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Гостеприимный Ямал
Гостеприимство в части у любых народов. Северяне – не исключение. А как приветить гостя, если не за богатым, хлебосольным столом? Скудновата на дары северная природа, но и она способна удовлетворить вкусы любого гурмана. Блюда из рыбы, оленины, утки, возможно, не затейливы в оформлении, без особого кулинарного вкуса, но на вкус и аромат – нет им равных. Сегодня, я расскажу, как приготовить блюдо хантыйской кухни, и какие национальные блюда народности ханты, как их приготовить, покажем, как аппетитно и красиво они выглядят. И дело, за самым малым, попробуйте сами сотворить что-нибудь подобное. Национальное угощение хантов – соламат. Его основа бульон из утки или мясной оленья или лосиное сало. Варят соламат и на рыбном бульоне, чаще из налима, а то и сушеных рыбьих костей.

                             Соламат из утки
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Утку нужно опалить, удалить 
внутренности так, чтобы 
отверстие в брюшине было 
минимальным, а потом 
сделать надрезы, отделив 
верхние суставы крыльев. 
Голову следует спрятать в 
один из надрезов. Уток 
требуется столько, сколько
 человек в семье. 
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Разделенные тушки опускают 
в котел с водой и ставят на 
медленный огонь. 
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Доводят до кипения, 
потом варят до готовности. 
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Жир снимают в одно блюдо,

 мясо выкладывают – в другое. 

Бульон заправляют ржаной 

мукой, интенсивно помешивая,

 доводя до густоты. Кипятят всё 

на медленном огне 10 – 15 минут.

Соламат готов. Его раскладывают 

по тарелкам, заправив 1- 2 

столовыми лотками утиного жира.



