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Рыбная солянка сборная - сытный и· вкусный суп. Если приготовить ее достаточно густой, то она спокойно может 
сразу заменить и первое и второе на обед. 
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Таvrнство прvrготовленvrя: 

Квашеную капусту отжать и вместе с репча.тым луком слегка обжарить 

на масле. Добавить лавровый лист, переч горошком, гвоздику, немного 
бульона и тушить до полуготовности. Затем добавить немного муки, раз­
веденной в бульоне, перемешать и тушить Н?, слабом огне еще 15-20.ш~н. 

Заправить капусту сахаром и солью по вкусу. 
Филе рыбы нарезать небольшими кусочками (по 20-30 г ), положить в со­
тейник, добавить нарезанные без кожиgы и семян и слегка отжатые от ра.:­

сола огурчьr, каперсы, пассерованный репчатый лук, немного томатного со­

уса, соль и припустить в течение 3-5 мин. 
На хорошо смазанную маслом сковороду положить часть тушеной капус­
ты, на нее припущенную рыбу вместе с гарниром и соусом, в котораs1 она 

припускалась. Сверху уложить остальную капусту и хорошо р~ров~ть ~ 

ножом. Налить сливочным маслом, посыпать тертым сыром и запечь 6 ду­
ховом шкафу до готовности рыбы. 
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Так rото[Jи.ли со.лянку [3 XIX [), 

Та11нство пр11готовлен11я : 

Рубленую квашеную капусту отжать от рассола, сме~;:~ть с нарубленным 
луком и жарить, часто помешивая, чтобы она не подгорела. 
Сваренные сушен~rе грибы нашинковать, слегка обжарить с мукой, сме­
шать с капустой, добавить немного грибного бульона, пepeLJ, лавровый лист, 
гвоздику и тушить 10-15 мин. -

Затем заправить отдельно приготовленным грибным соусом (в бульоне, ос­
тавшемся от варки грибов, развести муку), чуть посолить и поперчить и вы­
ложить эту массу на смазанную маслом сковороду. 

Поверхность разровнять, посыпать тертым сыром, полить сливочным мас­
лом и запечь в духовке в течение 15-20 мин . 

Приготовить гренки: ржаной хлеб зачистить от корочек, нарезать ломn1ка­
м-и, немного посолить и обжарить на мщ:ле. 
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