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1.Щука 

2.Судак 

3.Ёрш 

4.Окунь 

5.Морская рыба 

6.Сливки жирностью 10% – 0,5 л 

7.Корень сельдерея – 1 шт. 

8.Лук репчатый – 3 шт. 

9.Чеснок – 2 головки 

10.Перец красный сладкий – 1 шт. 

11.Куриные яйца – 5 шт. 

12.Помидоры крупные – 2 шт. 

13.Сливки жирностью 20% – 0,5 л 

14.Лук зелёный – 1 пучок 

15.Зелень базилика – 1 пучок 

16.Зелень укропа – 1 пучок 

17.Зелень кинзы – 1 пучок 

18.Виски – 1 рюмка 

19.Смесь перцев 

20.Соль 

21.Вода – 2,5-3 л 

Уху и рыбу 

подавать в 

отдельных 

тарелках 

1.Лук репчатый надре-

зать 

2.Корень сельдерея 

нарезать 

3.Чеснок нарезать 

4.Смесь перцев 

5.Соль 

Варка овощей 

 

Варка рыбы на малом огне 

1.Куриные яйца 

взбить 

2.Сливки 

3.Виски 

4.Зелень лука, 

базилика, укро-

па, кинзы 

Кипение  

20-25 

минут 

1.Икру размина-

ем или мелко 

нарезаем 

2.Смесь перцев 

3.Соль 

4.Перец красный 

сладкий нареза-

ем мелкими ку-

биками 

 

Головы и 

плавники щу-

ки, судака, 

ерша, окуня, 

морской рыбы 

 

Извлечь лук, сель-

дерей и чеснок  

 

1.Щука порционная 

2.Судак порционный 

3.Ёрш потрошёный 

4.Окунь потрошёный 

5.Морская рыба туш-

ками 

 

1. Извлечь рыбу  

2. Извлечь головы и плавники  

П
р
о
ц

еж
и

в
ан

и
е 

Варка ухи на малом огне 

 

Томление 

без огня 

под 

крышкой 

15 минут 

Р
аз

о
гр

ев
 

 

Р
аз

о
гр

ев
 

 

Кипение  

20-25 

минут 

Р
аз

о
гр

ев
 

 

Кипение  

15-20 

минут 

Р
аз

о
гр

ев
 

 

Кипение  

15-20 

минут 

Р
аз

о
гр

ев
 

 

Извлечь зелень 
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1. Это богатство будет ухой 2. Берём яйца, помидоры, чеснок и лук 3. Берём коренья и сладкий перец 4. Берём рыбу речную и морскую 

    

5. Нарезаем коренья, помидоры, перец  6. Чистим и потрошим рыбу 7. Отделяем головы, плавники и икру Берём икру щуки, судака и окуня 

    

9. Берём сливки и виски 10. Готовность к варке ухи 11. Кипятим воду 12. Кладём коренья и специи 
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13. Варим коренья 14. Кладём головы и плавники в воду  15. Извлекаем коренья из бульона 16. Кладём коренья в тарелку 

    

17. Кладём рыбу в бульон 18. Варим рыбу   19. Извлекаем рыбу из бульона 20. Извлекаем головы и плавники 

    

21. Процеживаем бульон 22. Кладём в бульон икру  23. Добавляем специи в уху  24. Кладём сладкий перец в уху  
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25. Кладём помидоры в уху 26. Взбиваем куриные яйца 27. Вливаем взбитые яйца в уху 28. Берём сливки 

    

29. Вливаем сливки в уху   30. Берём виски 31. Вливаем виски в уху 32. Кладём зелень в уху 

    

33. Томление ухи под крышкой  34. Снимаем крышку с кастрюли  35. Извлекаем зелень из ухи  36. Уха готова  
 


