
                              Рыбонька в мехах

      Селедка под шубой - банально, калорийно и совсем не интересно. 
Хотя вкусно, если честно . Но мы вам её не предлагаем.

У нас всё элегантно, красиво и диетически безупречно. 

Начнем с неё, с главной. Помнится наш папа всегда сам разделывал 
селедку. Мама и не пыталась. Раньше селедку продавали из 
здоровенных банок. Папа ловко сдирал с рыбки шкуру, двумя руками 
брал ее за хвостик и резким движением разрывал ее на верхнюю, 

балыковую часть и мягкий животик. Скелет отваливался 
сам собой. Вместо шубы селедке предлагалась легкая шаль 
из репчатого лука и брызги дождика из подсолнечного масла. В пару к такой 
закуске шла Столичная водочка. Надо было опрокинуть стопку в рот одним 
движением, крякнуть на выдохе и подцепить селедочку с общей тарелки. 
Какие там шубы? В лучшем случае картошечки отварной добавить, чтобы 
раньше времени не опьянеть.


             Теперь не то. И селедки в банке не найти и просто так её никто на стол не 
выставит. Ну и не надо. Мы её голубушку сейчас приоденем, приукрасим и в шубе 
натуральной нараспашку на всеобщее обозрение выставим. Свекла мелко 
нарезанная уже готова, яичко тоже, а картошка нам не нужна. Лучок мы 
польем лимончиком и потрем руками, чтобы острота у лука пропала, а 
дух, наоборот насытился бы.

А вот теперь - сюрприз! Наша селедочка не общественный продукт, а 
индивидуальный подарок каждому! Так что выкладываем свеклу в 
креманку. Не слышали такого слова? Не проблема, берем вазочку для 
мороженого или широкий бокал для шампанского. Устилаем дно свёклой, 
потом лучком и сверху кладем рыбку. Теперь еще раз свеклу и только 
сейчас  майонез! Не каждый слой, а только один раз и то не много! 
Укрываем всё яичком и приступаем к меху. 


Рыбий мех - это символическая чешуя. Делим зеленый лучок на кусочки по 
сантиметру длиной и ножиком аккуратненько надрезаем вдоль не до конца. 
Лучок закудрявится как молодой каракуль. Окунаем целиковую часть в 
майонез для клейкости и укладываем «мех» рядочками. Особо одаренная 
хозяйка не забудет где надо посолить и где надо поприжать слои друг к другу. 

А теперь - сюрприз! Вместо селедки смело кладите красную рыбу, лучше 
горячего копчения, но пойдет и холодного, если ее помельче нарезать!  


А кому водочка не нравится, наливайте сухое. А уж красное или белое - вам решать.


     Ну, а уж если у вас шампанское в холодильнике истомилось, тогда вам Осетриный 
салат. 

Сначала заготовка - на крупной терке трем вареную морковь и 
яичный белок. На мелкой - желток и сыр. Рыбу ( можно 
консервированную) размять вилкой, а мелко нарезанный лучок - 
внимание! - обжарить!

Кладем строго по слоям - белок, осетрина, морковь. Потом 
обжаренный лучок и только сейчас майонез, зато его можно 
не жалеть.  Сверху сыр, еще раз белок и майонез. А теперь 
украсить желтком и полюбоваться.


     Шампанское бьёт пузыриками в стекло бокала, 
осетринка томится под бархатным пледом, а вы можете не 
спешить,  наслаждайтесь на здоровье!


