Сагудай. Закуска под водочку № 1 

Оперативная закусь за полчаса. 

Итак надо:

1.Рыба - муксун, омуль, форель, семга, чавыча, кета. Рыба должна быть свежая или свежезамороженная (у меня была охлажденная чавыча), количество - в зависимости от количества едоков, т.к. закуска не терпит долгого хранения;

2. Соль крупного помола;

3. Лук - 1 средняя головка;

4. Укроп - 1 небольшой пучок;

5. Сахар - 2 чайные ложки;

6. Уксус 9% - столовая ложка;

7. Масло раст. - 1 столовая ложка (можно пахучего, нерафинированного, на любителя короче);

8. Лимонный сок

9. Черный молотый, кориандр.

Рыбу мелко режем, дно емкости в которой будет солиться рыба засыпаем солью, на нее выкладываем рыбу, сверху опять соль, поверх соли опять рыба и так в несколько слоев. Придавливаем грузом и забываем на полчаса. Пока рыба засаливается, лук мелко режем кольцами, промываем в теплой воде, смешиваем с рубленым укропом и сахаром, взбрызгиваем все это дело уксусом. 

Просоленную рыбу промываем под струей воды дабы смыть излишнюю соль, смешиваем с подготовленным луком, добавляем столовую ложку масла, перчим/лимоним/кориандрим и употребляем под соточку!

