
Жареный сиг "Кольский" (khurs.ru – 2019) 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.Сиг – 2-2,3 кг 

2.Мука пшеничная – 8-10 ст. ложек 

3.Перец чёрный молотый – 0,5 ч. ложки 

4.Соль – 1 ст. ложка 

5.Лук репчатый – 4-5 шт. 

6.Масло растительное – 170-180 г 

- перемешать, 

Масло рас-

тительное 

Разогрев до 

кипения масла 

 
Обжарка лука 

Лук репчатый нарезать по-

ловинками колец 

Обжарка на большом огне, 

помешивая 15-20 минут Жареный  

сиг 

 

1.Перемешать муку пшеничную, 

перец чёрный молотый, чеснок 

сушёный молотый и соль 

2.Обвалять сига в муке со спе-

циями 

Обжарка рыбы 

Разогрев 
Обжарка на среднем (боль-

шом) огне 15-20 минут 

Подавать с 

обжаренным в 

растительном 

масле луком 

- перевернуть 



Сиг жареный "Кольский" 
 

    

1. Чистим и потрошим сига 2. Берём муку пшеничную, перец 

чёрный и чеснок молотые, соль 

3. Перемешиваем специи и муку 4. Берём масло растительное 

    

5. Чистим и режем лук репчатый 

половинками колец 

6. Обжариваем лук в растительном 

масле на большом огне 

7. Наливаем масло растительное в 

сковороду 

8. Тщательно обваливаем сига в 

муке со специями 

    

9. Кладём сига в кипящее масло и 

жарим на среднем (большом) огне 

10. Переворачиваем сига и жарим 

на среднем (большом) огне 

11. Обжаренного сила выкладыва-

ем на тарелку  

12. Обильно посыпаем сига обжа-

ренным луком  
  


