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Курс ІI 

Тема уроку: Технологія приготування страв з фаршированої риби 

Мета уроку: Розібрати з учнями  загальні правила фарширування риби 

                        ПОЯСНЕННЯ НОВОГО МАТЕРІАЛУ 

Для фарширування використовують судака, щуку, коропа. Рибу фарширують 
цілою, у вигляді батона і шматочками-кругляками. Для фарширування 
рекомендується охолоджена риба, а щука — жива, оскільки в мороженої риби 
шкіра розривається. Щуку, призначену для фарширування цілою, обережно 
обчищають від луски, щоб не пошкодити шкіру, відрізують плавники, 
промивають, обсушують, підрізу-ють шкіру навколо голови, відгинають і 
обережно знімають її з тушки панчохою. Плавникові кістки підрізують 
усередині тушки, кінець хребтової кістки надламують біля хвоста так, щоб 
шкіра залишилася з хвостом. Шкіру промивають і обсушують. Судак або 
щука фаршировані 

Для фарширування цілого судака випотрошують через спинку, у щуки шкіру 
знімають «панчохою». Після зняття шкіри щуку випотро шують і 
промивають. 

М’якоть відділяють від кісток, з голови видаляють очі і зябра, з м’я коті 
готують фарш. Пшеничний хліб розмочують у молоці, м’якоть риби 
нарізають на шматочки, з’єднують з хлібом і пропускають через м’ясо рубку. 
Потім додають дрібно нарізану пасеровану цибулю, часник, пе ремішують, і 
ще раз пропускають через м’ясорубку. У фарш додають сирі яйця, сіль, 
мелений перець, молоко, вершкове масло або марга рин. Масу добре 
вимішують і вибивають. Щоб маса була пухкою, білки яєць можна збити. 

Шкіру щуки акуратно зачищають і добре промивають, наповню ють фаршем 
так, щоб вона набула форми риби, біля хвоста роблять прокол для видалення 
повітря, пришивають голову (якщо її відокре 

мили) або залишають отвір, через який рибу наповнюють фаршем. Рибу 
загортають у марлю або пергамент, перев’язують шпагатом та 

укладають на решітку рибного казана, спинкою догори. Рибу залива ють 
холодною водою так, щоб вона була вкрита на 1/3, додають пет рушку, селеру, 
ріпчасту цибулю і сіль. 



Припускають рибу з закритою кришкою на плиті при слабкому кипінні 
протягом 30—50хв. залежно від величини риби. За5—10хв. до готовності 
додають перець і лавровий лист. 

Готову рибу трохи охолоджують, знімають марлю і витягують нит ки. Для 
бенкетів рибу подають цілою або нарізаною на порційні шмат ки у вигляді 
кругляків. 

На підігріте блюдо або тарілку кладуть відварну гарячу картоплю, картопляне 
пюре або відварні овочі з жиром, поряд шматок риби, по ливають соусом 
паровим або томатним, прикрашають зеленню. 

 

 

 

1.​ Коротке конспектування нової теми 
2.​ Питання для закріплення: 

 

         1.  Вибір риби для фарширування 

         2.  Класифікація страв з риби фаршированої 

         3. Вимоги до якості 

 

 


