Рыбный суп
на 3 л 

бульон из 2-х рыб (треска, путассу)

перловка 1,5 горсти

картофель 2 шт (средних)

стебли укропа (1 пучок)

морковь 1 шт (крупная)

репчатый лук 2 шт (больше средних)

душистый перец горошком (5-6 шт)

черный перец горошком 12 шт

разный перец 5-7 шт горошком (белый, красный)

петрушка сушеная 1 ч. ложка

укроп зелень

праванские травы

консервы – лосось 2 банки

соль 1 ст. ложка

рыбу отварить (4-5 крупных кусков), разобрать от костей, часть 2/3 рыбы пустить на салат (см ниже). Бульон процедить, соединить с рыбой, добавить перловку, картофель, стебли укропа. Затем морковь и лук, перцы. Когда закипит – варить на медл. огне, периодически помешивая.

В конце варки добавить консервы, укроп, петрушку, соль. Довести до кипения, выключить.

рыбный салат

Отварить треску, перебрать от костей. Отдельно нарезать мелко репчатый лук, замариновать на 20-30 мин в яблочном укусе. Перед подачей на стол смешать рыбу, лук, майонез, соль перец.

