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Стиль жизни

Этот рецепт я приду-
мал для нашего рыбного 
ресторана по нескольким 
причинам. Рыба не ста-
новится солёной, что 
часто происходит, если 
готовить по другим ана-
логичным рецептам. Тес-
то из мелкой соли – не-
дорогое. Приправы до-
бавляют особую нотку к 
аромату блюда, подчёр-
кивая, в тоже время, ори-
гинальный вкус рыбы.  

Важно не очищать ры-
бу от чешуи. Чешуя пред-
отвращает прилипание 
соли к рыбе, а кожа сни-
мается целиком при фи-
летировании. 

 
Ингредиенты (4 пор.):  

целый сом с чешуёй (без 
внутренностей)  

1000 г мелкой морской 
соли 
160 г белка 
1 ст. ложка cемян 
фенхеля  
4 столовых ложки 
измельчённого лаврового 
листа  
немного розмарина 

 
Приготовление: 
Измельчить специи. До-

бавляя соль взбивать бе-
лок  до мягких пиков. Хо-
рошо натереть филе сома 
перцем и обложить с 
обеих сторон травами. 
Выложить противень бу-
магой для выпечки. Тесто 
из соли  раскатать на про-
тивне по размеру рыбы 
толщиной приблизитель-
но в 1 см, положить на не-
го рыбу и накрыть её 

оставшимся тестом. Про-
греть духовку в режиме 
обдува до 180 градусов. 
Запекать рыбу в течение 
30 мин. Сразу же пода-
вать к столу. 

 
Автор рецепта – 

основатель и шеф-по-
вар «Группы Тристан» в 
Пуэрто-Портальс.

Рыба, запечённая в тонком слое солевого теста

Сом  
в солёной шубе

Чешуя не даёт прилипнуть соли, кожа снимается целиком при филетировании. 


