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1.Форель – 1 кг 

2.Осётр – 300-400 г 

3.Картофель – 3-4 шт. 

4.Лук репчатый – 1-2 шт. 

5.Перец красный сладкий – 0,5-1 шт. 

6.Стебель сельдерея – 2-3 шт. 

8.Молоко жирностью 3,5% - 0,5 л 

9.Чеснок сушёный молотый – 0,5 ст. ложки 

10.Корень имбиря молотый 

10.Хмели-сунели 

12.Смесь перцев молотая 

11.Мускатный орех 

12.Карри 

13.Соль – 0,5-0,75 ст. ложки 

14.Вода – 2,0-2,5 л 

 

Уха 

 

Разогрев 

 Варка на малом огне 

1.Форель нарезать 

порционно 

2.Молоко жирностью 

3,5% 

3.Форель нарезать 

порционно 

4.Свежемолотая смесь 

перцев 

Кипение  

20 минут 

 

Кипение  

10 минут 

 

Разогрев 

 

1.Картофель нарезать мелкими ку-

сочками 

2. Специи: чеснок сушёный моло-

тый, корень имбиря молотый, хме-

ли-сунели, смесь перцев молотая, 

мускатный орех, карри, соль 

3.Перец красный сладкий нарезать 

мелкими кубиками 

4.Помидоры нарезать мелко 

Томление под крыш-

кой 10-15 минут  

 

Лист лавровый 

 

Разогрев 

 

Кипение  

20 минут 

 

1.Осётр 

2.Лук репча-

тый нарезать 

мелкими 

квадратиками 
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1. Ловим форель  2. Ловим осетра 3. Чистим и разделываем форель пор-

ционно  

4. Чистим и разделываем осетра, вы-

бираем куски с хрящами 

    

5. Чистим и режем картофель мелки-

ми кусочками 

6. Удаляем семена и режем перец крас-

ный сладкий мелкими кубиками 

7. Чистим и режем лук репчатый мел-

кими квадратиками 

8. Режем помидоры мелко 

    

9. Готовим пропорции специй 10. Берём смесь перцев в мельнице 11. Ставим кастрюлю с водой на 

огонь 

12. Кладём осетра в кастрюлю 
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13. Кладём лук репчатый в кастрюлю 14. Кладём картофель в кастрюлю 15. Кладём специи в кастрюлю 16. Кладём перец красный сладкий в ка-

стрюлю 

    

17. Кладём помидоры в кастрюлю 18. Кладём форель в кастрюлю 19. Наливаем молоко в кастрюлю 20. Кладём свежемолотую смесь перцев 

в кастрюлю 

    

21. Кладём лист лавровый в кастрюлю 22. Накрываем кастрюлю крышкой и 

томим без огня 

23. Подаём горячую уху на стол 24. Холодная уха тоже хороша 

  


