Жареные крылья ската с пюре из шпината и запеченной моркови  

*От шеф-повара*  

Друзья, сегодня я поделюсь рецептом, который сочетает хруст моря и нежность земли. Блюдо для тех, кто ценит контрасты: хрустящие крылья ската, бархатный шпинат и сладковатое пюре из моркови. Готовьтесь удивлять свои рецепторы.  

---

Ингредиенты (на 4 порции):  

*Для крыльев ската:*  

- 4 крыла ската (около 600 г)  

- 100 г муки  

- 1 ч.л. сладкой паприки  

- 1 ч.л. чесночного порошка  

- Морская соль, свежемолотый перец  

- 500 мл масла для фритюра (подсолнечное или рафинированное оливковое)  

- Сок ½ лимона + дольки для подачи  

*Для пюре из шпината:*  

- 400 г свежего шпината  

- 2 ст.л. сливочного масла  

- 50 мл сливок 20%  

- 1 зубчик чеснока (мелко порубить)  

- Щепотка мускатного ореха  

- Соль, перец  

*Для пюре из моркови:*  

- 600 г моркови (очистить, нарезать кружками)  

- 3 ст.л. оливкового масла  

- 1 ч.л. жидкого мёда  

- 2 веточки тимьяна  

- 50 г сливочного масла  

- Соль, перец  

*Для подачи:*  

- Микрозелень или руккола  

- Цедра лимона  

---

Инструкция:  

1. Запекаем морковь:  

- Разогрейте духовку до 200°C.  

- На противне смешайте морковь с оливковым маслом, тимьяном, солью и перцем. Запекайте 25–30 минут, пока края не карамелизируются.  

- Горячую морковь взбейте в блендере с мёдом и сливочным маслом до шелковистости. Приправьте по вкусу. Держите в тепле.  

2. Готовим шпинатное пюре:  

- Бланшируйте шпинат в кипящей воде 1 минуту. Откиньте на лед, отожмите жидкость.  

- На сковороде растопите сливочное масло, обжарьте чеснок до аромата. Добавьте шпинат, прогрейте.  

- Взбейте в блендере со сливками, мускатным орехом, солью и перцем. Протрите через сито для гладкости.  

3. Жарим крылья ската:  

- Промокните крылья бумажным полотенцем. Смешайте муку с паприкой, чесночным порошком, солью и перцем. Обваляйте рыбу в смеси.  

- В глубокой сковороде разогрейте масло до 180°C (капля теста должна шипеть). Обжаривайте крылья по 3–4 минуты с каждой стороны до золотистой корочки. Выложите на решетку, сбрызните лимонным соком.  

4. Сборка:  

- На тарелку нанесите два  пюре (шпинат и морковь) веером. Сверху выложите крылья ската.  

- Украсьте цедрой лимона, микрозеленью( редиской) и долькой лимона.  

---

Совет от шефа:  

«Не бойтесь контраста температур: горячие крылья ската на фоне теплых пюре создадут идеальный баланс. А карамелизация моркови подчеркнет глубину блюда».
