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Блюда из щуки
           Живую щуку, прежде чем начать готовить, необходимо усыпить, с этой целью концом острого узкого ножа делают глубокий разрез горла между передними плавниками и дают стечь крови. Затем выпотрошенную и подсоленную рыбу (чешую не чистят) завертывают в несколько слоев фольги и зарывают в золу или раскаленный песок под костром. Для того чтобы озерная щука не пахла тиной, прежде чем испечь на костре, ее промывают в крепком растворе поваренной соли или уксуса (1-2 ст. ложки на литр воды).
         Внутрь щуки нужно положить лавровый лист, лук, нарезанный соломкой, перец. Получается великолепное блюдо из рыбы, запеченной в собственном соку. Время готовки – 40-60 минут.

            Щука на вертеле
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        Предварительно ее потрошат, а затем, не снимая чешуи, разделывают на небольшие куски, солят, перчат и нанизывают на шампуры вперемешку с луком и ломтиками сала. Концы шампуров кладут на подставки с таким расчетом, чтобы расстояние до раскаленных углей было не менее 5 см. Жарят минут 10-15, время от времени поворачивая шампур с кусочками рыбы и поливая их слегка подсоленной водой.
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Рыбник – блюдо рыбаков из объединения «Азимут» Гамалеевской СОШ
           В кипящую воду засыпаем 1,5 кружки ячневой, перловой, пшенной крупы, кидаем несколько порезанных на половинки луковицы и горошины перца черного. Через 10 минут солим бульон и кладем крупно порезанную картошку. Еще 10 минут добавляем подготовленную свежую рыбу. В практически готовый рыбник (пока рыба не разварилась) добавляем лавровые листья, летом коренья петрушки и сельдерея, древесный уголь. 
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Рыба,  приготовленная на рожне

        Потрошат рыбу, чешую оставляют, натирают изнутри солью, нанизывают через рот  до хвостового плавника на заостренную палочку, которую втыкают наклонно в землю у костра. Расстояние от огня будет оптимальным, когда удастся выдерживать рукой  жар 2-3 с. Тушку время от времени поворачивают для равномерного поджаривания.  Готовая рыба легко отделяется от чешуи. Особенно хорошо подходит мелкая рыба, которая обитает в водоемах Сорочинского городского округа: красноперка, окунь, карась, лещ, подлещик. 
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Уха из речной рыбы
       Мелкую рыбу, не очищая, а также головы большой без жабр кладем в котелок и готовим наваристый и густой бульон. Сколько его нужно варить? Желательно подольше, чтобы рыбья мелочь отдала в бульон все свои полезности, а головы как следует разварились. Варим, помешивая деревянной лопаткой. Затем полученный навар нужно отцедить довольно тщательно, через сито и марлю, чтобы избежать попадания мелких косточек в уху. Процедив рыбий бульон, снова переливаем его в котелок и бросаем туда уже подготовленные куски филе крупной рыбы без костей. Так как обычно рыба варится недолго, то следом отправляем резаную картошку, шинкованный лук, петрушку, специи. Варим уху до готовности картошки. Затем отставляем, накрываем крышкой и даем настояться еще некоторое время у костра. В конце добавляем свежую зелень. 
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Шашлык из речной рыбы
Для начала нужно замариновать рыбу. Для этого нарезаем рыбное филе порционными кусочками, добавляем лук, порезанный полукольцами, соль и специи. Маринуется рыба 1,5-2 часа.

Одеваем замаринованную рыбу и кольца лука на шампуры. Готовим блюдо на костре, равномерно обжаривая шашлык со всех сторон. Следите, чтобы рыба не пригорала и равномерно подрумянивалась.

