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В НОМЕРЕ

На мой взгляд, это – один из самых лучших рецептов приго-
товления линей. Его прототипы можно найти и в «Большом 

кулинарном словаре» Александра Дюма-отца, и у Е. И. Молохо-
вец, и в одной из самых известных советских кулинарных книг 
«1000 вкусных блюд».

Для приготовления двух очищенных выпотрошенных 
линей по 700 – 800 г каждый потребуется 50 г сушеных 
грибов, 10 небольших луковичек общим весом прибли-
зительно 300 г, 2 стакана белого сухого вина, белый све-
жемолотый перец и соль по вкусу, немного растительного 
масла. Для соуса: 50 г сливочного масла, 3 желтка, 1 сто-
ловая ложка с горкой муки. 

Всё предельно просто. Сушёные грибы залейте водой, 
проварите 15 минут и оставьте настаиваться под крышкой. 
Разрежьте каждого из линей на три части, натрите солью и пер-
цем, уложите в ёмкость для тушения. Луковички, не разрезая, 
обжарьте на небольшом количестве растительного масла, гри-
бы выловите из отвара шумовкой, поместите всё к линям, за-
лейте вином, чтобы оно почти покрывало кусочки, и тушите под 
крышкой 20 минут при слабом (пузырьковом) кипении. Про-
следите, чтобы в начале приготовления вино попало под линя, 
иначе он может прилипнуть, и кожа останется на дне ёмкости. 
Аккуратно переверните кусочки и тушите ещё 20 минут. Столь 
длительное тушение необходимо для того, чтобы из вина пол-
ностью выпарился алкоголь, а рыба пропиталась вкусом соуса. 

Переложите кусочки линя и луковицы в керамическую ём-
кость и держите в тепле (я закрываю её крышкой и накрываю 
большим полотенцем). На сковороде растопите сливочное 
масло и поджарьте в нём муку до лёгкого золотисто-лимонно-
го цвета, влейте жидкость, образовавшуюся при тушении, до-
бавьте 5 – 7 столовых ложек грибного отвара (можно больше, 
если жидкости получи-
лось мало), проварите, 
постоянно помешивая, 
5 минут, проверьте на 
соль. Если получилось 
очень солёно, добавьте 
ещё жидкости от гри-
бов и проварите ещё 
2 – 3 минуты, снимите 
с конфорки, добавьте 
желтки и тщательно пе-
ремешайте. При пода-
че налейте на тарелки 
соус и на них поместите 
кусочки линя и лукович-
ки. Вообще это блюдо 
рассчитано на три пор-
ции, но оно настолько 
вкусно, что и для двух 
любителей рыбы его 
может оказаться ма-
ловато, поэтому в ка-
честве гарнира можно 
дополнительно подать 
отварной рис.
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Лини, тушёные 
с грибами в вине


