.

Советы:
· Травяная панировка создаёт дополнительный хруст

и аромат.
· Каперсы дают солёную кислинку, которая прорезает

жирность жареной рыбы.

Вы получите карася в хрустящей ароматной броне. Тра-
вы пахнут так, что слюна течёт до первого укуса. Каперсо-
вое масло добавляет ресторанную элегантность. Кости хру-
стят незаметно. Это блюдо, которое можно подать гостям без
стыда.



 
 
 

 
Рецепт 3. Шефский карась с имбирно-

соевой глазурью и кунжутом
 

(Как будто Уайт встретил Азию и решил показать, кто
тут главный.)

Уровень: средний (выглядит как высокий); Время:
1 час; Порции: 3—4.

Список ингредиентов:
· Караси (3—4 шт., по 250 г) – 1 кг;
· Растительное масло – 400 мл;
· Картофельный крахмал – 100 г;
· Соевый соус – 100 мл;
· Мирин – 50 мл;
· Рисовый уксус – 2 ст. л.;
· Имбирь свежий тёртый – 3 ст. л.;
· Чеснок – 4 зубчика;
· Мёд – 2 ст. л.;
· Кунжутное масло – 1 ч. л.;
· Кунжут белый – 2 ст. л.;
· Зелёный лук – 4 пера;
· Соль – 1 ч. л.;
· Красный перец чили – 1 шт.

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Очистите карасей, удалите внутренности. Сделайте ча-



 
 
 

стые глубокие надрезы с обеих сторон (каждые 3 мм). Обсу-
шите полностью.

2. Приготовьте глазурь: смешайте соевый соус, мирин, ук-
сус, имбирь, давленый чеснок, мёд, кунжутное масло, мелко
нарезанный чили. Перемешайте до растворения мёда.

3. Положите карасей в  глазурь на  20  минут (лучше
на час). Переворачивайте каждые 10 минут.

4. Выньте рыбу из  маринада (маринад сохраните). Об-
сушите бумажным полотенцем. Обваляйте в картофельном
крахмале.

5. Разогрейте масло до 180° C. Жарьте карасей по 5 минут
на каждой стороне до золотистой корочки.

6. Пока рыба жарится, перелейте маринад в маленькую ка-
стрюлю. Доведите до кипения, уварите на сильном огне 3—
4 минуты до консистенции сиропа.

7. Выложите готовую рыбу на тарелки. Полейте уваренной
глазурью. Посыпьте кунжутом и нарезанным зелёным луком.

Советы:
· Картофельный крахмал даёт более хрустящую корочку,

чем мука.
· Уваренная глазурь становится густой и  глянцевой,

как лак.
· Щепотка кунжута на каждом надрезе перед жаркой даст

дополнительный хруст.



 
 
 

Вы получите карася, который забыл, что он речная ры-
ба. Глянцевая глазурь, хрустящая корочка, аромат имбиря
и сои. Кости настолько хрупкие, что крошатся, как вафли.
Кунжут добавляет ореховую ноту. Это блюдо, ради которого
стоило научиться жарить на высокой температуре.

Главный секрет метода Марко Пьера Уайта:
Не бойтесь жара. Бойтесь нерешительности. Высокая тем-

пература, терпение, правильное время – и кости сдадутся.
Они превратятся из  врага в интересную текстуру. Костля-
вая рыба больше не приговор. Это возможность показать ма-
стерство.



 
 
 

 
Техника 3. Длительное

томление в кислом соусе
 

Это не просто готовка – это химия на службе у здравого
смысла. Кислота разрушает кальций в костях, превращая
их из врага в почти незаметную текстуру. Томление делает
мясо настолько нежным, что оно отходит от костей са-
мо. Бурден называл это «ленивой мудростью» – пусть вре-
мя работает вместо вас.

Описанная здесь методика спасение костлявых рыб: тол-
столобик, карась, сазан, лещ, линь, речной окунь (если кост-
лявый.

Это одна из самых мощных и надёжных техник, которую
любят французские шефы, восточные повара, и даже
деревенские хозяйки, потому что она делает две вещи сра-
зу:

Во-первых, растворяет мелкие кости: кислота (ли-
мон, уксус, томат, сметана, вино) размягчает хребтовые и ме-
жмышечные косточки. Но не полностью растворяет, а де-
лает их гибкими, мягкими, безопасными, будто варёные
хрящики.

Во-вторых, выравнивает вкус речной рыбы и уби-



 
 
 

рает «тину», т.е. кислые среды забирают на себя «озёрный
аромат», а долгое томление делает мякоть густой и плотной,
как мякоть старинного французского рагу.

Принцип работы:
Когда рыба тушится в кислой среде (томаты, уксус, вино,

лимон) при температуре 140—160° C больше часа, происхо-
дит магия:

1. Кислота размягчает кальций  – мелкие кости теряют
жёсткость.

2. Долгое томление расщепляет коллаген – мясо ста-
новится шелковистым.

3. Жир и соус объединяются – получается густая, об-
волакивающая подливка.

Эта техника спасла тысячи костлявых рыб от помойного
ведра. Работает с лещом, сазаном, карасём, щукой – со все-
ми, кто слишком костляв для жарки.

Когда использовать:
· Рыба крупная, старая, костлявая.
· Есть время (от 1,5 часов).
· Хотите накормить семью без риска, что кто-то подавит-

ся.
· Нужно блюдо, которое можно разогреть на следующий

день? Тогда оно для вас, на следующий день оно станет толь-
ко лучше.



 
 
 

Ключевые ингредиенты кислой среды:
· Томаты (паста, свежие, консервированные)  – мягкая

кислота + умами.
· Уксус (столовый, винный, яблочный) – агрессивный раз-

мягчитель.
· Вино (белое, красное) – элегантная кислота + аромат.
· Лимон – свежая кислота, работает быстрее уксуса.
· Сметана/йогурт – молочная кислота, действует дели-

катно.
Можно комбинировать: томаты + вино, уксус + лимон,

сметана + чеснок.

Основные кислые базы для размягчения рыбных
костей:

· сметана + лимон – мягко;
· томат + вино – ярко;
· томат + уксус – дерзко, мощно;
· кефир – нейтрально;
· йогурт – восточный стиль;
· сливки + белое вино – французский ресторан;
· айва / яблоко / ткемали – грузинский вариант.

Формула «разрушитель костей.
Кислота + время + тепло = безопасная, нежная, ко-

сточки становятся мягкими, как желе.



 
 
 

По  сути  – это научный принцип: кислота разрушает
кальций в  костях, вместе с  этим длительное тепло
ускоряет процесс, и коллаген размягчается, в резуль-
тате кости становятся податливыми и безопасными.

Работает три вида кислот: лимонная, томатная, сме-
танная/молочнокислая.

Техника работает так:
1. Кислый компонент (сметана, томаты, лимон, уксус,

вино) снижает pH. При pH 4.3—5.6 начинается расщепле-
ние коллагена в костях.

2. Длительное тепло 80—95° C (обязательно ниже ки-
пения!) расплавляет белки, которые удерживают кости жёст-
кими.

3. Кости становятся мягкими , и  при жевании почти
не чувствуются.

4. Текстура рыбы превращается в «бархатное тушение»
высокой кухни.

Этот метод нельзя использовать для форели, потому
что она развалится, и палтус – потеряет структуру. Зубатка
тоже кислоту не любит.

Продолжим рассмотрение рецептов на основе самой рас-



 
 
 

пространённой рыбке – карась.
 

Рецепт 1: Карась томлёный
в кисло-сметанном соусе

(полное размягчение костей)
 

(Главный спасатель №1. Вдохновлён деревенской кухней,
но технологичен, как у Блюменталя.)

Уровень: средний;
Время: 1 час 20 минут;
Порции: 3—4.

Список ингредиентов:
Карась – 3—4 шт. (по 250—300 г);
Сметана – 250 мл;
Томатная паста – 1 ст. л.;
Лук – 2 шт.;
Морковь – 1 шт.;
Лимон – ½ шт. или уксус яблочный – 1 ч. л.;
Вода или бульон – 150 мл;
Масло растительное – 2 ст. л.;
Соль – 1—1.5 ч. л.;
Чёрный перец – по вкусу;
Лавровый лист – 1 шт.



 
 
 

Пошаговая инструкция (максимально подробная):

Шаг 1. Подготовка карася – важная магия
1. Карася очистите, удалите жабры, промойте.
2. Сделайте частые надрезы по  бокам: каждые 4—

5 мм. Эти надрезы разрезают часть костей и дают кислоте
глубокий доступ.

3. Промокните насухо – вода будет мешать корочке.

Шаг 2. Формируем золотую корочку (создаёт вкус
и удерживает соки)

1. Разогрейте масло до уверенного, звонкого шипения.
2. Обжарьте карасей по 3—4 минуты с каждой стороны.

Корочка должна быть яркой, хрустящей – как хорошо обжа-
ренный картофель.

3. Важно: не  пережаривайте, иначе структура станет
жёсткой. Наша задача – только создать «замок вкуса».

Шаг 3. Готовим кислую основу
1. На той же сковороде обжарьте лук и морковь 5—7 ми-

нут. Овощи должны стать мягкими, сладкими, ароматными.
2. Добавьте томатную пасту – прогрейте 1 минуту, чтобы

убрать кислоту.
3. Влейте воду или бульон.
4. Добавьте сметану и хорошо перемешайте. Соус должен

получиться нежно-розовым и гладким.



 
 
 

5. Добавьте сок половины лимона или 1 ч. л. яблочного
уксуса. Это главный агент размягчения костей.

Шаг 4. Томление – волшебство начинается
1. Положите карасей обратно в сковороду на овощи.
2. Накройте крышкой.
3. Томите на ОЧЕНЬ слабом огне не менее 40—60 ми-

нут.
Во время томления:
· кислота проникает в надрезы,
· мелкие кости начинают растворяться,
· крупные становятся мягкими, как косточки шпрот,
· рыба пропитывается соусом полностью.
Соус постепенно загустеет, станет янтарным и насыщен-

ным.

Шаг 5. Финальное сгущение
Снимите крышку за 5—7 минут до конца – соус станет

плотнее и ароматнее.

Советы шефов (эффективные):
–  Если рыба особенно костлявая  – удлините томление

до 1.5 часов. – Уксус/лимон можно заменять томатами –
тоже идеально размягчают кости.  – Можно добавить 1  ст.
л. белого вина – французская техника. – НЕ кипятить соус
сильно – только, чтобы он «едва булькал».



 
 
 

Вы получите:
· карася, мягкого как масло,
· полностью безопасного – кости буквально исчезают,
· насыщенный, ароматный соус, который хочется собирать

хлебом,
· нежную текстуру, как у тушёной телячьей рульки,
· ноль запаха реки, ноль костей, максимум вкуса.
Ваша семья после так приготовленной рыбки скажет:

«Не думали, что карась может быть вкуснее лосося…»
 

Рецепт 2. Ресторанный карась
в белом вине с луком и травами

 
(Изысканно, ароматно, без тины. Как будто Бокюз ре-

шил спасти вашу речную рыбу.)

Уровень: средний;
Время: 35—40 минут;
Порции: 2—3.

Список ингредиентов:
Карась – 2—3 шт.;
Белое сухое вино – 120 мл;
Лук-шалот или репчатый – 1 шт.;
Сливочное масло – 30 г;



 
 
 

Лавровый лист – 1 шт.;
Тимьян – 1 веточка;
Соль – 1 ч. л.;
Перец – по вкусу.

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Очистите карася, удалите жабры (они всегда дают за-

пах).
2. Сделайте надрезы-«стрижку» по всей тушке (каждые

4—5 мм). Это позволит кислоте из вина проникнуть в кости.
3. Разогрейте сковороду  на смеси масла и сливочного –

аромат получится как в хорошем французском бистро.
4. Обжарьте карася 2—3  минуты  с  каждой стороны

до лёгкой корочки – она запечатает вкус.
5. Добавьте нарезанный шалот , лавр, тимьян.
6. Влейте вино. Оно зашипит и поднимет аромат – это

нормально.
7. Тушите 20—25 минут на слабом огне. Вино выпарится,

а кислота размягчит косточки.
8. Соус станет густым, ароматным, золотистым.

Советы:
– Можно добавить 1 чайную ложку горчицы – соус ста-

нет глубже. – Если карась был слишком костлявым – тушите
5 минут дольше.

Вы получите карася, который нежнее, чем ожидалось.



 
 
 

Косточки – почти не заметны; запах тины исчез полностью.
Аромат – как у дорогого ресторанного рыбного блюда.

 
Рецепт 3. Шефский карась «хрустящий
+ тушёный» (метод двойной обработки)

 
(Техника Марко Пьера Уайта: сначала хруст, потом соч-

ность.)

Уровень: средний;
Время: 40 минут;
Порции: 3—4.

Список ингредиентов:
Карась – 3 шт.;
Мука – 4 ст. л.;
Масло для жарки – 4 ст. л.;
Сметана – 150 мл;
Лимон – ½ шт.;
Чеснок – 2 зубчика;
Соль – 1—1.5 ч. л.;
Перец – по вкусу.

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Очистите рыбу, сделайте «стрижку» – надрезы каждые

5 мм по всей поверхности.



 
 
 

2. Обсушите карася – хруст рождается только на сухой ры-
бе.

3. Обваляйте в муке, слегка встряхните – мука должна ле-
жать тонким, уверенным слоем.

4. Разогрейте масло до лёгкого дымка – это важно.
5. Обжарьте карася 3—4  минуты с  каждой стороны

до громкой хрустящей корочки. На этом этапе мясо ещё
сырое – и это правильно.

6. Переложите рыбу в сотейник.
7. Добавьте сметану, сок лимона и раздавленный чеснок.
8. Тушите 20—25  минут на  самом малом огне. Короч-

ка впитает часть соуса и станет мягко-хрустящей, а  кости
окончательно размягчатся.

9. В конце попробуйте соус – если хочется ярче, добавьте
ещё каплю лимона.

Советы:
– Если хотите густой соус – добавьте 1 ч. л. муки перед

тушением.
– Можно положить укроп – карась его любит буквально

всей душой.

Вы получите  идеальное сочетание текстур: снаружи –
нежный хруст корочки, внутри – мягкое мясо. Косточ-
ки не чувствуется почти совсем.



 
 
 

 
Рецепт 4. Домашний толстолобик

в сметанно-лимонном тушении
 

(Нежно, мягко, уютно. Самый надёжный способ убрать
кости и запах.)

Уровень: лёгкий;
Время: 45 минут;
Порции: 3—4.

Список ингредиентов:
Толстолобик (кусочки филе) – 700 г;
Сметана 20% – 250 мл;
Лук – 2 шт.;
Лимон – ½ шт.;
Масло – 1 ст. л.;
Соль – 1.5 ч. л.;
Чёрный перец – по вкусу;
Лавровый лист – 1 шт.

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Подготовьте рыбу, удалите тёмные участки и круп-

ные кости. Нарежьте кусками по 4—5 см. Это уменьшает ко-
личество мелких костей в порции.

2. Положите филе или разрезанную тушку по  хрепту



 
 
 

на разделочную доску кожей вниз. Кожа должна быть снизу,
потому что мы делаем надрезы только по мясу.

3. Сделайте «стрижку». Это значит, что надо пройтись
ножом поперёк мякоти, делая надрезы каждые 5 мм, не до-
ходя до кожи. Именно эти надрезы дадут возможность кис-
лоте проникнуть в косточки.

4. Обжарьте лук на масле до мягкости. Лук должен стать
сладким и прозрачным.

5. Смешайте сметану с лимонным соком – она чуть
загустеет и станет шелковистой.

6. Выложите рыбу на лук, залейте сметаной, добавьте
соль, перец и лавровый лист.

7. Томите 35—40 минут на низком огне. Не кипятить!
Это ключ к размягчению костей.

8. За последние 5 минут снимите крышку, чтобы соус
слегка загустел.

Советы:
–  Если рыба сильно пахла  – добавьте ½ ч. л. горчицы

в сметану.
– Надрезы обязательно: они превращают косточки в мяг-

кие ниточки.

Вы получите  толстолобика, который ест даже тот, кто
«не любит речную рыбу». Мягчайший, сливочный, запах –
почти французский. Кости? Становятся мягче варёных.



 
 
 

 
Рецепт 5. Ресторанный толстолобик
«по-бургундски» – в вине и томатах

 
(Французское тушение, которое превращает речную ры-

бу в благородное блюдо.)

Уровень: средний;
Время: 50 минут;
Порции: 3.

Список ингредиентов:
Толстолобик – 700—800 г;
Лук-шалот – 2 шт.;
Томаты (или томатная паста) – 200 г;
Белое сухое вино – 100 мл;
Морковь – 1 шт.;
Соль – 1 ч. л.;
Перец – по вкусу;
Масло сливочное – 20 г.

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Сделайте «мелкую сетку надрезов» на филе – каж-

дые 3—4  мм. Эта техника пришла из  французской кухни
и помогает растворить кости.

2. Обжарьте шалот и  морковь  в  сливочном масле



 
 
 

до карамельности. Они станут сладкой основой соуса.
3. Добавьте томаты  – пусть загустеют и начнут отдавать

кислоту.
4. Влейте вино – оно поднимет аромат и начнёт работать

над косточками.
5. Положите толстолобика , посолите, поперчите.
6. Томите 40—45 минут на медленном огне.
7. Соус станет плотным, густым, насыщенным – почти как

рагу.

Советы:
– Можно добавить 1 ч. л. паприки – цвет выйдет глубо-

ким, рубиновым.
– Если хотите «как в ресторане», положите 10 г сливоч-

ного масла перед подачей – блеск станет идеальным.

Вы получите толстолобика, который выглядит как доро-
гая порция тушёной телятины. Соус – густой, яркий, насы-
щенный. Кости становятся едва заметными.

 
Рецепт 6. Шефский толстолобик

в йогурте и специях
(техника Блюменталя)

 
(Лёгкая кисломолочная кислота + длительное тепло =

исчезновение костей.)



 
 
 

Уровень: средний;
Время: 1 час;
Порции: 3—4.

Список ингредиентов:
Толстолобик – 700 г;
Йогурт натуральный – 400 мл;
Чеснок – 2 зубчика;
Куркума – ½ ч. л.;
Паприка – 1 ч. л.;
Лук – 1 шт.;
Соль – 1.5 ч. л.;
Масло – 1 ст. л.

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Смешайте йогурт, куркуму, паприку и чеснок  – по-

лучится нежный маринад, который начинает разрушать ко-
сточки ещё до термообработки.

2. Маринуйте рыбу 20—30 минут. Текстура уже станет
мягче.

3. Обжарьте лук до золотистости – он даст сладость ма-
ринаду.

4. Добавьте рыбу и йогурт , установите минимальный
огонь.

5. Томите 45—50 минут, не доводя до кипения. Кисло-



 
 
 

молочная среда – один из лучших разрушителей мелких ко-
стей.

6. Соус станет золотистым и густым – почти как индий-
ский карри, только очень нежный.

Советы:
– Не используйте греческий йогурт: он слишком густой

и может свернуться.
– Добавьте немного воды, если соус слишком густой.

Вы получите  толстолобика, которого невозможно
узнать. Без запаха, без жёсткости, почти без костей – мягко-
го, шелковистого, ароматного.

 
Рецепт 7. Спасение леща Домашний

запечённый лещ с овощами и сметаной
 

(Просто, понятно, безопасно. Кости размягчаются,
вкус – как у бабушки на даче.)

Уровень: лёгкий;
Время: 1 час 20 минут;
Порции: 3—4.

Список ингредиентов:
· Лещ (целый или филе) – 1 кг;



 
 
 

· Лук репчатый – 2 шт. (200 г);
· Морковь – 1 шт. (100 г);
· Картофель – 4 шт. (400 г);
· Сметана 20% – 200 мл;
· Лимонный сок – 2 ст. л.;
· Уксус столовый 9% – 1 ст. л.;
· Растительное масло – 2 ст. л.;
· Соль – 1 ч. л.;
· Чёрный перец – по вкусу;
· Лавровый лист – 2 шт.

Пошаговая инструкция:
1. Разделываем леща правильно.  Очистите чешую

против роста – от хвоста к голове. Удалите внутренности,
жабры. Промойте холодной водой.

2. Убиваем кости уксусом.  Сделайте глубокие надре-
зы через каждые 5  мм поперёк хребта  – от  спины к  брю-
ху. Полейте рыбу смесью лимонного сока и уксуса. Оставьте
на 15 минут. Кислота размягчит мелкие кости до неощути-
мости.

3. Готовим овощную подушку.  Нарежьте лук полуколь-
цами, морковь кружками, картофель дольками. Выложите
на противень, смазанный маслом.

4. Укладываем леща. Положите рыбу на овощи. Посо-
лите, поперчите, добавьте лавровый лист.

5. Заливаем сметанным соусом. Смешайте сметану



 
 
 

с 50 мл воды. Полейте рыбу и овощи.
6. Запекаем медленно. Накройте фольгой. Духов-

ка 160°  C, 50  минут. Затем снимите фольгу, увеличьте
до 180° C и запекайте ещё 15 минут до золотистой корочки.

Советы:
· Чем дольше тушите при низкой температуре, тем мягче

кости.
· Добавьте свежий укроп перед подачей – он скрывает реч-

ной привкус.

Вы получите нежную рыбу, где кости растворились
в  кислоте и  долгом томлении. Сметанный соус впитался
в овощи. Честная домашняя еда без капризов.

 
Рецепт 8. Ресторанный лещ на гриле

с травами и чесночным маслом
 

(Быстро, эффектно, с хрустом. Кости прожариваются
до хруста – их можно есть.)

Уровень: средний;
Время: 35 минут;
Порции: 2—3.

Список ингредиентов:



 
 
 

· Лещ (целый, небольшой) – 600—700 г;
· Оливковое масло – 3 ст. л.;
· Сливочное масло – 30 г;
· Чеснок – 4 зубчика;
· Тимьян – 3 веточки;
· Розмарин – 1 веточка;
· Лимон – 1 шт.;
· Соль морская – 1 ч. л.;
· Чёрный перец – по вкусу.

Пошаговая инструкция:
1. Подготовка – это всё. Очистите леща, выпотрошите,

удалите жабры. Сделайте косые надрезы по всему телу (глу-
биной 1 см, через каждые 2 см). Это критично: надрезы поз-
волят жару прожарить кости изнутри.

2. Маринуем агрессивно.  Натрите рыбу солью, перцем,
соком половины лимона. Внутрь положите веточки тимьяна
и розмарина, пару долек чеснока.

3. Разогреваем гриль до максимума.  Сковорода-гриль
или мангал – нужна высокая температура (около 220° C).

4. Жарим с двух сторон. Смажьте рыбу оливковым мас-
лом. Жарьте по 7—8 минут с каждой стороны. Не перевора-
чивайте часто – пусть корочка схватится.

5. Финишируем чесночным маслом. Растопите сли-
вочное масло с раздавленным чесноком. Полейте горячую
рыбу этой смесью. Сбрызните оставшимся лимонным соком.



 
 
 

Советы:
· Высокая температура превращает мелкие кости в  съе-

добные хрустящие элементы. Как чипсы, только рыбные.
· Если боитесь костей – ешьте вдоль хребта, а не поперёк.

Вы получите леща с хрустящей кожей, ароматом костра
и трав. Кости почти не чувствуются – они стали частью тек-
стуры. Это уже не «речная рыба», это ресторанное блюдо.

 
Рецепт 9. Шефский лещ

в маринаде из соевого соуса
с имбирём – по-азиатски

 
(Хитрость от великих: ферментация и давление убивают

кости без вашего участия.)

Уровень: средний;
Время: 2 часа (включая маринование);
Порции: 3—4.

Список ингредиентов:
· Лещ (филе с кожей) – 800 г;
· Соевый соус – 80 мл;
· Рисовый уксус – 3 ст. л.;
· Мирин (или белое вино) – 2 ст. л.;



 
 
 

· Имбирь свежий – 30 г;
· Чеснок – 3 зубчика;
· Мёд – 1 ст. л.;
· Кунжутное масло – 1 ч. л.;
· Зелёный лук – 3 пера;
· Кунжут – 1 ст. л.;
· Соль – щепотка.

Пошаговая инструкция:
1. Филейная магия. Разделайте леща на филе с кожей.

Удалите хребет. Пинцетом выдерните крупные кости по цен-
тральной линии. Мелкие не трогайте – их убьёт маринад.

2. Готовим волшебный маринад. Смешайте соевый со-
ус, уксус, мирин, тёртый имбирь, давленый чеснок, мёд. Ук-
сус и соя разрушают структуру костей за счёт кислоты и фер-
ментов.

3. Маринуем под давлением.  Положите филе в мари-
над кожей вверх. Накройте тарелкой, сверху поставьте груз
(банку с водой). Оставьте в холодильнике на 1,5 часа. Давле-
ние и кислота сделают своё дело.

4. Обжариваем быстро. Разогрейте сковороду с расти-
тельным маслом до дымка. Обжарьте филе кожей вниз 4 ми-
нуты (не трогайте!). Переверните, жарьте ещё 2 минуты.

5. Глазируем остатками маринада.  Слейте маринад
в сотейник, уварите на сильном огне до густоты сиропа (3—
4 минуты). Полейте рыбу этим соусом.



 
 
 

6. Подаём как в Токио.  Посыпьте кунжутом и нарезан-
ным зелёным луком. Подавайте с рисом.

Советы:
· Рисовый уксус мягче обычного – он размягчает кости,

не убивая вкус рыбы.
· Мирин даёт лёгкую сладость, которая маскирует речной

привкус леща.
Вы получите филе, в котором кости настолько мягкие,

что их не ощущаешь. Глянцевый соус, хрустящая кожа, аро-
мат Азии. Лещ перестал быть проблемой – он стал делика-
тесом.

Главный секрет борьбы с костями:
Кислота (уксус, лимон, соя) + время + температура

= растворённые кости.

Выбирайте метод под настроение: медленное томление,
агрессивный жар или ферментация. Лещ больше не страшен.

 
Рецепт 10. Домашний сазан

в томатно-луковом соусе с морковью
 

(Классика русской кухни. Надёжно, сытно, кости рас-
творяются сами собой.)



 
 
 

Уровень: лёгкий;
Время: 2 часа;
Порции: 4—5.

Список ингредиентов:
· Сазан (куски с костями) – 1 кг;
· Лук репчатый – 3 шт. (300 г);
· Морковь – 2 шт. (200 г);
· Томатная паста – 3 ст. л. (80 г);
· Уксус столовый 9% – 2 ст. л.;
· Растительное масло – 3 ст. л.;
· Вода – 400 мл;
· Чеснок – 4 зубчика;
· Лавровый лист – 2 шт.;
· Сахар – 1 ч. л.;
· Соль – 1,5 ч. л.;
· Чёрный перец горошком – 5—6 шт.;
· Свежая зелень (укроп, петрушка) – пучок.

Пошаговая инструкция:
1. Подготовка сазана.  Очистите от  чешуи (она круп-

ная – работайте против роста). Нарежьте на куски толщиной
3—4 см. Посолите, сбрызните уксусом, оставьте на 10 минут.

2. Обжариваем до корочки.  Разогрейте масло в глубо-
кой сковороде или жаровне. Обжарьте куски сазана по 2 ми-
нуты с каждой стороны – нужна золотистая корочка, которая



 
 
 

запечатает соки внутри.
3. Строим овощную базу. В той же сковороде обжарьте

лук полукольцами до прозрачности (5 минут). Добавьте тёр-
тую морковь, жарьте ещё 3 минуты.

4. Создаём кислый соус.  Вмешайте томатную пасту,
прогрейте минуту. Влейте воду, добавьте уксус, сахар, лавро-
вый лист, перец горошком, давленый чеснок. Перемешайте.
Соус должен быть кисло-сладким – попробуйте, при необхо-
димости добавьте ещё уксуса или сахара.

5. Укладываем рыбу в соус. Верните сазана в сковоро-
ду. Соус должен почти покрывать куски. Если мало – долей-
те кипятка.

6. Томим под крышкой. Доведите до кипения, убавьте
огонь до минимума. Накройте крышкой. Тушите 1,5 часа.
Не трогайте, не перемешивайте – пусть кислота работает.

7. Проверяем готовность. Мясо должно легко отходить
от костей. Мелкие кости станут мягкими, почти незаметны-
ми.

Советы:
· Чем ниже огонь и дольше томление, тем мягче кости.
· На следующий день блюдо станет ещё лучше – кости раз-

мягчатся окончательно.
· Подавайте с отварным картофелем или гречкой – соус

просит, чтобы его вымакали хлебом.



 
 
 

Вы получите  сазана, который разваливается на  вилке.
Соус густой, насыщенный, с ароматом детства. Кости? Они
есть, но настолько мягкие, что не мешают. Это блюдо, ради
которого стоило купить или поймать эту рыбу.

 
Рецепт 11. Ресторанный сазан

в белом вине с каперсами и тимьяном
 

(Французская техника для русской рыбы. Изящно, аро-
матно, удивительно.)

Уровень: средний;
Время: 1 час 40 минут;
Порции: 3—4.

Список ингредиентов:
· Сазан (стейки или филе) – 800 г;
· Белое сухое вино – 300 мл;
· Лимон – 1 шт.;
· Лук-шалот – 3 шт. (или 1 обычный лук);
· Каперсы – 2 ст. л.;
· Оливковое масло – 3 ст. л.;
· Сливочное масло – 40 г;
· Тимьян – 4 веточки;
· Чеснок – 3 зубчика;
· Рыбный или овощной бульон – 200 мл;



 
 
 

· Сливки 20% – 100 мл;
· Соль – 1 ч. л.;
· Белый перец – по вкусу.

Пошаговая инструкция:
1. Маринуем в вине. Нарежьте сазана порционными кус-

ками. Залейте половиной вина, добавьте сок половины ли-
мона, щепотку соли. Оставьте на 20 минут. Вино начнёт раз-
мягчать кости уже сейчас.

2. Обжариваем на сливочном масле. Растопите поло-
вину сливочного масла с оливковым в сотейнике. Обсушите
рыбу, обжарьте по 2 минуты с каждой стороны до лёгкой ко-
рочки. Выложите на тарелку.

3. Готовим винный соус. В том же сотейнике обжарь-
те мелко нарезанный шалот до  прозрачности (3  минуты).
Добавьте чеснок, каперсы, тимьян. Влейте оставшееся вино
и бульон. Доведите до кипения.

4. Возвращаем рыбу. Уложите куски сазана в  соус.
Убавьте огонь до  минимума, накройте крышкой. Томите
1 час. Соус должен едва булькать.

5. Финишируем сливками. За 10 минут до конца влейте
сливки, добавьте оставшееся сливочное масло. Осторожно
перемешайте. Сбрызните соком второй половины лимона.

6. Подаём как в бистро. Выложите рыбу на тарелки, по-
лейте соусом. Посыпьте свежими листьями тимьяна. Пода-
вайте с багетом и бокалом того же вина.



 
 
 

Советы:
· Вино и лимон – идеальная пара для нейтрализации реч-

ного запаха сазана.
· Каперсы дают солёную кислинку, которая отвлекает

от мысли о костях.
· Если боитесь костей – ешьте медленно, наслаждаясь со-

усом. Он стоит того.
Вы получите сазана, который забыл, что он речная рыба.

Бархатный соус с кислинкой, аромат французского побере-
жья. Кости размягчились настолько, что их можно спокойно
есть. Это уже не ужин рыбака – это блюдо, достойное белой
скатерти.

 
Рецепт 12. Шефский сазан

в сметанно-горчичном соусе с хреном
 

(Блюменталь встретил русскую душу  – и  получилось
невероятно.)

Уровень: средний;
Время: 2 часа;
Порции: 4—5.

Список ингредиентов:
· Сазан (целиком или крупные куски) – 1,2 кг;



 
 
 

· Сметана 20% – 400 мл;
· Дижонская горчица – 2 ст. л.;
· Хрен тёртый (свежий или консервированный)  –

1,5 ст. л.;
· Лук репчатый – 2 шт. (200 г);
· Морковь – 1 шт. (100 г);
· Яблочный уксус – 3 ст. л.;
· Белое сухое вино – 150 мл;
· Чеснок – 4 зубчика;
· Лавровый лист – 2 шт.;
· Укроп свежий – большой пучок;
· Растительное масло – 2 ст. л.;
· Соль – 1,5 ч. л.;
· Чёрный перец – по вкусу.

Пошаговая инструкция:
1. Маринуем агрессивно.  Нарежьте сазана на  куски.

Смешайте уксус с солью, натрите рыбу. Оставьте на 15 ми-
нут – уксус начнёт разрушать кости изнутри.

2. Строим ароматную подушку.  Нарежьте лук полу-
кольцами, морковь кружками. Обжарьте на масле в жаровне
до мягкости (7 минут). Добавьте давленый чеснок, лавровый
лист.

3. Создаём сметанный соус.  В миске смешайте смета-
ну, горчицу, хрен, вино, половину нарезанного укропа. По-
пробуйте – должна чувствоваться острота хрена и кислинка



 
 
 

сметаны.
4. Укладываем рыбу. Положите куски сазана на овощ-

ную подушку. Залейте сметанным соусом так, чтобы рыба
была покрыта на 2/3.

5. Томим в  духовке. Накройте жаровню фольгой или
крышкой. Духовка 150° C, 1 час 30 минут. Затем снимите
крышку, увеличьте до 170° C, томите ещё 20 минут – соус
должен загустеть и слегка зарумяниться.

6. Финальный штрих. Посыпьте оставшимся свежим
укропом перед подачей.

Советы:
· Хрен – секретное оружие. Он не только убирает речной

запах, но и добавляет остроту, которая делает блюдо запо-
минающимся.

· Сметана и долгое томление превращают сазана в нечто
среднее между рыбой и паштетом – мясо просто тает.

· На второй день это блюдо становится легендарным – ко-
сти исчезают полностью.

Вы получите сазана в бархатном соусе, который пахнет
так, что слюна течёт до  того, как вы сели за  стол. Остро-
та хрена, нежность сметаны, аромат укропа. Кости? Вы их
не заметите. Это блюдо, которое докажет скептикам: сазан
может быть деликатесом.



 
 
 

Главное правило долгого томления:
Запомните навсегда эту формулу:
Терпение + кислота + низкая температура = победа

над костями.
Не  спешите, дайте химии сделать свою работу. Сазан

больше не враг – он союзник, если знать, как с ним обра-
щаться.

 
Рецепт 13. Спасение линя. Домашний

линь в сметане с луком и гречкой
 

(Русская классика, которая превращает болотную рыбу
в семейный ужин.)

Линь – рыба с характером. Он пахнет тиной, покрыт сли-
зью, усеян мелкими костями и смотрит на вас с укором: «Ты
точно знаешь, что делаешь?» Но  Бурден говорил: «Самая
трудная рыба даёт самое честное удовлетворение». Линь –
это вызов. И мы его примем.

Уровень: лёгкий;
Время: 1 час 50 минут;
Порции: 3—4.

Список ингредиентов:
· Линь (целый или куски) – 800 г;



 
 
 

· Сметана 20% – 300 мл;
· Лук репчатый – 2 шт. (200 г);
· Морковь – 1 шт. (100 г);
· Молоко – 200 мл (для вымачивания);
· Уксус столовый 9% – 2 ст. л.;
· Растительное масло – 2 ст. л.;
· Вода – 150 мл;
· Лавровый лист – 2 шт.;
· Чеснок – 3 зубчика;
· Соль – 1,5 ч. л.;
· Чёрный перец – по вкусу;
· Укроп свежий – пучок.

Пошаговая инструкция:
1. Убиваем тину и слизь. Очистите линя от чешуи (она

мелкая и  упрямая  – работайте под струёй воды). Удалите
внутренности, чёрную плёнку внутри брюха – она даёт го-
речь. Промойте. Натрите солью и уксусом, оставьте на 10 ми-
нут. Затем промойте и замочите в молоке на 20 минут. Мо-
локо вытянет остатки болотного духа.

2. Нарезаем и  обжариваем.  Нарежьте линя на  куски
толщиной 3 см. Обсушите. Обжарьте на масле по 2 минуты
с каждой стороны – нужна лёгкая корочка.

3. Готовим сметанную базу.  В  той  же сковороде об-
жарьте лук полукольцами до  золотистости (7  минут). До-
бавьте тёртую морковь, жарьте 3 минуты. Влейте сметану,



 
 
 

воду, добавьте лавровый лист, давленый чеснок, соль, перец.
Перемешайте.

4. Томим до победы.  Уложите куски линя в соус. Дове-
дите до кипения, убавьте до минимума. Накройте крышкой.
Тушите 1,5 часа. Не открывайте крышку – внутри идёт вол-
шебство.

5. Проверяем и подаём.  Мясо должно легко отходить
от костей. Соус загустел и стал кремовым. Посыпьте рубле-
ным укропом.

Советы:
· Обязательно вымачивайте линя в молоке – это убирает

до 80% болотного запаха.
· Подавайте с рассыпчатой гречкой – она впитает сметан-

ный соус как губка.
· На второй день кости станут ещё мягче.

Вы получите  линя, который забыл о  своём болотном
прошлом. Нежное мясо в  густом сметанном соусе, аромат
домашнего уюта. Кости размягчились настолько, что не ме-
шают наслаждаться. Честная еда без претензий.

 
Рецепт 14. Ресторанный линь

в пивном соусе с беконом и тимьяном
 

(Бельгийская техника, которая превращает линя в паб-



 
 
 

ную классику.)

Уровень: средний;
Время: 1 час 30 минут;
Порции: 2—3.

Список ингредиентов:
· Линь (филе или стейки) – 600 г;
· Светлое пиво (лагер или эль) – 300 мл;
· Бекон – 100 г;
· Лук-порей – 1 стебель (белая часть);
· Морковь – 1 шт. (100 г);
· Сельдерей – 1 стебель;
· Сливочное масло – 30 г;
· Оливковое масло – 2 ст. л.;
· Тимьян – 4 веточки;
· Чеснок – 2 зубчика;
· Дижонская горчица – 1 ч. л.;
· Мёд – 1 ч. л.;
· Лимон – ½ шт.;
· Соль – 1 ч. л.;
· Чёрный перец – по вкусу.

Пошаговая инструкция:
1. Подготовка линя. Вымочите в холодной воде с ли-

монным соком (15 минут). Обсушите, нарежьте порционны-



 
 
 

ми кусками.
2. Создаём беконовую базу.  Нарежьте бекон кубиками.

Обжарьте в глубокой сковороде до хруста (5 минут). Выло-
жите на тарелку, оставив жир в сковороде.

3. Обжариваем линя. В беконовом жире обжарьте куски
рыбы по 2 минуты с каждой стороны. Выложите к бекону.

4. Строим овощную основу. Добавьте сливочное масло.
Обжарьте нарезанный порей, морковь кружками, сельдерей
(5—7 минут до мягкости). Добавьте чеснок, тимьян.

5. Вливаем пиво. Влейте пиво, добавьте горчицу, мёд.
Размешайте, соскребая со дна все вкусные коричневые ку-
сочки. Доведите до кипения.

6. Томим в пивном соусе. Верните линя и бекон в ско-
вороду. Убавьте огонь до минимума. Накройте крышкой, ту-
шите 1 час. Пиво размягчит кости, бекон даст копчёность,
горчица – остроту.

7. Финишируем. Сбрызните лимонным соком перед по-
дачей.

Советы:
· Пиво – отличный размягчитель костей, плюс оно убирает

тинный привкус.
· Бекон маскирует речной характер линя копчёной ноткой.
· Подавайте с жареным картофелем или свежим хлебом –

соус просит компанию.
Вы получите линя, который больше не речная рыба, а ге-



 
 
 

рой пабного меню. Копчёный бекон, пивная горчинка, неж-
ное мясо. Кости? Они растворились в часе томления. Это
блюдо, под которое хочется заказать ещё одну пинту.

 
Рецепт 15. Шефский линь

в сидре с яблоками и шалфеем
 

(Хестон Блюменталь взял бы линя именно так – с ува-
жением к истории, но без сантиментов.)

Уровень: средний;
Время: 2 часа;
Порции: 3—4.

Список ингредиентов:
· Линь (целый или крупные куски) – 900 г;
· Сухой сидр – 400 мл;
· Яблоки (кислые, типа Антоновки) – 2 шт.;
· Лук-шалот – 4 шт.;
· Сливочное масло – 50 г;
· Оливковое масло – 2 ст. л.;
· Шалфей свежий – 8 листьев;
· Яблочный уксус – 2 ст. л.;
· Сливки 33% – 150 мл;
· Мёд – 1 ст. л.;
· Чеснок – 3 зубчика;



 
 
 

· Соль – 1,5 ч. л.;
· Белый перец – по вкусу.

Пошаговая инструкция:
1. Очищаем линя от прошлого. Тщательно очистите,

удалите внутренности и чёрную плёнку. Замочите в холод-
ной воде с яблочным уксусом на 20 минут. Промойте, обсу-
шите. Нарежьте на порционные куски.

2. Карамелизуем яблоки.  Нарежьте яблоки дольками
(с кожурой). Растопите половину сливочного масла в жаров-
не. Обжарьте яблоки до золотистости (4—5 минут). Выло-
жите на тарелку.

3. Обжариваем рыбу. Добавьте оливковое масло. Об-
жарьте куски линя по 2 минуты с каждой стороны. Выложи-
те к яблокам.

4. Готовим сидровый соус. Добавьте оставшееся масло,
обжарьте мелко нарезанный шалот до прозрачности (3 ми-
нуты). Добавьте чеснок, половину листьев шалфея. Влейте
сидр, доведите до кипения. Уварите на треть (5 минут).

5. Собираем блюдо.  Верните в  жаровню яблоки
(на дно), сверху уложите линя. Залейте сидровым соусом.
Добавьте мёд, сливки, оставшиеся листья шалфея. Посоли-
те, поперчите.

6. Томим под крышкой. Накройте фольгой или крыш-
кой. Духовка 160° C, 1 час 20 минут. Затем снимите крыш-
ку, увеличьте до 180° C, томите ещё 15 минут – соус должен



 
 
 

загустеть и стать глянцевым.
7. Подаём как произведение искусства.  Выложите ли-

ня на тарелки, рядом – карамелизованные яблоки, полейте
соусом. Украсьте свежим листом шалфея.

Советы:
· Сидр и яблоки – природные партнёры линя. Они нейтра-

лизуют тину и добавляют сладковатую кислинку.
· Шалфей даёт ту самую «ресторанную» ноту – его аромат

запоминается.
· Если сидра нет – замените сухим белым вином с ложкой

яблочного сока.

Вы получите  линя, который превратился из болотного
жителя в  гастрономическую поэму. Сладость яблок, терп-
кость сидра, травяной шёпот шалфея. Мясо тает, кости за-
быты. Соус настолько хорош, что его хочется пить из тарел-
ки. Это блюдо докажет: линь достоин мишленовской звезды.

Формула главного секрета спасения линя:
Вымачивание (молоко, уксус, лимон) + долгое том-

ление в  кислоте (сметана, пиво, сидр) + ароматиче-
ские травы = рыба без тины, без костей, без компро-
миссов.

Линь больше не проблема.



 
 
 

 
Техника 4. Запекание

с паром (метод Блюменталя)
 

«Пар – это нежность. Он размягчает, не разрушая. Он
проникает туда, куда не дойдёт масло». Хестон Блюмен-
таль открыл простую истину: кости нужно не  убивать
жаром, а уговаривать влажным теплом. Это не агрессия.
Это дипломатия на кухне.

ФИЛОСОФИЯ МЕТОДА

Блюменталь понял то, что японцы знали веками: влажное
тепло действует на кости иначе, чем сухое. При температу-
ре 140—160° C в присутствии пара происходит медленная
трансформация:

Коллаген в  костях гидролизуется   – длинные белко-
вые цепи распадаются на короткие фрагменты, кость теряет
упругость, становится ломкой.

Кальциевая структура размягчается постепенно   –
не  взрывом высокой температуры, а  методичным воздей-
ствием влаги и умеренного жара.

Пар проникает через надрезы глубоко в мясо  – рас-
пределяется равномерно, не оставляя сухих участков.

Рыба не теряет сочность – в отличие от жарки или гри-



 
 
 

ля, где поверхность пересыхает, запекание с паром сохраня-
ет все соки внутри.

И как результат – кости становятся настолько мягкими,
что их можно разжевать без усилий или они просто раство-
ряются в текстуре рыбного мяса.

КЛЮЧЕВЫЕ ПРИНЦИПЫ ТЕХНИКИ

Температура: 150—165° C
Это золотой диапазон. Ниже 140° C – процесс идёт слиш-

ком медленно, кости не успевают размягчиться за разумное
время. Выше 170° C – пар превращается в сухой жар, рыба
начинает терять влагу, эффект теряется.

Блюменталь использовал точные 155°  C для большин-
ства костлявой рыбы. Это температура, при которой колла-
ген распадается активно, но белок мяса ещё не сворачивает-
ся слишком сильно.

Источник пара: герметичная среда
Пар должен оставаться внутри, а не улетучиваться. Три

способа создать паровую среду:
Фольга – классический метод. Рыбу заворачивают плот-

но, добавив немного жидкости (вино, бульон, вода с лимо-
ном).

Фольга создаёт замкнутое пространство, где пар циркули-



 
 
 

рует.
Пергамент (папильот)  – французская версия. Бумага

пропускает чуть больше воздуха, чем фольга, но всё равно
держит пар внутри. Плюс выглядит элегантно при подаче.

Закрытая форма с крышкой – самый простой вари-
ант. Форму для запекания накрывают плотной крышкой или
второй формой. На дно наливают жидкость (1—2 см).

Время выдержки: 40—90 минут
Зависит от размера и костлявости рыбы:
Мелкая рыба (карась, плотва до 300 г) – 40—50 минут

при 160° C.
Средняя рыба (лещ, линь 500—800 г) – 60—70 минут

при 155° C.
Крупная костлявая рыба (сазан, крупный лещ 1—

1,5 кг) – 80—90 минут при 150° C.

Правило: чем ниже температура и дольше время, тем
мягче кости. Но есть предел – после 2 часов мясо начинает
распадаться на волокна, теряет форму.

Жидкость в среде: не более 100 мл
Слишком много воды  – рыба варится, а  не  запекается.

Слишком мало – пара недостаточно, кости не размягчаются.
Оптимум: 3—5 столовых ложек жидкости на одну рыбу ве-
сом 500—700 г.

Что добавлять в жидкость:



 
 
 

Белое вино – даёт кислоту (размягчает кости) и аромат.
Лимонный сок – агрессивная кислота, работает быстрее

вина.
Рыбный или овощной бульон – добавляет умами, на-

сыщает вкус.
Вода с травами (тимьян, лавровый лист) – нейтральный

вариант для тех, кто не любит кислоту.
Ароматические компоненты
Блюменталь всегда добавлял в  паровую среду ароматы:

лук, чеснок, имбирь, травы, цедру. Пар захватывает эти аро-
маты и переносит их в мясо рыбы. Получается естественная
ароматизация изнутри, а не снаружи.

ЭТОТ МЕТОД ИДЕАЛЬНО ПОДХОДИТ для:
Леща любого размера. Плоская форма идеальна для рав-

номерного пропаривания. Y-образные кости размягчаются
полностью за 60—70 минут.

Линя до 1,2 кг. Плотное мясо не разваливается даже при
долгом запекании. Кости становятся почти незаметными.

Сазана до 1,5 кг. Крупные кости требуют долгого време-
ни (80—90 минут), но метод работает безупречно.

Карася любого размера. Универсальная рыба для этой
техники. Быстро, надёжно, всегда получается.

Карпа зеркального. Жирное мясо остаётся сочным, кости
размягчаются за счёт собственного жира и пара.



 
 
 

Работает хорошо:
Щука до 1,5 кг. Y-образные кости требуют дополнитель-

ного времени (90 минут) и обязательной кислоты (вино или
лимон).

Окунь речной крупный (300—500 г). Колючие плавники
срезать, затем запекать с паром 50—60 минут.

Краснопёрка, густера, плотва крупная  (более 200 г).
Мелкую лучше жарить, крупную – запекать с паром.

Не подходит:
Мелкая рыба (до  150  г). Пересохнет или разварится

раньше, чем кости размягчатся.
Жирная морская рыба (скумбрия, сельдь). Развалится

от долгого пропаривания, превратится в кашу.
Судак, сом, налим. Мало костей, метод избыточен. Их

проще запечь обычным способом.
Спасение леща – три реаниматора по методу Блю-

менталя
 

Рецепт 1. Домашний лещ в фольге
с овощами и белым вином

 
(Просто, понятно, всегда работает. Метод для тех, кто

боится костей.)

Уровень: лёгкий;



 
 
 

Время: 1 час 20 минут;
Порции: 3—4.

Список ингредиентов:
· Лещ (1 шт., 1—1,2 кг) – 1,2 кг;
· Белое сухое вино – 100 мл;
· Лук репчатый – 1 шт. (100 г);
· Морковь – 1 шт. (100 г);
· Лимон – 1 шт.;
· Чеснок – 3 зубчика;
· Тимьян – 3 веточки;
· Лавровый лист – 2 шт.;
· Оливковое масло – 2 ст. л.;
· Соль – 1 ч. л.;
· Чёрный перец – по вкусу.

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Очистите леща от чешуи, удалите внутренности и жаб-

ры. Промойте холодной водой, обсушите.
2. Сделайте глубокие диагональные надрезы с обеих сто-

рон каждые 5 мм от спинки к брюху. Это критично для про-
никновения пара к костям.

3. Натрите рыбу солью, перцем, соком половины лимона
снаружи и внутри. Оставьте на 10 минут.

4. Нарежьте лук тонкими полукольцами, морковь круж-
ками, вторую половину лимона дольками. Нарежьте чеснок



 
 
 

пластинками.
5. Расстелите большой лист фольги (60х60 см). Смажьте

центр оливковым маслом. Выложите половину овощей.
6. Положите леща на  овощную подушку. Внутрь брюха

положите веточки тимьяна, лавровый лист, несколько долек
лимона.

7. Сверху разложите оставшиеся овощи и чеснок. Полейте
вином.

8. Заверните фольгу конвертом: сначала длинные стороны
внахлёст, затем короткие. Загните края несколько раз, чтобы
пар не выходил.

9. Положите конверт на противень. Духовка 160° C, 65—
70 минут.

10. Выньте, дайте постоять 5  минут. Разрежьте фольгу
прямо на столе перед гостями – выйдет ароматный пар.

Советы:
· Не открывайте фольгу раньше времени. Пар должен ра-

ботать весь час.
· Если лещ крупный (более 1,5  кг), увеличьте время

до 80 минут.

Вы получите:
Леща с мясом, которое отходит от костей само. Кости на-

столько мягкие, что их можно жевать без страха. Овощи про-
питались рыбным соком и вином. Аромат, который откры-



 
 
 

вается при разрезании фольги, стоит всех усилий.
 

Рецепт 2. Ресторанный лещ
в пергаменте с фенхелем и лимоном

 
(Изящно, эффектно, по-французски. Папильот для впе-

чатлительных гостей.)

Уровень: средний;
Время: 1 час 10 минут;
Порции: 2—3.

Список ингредиентов:
· Лещ (1 шт., 800—900 г) – 900 г;
· Фенхель (луковица) – 1 шт. (150 г);
· Лимон – 2 шт.;
· Белое вино – 80 мл;
· Оливковое масло – 3 ст. л.;
· Сливочное масло – 20 г;
· Чеснок – 2 зубчика;
· Укроп свежий – небольшой пучок;
· Соль – 1 ч. л.;
· Белый перец – по вкусу.

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Подготовьте леща: очистите, выпотрошите, удалите



 
 
 

жабры. Сделайте частые глубокие надрезы с обеих сторон
(каждые 4—5 мм).

2. Натрите рыбу солью, перцем, соком одного лимона.
Оставьте на 15 минут.

3. Нарежьте фенхель тонкими дольками (поперёк лукови-
цы), чеснок пластинками, второй лимон кружками.

4. Возьмите лист пергамента 50х70 см. Смажьте центр
оливковым маслом. Выложите половину фенхеля.

5. Положите леща на фенхель. Внутрь брюха – несколько
веточек укропа, дольки лимона, кусочки сливочного масла.

6. Сверху разложите оставшийся фенхель, чеснок, лимон-
ные кружки. Полейте вином и оставшимся оливковым мас-
лом.

7. Сложите пергамент пополам поверх рыбы. Начиная
с одного края, делайте небольшие подвороты (как косичку),
запечатывая края. Двигайтесь по периметру, пока не полу-
чится герметичный конверт.

8. Положите на противень. Духовка 155° C, 60 минут.
9. Подавайте прямо в пергаменте на большой тарелке. Раз-

резайте при гостях ножницами – театральный момент гаран-
тирован.

Советы:
· Фенхель даёт лёгкую анисовую ноту, которая убирает

речной привкус леща полностью.
· Пергамент можно заменить бумагой для выпечки, но эф-



 
 
 

фект будет менее элегантным.

Вы получите:
Леща, который пахнет, как на рынке Прованса. Фенхель,

лимон, укроп создали ароматную симфонию. Мясо бело-
снежное, сочное. Кости размягчились настолько, что не ме-
шают. Это блюдо можно подать на белой скатерти без стыда.

 
Рецепт 3. Шефский лещ в закрытой
форме с имбирём, мисо и грибами

 
(Блюменталь встречает Японию. Умами, пар и наука.)

Уровень: средний (выглядит как высокий);
Время: 1 час 30 минут;
Порции: 3—4.

Список ингредиентов:
· Лещ (1 шт., 1,2 кг) – 1,2 кг;
· Мисо-паста (белая) – 2 ст. л.;
· Саке или белое вино – 100 мл;
· Имбирь свежий – 40 г;
· Шиитаке или вешенки – 150 г;
· Зелёный лук – 4 пера;
· Чеснок – 3 зубчика;
· Соевый соус – 2 ст. л.;



 
 
 

· Мирин – 2 ст. л.;
· Кунжутное масло – 1 ч. л.;
· Растительное масло – 1 ст. л.4
· Соль – щепотка.

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Очистите леща, удалите внутренности. Сделайте частые

глубокие надрезы с обеих сторон (каждые 3—4 мм), созда-
вая сетку крест-накрест для Y-образных костей.

2. Приготовьте мисо-маринад: смешайте мисо-пасту, со-
евый соус, мирин, половину тёртого имбиря. Натрите этой
смесью леща снаружи и изнутри. Оставьте на 30 минут.

3. Нарежьте грибы крупными кусками, зелёный лук кус-
ками по 3 см, чеснок пластинками, оставшийся имбирь тон-
кими полосками.

4. Смажьте дно формы для запекания растительным мас-
лом. Выложите половину грибов, лука, имбиря и чеснока.

5. Положите леща на овощную подушку. Внутрь брюха по-
ложите несколько полосок имбиря.

6. Сверху разложите оставшиеся грибы и овощи. Смешай-
те саке с 50 мл воды, полейте рыбу. Сбрызните кунжутным
маслом.

7. Плотно накройте форму крышкой или фольгой. Духов-
ка 150° C, 75—80 минут.

8. Через час проверьте: если жидкость почти выпарилась,
долейте 2 столовые ложки кипятка.



 
 
 

9. Подавайте прямо в форме, посыпав свежим зелёным лу-
ком.

Советы:
· Мисо даёт глубокий умами и помогает размягчить кости

за счёт ферментов.
· Имбирь убивает речной запах и добавляет остроту.
· Грибы шиитаке впитывают рыбный сок и  становятся

невероятно вкусными.

Вы получите:
Леща в бульоне, который пахнет так, что хочется пить его

ложкой. Мисо создало глубину вкуса, имбирь  – свежесть,
грибы – текстуру. Мясо настолько нежное, что распадается
на волокна. Кости? Вы их забудете через первый кусок. Это
блюдо на стыке культур, где русская рыба подчинилась япон-
ской дисциплине.

ГЛАВНЫЙ СЕКРЕТ МЕТОДА БЛЮМЕНТАЛЯ:
Пар – это терпение, превращённое в технологию. Не спе-

шите, дайте влажному теплу сделать свою работу. Герметич-
ность, умеренная температура, достаточное время – и кости
сдадутся без борьбы. Они размягчатся так, что вы забудете,
что боялись их. Костлявая рыба больше не враг. Это матери-
ал, который ждёт правильного обращения.



 
 
 

 
Техника 5. Японская техника

хони-каири: разрушение
костей кипящим маслом

 
Хони-каири – буквально «резка костей». Но это не про-

сто нарезка. Это древняя японская техника, превращающая
костлявую рыбу в деликатес через комбинацию микро-над-
резов и термического шока. Бурден, попробовав это в Киото,
сказал: «Японцы не борются с природой. Они перепрограм-
мируют её».

ФИЛОСОФИЯ ТЕХНИКИ

Японские повара столетиями работали с  костлявой ры-
бой – карась, корюшка, мелкая речная рыба. Выбирать кости
пинцетом? Слишком долго. Размягчать долгим томлением?
Теряется текстура. Хони-каири решает проблему элегантно:

1. Микро-надрезы перерезают кости  – они становятся
короткими (2—3 мм), теряют способность застрять в горле.

2. Кипящее масло (170—180°  C) хрустит кости из-
нутри  – высокая температура выпаривает влагу, кальций
становится ломким и съедобным, как рыбные чипсы.

3. Быстрое приготовление сохраняет сочность мя-



 
 
 

са – 3—4 минуты, и готово.
Результат: хрустящая корочка снаружи, нежное мясо

внутри, кости превратились в незаметную текстуру.

ЭТА ТЕХНИКА ИДЕАЛЬНО РАБОТАЕТ
ДЛЯ РЫБ:

· Карась – классика хони-каири, мелкие кости по всему
телу;

· Корюшка – тонкая, костлявая, но после обжарки её едят
целиком;

· Мелкая плотва – до 200 г весом;
· Краснопёрка – аналог плотвы;
· Окунь речной (мелкий) – колючие плавники + рёбер-

ные кости;
· Ёрш – колючий кошмар, но после хони-каири – съедобен

весь;
· Уклейка – мелочь, которую обычно выбрасывают;
· Верховка – та же история;
· Мелкая щучка (до 500 г) – Y-образные кости дробятся

надрезами.

РАБОТАЕТ, НО С НЮАНСАМИ:
· Лещ (небольшой, до 1 кг) – требует более глубоких над-

резов;
· Линь (до 800 г) – плотное мясо, нужна выдержка в мас-

ле;



 
 
 

· Сазан молодой  (до 1 кг) – крупные кости не все разру-
шатся.

ЭТО ТЕХНИКА СОВЕРШЕННО НЕ ПОДХОДИТ:
· Крупная рыба (от 1,5 кг) – кости слишком толстые;
· Сом, судак – мало костей, техника избыточна;
· Жирная рыба (скумбрия, сельдь) – развалится в масле.

Далее предлагаем рецепты, все варианты работают с лю-
бой рыбой, приготовленной по технике хони-каири: карась,
плотва, корюшка, мелкий окунь, краснопёрка. Кости везде
становятся съедобными. Разница только во вкусе и способе
подачи.

 
Ключевые принципы техники

 
1. Правильные надрезы
· Глубина: до хребта, но не сквозь него (иначе рыба раз-

валится);
· Частота: каждые 2—3 мм – чем мельче, тем лучше;
· Угол: 45° к хребту, перпендикулярно рёберным костям;
· Инструмент: очень острый нож (в Японии используют

хонекири-бочо – специальный нож для костей).

2. Температура масла
· 170—180° C – золотой стандарт. Если температура бу-



 
 
 

дет ниже 160° C – кости не хрустят, остаются резиновыми.
Но если температура будет выше 190° C – корочка горит,
мясо сохнет.

· Японцы определяют нужную температуру  деревян-
ной палочкой. Опустив палочку в масло, масло должна ак-
тивно пузыриться.

3. Время жарки
· Мелкая рыба (100—150 г): 3 минуты;
· Средняя (200—400 г): 4—5 минут;
· Крупная (500—800 г): 6—7 минут.

4. Тип масла
· Растительное рафинированное   – нейтральное, вы-

держивает высокую температуру.
· Рисовое масло (традиционное японское) – лёгкий оре-

ховый оттенок.
· НЕ используйте: оливковое (низкая точка дымления),

сливочное (сгорит).
 

Рецепт 0: Карась в технике хони-каири
 

Уровень: средний (требует практики);
Время: 40 минут;
Порции: 2—3.



 
 
 

Список ингредиентов:
· Караси (3—4 шт., по 200—250 г каждый) – 800 г;
· Растительное масло для фритюра – 1 литр;
· Картофельный крахмал – 100 г;
· Соль морская – 1 ч. л.;
· Лимон – 1 шт.;
· Соевый соус – 50 мл (для подачи);
· Тёртый дайкон – 100 г (опционально);
· Зелёный лук – 2 пера.

ПОШАГОВАЯ ИНСТРУКЦИЯ:

Подготовка (самое важное):
Эту технику перерезки костей мы подробно описа-

ли в  «Техника 1. Ножевые насечки („японский метод“)»,
но здесь повторю её для напоминания, кратко.

1. Очистка рыбы. Удалите чешую, внутренности, жаб-
ры. Промойте холодной водой. Обсушите бумажным поло-
тенцем – рыба должна быть абсолютно сухой.

2. Надрезы – сердце техники.
– Положите карася на доску боком.
– Держите нож под углом 45°.
– Делайте надрезы от спины к брюху через каждые 2—

3 мм.



 
 
 

– Глубина: почти до хребта (вы должны чувствовать кость
ножом).

– Повторите с другой стороны.
– Важно: надрезы должны быть частыми и глубокими –

это 80% успеха.

3. Проверка. Посмотрите на просвет – рыба должна на-
поминать гармошку с тонкими перемычками.

Приготовление:
1. Разогрев масла. Налейте масло в глубокую сковоро-

ду или вок (слой 5—7 см). Разогрейте до 175° C. Проверьте
деревянной палочкой – должны идти активные пузырьки.

2. Панировка. Посолите карасей с двух сторон. Обваляй-
те в картофельном крахмале – он даст более лёгкую и хру-
стящую корочку, чем мука.

3. Первая жарка. Аккуратно опустите карася в масло.
Жарьте 3—4 минуты, не переворачивая. Рыба должна «пла-
вать» в масле, не касаясь дна.

4. Переворот. Осторожно переверните лопаткой. Жарьте
ещё 2—3 минуты.

5. Проверка готовности.  Корочка должна быть золоти-
сто-коричневой, хрустящей. Если надавить, не должна выде-
ляться влага.

6. Отдых. Выложите на бумажное полотенце. Дайте стечь
маслу 2 минуты.



 
 
 

Подача:
Сервировка по-японски. Выложите карася на тарелку

целиком. Рядом – долька лимона, горка тёртого дайкона, ми-
сочка соевого соуса. Посыпьте нарезанным зелёным луком.

Как есть:
· Берите кусочек палочками или вилкой.
· Макайте в соевый соус или сбрызгивайте лимоном.
· Кости едят вместе с мясом – они хрустят, как тонкое

печенье.

Продвинутая техника: двойная жарка
Японские мастера используют нидзю-агэ – двойную жар-

ку:

1. Первая жарка: 160° C, 3 минуты – рыба готовится
внутри.

2. Отдых: 5 минут на решётке – влага выходит наружу.
3. Вторая жарка: 180° C, 1,5 минуты – корочка стано-

вится стеклянно-хрустящей, кости полностью хрустят.

Результат: идеальный баланс текстуры, кости превраща-
ются в пыль при укусе.

ТИПИЧНЫЕ ОШИБКИ И КАК ИХ ИЗБЕЖАТЬ



 
 
 

Редкие надрезы (5—7 мм), и как результат: кости оста-
ются длинными, застревают в горле. Поэтому надрезы дела-
ете чаще: каждые 2—3 мм, не ленитесь.

Мелкие надрезы (не до хребта), и как результат кости
не перерезаны, техника не работает. Нож обязательно дол-
жен чувствовать хребет.

Влажная, не подсушенная рыба, поэтому масло «вы-
стреливает», корочка не хрустит. Не ленитесь, тщательно об-
сушивайте рыбу бумажным полотенцем. И на сухой рыбе де-
лать надрезы проще.

При низкой температуре масла кости становятся ре-
зиновыми, рыба жирная, поэтому проверяйте температуру
термометром или тестируйте палочкой, она должна быть 170
—180° C.

При переворачивании раньше времени  плотная ко-
рочка не успевает сформироваться, а поэтому рвётся, и ры-
ба разваливается. Поэтому жарьте 3—4 минуты до первого
переворота. Ждите

Много рыбы в масле сразу, от этого температура па-
дает, и рыба жарится неравномерно. Поэтому жарьте по 1—
2 рыбины за раз.



 
 
 

 
Рецепт 1. Карась-но-нанбан-дзукэ

(карась в кисло-сладком маринаде)
 

(После жарки рыбу заливают горячим маринадом – ко-
сти размягчаются ещё больше)

Уровень: средний (выглядит как высокий);
Время: 30 минут;
Порции: 3—4.

Ингредиенты для маринада:
· Рисовый уксус – 100 мл;
· Соевый соус – 50 мл;
· Мирин – 50 мл;
· Сахар – 2 ст. л.;
· Имбирь тёртый – 1 ст. л.;
· Красный перец чили – 1 шт.;
· Зелёный лук – 2 пера.

Приготовление:
1. Приготовьте карасей по  базовой технике хони-каи-

ри: сделайте частые надрезы (каждые 2—3 мм), обваляйте
в крахмале, обжарьте в масле при 175° C по 3—4 минуты
с каждой стороны.

2. Пока рыба жарится, приготовьте маринад. Смешайте



 
 
 

уксус, соевый соус, мирин, сахар в кастрюле. Доведите до ки-
пения, помешивая, чтобы сахар растворился.

3. Добавьте тёртый имбирь и мелко нарезанный чили (без
семян, если не любите острое). Кипятите 2 минуты.

4. Выложите горячую жареную рыбу в  глубокую миску
или контейнер. Залейте кипящим маринадом так, чтобы ры-
ба была покрыта полностью.

5. Накройте крышкой или тарелкой. Оставьте марино-
ваться минимум 2 часа (лучше 4—6 часов) при комнатной
температуре, затем уберите в холодильник.

6. Перед подачей посыпьте нарезанным зелёным луком.

Подаётся холодной, как закуска. Кости размягчаются ук-
сусом дополнительно и становятся совершенно незаметны-
ми. Вкус кисло-сладкий, с остротой имбиря и чили. Хранит-
ся в холодильнике до 3 дней – с каждым днём становится
только лучше.

Вы получите:
Классическую японскую закуску, которую едят целиком,

с костями. Маринад проник в каждый надрез, кости стали
мягкими как бумага. Это блюдо, которое готовят заранее для
гостей или берут с собой на пикник.



 
 
 

 
Руцепт 2. Карась с солёно-

пряной посыпкой
 

(Простота по-японски – минимум ингредиентов, макси-
мум вкуса)

Уровень: средний (выглядит как высокий);
Время: 1 час;
Порции: 3—4.

Ингредиенты для посыпки:
· Морская соль крупная – щепотка (½ ч. л.);
· Сычуаньский перец молотый – щепотка (¼ ч. л.);
· Семена кунжута белые – 1 ч. л.;
· Семена кунжута чёрные – ½ ч. л. (опционально);
· Лимон – 1 шт.;
· Зелёный лук – 2 пера.

Приготовление:
1. Приготовьте карасей по базовой технике хони-каири:

частые надрезы, крахмал, жарка в масле 175° C по 3—4 ми-
нуты с каждой стороны.

2. Пока рыба жарится последние 2 минуты, подготовьте
посыпку. Смешайте морскую соль, молотый сычуаньский пе-
рец, кунжут в небольшой миске.



 
 
 

3. Выложите горячую рыбу на тарелку. Немедленно, пока
она ещё дымится, посыпьте солёно-пряной смесью с обеих
сторон.

4. Сбрызните свежевыжатым лимонным соком.
5. Посыпьте тонко нарезанным зелёным луком.

Подаётся горячей, сразу после приготовления. Едят рука-
ми или палочками, целиком. Лимон на столе обязателен –
гости могут добавить ещё сока по вкусу.

Вы получите:
Хрустящую рыбу с ароматом сычуаньского перца (он да-

ёт лёгкое онемение языка, характерное для китайской кух-
ни), солью и кунжутом. Минимализм, который работает. Это
снек к пиву или саке, который съедается за минуты.

 
Руцепт 3. Карась с соусом тэн-цую

 
(Классический соус для темпуры – рыбу макают перед

каждым укусом)

Уровень: средний;
Время: 1 час 10 минут;
Порции: 3—4.

Ингредиенты для соуса:



 
 
 

· Даши* (рыбный бульон) – 100 мл;
· Соевый соус – 2 ст. л.;
· Мирин – 2 ст. л.;
· Дайкон тёртый – 50 г;
· Имбирь свежий тёртый – 1 ч. л.;
· Зелёный лук – 1 перо;

· Даши или Даси – это традиционный японский бу-
льон, который служит основой для огромного количества
блюд японской кухни, включая супы (например, мисо-суп),
соусы, лапшу и тушеные блюда. Его ключевая особенность –
это насыщенный вкус умами при минимальном содержа-
нии жира.

Ингредиенты и приготовление
· Традиционный даси готовится путем быстрого настаива-

ния или легкого кипячения ключевых ингредиентов, что за-
нимает минуты, а не часы, как в случае с западными бульо-
нами.

· Основные ингредиенты включают:
· Комбу: съедобные листы сушеной морской капусты (ла-

минарии).
· Кацуобуси: тонкая стружка сушеного, копченого, а ино-

гда и ферментированного тунца-полосатика (бонито).
· В зависимости от рецепта и желаемого вкуса также мо-

гут использоваться другие ингредиенты, например, суше-



 
 
 

ные грибы шиитаке или нибоси (сушеные сардины). Процесс
приготовления обычно включает замачивание или нагрева-
ние комбу в воде почти до кипения, его удаление, а затем
добавление стружки бонито на короткое время перед проце-
живанием бульона.

Виды даси:
· Существуют различные виды даси, каждый из которых

имеет свой уникальный вкусовой профиль:
· Ичибан даси  (первый бульон): классический, легкий

и ароматный даси, приготовленный из высококачественных
комбу и кацуобуси. Идеально подходит для прозрачных су-
пов и деликатных блюд.

· Нибан даси  (второй бульон): более крепкий бульон,
приготовленный из ингредиентов, оставшихся после ичибан
даси, часто используется для тушеных блюд и мисо-супов.

· Комбу даси: вегетарианский вариант, приготовленный
только из комбу. Обладает чистым, мягким вкусом умами
и подходит для блюд без рыбы.

· Нибоси даси: готовится из сушеных сардин и имеет бо-
лее выраженный, интенсивный рыбный вкус.

· Шиитаке даси: еще один вегетарианский даси, при-
готовленный путем замачивания сушеных грибов шиитаке.
Придает блюдам землистый, грибной вкус.

Самый простой и доступный для хозяйки вариант приго-



 
 
 

товления даси – это использование  сухого концентриро-
ванного бульона (гранул или порошка) , который широко
продаётся в большинстве крупных супермаркетов и интер-
нет-магазинах таких как Ozon, Wildberries, Яндекс. Маркет.
На  упаковке может быть написано «Хондаши», «Даси-но-
мото» или просто «сухой бульон даси».

Это японский аналог бульонного кубика, который даёт
аутентичный вкус без необходимости искать и  заваривать
редкие ингредиенты.

Разводится даси, как и бульонные кубики: на1 литр воды
добавляется 1—2 чайные ложки сухого концентрата даси.

Самому приготовить доси не сложно, но в нем присутству-
ют заморские компоненты, за которыми опять-таки, надо об-
ращаться в интернет-магазины, поэтому мы здесь не приво-
дим классические рецепты.

Однако сделать вегетарианскую альтернативу из доступ-
ных ингредиентов (если нет концентрата) вы сможете сде-
лать самостоятельно.

Предлагаем вашему вниманию вегетарианский вариант
даси на основе сушёных грибов. Сушёные грибы шиита-
ке (также доступны в крупных магазинах) придадут бульону



 
 
 

глубокий вкус умами.

Если проблемно достать шиитаке, то лучшая и  наибо-
лее доступная альтернатива – это сушёные белые грибы
(боровики) или сушёные подосиновики. Сушёные бе-
лые грибы обладают сильным, концентрированным грибным
вкусом и  ароматом, которые очень близки к  тому уровню
«умами», который дают шиитаке.

Ингредиенты для приготовления доси:
· 1 литр воды
· 3—4 средних сушёных гриба шиитаке или заменить су-

шёными белыми грибами, если шиитаке не найдёти.

Инструкция приготовления доси:
1. Замочите грибы  в  холодной воде на  30  минут или

в теплой/горячей воде на 15—20 минут, пока они не размяк-
нут.

2. Аккуратно достаньте грибы , а получившуюся аро-
матную воду используйте как даси. Грибы можно нарезать
и добавить в суп или другое блюдо.

Приготовление карася с соусом тэн-цую:
1. Приготовьте карасей по базовой технике хони-каири:

надрезы, крахмал, жарка при 175° C.
2. Пока рыба жарится, приготовьте соус тэн-цую. Смешай-



 
 
 

те даси (если нет готового, растворите ½ ч. л. порошка даси
в 100 мл горячей воды), соевый соус и мирин в небольшой
кастрюле.

3. Доведите до кипения на среднем огне, снимите с плиты.
Соус должен быть тёплым, не горячим.

4. Натрите дайкон на мелкой тёрке (должна получиться
водянистая кашица). Отожмите лишнюю жидкость руками.

5. Добавьте в соус тёртый дайкон, тёртый имбирь, мелко
нарезанный зелёный лук. Перемешайте.

6. Разлейте соус по небольшим пиалам (по одной на го-
стя).

Как подавать:
Рыбу подают горячей на большой тарелке. Каждый гость

получает свою пиалу с соусом. Откусывают кусок рыбы, ма-
кают в соус, едят. Соус освежает, прорезает жирность, до-
бавляет умами.

Вы получите:
Интерактивную подачу, как в японском ресторане. Дай-

кон и имбирь в соусе очищают вкусовые рецепторы между
укусами. Соевый соус и мирин дают глубину. Это способ есть
жареную рыбу, который превращает еду в ритуал.



 
 
 

 
Руцепт 4. Караси-но-нанбан-дзукэ

(карась в кисло-сладком маринаде)
 

После жарки рыбу заливают горячим маринадом:
· Рисовый уксус – 100 мл
· Соевый соус – 50 мл
· Мирин – 50 мл
· Сахар – 2 ст. л.
· Имбирь тёртый – 1 ст. л.
· Красный перец чили – 1 шт.
Рыба маринуется 2 часа. Кости дополнительно размягча-

ются уксусом. Подаётся холодной.
 

Вариант 5. С солёно-пряной посыпкой
 

После жарки рыбу посыпают:
· Морская соль – щепотка
· Сычуаньский перец (молотый) – щепотка
· Семена кунжута – 1 ч. л.
Подаётся горячей, с лимоном.

 
Вариант 6. С соусом тэн-цую

 
Классический соус для темпуры:
· Даши (рыбный бульон) – 100 мл



 
 
 

· Соевый соус – 2 ст. л.
· Мирин – 2 ст. л.
· Тёртый дайкон – 50 г
· Тёртый имбирь – 1 ч. л.

Рыбу макают в тёплый соус перед каждым укусом.

Советы от шефов

От Хироюки Сакая (Iron Chef):
«Надрезы  – это медитация. Спешка убивает технику.

Каждый надрез – уважение к рыбе.»
От Масахару Моримото:
«Крахмал важнее муки. Он отталкивает масло, создаёт

воздушный барьер. Кости хрустят чище.»
От Хестона Блюменталя (адаптировал технику):
«Двойная жарка – это наука. Первый раз – готовим кол-

лаген. Второй – карамелизуем крахмал. Кости между этими
процессами теряют структуру.»

Что вы получите
Рыбу, которую можно есть целиком – от головы до хво-

ста. Кости не чувствуются или хрустят приятно, как снеки.
Корочка золотая, хрустящая. Мясо нежное, сочное. Никако-
го страха перед костями. Никакого выбирания. Только удо-
вольствие.



 
 
 

Почему эта техника гениальна
1. Быстро – 5 минут жарки против 1,5 часов томления
2. Безопасно  – короткие кости (2—3  мм) физически

не могут застрять
3. Вкусно  – высокая температура даёт карамелизацию,

которой нет при тушении
4. Эффектно – можно подать целую рыбу, как в ресто-

ране
5. Универсально  – работает с  десятком видов костля-

вой рыбы.

Главный секрет хони-каири: Техника требует практи-
ки. Первые 2—3 раза будут несовершенны. Но когда вы по-
чувствуете ритм надрезов, увидите, как масло превращает
кости в хруст, – вы поймёте, почему японцы делают это уже
тысячу лет. Костлявая рыба больше не приговор. Это воз-
можность.



 
 
 

 
Техника 6. Техника полного

удаления костей без разрезов
 

«Хирургия на кухне – это не метафора. Это реальность».
Жак Пепин, легенда французской кухни, мог разделать ку-
рицу за 18 секунд, не сломав ни одной кости. Но его насто-
ящим триумфом была техника извлечения костей из рыбы
целиком, оставляя мясо нетронутым. Это не магия. Это
знание анатомии, терпение и правильные движения. Один
раз научитесь – и костлявая рыба перестанет быть врагом
навсегда.

Философия метода
Все предыдущие техники работали с костями – размяг-

чали их, крошили, делали съедобными. Эта техника работа-
ет против костей – удаляет их полностью, не оставляя сле-
да.

Секрет в том, что кости в рыбе связаны между собой со-
единительной тканью.

Они не растут хаотично – они образуют логичную струк-
туру: хребет, рёберные кости, межмышечные Y-образные
кости. Если знать, где проходят линии соединения, можно
разобрать рыбу на части, как конструктор Lego, а потом
собрать обратно – но уже без костей.



 
 
 

Результат: филе, которое выглядит как цельный кусок ры-
бы, но внутри – ни одной кости. Или целая рыба, которая
сохранила форму, но кости извлечены через небольшое от-
верстие. Это высший пилотаж.

ДВА ПОДХОДА К УДАЛЕНИЮ КОСТЕЙ

Подход 1: Разделка на  филе с  полным удалением
костей

Рыбу разделывают на два филе, затем пинцетом или спе-
циальными щипцами удаляют все кости – рёберные, межмы-
шечные, плавниковые. Затем филе готовят целиком или на-
резают порционными кусками.

Этот метод разработан, и работает для  леща, сазана,
карпа, толстолобика, щуки, линя и для любой крупной кост-
лявой рыбы от 800 г.

Время: 15—25 минут на одну рыбу (с опытом сокраща-
ется до 8—10 минут).

Сложность: средняя. Требует практики, но освоить мо-
жет каждый, у которого есть немного терпения.

Подход 2: Извлечение костей через разрез у жабр
(японский метод)

Рыба остаётся целой снаружи. Через небольшой разрез
у головы извлекают хребет и крупные кости, оставляя мясо
нетронутым. Рыбу фаршируют начинкой и готовят целиком.



 
 
 

Японцы этот метод разработали для извлечения ко-
стей из карася, небольшой лещей до 800 г, крупной плотвы,
окуня, и форели.

Время: 20—30 минут на одну рыбу.
Сложность: высокая. Требует опыта и точности движе-

ний. Это уровень профессиональных поваров.

ПОДХОД  1. РАЗДЕЛКА НА  ФИЛЕ С  ПОЛНЫМ
УДАЛЕНИЕМ КОСТЕЙ

Инструменты
Нож филейный – длинное тонкое гибкое лезвие (18—

22 см). Оно должно быть острым настолько, чтобы резать
кожу рыбы без давления.

Пинцет кулинарный или щипцы для костей  – с плос-
кими или зубчатыми концами. Обычный косметический
пинцет не подойдёт – он слишком слабый, кости будут вы-
скальзывать.

Доска разделочная – большая, устойчивая. Лучше пла-
стиковая (легче мыть) или деревянная (не тупит ножи).

Бумажные полотенца – для удаления слизи и влаги. Су-
хая рыба не скользит в руках.

Миска с водой – для промывки рук и ножа во время ра-
боты.



 
 
 

ПОШАГОВАЯ ТЕХНИКА РАЗДЕЛКИ

Шаг 1. Подготовка рыбы
Очистите рыбу от  чешуи движениями против роста  –

от хвоста к голове. Промойте холодной водой. Удалите внут-
ренности через разрез на брюхе. Вырежьте жабры. Промой-
те изнутри, удалите чёрную плёнку вдоль хребта. Эта плёнка
даёт горечь.

Обсушите рыбу бумажным полотенцем снаружи и внутри.
Положите на доску головой влево (если вы правша).

Шаг 2. Первый надрез – за жабрами
Поставьте нож за жаберной крышкой под углом 45 граду-

сов (по диагонали к голове). Прорежьте до хребта. Вы долж-
ны почувствовать кость. Не  пытайтесь прорезать хребет  –
просто остановитесь на нём.

Поверните нож параллельно хребту. Кончик ножа должен
лежать на хребте, лезвие смотрит к хвосту.

Шаг 3. Отделение первого филе
Ведите нож вдоль хребта от головы к хвосту. Держите лез-

вие плотно к хребту, чувствуя кость. Срезайте мясо тонким
слоем. Не спешите – лучше сделать три коротких движения,
чем одно неуверенное.

Левой рукой приподнимайте отрезанное филе, чтобы ви-



 
 
 

деть, где идёт нож. Когда дойдёте до хвоста, прорежьте кожу.
Первое филе отделено.

Шаг 4. Отделение второго филе
Переверните рыбу на другую сторону. Повторите надрез

за жабрами и ведение ножа вдоль хребта. Теперь у вас два
филе с кожей и хребет с остатками мяса (его можно исполь-
зовать для бульона).

Шаг 5. Удаление рёберных костей
Положите филе кожей вниз. Проведите пальцами вдоль

центральной линии филе (там, где был хребет). Вы почув-
ствуете ряд рёберных костей, торчащих в мясо под углом.

Возьмите нож. Срежьте тонкую полоску мяса с рёберны-
ми костями. Ведите нож под углом 30 градусов, следуя ли-
нии костей. Глубина среза – 3—5 мм. Лучше срезать чуть
больше мяса, чем оставить кости.

Если рыба крупная и жирная (сазан, толстолобик), сре-
занную полоску можно пустить на котлеты или уху – там ещё
много мяса.

Шаг 6. Удаление межмышечных костей пинцетом
Это самая кропотливая часть. Положите филе на доску ко-

жей вниз. Проведите пальцами по всей поверхности мяса.
Вы почувствуете тонкие кости, торчащие вверх.

Возьмите пинцет. Захватите кость у  самого основания



 
 
 

(не за кончик, иначе она обломится). Тяните вдоль направ-
ления кости, а не перпендикулярно – так она выйдет цели-
ком, не оставив фрагмента.

Где искать кости:
Вдоль центральной линии филе – там остались межмы-

шечные Y-образные кости. Их может быть от 15 до 40 штук,
зависит от вида рыбы.

Ближе к спинке – там иногда остаются основания плавни-
ковых костей.

В толще мяса – прощупывайте пальцами каждый санти-
метр, особенно у леща и сазана.

Удалите все кости. Проверьте филе ещё раз пальцами –
проведите по всей поверхности. Если где-то колется – зна-
чит, кость осталась.

Шаг 7. Снятие кожи (опционально)
Если хотите филе без кожи, положите его кожей вниз

на  доску. У  хвостового края сделайте небольшой надрез
между кожей и мясом (5—7 мм глубиной).

Возьмите кожу за этот край левой рукой. Правой рукой
вставьте нож в надрез под углом 30 градусов (почти парал-
лельно доске). Ведите нож вперёд, натягивая кожу на себя.
Нож должен скользить между кожей и мясом, срезая их друг
от друга.

Если нож правильно заточен, кожа снимется одним дви-



 
 
 

жением, как чулок.

ТИПИЧНЫЕ ОШИБКИ И РЕШЕНИЯ

Ошибка 1: на хребте осталось много мяса
Причина. Нож шёл слишком далеко от хребта или под

неправильным углом.
Решение. Держите лезвие плотно к  кости. Чувствуйте

хребет кончиком ножа постоянно. Лучше сделать второй
проход ножом, чем сразу срезать толстый слой.

Ошибка 2. Кости обламываются при удалении пин-
цетом

Причина. Тянете перпендикулярно кости или захватыва-
ете за кончик.

Решение. Захватывайте кость у  самого основания, там
где она входит в мясо. Тяните вдоль её направления, медлен-
но и уверенно. Если кость сломалась, найдите остаток и уда-
лите.

Ошибка 3: Филе получилось рваным, неровным
Причина. Тупой нож или слишком быстрые движения.
Решение. Затачивайте нож перед каждой разделкой.

Режьте медленно, почти медитативно. Рваное филе съедоб-
но, но выглядит непрезентабельно.



 
 
 

Ошибка 4. Не могу найти все кости
Причина. Полагаетесь только на зрение, а не на осязание.
Решение. Закройте глаза и проведите пальцами по всему

филе. Пальцы чувствуют кости лучше, чем глаза их видят.
Особенно в жирной рыбе, где кости прячутся в толще мяса.

Ошибка 5. Кожа не снимается, рвётся
Причина. Нож идёт слишком глубоко в  мясо или под

неправильным углом.
Решение. Нож должен скользить точно по границе между

кожей и мясом. Угол почти параллелен доске. Натягивайте
кожу сильнее – это помогает ножу найти правильный слой.

ПОДХОД 2. ИЗВЛЕЧЕНИЕ КОСТЕЙ ЧЕРЕЗ РАЗ-
РЕЗ У ЖАБР (ЯПОНСКИЙ МЕТОД)

Это техника для перфекционистов. Рыба остаётся це-
лой снаружи, но внутри – ни одной кости. Японцы использу-
ют её для фаршированной рыбы, которую подают на празд-
ники.

Инструменты
Нож филейный очень острый – тонкий, гибкий, с уз-

ким кончиком.
Ножницы кухонные – для перерезания хребта и костей.
Пинцет длинный – желательно хирургический, с тонки-

ми кончиками.



 
 
 

Терпение – это инструмент номер один. Без спешки.

ПОШАГОВАЯ ТЕХНИКА РАЗДЕЛКИ

Шаг 1. Подготовка
Очистите рыбу от чешуи. Оставьте голову и хвост на ме-

сте. Удалите жабры, но не режьте брюхо.
Сделайте небольшой разрез (2—3  см) на  брюхе ближе

к анальному отверстию. Через этот разрез удалите внутрен-
ности. Промойте изнутри холодной водой. Обсушите.

Шаг 2. Отделение мяса от хребта изнутри
Вставьте палец внутрь рыбы через разрез. Нащупайте хре-

бет. Проведите пальцем вдоль хребта от головы к хвосту с од-
ной стороны. Вы почувствуете, как мясо отделяется от кости.

Повторите с другой стороны хребта. Делайте это медлен-
но, осторожно. Не рвите мясо – отделяйте его постепенно.

Шаг 3. Перерезание хребта
Возьмите кухонные ножницы. Вставьте их внутрь рыбы

через разрез. Нащупайте хребет возле хвоста. Перережьте
его. Затем подвиньтесь к голове, перережьте хребет за жа-
берной крышкой (но не трогайте саму голову).

Шаг 4. Извлечение хребта
Возьмите хребет за хвостовой конец (там, где перереза-

ли). Осторожно тяните к голове. Хребет должен выйти вме-



 
 
 

сте с рёберными костями, которые крепятся к нему.
Если где-то застряло, не тяните силой. Вставьте нож и ак-

куратно подрежьте соединительную ткань в этом месте. За-
тем продолжайте тянуть.

Шаг 5. Удаление рёберных костей
После извлечения хребта внутри остаются рёберные ко-

сти, торчащие из мяса. Вставьте руку внутрь рыбы. Пальца-
ми нащупайте каждую кость. Захватите пинцетом у основа-
ния, выдерните.

Это долго – в карасе или леще может быть 30—40 рёбер-
ных костей с каждой стороны. Не спешите.

Шаг 6. Удаление межмышечных костей
Это самая сложная часть. Межмышечные Y-образные ко-

сти находятся в толще мяса, их не видно снаружи.
Прощупайте пальцами мясо изнутри. Где чувствуется ко-

лючка – там кость. Вставьте тонкий пинцет, захватите кость,
выдерните вдоль её направления.

В крупной рыбе (лещ, сазан) таких костей может быть 50
—70 штук. Да, это долго. Да, это нудно. Но результат того
стоит.

Шаг 7. Проверка и фарширование
Когда все кости удалены, прощупайте рыбу изнутри ещё

раз. Проведите пальцами по всей внутренней поверхности.
Если где-то колется – ищите кость и удаляйте.



 
 
 

Теперь рыба готова к фаршированию. Можно начинить
её рисом, грибами, овощами, травами – чем угодно. Зашить
разрез ниткой или скрепить зубочистками. Запечь целиком.

Когда гости увидят целую красивую рыбу, а  откусив,
не найдут ни одной кости – эффект будет магический.

Этот метод отлично работает для карасей 250—400 г,
окуней 300—500 г, крупной плотвы 200—300 г, форели 400
—600 г.

Со сложностями, но возможно этот метод приме-
нять для леща до 1 кг, линя до 800 г, небольших сазанов
до 1,2 кг.

Но этот метод совершенно не подходит для  крупной
рыбы, которая весит более 1,5 кг. Такая рыба слишком тол-
стая, хребет не извлечь через небольшое отверстие. Также
этот метод не применим для мелкой рыбы, которая весит ме-
нее 150 г – она слишком хрупкая, развалится.

 
Рецепт 1. Лещ без костей,

запечённый с грибами и сливками
 

(Филе без единой кости. Нежность, которая тает
на языке.)



 
 
 

Уровень: средний;
Время: 1 час 20 минут (включая разделку);
Порции: 3—4.

Список ингредиентов:
· Лещ (1 шт., 1,2 кг) – филе без костей – 700 г чистого

филе;
· Шампиньоны, вешанки или лесные грибы – 300 г;
· Сливки 20% – 200 мл;
· Лук репчатый – 1 шт.;
· Чеснок – 3 зубчика;
· Сливочное масло – 40 г;
· Пармезан тёртый – 50 г;
· Мука – 1 ст. л.;
· Белое вино – 50 мл;
· Тимьян – 3 веточки;
· Соль – 1 ч. л.;
· Чёрный перец – по вкусу.

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Разделайте леща на  филе без костей по  технике вы-

ше. Это займёт 20—25 минут. Нарежьте филе порционными
кусками по 100—120 г.

2. Нарежьте грибы пластинками, лук мелким кубиком,
чеснок пластинками.

3. Растопите половину сливочного масла в сковороде. Об-



 
 
 

жарьте грибы на сильном огне 5 минут до золотистости. Вы-
ложите на тарелку.

4. В той же сковороде растопите оставшееся масло. Об-
жарьте лук до  прозрачности 3  минуты, добавьте чеснок,
жарьте ещё минуту.

5. Всыпьте муку, перемешайте. Влейте вино, затем слив-
ки. Доведите до кипения, убавьте огонь. Тушите 3 минуты,
пока соус не  загустеет. Добавьте половину пармезана, ти-
мьян, соль, перец.

6. Верните грибы в соус, перемешайте.
7. В форму для запекания выложите половину грибного

соуса. Сверху разложите куски филе леща. Полейте остав-
шимся соусом. Посыпьте оставшимся пармезаном.

8. Духовка 180° C, 25—30 минут до румяной корочки.

Вы получите:
Леща, который тает во рту. Ни одной кости – можно есть

с закрытыми глазами. Грибной соус со сливками и пармеза-
ном превратил речную рыбу в ресторанное блюдо. Это то,
ради чего стоило потратить 20 минут на разделку.

 
Рецепт 2. Карась, фаршированный

рисом и травами (без костей внутри)
 

(Целая рыба, которая выглядит обычной, но  внутри  –
магия без костей.)



 
 
 

Уровень: высокий;
Время: 1 час 40 минут;
Порции: 2—3.

Список ингредиентов:
· Караси (2 шт., по 350—400 г) – бескостный изнутри;
· Рис круглый – 100 г;
· Лук репчатый – 1 шт.;
· Морковь – 1 небольшая;
· Яйцо – 1 шт.;
· Укроп – пучок;
· Чеснок – 2 зубчика;
· Сливочное масло – 30 г;
· Лимон – 1 шт.;
· Соль – 1 ч. л.;
· Чёрный перец – по вкусу.

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Достаньте из карасей методом извлечения хребта че-

рез разрез (техника выше). Это займёт 40—50 минут на двух
рыб. Промойте изнутри, обсушите.

2. Отварите рис до полуготовности (10 минут). Откиньте
на дуршлаг.

3. Обжарьте мелко нарезанный лук и  тёртую морковь
на  сливочном масле 5  минут. Добавьте давленый чеснок,



 
 
 

рубленый укроп, соль, перец.
4. Смешайте рис с овощами. Добавьте сырое яйцо (оно

свяжет начинку), перемешайте.
5. Нафаршируйте карасей рисовой начинкой. Не набивай-

те слишком плотно – рис разбухнет при запекании. Зашейте
разрез ниткой или скрепите зубочистками.

6. Смажьте рыбу снаружи растительным маслом, посоли-
те, поперчите. Положите на противень, застеленный перга-
ментом.

7. Духовка 180° C, 40 минут. За 10 минут до конца сбрыз-
ните лимонным соком.

Вы получите:
Целых карасей, которые выглядят обычными. Но откусив

кусок, гости не найдут ни одной кости. Только нежное мясо
и ароматная рисовая начинка. Когда вы скажете, что удалили
все кости вручную, вас будут считать волшебником.

 
Рецепт 3. Толстолобик без костей

в кляре с чесночным соусом
 

(Хрустящие кусочки рыбы, где можно не бояться костей.
Идеально для детей.)

Уровень: средний;
Время: 1 час;



 
 
 

Порции: 4—5.

Список ингредиентов:
· Толстолобик – филе без костей – 800 г;
· Мука – 100 г;
· Яйцо – 2 шт.;
· Молоко – 100 мл;
· Разрыхлитель – ½ ч. л.;
· Растительное масло для жарки – 500 мл;
· Соль – 1 ч. л.;
· Паприка – ½ ч. л.;
· Чеснок – 4 зубчика;
· Майонез – 150 г;
· Сметана – 50 г;
· Лимонный сок – 1 ст. л.;
· Укроп – пучок.

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Разделайте толстолобика на филе без костей (техника

выше, 20—25 минут). Нарежьте филе кусками 4х6 см.
2. Приготовьте кляр: взбейте яйца с  молоком, добавьте

муку, разрыхлитель, половину соли, паприку. Перемешайте
до однородности (консистенция жидкой сметаны).

3. Приготовьте чесночный соус: смешайте майонез, смета-
ну, мелко давленый чеснок, лимонный сок, рубленый укроп,
щепотку соли.



 
 
 

4. Разогрейте масло в глубокой сковороде до 175° C.
5. Обмакните куски филе в кляр, дайте стечь излишкам.

Опускайте в масло по 3—4 куска. Жарьте 3—4 минуты до зо-
лотистой корочки.

6. Выкладывайте на бумажное полотенце. Подавайте го-
рячими с чесночным соусом.

Вы получите:
Хрустящие кусочки рыбы, которые дети будут хватать ру-

ками. Ни одной кости – можно жевать не глядя. Чесночный
соус добавляет сливочную нежность. Это fish and chips по-
русски, только без страха подавиться.

ГЛАВНЫЙ СЕКРЕТ ТЕХНИКИ ПОЛНОГО УДА-
ЛЕНИЯ КОСТЕЙ:

Это не быстро.
Первый раз на одну рыбу уйдёт час.
Второй раз – 40 минут.
Десятый раз – 15 минут.
Но результат всегда один: рыба без костей, которую мож-

но есть с закрытыми глазами.
Это техника для тех, кто не хочет компромиссов. Кто го-

тов потратить время, чтобы семья ела рыбу без страха.

Кто понимает: 20 минут разделки – это инвестиция в спо-
койный ужин, где никто не будет выковыривать кости и мор-



 
 
 

щиться.
Освойте эту технику один раз – и костлявая рыба переста-

нет быть проблемой навсегда. Она станет материалом, кото-
рый ждёт вашего мастерства.



 
 
 

 
Бонус 1. Спасение толстолобика –

пять техник для серебристого гиганта
 

Толстолобик – это рыба-парадокс. Дешёвая, доступная,
крупная. Мяса много, жира достаточно. Но стоит в мага-
зине как изгой – никто не берёт. Почему? Кости. Мелкие,
противные, вездесущие. И ещё этот запах тины, который
намекает: «Я из пруда, а не из ресторана». Но Бурден го-
ворил: «Игнорируемая рыба – это вызов повару». Мы этот
вызов примем. И докажем: толстолобик может быть де-
ликатесом.

Почему толстолобик требует особого подхода
Толстолобик не похож на леща или карася. Он крупнее

(обычно 2—4 кг), жирнее (до 9% жира в мясе), и у него осо-
бая структура костей – кроме рёберных, есть множество
межмышечных костей, тонких как иглы.

Плюс болотный привкус. Толстолобик специально разво-
дят для чистки прудов и прочих заросших водоёмов, потому
как он питается водорослями и планктоном, его мясо впиты-
вает запах стоячей воды. Это не речная свежесть щуки. Это
запах пруда, который нужно убивать заранее.

Но  есть и  достоинства. Мясо толстолобика жирное



 
 
 

и сочное. Оно не пересыхает при готовке, как судак. Оно
держит форму лучше, чем карп. И главное: если справиться
с костями и запахом, получится рыба, которая стоит копей-
ки, а выглядит на тысячи.

 
Рецепт А. Толстолобик в томатно-
уксусном соусе с луком и морковью

 
(Этот рецепт можно смело отнести к русской классике

для упрямой рыбы. Кости растворятся сами, если дать им
время.)

Уровень: лёгкий;
Время: 2 часа 15 минут;
Порции: 5—6.

Список ингредиентов:
· Толстолобик (стейки или крупные куски) – 1,5 кг;
· Лук репчатый – 3 шт. (300 г);
· Морковь – 2 шт. (200 г);
· Томатная паста – 4 ст. л. (100 г);
· Уксус столовый 9% – 3 ст. л.;
· Вода – 500 мл;
· Растительное масло – 3 ст. л.;
· Чеснок – 5 зубчиков;
· Лавровый лист – 3 шт.;



 
 
 

· Сахар – 1,5 ч. л.;
· Соль – 1,5 ч. л.;
· Чёрный перец горошком – 7—8 шт.;
· Укроп свежий – большой пучок.

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Разделайте толстолобика на куски толщиной 4—5 см.

Удалите чешую (она крупная, снимается легко). Промойте,
обсушите.

2. Положите куски в миску, полейте 2 столовыми ложками
уксуса, посолите. Перемешайте руками, оставьте на  20 ми-
нут. Уксус начнёт работу по размягчению костей уже сейчас.

3. Разогрейте масло в глубокой жаровне или толстостен-
ной кастрюле. Обжарьте куски толстолобика по  2  минуты
с каждой стороны до лёгкой корочки. Выложите на тарелку.

4. В том же масле обжарьте лук полукольцами до золоти-
стости – 7—8 минут. Добавьте тёртую морковь, жарьте ещё
5 минут.

5. Вмешайте томатную пасту, прогрейте 2 минуты, поме-
шивая. Влейте воду, добавьте оставшуюся ложку уксуса, са-
хар, лавровый лист, перец горошком, давленый чеснок. Пе-
ремешайте, доведите до кипения.

6. Попробуйте соус – он должен быть кисло-сладким. Если
слишком кисло, добавьте ещё сахара. Если пресно, добавьте
уксуса.

7. Уложите куски толстолобика в соус. Соус должен почти



 
 
 

покрывать рыбу. Если мало – долейте кипятка.
8. Доведите до кипения, убавьте огонь до самого миниму-

ма. Накройте крышкой. Тушите 1 час 45 минут. Не откры-
вайте, не перемешивайте. Пусть кислота делает своё дело.

9. Через полтора часа осторожно откройте крышку. Мясо
должно легко отходить от костей. Мелкие кости стали мяг-
кими, почти незаметными.

10. Посыпьте рубленым укропом, дайте постоять под
крышкой 10 минут.

Советы:
· На следующий день это блюдо станет ещё лучше – кости

размягчатся окончательно.
· Подавайте с картофельным пюре или отварным карто-

фелем – соус божественный, его нужно вымакать.
· Если боитесь костей, ешьте медленно, вдумчиво. Но по-

сле почти двух часов томления кости настолько мягкие, что
их можно легко разжёвывать.

Вы получите:
Толстолобика, который забыл о своём прошлом. Соус гу-

стой, насыщенный, с ароматом детства у бабушки на даче.
Мясо нежное, жирное, тает на языке. Кости? Они есть, но на-
столько мягкие, что не мешают счастью. Это блюдо стоит ко-
пейки, а насыщает на два дня.



 
 
 

 
Рецепт В. Толстолобик в хрустящей

панировке с чесночным соусом
 

(Марко Пьер Уайт превратил бы толстолобика в золо-
то. Высокая температура – и кости стали хрустом.)

Уровень: средний;
Время: 50 минут;
Порции: 4—5.

Список ингредиентов:
· Толстолобик (филе или стейки) – 1 кг;
· Растительное масло для жарки – 500 мл;
· Мука пшеничная – 100 г;
· Яйцо – 2 шт.;
· Панировочные сухари – 150 г;
· Паприка – 1 ч. л.;
· Чесночный порошок – 1 ч. л.;
· Соль – 1,5 ч. л.;
· Чёрный перец – по вкусу;
· Лимон – 2 шт.;
· Чеснок свежий – 5 зубчиков;
· Майонез – 150 г;
· Укроп – небольшой пучок.



 
 
 

Пошаговая инструкция приготовления:

1. Нарежьте толстолобика порционными кусками толщи-
ной 2—3 см. Если используете филе, удалите крупные кости
пинцетом (мелкие оставьте – жарка их убьёт).

2. Замочите куски в воде с соком одного лимона на 20 ми-
нут. Это убьёт запах тины. Затем обсушите бумажным по-
лотенцем досуха.

3. На каждом куске сделайте глубокие надрезы в виде сет-
ки (каждые 5 мм) с обеих сторон. Не прорезайте насквозь,
но дойдите почти до кожи.

4. Приготовьте три миски: в первой – мука с половиной
соли и перцем; во второй – взбитые яйца; в  третьей – па-
нировочные сухари, смешанные с паприкой, чесночным по-
рошком и оставшейся солью.

5. Обваляйте каждый кусок сначала в муке (стряхните из-
лишки), затем в яйце (дайте стечь), затем в панировке (при-
жмите ладонями плотно).

6. Разогрейте масло в глубокой сковороде до 180° C (про-
верьте деревянной палочкой  – должны идти активные пу-
зырьки).

7. Жарьте куски по  5—6  минут на  каждой стороне.
Не кладите больше 2—3 кусков одновременно, чтобы темпе-
ратура не падала. Корочка должна стать тёмно-золотистой,
почти коричневой.

8. Выкладывайте готовые куски на бумажное полотенце,



 
 
 

чтобы стекло лишнее масло.
9. Пока рыба жарится, приготовьте чесночный соус: сме-

шайте майонез, мелко давленый чеснок, рубленый укроп,
сок половины лимона. Посолите, поперчите.

10. Подавайте горячим с чесночным соусом и дольками
лимона.

Советы:
· Высокая температура и надрезы – ключ к успеху. Кости

прожарятся изнутри и станут хрустящими.
· Не жалейте панировку – она создаёт толстую броню, ко-

торая защищает мясо от пересыхания.
· Подавайте с картофелем фри или свежим салатом – это

почти как в рыбном ресторане.

Вы получите:
Толстолобика с  корочкой, которая хрустит, как чипсы.

Мясо внутри сочное, жирное, нежное. Кости? Они преврати-
лись в съедобные хрустящие элементы. Чесночный соус про-
резает жирность идеально. Дети будут просить добавку. Это
блюдо докажет соседям: толстолобик может быть вкусным.



 
 
 

 
Техника С. Японская техника

хони-каири – толстолобик,
который стал снеком

 
(Японцы знали, что делать с костлявой рыбой. Мы укра-

дём их мудрость.)

Уровень: средний (требует терпения);
Время: 1 час;
Порции: 3—4.

Список ингредиентов:
· Толстолобик (филе с кожей) – 800 г;
· Растительное масло для фритюра – 1 литр;
· Картофельный крахмал – 100 г;
· Соевый соус – 80 мл;
· Мирин – 50 мл;
· Имбирь свежий тёртый – 2 ст. л.;
· Чеснок – 3 зубчика;
· Мёд – 1 ст. л.;
· Кунжут белый – 3 ст. л.;
· Кунжут чёрный – 1 ст. л.;
· Зелёный лук – 4 пера;
· Соль – 1 ч. л.



 
 
 

Пошаговая инструкция приготовления:
1. Разделайте толстолобика на  филе с  кожей. Удали-

те крупные хребтовые кости. Мелкие межмышечные кости
оставьте – их убьют надрезы.

2. Положите филе кожей вниз на доску. Возьмите очень
острый нож. Сделайте частые глубокие надрезы



 
 
 

 
Конец ознакомительного

фрагмента.
 

Текст предоставлен ООО «Литрес».
Прочитайте эту книгу целиком, купив полную легальную

версию на Литрес.
Безопасно оплатить книгу можно банковской картой Visa,

MasterCard, Maestro, со счета мобильного телефона, с пла-
тежного терминала, в салоне МТС или Связной, через
PayPal, WebMoney, Яндекс.Деньги, QIWI Кошелек, бонус-
ными картами или другим удобным Вам способом.

https://www.litres.ru/pages/biblio_book/?art=73038398
https://www.litres.ru/pages/biblio_book/?art=73038398

	Введение
	Избавление от мелких костей в костлявых рыбах
	Техника 1. Ножевые насечки («японский метод»)
	Рецепт 1. Карась с надрезами в соево-имбирной глазури
	Рецепт 2. Плотва с надрезами во фритюре (как снек к пиву)
	Рецепт 3. Лещ с надрезами, запечённый с овощами и белым вином

	Техника 2. Обжарка в масле на высокой температуре (Метод Марко Пьера Уайта)
	Рецепт 1. Домашний карась в хрустящей корочке с лимоном и чесноком
	Рецепт 2. Ресторанный карась с травяной панировкой и каперсовым маслом
	Рецепт 3. Шефский карась с имбирно-соевой глазурью и кунжутом

	Техника 3. Длительное томление в кислом соусе
	Рецепт 1: Карась томлёный в кисло-сметанном соусе (полное размягчение костей)
	Рецепт 2. Ресторанный карась в белом вине с луком и травами
	Рецепт 3. Шефский карась «хрустящий + тушёный» (метод двойной обработки)
	Рецепт 4. Домашний толстолобик в сметанно-лимонном тушении
	Рецепт 5. Ресторанный толстолобик «по-бургундски» – в вине и томатах
	Рецепт 6. Шефский толстолобик в йогурте и специях (техника Блюменталя)
	Рецепт 7. Спасение леща Домашний запечённый лещ с овощами и сметаной
	Рецепт 8. Ресторанный лещ на гриле с травами и чесночным маслом
	Рецепт 9. Шефский лещ в маринаде из соевого соуса с имбирём – по-азиатски
	Рецепт 10. Домашний сазан в томатно-луковом соусе с морковью
	Рецепт 11. Ресторанный сазан в белом вине с каперсами и тимьяном
	Рецепт 12. Шефский сазан в сметанно-горчичном соусе с хреном
	Рецепт 13. Спасение линя. Домашний линь в сметане с луком и гречкой
	Рецепт 14. Ресторанный линь в пивном соусе с беконом и тимьяном
	Рецепт 15. Шефский линь в сидре с яблоками и шалфеем

	Техника 4. Запекание с паром (метод Блюменталя)
	Рецепт 1. Домашний лещ в фольге с овощами и белым вином
	Рецепт 2. Ресторанный лещ в пергаменте с фенхелем и лимоном
	Рецепт 3. Шефский лещ в закрытой форме с имбирём, мисо и грибами

	Техника 5. Японская техника хони-каири: разрушение костей кипящим маслом
	Ключевые принципы техники
	Рецепт 0: Карась в технике хони-каири
	Рецепт 1. Карась-но-нанбан-дзукэ (карась в кисло-сладком маринаде)
	Руцепт 2. Карась с солёно-пряной посыпкой
	Руцепт 3. Карась с соусом тэн-цую
	Руцепт 4. Караси-но-нанбан-дзукэ (карась в кисло-сладком маринаде)
	Вариант 5. С солёно-пряной посыпкой
	Вариант 6. С соусом тэн-цую

	Техника 6. Техника полного удаления костей без разрезов
	Рецепт 1. Лещ без костей, запечённый с грибами и сливками
	Рецепт 2. Карась, фаршированный рисом и травами (без костей внутри)
	Рецепт 3. Толстолобик без костей в кляре с чесночным соусом

	Бонус 1. Спасение толстолобика – пять техник для серебристого гиганта
	Рецепт А. Толстолобик в томатно-уксусном соусе с луком и морковью
	Рецепт В. Толстолобик в хрустящей панировке с чесночным соусом
	Техника С. Японская техника хони-каири – толстолобик, который стал снеком


	Конец ознакомительного фрагмента.

