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В НОМЕРЕ

Фаршированная щука 
– красивое и вкусное 

блюдо, которое украсит 
любой праздничный стол. 
И хотя в приготовлении 
оно довольно трудоёмко, 
результат стоит того.

На одну щуку, име-
ющую до начала всех 
манипуляций вес 1,5 
кг, потребуется при-
мерно 200 г шампиньо-
нов, 2 столовые ложки 
с горкой панировочных 
сухарей, 1 крупное 
яйцо или два мелких, 
половина средней лу-
ковицы, соль и перец 
по вкусу, а также немного растительного масла для жар-
ки, 50 – 70 г сливочного масла, маленький пучок петруш-
ки. 

Мне полюбился нарядный вариант: подавать щуку с за-
печенными с брусникой яблоками. Их сладость и кислинка 
приятно дополняют вкус рыбы и грибов. 

Щуку тщательно вымойте и аккуратно снимите кожу «чул-
ком». Самый простой способ – нужно с помощью острой па-
лочки или большой «хомутной» иглы протащить крепкую вере-
вочку насквозь через череп щуки. Подвесить щуку на крючок 
или сучок, сделать кольцевой надрез за жабрами и снять кожу 
чулком, аккуратно помогая себе маленьким острым ножом. 
Во многих рецептах авторы пишут, что у щуки нужно отрезать 
плавники. Не делайте этого! Если правильно (то есть глубоко) 
отрезать плавники, то кожа обязательно   окажется прорезан-
ной. Проще отрезать их кулинарными ножницами, когда шкура 
уже снята. Спустите кожу почти до хвоста. На самом хвосте 
шкура очень плотно «приделана». Просто отрежьте оставшую-
ся часть поперек позвоночника и оставьте её при шкуре.

Если вы разделываете щуку на столе, то сперва выпо-
трошите её, затем отрежьте рыбе голову и удалите жабры. 
Надрежьте кожу кольцом за жабрами, подрежьте, потяните к 
хвосту, переверните рыбу, повторите с другой стороны. После 
того, как кожа снята, голова и жабры отделены, аккуратно сни-
маю «мясо» с костей. 

Начинка: нарежьте лук кусочками среднего размера и 
шампиньоны на 4 – 6 частей каждый в зависимости от разме-
ров гриба. Обжарьте на половине сливочного масла. Остуди-
те смесь. Пропустите через мясорубку со средней решёткой 
рыбу и грибы с луком, добавьте сырые яйца, панировочные 
сухари, мелко нарезанную петрушку, соль и перец по вкусу, 
тщательно перемешайте. Поместите начинку внутрь щучьей 
кожи. Сильно не набивайте, а то треснет. Из оставшейся на-
чинки можно сделать котлетки. Заколите кожу зубочистками.

Разогрейте духовку до 1800С. Аккуратно уложите щучье 
туловище в намазанную растительным маслом ёмкость для 
запекания, рядом положите голову. Немного посолите и по-
перчите сверху. На тушку положите кусочки сливочного мас-
ла. Запекайте 30 минут.

За это время подготовьте яблоки (столько штук – сколь-
ко едоков): аккуратно удалите сердцевину, положите внутрь 
бруснику и по прошествии указанного времени положите к 
рыбе. Отправьте всё в духовку ещё на 30 минут. Готово.

Щука фаршированная 
Е. ЦЕЛЫХОВА
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