Соленая красная рыба
все очень просто! (подсмотрела видео в Интернете)

Рыбу (кета, кижуч, горбуша, чавыча, семга) промываем, отделяем хвост плавники голову, тщательно промываем внутри. режем тушку на 4 части. – вдоль и поперек, хребет можно и не убирать в соленом состоянии его проще вытащить. 

в контейнер насыпаем на дно слой крупной соли, кладем слой рыбы (кожицей вниз), сверху посыпаем опять крупной солью, и выкладываем второй слой рыбы мясом вниз -шкуркой наверх, вновь посыпаем крупной солью. Закрываем крышкой контейнер. И стави м в холодильник на нижнюю полку. Дальше на ваше усмотрение рыба получается – малосольная на следующий день, после соленость прибывает. Мне нравиться на 2-3 день – в меру соленая))

восхитительно: разделать домашнюю соленую рыбку на маленькие кусочки (1/2 рола) полить оливковым маслом и посыпать зеленым луком))) м-м-м-м-м-м))

