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Аляска

Еже год но эта бо га тей шая сре да да рит нам тон ны вы со ко ка че  ст вен ной ры бы, мя со 
ко то рой об ла да ет бес по доб ным вку сом и не по вто ри мой тек сту рой. И эти же ди кие 
ло со си да ют нам пре крас ней шую в ми ре ик ру — луч шее, что есть в аля скин ском 
ло со се. Ик ра аля скин ско го ло со ся — это на ту раль ный про дукт, бо га тый бел ком 
и жир ны ми ки сло та ми Омега-3. Из ик ры аля скин ско го ло со ся го то вят в ос нов ном 
два де ли ка те са: со ле ную ик ру и вя ле ную (суд жи ко).

Час то име нуе мая «зо ло той» или «ру би но вой», ик ра аля скин ско го ло со ся яв-
ля ет ся очень цен ным пи ще вым про дук том. Из-за эко но ми че  ской цен но сти ик ры 
аля скин ско го ло со ся про из вод ст во это го про дук та осу ще ст в  ля ет ся под стро гим 
кон тро лем, с за бо той о бу ду щих по ко ле ни ях. При ме не ние пред пи сан но го кон сти ту-
ци ей рег ла мен та и по сто ян ный мо ни то ринг ры бо ло вец ких хо зяйств Аля ски, за ни-
маю щих ся ло вом ло со ся, га ран ти ру ют, что сле дую щие по ко ле ния жи те лей Аля ски 
смо гут так же на сла ж дать ся ик рой аля скин ско го ло со ся.

Хо лод ные чис тые во ды Аля ски яв ля ют ся здоровой, ес те ст вен ной 
сре дой оби та ния для пя ти ви дов дикого ло со ся Аля ски.



Лососевая икра

Cырая ик ра ди ко го аля скин ско го ло со ся под хо дит для при го тов ле ния 
раз лич ных про дук тов, од на ко наи бо лее по пу ляр ным про дук том яв ля ет ся 
со ле ная ло со се вая ик ра (об ра бо тан ная зер ни стая).

Питательное вещество Количество в 1 унции (28,3 г)
Калории  60 кал
Калории, содержащиеся в жире  15 кал
Общее содержание жиров  2 г

Насыщенные —
Мононасыщенные —
Полинасыщенные —

Белок 9 г
Натрий 390 мг
Кальций 0 мг
Железо 0 мг
Витамин A (ретинол) 10 % дневной нормы потребления
Витамин C 5 % дневной нормы потребления
Холестерин 145 мг
n-3 жирные кислоты

Альфа-линоленовая кислота (АЛК) —
Эйкозапентоеновая кислота (ЭПК) 310 мг
Докозапентоеновая кислота (ДПК) —
Докозагексаеновая кислота (ДГК) 370 мг

Общее содержание ЭПК + ДГК 680 мг

По дан ным ана ли за, про ве ден но го ла бо ра то ри ей Medallion Labs в 2004 го-
ду. Резуль та ты пуб ли ку ют ся с раз ре ше ния Ас со циа ции про из во ди те лей 
мо ре про дук тов (Seafood Products Association), Си этл, штат Ва шинг тон
При ме ча ние: Дан ные ос но ва ны на ана ли зе пи та тель ной цен но сти ик ры аля скин ской 
гор бу ши, об ла даю щей пи та тель ны ми свой ст ва ми, ха рак тер ны ми для ик ры боль
шин ст ва ви дов аля скин ско го ло со ся. Од на ко ре аль ные ве ли чи ны мо гут варь и ро вать ся 
в за ви си мо сти от ви дов ло со ся и спе ци фи ка ций кон крет ных про из во ди те лей.

ПИТАТЕЛЬНЫЕ ВЕЩЕСТВА И ЖИРНЫЕ КИСЛОТЫ,  
СОДЕРЖАЩИЕСЯ В ИКРЕ АЛЯСКИНСКОГО ЛОСОСЯ
Среднее значение в 3 образцах икры горбуши

Вы со ко ка че  ст вен ная ик ра аля скин ско-
го ло со ся об ла да ет яр ким цве том 
и изы скан ным вку сом и час то ис поль-
зу ет ся для ук ра ше ния ка на пе и за ку-
сок. Она де ла ет лю бое блю до вкус ным 
и пи та тель ным и час то ис поль зу ет ся 
при при го тов ле нии са ла тов, су пов 
и ос нов ных блюд.

Ик ру аля скин ско го ло со ся так же 
на зы ва ют на япон ский ма нер «ику ра». 
Наи бо лее из вест ной и по пу ляр ной 
фор мой яв ля ет ся со ле ная ику ра. Она ак-
тив но ис поль зу ет ся при при го тов ле нии 
блюд япон ской кух ни, вклю чая мно гие 
раз но вид но сти су ши, и обыч но ук ла ды-
ва ет ся свер ху на рис. Для при го тов ле ния 
со евой ику ры ик ру ма ри ну ют в со евом 
со усе; та кой вид ику ры про из во дит ся 
в мень ших ко ли че  ст вах. И ику ра, и ик ра 
упа ко вы ва ют ся в стек лян ные бан ки 
или про да ют ся под до на ми.



Лососевая икра

ПО КУП КА/ПО ЛУ ЧЕ НИЕ
Как пра ви ло, вы со ко ка че  ст вен ная ло со се вая ик ра 
име ет од но род ный яр кий крас но-оран же вый цвет 
сна ру жи, а внут ри ик рин ки име ют цвет и кон си-
стен цию ме да. Ик рин ки долж ны быть бле стя щи ми 
и слег ка про зрач ны ми, цель ны ми (не по вре ж ден-
ны ми или не раз дав лен ны ми) и лег ко от де лять ся 
друг от дру га. В це лом ик ра сор ти ру ет ся по раз ме-
ру ик ри нок (чем круп нее, тем луч ше), со дер жа нию 
со ли (чем ни же, тем луч ше), а так же во дя ни сто сти 
(луч ше все го, ко гда она прак ти че  ски рав на ну-
лю). Вы со ко ка че  ст вен ные ик рин ки долж ны быть 
уп ру ги ми, но по дат ли вы ми, и не долж ны ло пать ся 
при на жа тии. Ик ра аля скин ско го ло со ся долж на 
иметь мяг кий, при ят ный за пах и на сы щен ный вкус.

В це лях по вы ше ния безо пас но сти про дук та 
и уве ли че ния сро ка его хра не ния часть ло со се вой 
ик ры про да ет ся в пас те ри зо ван ном ви де. Пас те ри-
за ция не ока зы ва ет су ще ст вен но го влия ния на вкус 
про дук ции. Пас те ри зо ван ный про дукт мо жет быть 
не сколь ко мяг че, свет лее по цве ту и ме нее бле стя-
щим по срав не нию с не пас те ри зо ван ным про-
дук том. Для не пас те ри зо ван но го про дук та так же 
ха рак тер на бо лее вы со кая во дя ни стость. В це лом 
про цесс пас те ри за ции луч ше пе ре но сит ик ра бо лее 
вы со ко го ка че  ст ва.

Не ко то рые про из во ди те ли на Аля ске рас кла-
ды ва ют ик ру в лот ки, упа ко вы вае мые в мо ди фи-
ци ро ван ной га зо вой сре де. Это гер ме тич но за пе ча-
тан ные лот ки, ко то рые ли бо на пол ня ют ся азо том 

в це лях уда ле ния ки сло ро да, ли бо со дер жат в се бе 
па ке ти ки с гра ну ла ми, по гло щаю щи ми кислород. 
Минимизация окис ле ния со дер жа щих ся в ик рин ках 
жи ров мо жет уве ли чить срок хра не ния ик ры в за-
мо ро жен ном ви де в мо ро зиль ной ка ме ре.

ХРА НЕ НИЕ
В це лях уве ли че ния сро ка хра не ния ло со се вую ик ру 
мож но за мо ра жи вать. Как и в слу чае с пас те ри за-
ци ей, для за мо ра жи ва ния луч ше под хо дит про дукт 
бо лее вы со ко го ка че  ст ва. В то вре мя как дру гие 
ви ды ик ры, на при мер осет ро вая, не при год ны для 
за мо ра жи ва ния, у ло со се вой ик ры плот ная обо-
лоч ка, ко то рая за щи ща ет ик рин ки от по вре ж де ния. 
Из-за со дер жа ния со ли за мер за ние ло со се вой ик ры 
про ис хо дит при низ ких тем пе ра ту рах. Для дол го-
сроч но го хра не ния ре ко мен ду ет ся за мо ра жи ва ние 
при тем пе ра ту ре –40 °C. В це лях со хра не ния ка че-
 ст ва про дук цию сле ду ет раз мо ра жи вать мед лен но. 
Ик ра в оп то вых упа ков ках, как пра ви ло, хра нит ся 
в за мо ро жен ном ви де при тем пе ра ту ре ни же –10 °C.

ПИ ТА ТЕЛЬ НЫЕ СВОЙ СТ ВА
И хо тя мя со аля скин ско го ло со ся сла вит ся вы со ким 
со дер жа ни ем по лез ных для серд ца жир ных ки слот 
Омега-3 и бел ка, со дер жа ние жир ных ки слот Оме-
га-3 и бел ка в ло со се вой ик ре на мно го пре вы ша ет 
количество та ких ки слот и бел ка в мя се. Кро ме то го, 
ик ра аля скин ско го ло со ся бо га та важ ны ми ви та ми-
на ми и ми не ра ла ми.



Суд жи ко

Тра ди ци он ная япон ская суд жи ко — это со ле ная и вялено-коп че ная 
ястыко вая ик ра аля скин ско го ло со ся.

«Суд жи ко» — япон ское сло во, об ра зо ван ное из слов 
«суд жи», что оз на ча ет «строй, ше рен га», и «ко», что 
оз на ча ет «ре бе нок». На зва ние от ра жа ет рас по ло-
же ние ик ри нок в яс ты ке. Сы рые яс ты ки про мы ва-
ют в на сы щен ном со ля ном рас тво ре, вы су ши ва ют, 
по кры ва ют со лью и вя лят.

СОР ТИ РОВ КА
Обыч но су ще ст ву ет три стан дарт ных сор та суд жи-
ко — 1-й, 2-й и 3-й, а так же «не стан дарт ный сорт», 
вклю чаю щий в се бя ик ру с по вре ж ден ным яс ты ком, 
лоп нув ши ми ик рин ка ми и мяг кую ик ру или ик ру 
не над ле жа ще го цве та. В це лом вы со ко ка че  ст вен-
ная суд жи ко, как пра ви ло, от ве ча ет сле дую щим 
тре бо ва ни ям:

 ● Ис поль зу ют ся круп ные ик рин ки.

 ● Цвет ик ры должен быть яр ким и од но род ным 
по все му яс ты ку.

 ● Ик рин ки плот ные и све жи е, нуж но го уров ня 
зре ло сти, то есть не яв ля ют ся не доз ре лы ми 
или пе ре зре лы ми.

 ● На руж ная плен ка выглядит плот ной и од но вре-
мен но мяг кой, яс тык — без по вре ж де ний, а ик-
рин ки в яс ты ке рас по ло же ны ров ны ми ря да ми.

Суд жи ко бо лее низ ко го ка че  ст ва ис поль зу ет ся 
для про из вод ст ва пи ще вых про дук тов пас то об раз-
ной кон си стен ции, паш те тов и икор ных ма сел.

Суд жи ко из аля скин ско го ло со ся мож но при об-
ре сти в сле дую щих ви дах: со ле ная суд жи ко, суд-
жи ко, ма ри но ван ная в со евом со усе, или не об ра-
бо тан ная за мо ро жен ная ик ра. На упа ков ке обыч но 
ука зы ва ет ся про ис хо ж де ние, кон такт ная ин фор-
ма ция им пор те ра, а так же яв ля ет ся ли дан ный 
товар про дук том с по ни жен ным со дер жа ни ем со ли, 
и был ли он при го тов лен с ис поль зо ва ни ем за ме ни-
те лей со ли или нет.

У про из во ди те лей свои спе ци фи ка ции, по это му 
по ку па те лям важ но ра бо тать в тес ном со труд ни че-
 ст ве со свои ми по став щи ка ми.



Виды икры

КЕ ТА, Oncorhynchus keta
Про мы сел аля скин ской ке ты ве дет ся в кон це ле та. Ик ра аля скин ской ке ты об ла да-
ет блед но-крас ным цве том с яр ко вы ра жен ным оран же вым от тен ком. Ке то вая ик ра 
яв ля ет ся са мым по пу ляр ным ви дом ло со се вой ик ры и вы со ко це нит ся из-за круп но-
го раз ме ра ик ри нок. Раз мер ик ри нок ке то вой ик ры выс ше го сор та со став ля ет 5 или 
бо лее мил ли мет ров; со дер жа ние со ли — 2,5—3,5 %, а во дя ни стость рав ня ет ся ну лю*. 
Ке то вая ик ра так же вы со ко це нит ся за свой вкус, дли тель ный срок хра не ния и ха рак-
тер ный «ло паю щий ся» звук во рту.

ГОР БУ ША, Oncorhynchus gorbuscha
Про мы сел аля скин ской гор бу ши — са мо го мел ко го и са мо го рас про стра нен но го ви да 
аля скин ско го ло со ся — ве дет ся в кон це ле та. Ик ра гор бу ши об ла да ет оран же вым 
цве том с тон ким ро зо ва тым от тен ком. Раз мер ик ри нок гор бу ши выс ше го сор та со-
став ля ет 3,5 или бо лее мил ли мет ров, со дер жа ние со ли — 2,5—3,5 %, а во дя ни стость 
рав ня ет ся ну лю*. Ик ра гор бу ши це нит ся за свой неж ный слад ко ва тый вкус и дли-
тель ный срок хра не ния.

НЕР КА, Oncorhynchus nerka
Про мы сел аля скин ской нер ки в ос нов ном ве дет ся в се ре ди не ле та. Ик ра нер ки об ла-
да ет яр ко-крас ным цве том, а ик рин ки зна чи тель но мень ше по раз ме ру, чем ик рин-
ки ос таль ных ви дов ло со се вых. Ос нов ная часть ик ры нер ки про да ет ся в яс ты ках 
(как суд жи ко), а не ко то рое ко ли че  ст во ис поль зу ет ся для при го тов ле ния зер ни стой 
ик ры. Раз мер ик ри нок нер ки выс ше го сор та со став ля ет 2,5 или бо лее мил ли мет ров, 
со дер жа ние со ли — 2,5—3,5 %, а во дя ни стость рав ня ет ся ну лю*. Ик ра нер ки мо жет 
иметь ес те ст вен ное тон кое горь ко ва тое по слев ку сие и бо лее ко рот кий срок хра не-
ния по срав не нию с ик рой дру гих ви дов ло со се вых, что объ яс ня ет ся на ли чи ем на ту-
раль ных жир ных ки слот в желт ках ик ри нок.



КИ ЖУЧ, Oncorhynchus kisutch
Аля скин ский ки жуч поз же дру гих ло со се вых идет на не рест. Ик рин ки ки жу ча име ют 
сред ний раз мер и по цве ту бли же к крас но му, чем к оран же во му. Раз мер ик ри нок 
ки жу ча выс ше го сор та со став ля ет 4,5 или бо лее мил ли мет ров, со дер жа ние со ли — 
2,5—3,5 %, а во дя ни стость рав ня ет ся ну лю*. Как и ик ра нер ки, ик ра ки жу ча име ет 
ес те ст вен ное тон кое горь ко ва тое по слев ку сие и бо лее ко рот кий срок хра не ния, что 
вы зва но не ста биль но сть ю со дер жа щих ся в ней жир ных ки слот.

ЧА ВЫ ЧА, Oncorhynchus tshawytscha
Аля скин ская ча вы ча идет на не рест рань ше всех ло со се вых в лет ний се зон, и ее про-
мы сел на Аля ске ве дет ся в те че ние все го го да. Од на ко важ но за ме тить, что ик ра 
ча вы чи до бы ва ет ся толь ко в лет ние ме ся цы. У ча вы чи, как и у ке ты, круп ные по раз-
ме ру ик рин ки. Раз мер ик ри нок ча вы чи выс ше го сор та со став ля ет 5 или бо лее мил ли-
мет ров, со дер жа ние со ли — 2,5—3,5 %, а во дя ни стость рав ня ет ся ну лю*. Ик ра ча вы чи 
об ла да ет бо га тым на сы щен ным вку сом и ха рак тер ным «ло паю щим ся» зву ком во рту.

*  Ло со се вая ик ра с бо лее вы со ким со дер жа ни ем со ли и мень ши ми по раз ме ру ик рин ка ми сор ти ру ет ся 
в соот вет ст вии с ин ди ви ду аль ны ми спе ци фи ка ция ми ком па ний. У про из во ди те лей свои спе ци фи ка ции, 
по это му по ку па те лям важ но ра бо тать в тес ном со труд ни че ст ве со свои ми по став щи ка ми.

  При ме ча ние: Со дер жа ние со ли в ик ре обу слов ле но т ре бо ва ния ми рын ка и не ре гу ли ру ет ся нор ма тив ны ми ак та ми 
о  кон тро ле за безо пас но сть ю пи ще вых про дук тов.



Чер ная трес ка с крас ной ик рой



СПО СОБ ПРИ ГО ТОВ ЛЕ НИЯ
1. Чер ную трес ку раз де лать на фи ле и на ре зать на пор ции.

2. За ма ри но вать в лай мо вом со ке с со лью и пер цем.

3. Сме шать все ком по нен ты для со уса — ко ко со вое мо ло ко, со ус те рия ки, 
ли мон ный сок.

4. Об ма зать им ры бу и за пе кать под верх ним гри лем «Са ла ман дра» до го тов но сти 
или 10 ми нут в ду хов ке при тем пе ра ту ре 180 °С.

5. Вы ло жить на та рел ку.  Ук ра сить крас ной ик рой.

ИН ГРЕ ДИ ЕН ТЫ:

 ● 200 г филе чер ной 
трес ки

 ● 1 лайм

 ● 25 г ко ко со вого мо ло ка

 ● 25 г со уса те рия ки

 ● 7 г сока лай ма

 ● 15 г ли мон ного сока

 ● 15 г крас ной икры

ИНСТИТУТ МАРКЕТИНГА МОРЕПРОДУКТОВ АЛЯСКИ
EEU.ALASKASEAFOOD.ORG



Бли ны с крас ной ик рой



СПО СОБ ПРИ ГО ТОВ ЛЕ НИЯ
1. Взбить яй ца вен чи ком, до ба вить ту да му ку с раз рых ли те лем, пе ре ме шать.

2. До ба вить в тес то во ду с мо ло ком, са хар и соль.

3. Взбить все вен чи ком.

4. Жа рить бли ны на ско во ро де, раз ли вая по 55 граммов тес та.

5. Сма зать бли ны сли воч ным мас лом. По да вать с крас ной ик рой.

ДЛЯ ТЕС ТА:

 ● 1 стакан 
пше нич ной муки

 ● 10 г раз рых ли теля

 ● 4 яй ца

 ● 1,5 ста ка на молока

 ● 1 не пол ный ста кан воды

 ● соль и са хар по вку су

 ● 50 г рас ти тель ного 
масла

НА ГО ТО ВЫЙ БЛИН:

 ● 5 г сли воч ного масла

 ● 10 г красной икры

ИНСТИТУТ МАРКЕТИНГА МОРЕПРОДУКТОВ АЛЯСКИ
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Суси авокадо с красной икрой



СПО СОБ ПРИ ГО ТОВ ЛЕ НИЯ
1. На стакан риса добавить стакан воды, сварить рис, заправить уксусом.

2. Нарезать авокадо полосками.

3. Сделать небольшое углубление в авокадо, чтобы можно было положить туда 
красную икру.

4. Дольку авокадо разрезать вдоль до середины. Заправить в эту прорезь полоску 
нори (1/20 листа).

5. Слепить суси и выложить на них авокадо. Полоску нори обернуть вокруг риса 
и закрепить.

6. На авокадо выложить икру.

ИН ГРЕ ДИ ЕН ТЫ:

 ● 1 стакан риса для суси

 ● 50 мл уксуса для суси

 ● 1 авокадо

 ● 25 г красной икры

 ● 1 лист водорослей нори
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Панакота с сыром пармезан и красной 
икрой



СПО СОБ ПРИ ГО ТОВ ЛЕ НИЯ
1. Нагреть молоко и сливки, после закипания всыпать тертый сыр, перемешать.

2. Разложить желатин, расплавить.

3. Соединить желатин и молочную смесь.

4. В шоты выложить часть икры.

5. Добавить смесь.

6. Убрать в холодильник.

7. Перед подачей украсить икрой и специями.

ИН ГРЕ ДИ ЕН ТЫ:

 ● 250 мл молока

 ● 200 мл сливок

 ● 100 г сыра пармезан

 ● 15 г желатина

 ● 150 г красной икры
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Картошка на углях с красной икрой



Картошка на углях с красной икрой

СПО СОБ ПРИ ГО ТОВ ЛЕ НИЯ
1. Нарезать сало.

2. Картофель отварить, затем вырезать из середины полусферу.

3. Положить туда сметану и сало.

4. Отпекать в конвекторе 8 минут при температуре 180 °С.

5. Выложить на очаг с углем и украсить красной икрой.

ИН ГРЕ ДИ ЕН ТЫ:

 ● 120 г мелкого картофеля

 ● 15 г сала

 ● 15 г сметаны

 ● 15 г красной икры
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Гунканы и тарталетки с красной икрой



СПО СОБ ПРИ ГО ТОВ ЛЕ НИЯ
1. Стакан риса залить стаканом воды, варить на медленном огне 15 минут 

при плотно закрытой крышке, дать настояться 10 минут и заправить уксусом 
для суси.

2. В тарталетки положить сливочное масло.

3. Вокруг рисового колобка обернуть огурец, нарезанный на слайсере.

4. Сверху выложить красную икру.

ИН ГРЕ ДИ ЕН ТЫ:

 ● 10 тарталеток

 ● 30 г сливочного масла

 ● 1 стакан риса для суси 
(по 15 г на тарталетку)

 ● 1 огурец

 ● 45 мл уксуса для суси

 ● 100 г красной икры 
(по 10 г на тарталетку)

Гунканы и тарталетки с красной икрой
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Яйцо с красной икрой в ложках



ИН ГРЕ ДИ ЕН ТЫ:

 ● 6 яиц

 ● 64 г сливочного масла

 ● 84 г красной икры

 ● 12 г маслин

 ● 10 г укропа (для масла)

 ● 10 г петрушки

 ● 2 г укропа 
(для украшения)

СПО СОБ ПРИ ГО ТОВ ЛЕ НИЯ
1. Отварить яйца.

2. Сливочное масло довести до мягкости и взбить с рубленой зеленью 
(укроп и петрушка).

3. В половинку белка положить полученную массу — 7 г, затем икру — 7 г.

4. Украсить маслинами и укропом.

Яйцо с красной икрой в ложках
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Блины харумаки с крабовым мясом 
и красной икрой



ИН ГРЕ ДИ ЕН ТЫ:

 ● 4 куска теста 
для спринг-роллов

 ● 30 г сливочного сыра

 ● 30 г красной икры

 ● 20 г соуса песто

 ● 5 мл бальзамиче ского 
уксуса

 ● 30 г авокадо

 ● 60 г крабового мяса

СПО СОБ ПРИ ГО ТОВ ЛЕ НИЯ
1. На спринг-ролл нанести сыр, накрыть вторым блином.

2. На угол блина выложить половину ингредиентов и свернуть блин.

3. В конце кончик блина помазать кляром (мука, разведенная водой).

4. Свернутые блины жарим на сковороде по 1 минуте на каждую сторону. 

5. Разрезать блин напополам и выложить на тарелку. Налить на тарелку соус песто, 
в него добавить бальзамиче ский уксус, сделать красивый абстрактный рисунок.
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Салат «Астория» с красной икрой



СПО СОБ ПРИ ГО ТОВ ЛЕ НИЯ
1. Крупу киноа отварить, остудить.

2. Огурец нарезать соломкой, нарезать белок яйца.

3. Крабовое мясо и яблоки, нарезанные кубиком, смешать.

4. Смешать киноа, нарезанные огурец, белок яйца, крабовое мясо и яблоки.

5. Смешать майонез с мелко нарезанным перцем чили и мелко нарезанным 
чесноком. Заправить этой смесью салат.

6. Выложить салат в освобожденную от мякоти половинку авокадо.

7. Украсить икрой.

ИН ГРЕ ДИ ЕН ТЫ:

 ● 100 г крупы киноа

 ● 20 г свежего огурца

 ● 1 вареное яйцо

 ● 20 г яблок

 ● 50 г крабового мяса

 ● 5 г лука-порея

 ● 15 г красной икры

 ● 20 г майонеза

 ● 5 г перца чили

 ● 1 г чеснока

 ● 1 авокадо
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Шведский суп с красной икрой



ИН ГРЕ ДИ ЕН ТЫ:

 ● 200 г брокколи

 ● 100 г цветной капусты

 ● 60 г лука-порея

 ● 7 г чеснока

 ● 50 г гороха стручками

 ● 50 г шпината

 ● 800 мл овощного 
бульона

 ● 40 г сливочного масла

 ● 120 г лосося

 ● 80 г сливочного сыра

 ● 40 г красной икры

 ● 1 желток

 ● соль и белый перец 
по вкусу

СПО СОБ ПРИ ГО ТОВ ЛЕ НИЯ
1. Нарезать овощи и отварить их al dente.

2. Добавить бульон, масло, соль.

3. Перемешать в блендере.

4. Свежего лосося посолить, поперчить и тонко нарезать.

5. На кусочки лосося нанести сливочный сыр и свернуть в рулетики.

6. Выложить на тарелку брокколи и рулетики из лосося, в рулетики 
положить желток.

7. На рулетики положить красную икру и залить горячим бульоном.
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Спагетти с крабовым мясом 
и красной икрой



ИН ГРЕ ДИ ЕН ТЫ:

 ● 60 г спагетти

 ● 20 г оливкового масла

 ● 15 г помидоров черри

 ● 15 г вяленых помидоров

 ● 15 г зеленого гороха

 ● 5 г базилика

 ● 30 г крабового мяса

 ● 15 г красной икры

 ● 60 г сливок 33 %-ной 
жирности

 ● 40 мл белого вина

 ● соль, перец по вкусу

СПО СОБ ПРИ ГО ТОВ ЛЕ НИЯ
1. В подсоленной воде отварить пасту al dente.

2. На сковороде в оливковом масле поджарить нарезанные овощи, крабовое мясо 
и пасту, добавить сливки, соль и перец, белое вино.

3. При подаче на стол выложить сверху красную икру, украсить базиликом.
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Черный хлеб с салом и красной икрой



ИН ГРЕ ДИ ЕН ТЫ:

 ● 1 кусок бородинского 
хлеба

 ● 15 г сала

 ● 4 г перца чили

 ● 1 корнишон

 ● 3 г чеснока

 ● 10 г красной икры

 ● 4 горошины  
черного перца

 ● 3 г зеленого лука

СПО СОБ ПРИ ГО ТОВ ЛЕ НИЯ
1. Отрезать кусок черного хлеба.

2. Тонко нарезать сало, корнишон, чеснок.

3. Выложить на бутерброд красную икру, добавить тонко нарезанный перец чили, 
зеленый лук и перец горошком.
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Вся рыба и морепродукты, добываемые на Аляске, являются 
дикими и экологически чистыми, а  их промысел ведется 
рационально, с заботой о будущих поколениях.

На Аляске принимаются активные меры по защите популяций рыб от перелова, 
а также меры по охране среды обитания от разрушения и загрязнения. В отличие 
от рыбных запасов в других частях света, популяции аляскинского лосося ничего 
не угрожает. Поэтому икра аляскинского лосося является разумным и естественным 
выбором на сегодняшнем мировом рынке рыбы и морепродуктов.

Красная икра отлично подойдет для придания яркого акцента в разных блюдах. 
В этой брошюре вы найдете как традиционные рецепты, например блины с красной 
икрой, так и оригинальные авторские рецепты, например бутерброд с салом и крас-
ной икрой, панакота с красной икрой и другие.

Брошюра рецептов составлена Институтом маркетинга морепродуктов Аляски
  eeu@alaskaseafood.org + 380 (67) 797 38 28


