

Салат острый с консервами

· Салат острый с консервами 
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Время приготовления: 1 час

Ингредиенты:

1 луковица
4-5 зубчиков чеснока
3 помидора
3 кабачка
1 банка сардин
2 стручка острого перца
маслины без косточек
1/2 стакана оливкового масла
1 лимон
1 ст. л. уксуса
соль, перец по вкусу
2 яйца

Инструкция:

Нарезать тонкими ломтиками 1 крупную головку репчатого лука. Прибавить 4—5 зубков толченого чеснока, 3 помидора, очищенных и нарезанных кусочками, 3 вареных и нарезанных кубиками кабачка, 1 банку сардин (250 г), очищенных от костей и нарезанных кусочками, 2 стручка острого перца, мелко нарезанные, и несколько маслин (без косточек). Подготовленные продукты заправить 1/2 стакана оливкового масла, соком 1 лимона и 1 ложкой уксуса. Затем посолить, поперчить, размешать и положить на тарелку. Салат украсить крутыми яйцами, нарезанными на 4 части или кружочками.

Начало формы

Конец формы

Салат «Лакомка»

· Салат «Лакомка» 
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Время приготовления:

20 минут

Ингредиенты:

300 г свежих шампиньонов
2 маринованых или малосольных огурца
2 морковки
2 головки лука
200 г ветчины
100 г майонеза
соль и перец по вкусу

Инструкция:

Всё порежьте очень тонкой соломкой. Шампиньоны обжарьте в растительном масле 3-5 мин. В другой сковороде обжарьте лук и морковь, убавьте пламя и тушите несколько минут, постоянно помешивая. Всё остудите, смешайте с огурцами, ветчиной и шампиньонами, заправьте майонезом. Украсьте зеленью.
Приятного аппетита!
Начало формы

Салат из молодой картошки, шампиньонов и зелёного горошка

· Салат из молодой картошки, шампиньонов и зелёного горошка 
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Время приготовления:

20 минут

Ингредиенты:

200 г свежих шампиньонов
4 клубня молодого картофеля
5-6 ст. л. зеленого горошка (консервированного)
5-6 ст. л. майонеза
зелень

Инструкция:

Промойте шампиньоны под струей холодной воды, отварите в подсоленной воде, слейте воду, остудите и порежьте на кусочки. Картофель отварите «в мундире», остудите немного, снимите кожицу, нарежьте на кусочки. Смешайте все, добавьте зеленый горошек, заправьте майонезом. Подавайте охлажденным (поставьте на 5-7 минут в морозилку), украсьте зеленью.


Салат слоеный с мясом, яйцом и огурцами

· Салат слоеный с мясом, яйцом и огурцами 
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Время приготовления:

25 минут

Ингредиенты:

солёные огурцы - 5-8 шт.
чеснок - по вкусу
грецкие орехи - 1 стакан
майонез
варёное мясо - 500 г
яйцо (вкрутую) - 4 шт.

Инструкция:

Разберите вареное мясо на волокна, сделайте из него первый слой. Порежьте огурцы и чеснок, сделайте из них второй слой. Порубите вареные яйца и сделайте из них третий слой. Каждый из слоев смазывайте майонезом. Повторите. Грецкие орехи порубите, обжарьте и украсьте ими салат.
Начало формы

Салат "Министерский" с брусникой

· Салат "Министерский" с брусникой 
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Время приготовления:

25 минут

Ингредиенты:

яйцо - 4 шт.
сыр - 200 г
морковь (отварная) - 4 шт
зеленый лук - 100 г
грецкие орехи - 1 стакан
брусника - 50 - 100 г
майонез - 200 г
соль, сахар - по вкусу

Инструкция:

Морковь и яйца порежьте соломкой, орехи потолките, сыр натрите на терке. Вниз на блюдо кладется смесь: орехи, зеленый лук, брусника, морковь (лук приправить майонезом), затем слой рубленых яиц.
Заправьте майонезом, посыпьте тертым сыром.
Приятного аппетита!
Начало формы

Салат с беконом и помидорами

· Салат с беконом и помидорами 
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Время приготовления:

25 минут

Ингредиенты:

7 поджаренных и нарезанных ломтиков бекона
1 стакан порванного произвольно салата латук
1/8 стакана рубленного репчатого лука
половина среднего помидора, порезанного кусочками
1 ст.л. майонеза
гренки - по вкусу

Инструкция:

Перемешайте между собой все ингредиенты, кроме бекона. Заправьте майонезом, перемешайте вилкой (или налейте в соусницу). В конце посыпьте измельченным беконом. При желании добавьте гренки.

Начало формы

Салат из соленых огурцов с чесноком

· Салат из соленых огурцов с чесноком 
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Время приготовления:

20 минут

Ингредиенты:

соленые огурцы - 2-3 шт.
чеснок 2-3 зубчика
сметана 0,5 ст.
петрушка рубленая 1-2 ст.л.
сахар, соль, перец по вкусу

Инструкция:

Соленые огурцы и яблоки нарезать небольшими кубиками и сложить в салатник. Добавить раздавленный в чесночнице чеснок и мелко нарубленную зелень петрушки или сельдерея, оставив немного для посыпки салата. Заправить салат майонезом или сметаной (можно смешать их вместе), посолить, поперчить, посыпать сахаром и перемешать. Готовый салат посыпать сверху оставшейся рубленой зеленью и слегка охладить.

Начало формы

Салат из редьки с колбасой

· Салат из редьки с колбасой 
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Время приготовления:

10 минут

Ингредиенты:

200 г копченой колбасы
2 яйца
1 луковица
соль
майонез 50-100 г по вкусу

Инструкция:

Редьку натереть на терке, мелко порезать колбасу. Яйца сварить и мелко покрошить, порезать лук. Все это смешать в одной посудине и посолить по вкусу, добавить майонез.

Салат из бекона, грибов и помидоров

· Салат из бекона, грибов и помидоров 

Время приготовления:

45 минут

Ингредиенты:

6 полосок бекона
2 стакана порванных листьев зеленого салата
8 ломтиков помидора
110 г порезанных жареных или маринованных шампиньонов
2 ст. л. оливкового масла
1,5 ст. л. красного винного уксуса
щепотка сахара
соль, перец - по вкусу
1/4 мелко порезанной луковицы

Инструкция:

Крупно порубите бекон и отложите на время. В большой салатной миске смешайте порванные на кусочки листья салата, помидоры и грибы. В отдельной миске взбейте блендером оливковое масло с сахаром, уксусом, солью и перцем. Полейте заправкой салат и перемешайте. Разделите салат на порции, каждую порцию сверху посыпьте кусочками бекона и зеленым луком.
Начало формы

Салат из колбасы с томатами

· Салат из колбасы с томатами 
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Время приготовления:

30 минут

Ингредиенты:

помидоры 4 шт.
репчатый лук 1 шт.
сладкий перец 1 шт.
венские колбаски 4 шт.
сыр Гауда 100 г
несладкий йогрут 150 г
Майонез 4 ст.л.
Чеснок 1 долька
соль, перец - по вкусу
зелень петрушки и укропа

Инструкция:

Помидоры помыть и разрезать каждый надольки, не разрезая до конца, чтобы получилась форма раскрытого цветка. Переложить на тарелку, посолить, поперчить. 
Лук и перец нарезать полукольцами. Колбаски нарезать кружочками, сыр кубиками. Все перемешать и разложить по корзиночкам из помидоров. 
Для соуса: смешать йогурт с майонезом. Чеснок раздавить и добавить в соус. Заправить солью, перцем и сахаром. Измельчить и добавить зелень. 
Салат залить соусом. Можно украсить салат кусочками вареных яиц, огурцами и редисом.
Горячий салат «Теленок в орехах»

· Горячий салат «Теленок в орехах» 
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Время приготовления:

1 час

Ингредиенты:

телятина 0,5 кг, нарезанного кусочками
1/4 стакана измельченного зеленого лука
2 измельченных зубчика чеснока
2 ст.л. соевого соуса
1 ст.л. растительного масла
1 ст.л. воды
Для заправки:
2 ст.л. яблочного уксуса
2 ст.л. соевого соуса
2 ст.л. растительного масла
1 измельченный зубчик чеснока
1 ч.л. сахара
1/4 ч.л. порошка карри
1/4 ч.л. молотого имбиря
8 стаканов порванных на кусочки листьев салата-латука
1/4 стакана поджаренных лесных орехов
1/4 стакана измельченного зеленого лука
1/4 стакана кусочков сладкого стручкового перца

Инструкция:

Телятину разместите в стеклянной емкости. Смешайте лук, чеснок, соевый соус, растительное масло и воду и залейте этим маринадом телятину. Оставьте при комнатной температуре на 30 минут. 
Приготовьте салатную заправку: смешайте уксус, соевый соус, растительное масло, измельченный чеснок, сахар, карри и имбирь. Отложите на время. Зеленый салат выложите на большое салатное блюдо, поставьте на некоторое время в холодильник охладиться.
Разогрейте сковороду, обжарьте замаринованное мясо. Мясо горячим выложите на салатные листья. В той же сковороде подогрейте салатную заправку, залейте ей мясо и слегка перемешайте. Сверху посыпьте измельченными лесными орехами, луком и кусочками перца. Подайте к столу сразу же, пока блюдо еще горячее.
Итальянский горячий салат

· Итальянский горячий салат 
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Время приготовления:

25 минут

Ингредиенты:

4 болгарских перца
2 кабачка сорта цуккини
3 средних помидора
1 луковица
2 зубчика чеснока
базилик
растительное масло
10 г сушеного тимьяна и розмарина
2 ст.л. томатной пасты
350 г. макароны-спирали
50 г твердого сыра (желательно Грюйер)

Инструкция:

Лук и чеснок измельчите. Перец, цуккини нашинкуйте. Разогрейте сковороду с маслом и спассеруйте лук и чеснок, добавьте нашинкованные овощи, тимьян и розмарин. Тушите на медленном огне под крышкой минут 5. 

Помидоры поварите в кипятке, чтобы снять кожуру. Очистите их, аккуратно разрежьте на 4 части и выложите в сковороду. Туда же добавьте томатную пасту и базилик и тушите еще 10 минут. 

Отварите макароны, слейте воду. Смешайте макароны с овощами. 

Разложите на тарелки. Подавайте этот салат горячим, посыпав сверху тертым сыром. Можно так же украсить салат зеленью. Приятного аппетита!

Начало формы

Салат с кукурузой «Подсолнух»

· Салат с кукурузой «Подсолнух» 
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Время приготовления:

30 минут

Ингредиенты:

300 г куриного филе
400 г консервированной кукурузы
3 яйца
200 г маринованных шампиньонов
200 г моркови
лук порей
2 баночки маслин без косточек
чипсы овальной формы
соль
майонез для заправки
растительное масло

Инструкция:

Морковь отварите до готовности, остудите, почистите. Куриное филе мелко порежьте. 
На растительном масле поджарьте филе до готовности (около 10 минут), посолите.
Морковь и яйца натрите на мелкой терке. Грибы мелко порежьте. Лук порежьте полукольцами. Если Вы используете репчатый лук, его необходимо мелко покрошить и залить кипятком на 10 минут, затем воду слить. 
На дно тарелки выложите филе, смажьте майонезом. На филе выложите морковь, смажьте майонезом. На морковь выложите грибы, смажьте майонезом. На грибы выложите лук. На лук выложите яйца, смажьте майонезом. На яйца выложите кукурузу.
По кругу воткните чипсы. Сердцевину выложите половинками маслин. Салат можно украсить"Божьей коровкой", сделанной из половинки помидора черри и маслин. Приятного аппетита!

Начало формы

Начало формы

· Салат из моркови с сельдереем

· Салат из моркови с сельдереем 

Время приготовления:

15 минут

Ингредиенты:

300 г моркови
100 г сельдерея
100 г зеленого горошка
100 г майонеза или сметаны
лимонный сок
соль, сахар по вкусу

Инструкция:

Очищенные морковь и сельдерей натереть на терке, сбрызнуть лимонным соком или раствором лимонной кислоты, перемешать с отварным зеленым горошком (или с консервированным горошком) и залить сметаной или майонезом.
Салат с яйцами

· Салат с яйцами 

Время приготовления:

15 минут

Ингредиенты:

6 вареных яиц
1 маленький стручок красного перца
85 г зеленых перцев чили
2 ст.л. майонеза
1 ч.л. горчицы
1/8 ч.л. кайенского перца

Инструкция:

Порубите яйца и перец, приправьте кайенским перцем, заправьте смесью майонеза и горчицы. Салат можно подавать на половинках сладкого стручкового перца, чтобы было не слишком остро.
Начало формы

Начало формы

Начало формы

Салат из курицы по-карибски

· Салат из курицы по-карибски 
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Время приготовления:

15 минут

Ингредиенты:

мелко нарезанное куриное филе 300 г
1 ч.л. острого стручкового перца, мелко порезанного
230 г ананаса, мелко порезанного
1 стакан порезанного сельдерея
0,5 стакана обезжиренного йогурта
3 стакана приготовленного риса
1/4 стакана майонеза
1,5 ч.л. лимонного сока
1/4 стакана зеленого стручкового перца, мелко порезанного
1 ч.л. порошка карри
0,5 ч.л. соли

Инструкция:

В одной емкости соедините мясо курицы, рис, сельдерей, зеленый перец, ананас и острый перец. В другой миске соедините все оставшиеся компоненты, тщательно перемешайте и вылейте на салат. Перемешайте. Охладите.

Начало формы

Салат из курицы с орехами

· Салат из курицы с орехами 
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Время приготовления:

50 минут

Ингредиенты:

0,5 кг куриных грудок
2/3 стакана грецких орехов
2 дольки чеснока
соль, черный перец
сметана

Инструкция:

Куриные грудки отварить в чуть подсоленной воде. Куриное мясо расщепить на тонкие волокна, мелко порубить орехи, но не толочь их, добавить к мясу, туда же добавить чеснок, соль, перец. Перемешать, заправить сметаной. Приятного аппетита!

Начало формы

Салат яичный

· Салат яичный 
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Время приготовления:

20 минут

Ингредиенты:

450 г яиц
270 г огурцов соленых
100 г лука репчатого
30 г горчицы
200 г майонеза

Инструкция:

Вареные яйца мелко режут, добавляют очищенные, нарезанные ломтиками соленые огурцы и мелко нарезанный репчатый лук, заправляют майонезом с горчицей и перемешивают. Подают в салатниках, оформляя зеленью.
Начало формы

Салат из морской капусты

· Салат из морской капусты 
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Время приготовления:

20 минут

Ингредиенты:

1 банка консервированной морской капусты
2 яйца
1/2 банки консервированной кукурузы
1 огурец
1 помидор
соль

Инструкция:

Мелко порежьте яйца, огурец, помидор. В миске смешайте овощи, яйца, добавьте морскую капусту и консервированную кукурузу. Посолите. При желании можно добавить майонез.
Приятного аппетита!

Начало формы

Начало формы

Начало формы

Свекла с яблоками

· Свекла с яблоками 
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Время приготовления:

15 минут

Ингредиенты:

500 г вареной свеклы
3 кислых яблока
200 г сметаны или сливок
соль, сахар по вкусу

Инструкция:

Вареную свеклу и яблоки натереть стружкой, добавить соль, сахар, сметану. 
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Рецепт салата Оливье

Пошаговая инструкция приготовления салата Оливье. 

Для приготовления салата "Оливье" нужно: 

· Сварить (в мундире) картофель (2 шт.); почистить; мелко нарезать; положить в миску. 

· Взять солёный огурец (можно и свежий) и мелко нарезать; положить в миску с картофелем  

· Далее взять 150 гр. колбасы. Мелко нарезать; положить её в нашу миску. 

· Далее взять 30 гр. зелёного лука. Мелко его нарезать и положить в миску. 

          Взять 2 яйца; варить их примерно 20 минут; после варки подставить их под холодную воду; почистить яйца;      далее порезать их и положить в нашу миску. 

· Добавить 100 гр. зелёного горошка.  

· Добавить соль (0,5 чайной ложки) и майонез (по вкусу); 

· тщательно перемешать содержимое нашей миски; 

Классический "обрусевший" вариант салата Оливье можно подать к столу!

Начало формы

Начало формы

Начало формы

Начало формы

Салат из свежей капусты
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Время приготовления:

15 минут

Ингредиенты:

1 кочан капусты
растительное масло или сметана
зелень
морковь 2 шт.

Инструкция:

Капусту нашинковать, немного посолить и размять чистыми руками, чтобы капуста дала сок. Заправить капусту растительным маслом или сметаной. Посыпать измельченной зеленью. 
Морковь потереть на терке и добавить к капусте. Все перемешать. 
Приготовленный салат выложить в салатницу. Салат подавать сразу после приготовления.

Начало формы

Морская капуста с луком

· Морская капуста с луком 
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Время приготовления:

1 час

Ингредиенты:

морская капуста - 800 г
лук - 100 г
уксус столовый - 25 г
вода - 1 л
соль - 40 г
растительное масло - 100 г

Инструкция:

Воду смешайте с солью и уксусом. Лук мелко нарежьте и залейте уксусным раствором. Оставьте на 6 часов мариноваться.
Морскую капусту смешайте с луком и заправьте маслом. Посолите по вкусу.

Начало формы

Салат с креветками и грибами

· Салат с креветками и грибами 
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Время приготовления:

30 минут

Ингредиенты:

Креветки королевские - 100 г
Шампиньоны - 100 г
Салат Айзберг - 100 г
Майонез
Соль, перец

Инструкция:

Грибы обжарьте на оливковом масле до появления корочки. Добавьте очищенные креветки, посолите и поперчите, жарьте на сильном огне 3-4 минуты, постоянно перемешивая. Листья салата порвите, смешайте с креветками и грибами, заправьте салат майонезом, перемешайте. Подавайте салат теплым. Можно заменить креветки курицей. По желанию добавьте тертый сыр и гренки, как в Цезарь.
Приятного аппетита!

Начало формы

Салат из морской капусты с кальмарами

· Салат из морской капусты с кальмарами 

[image: image23.jpg]



Время приготовления:

15

Ингредиенты:

650 г маринованной морской капусты
150 г филе кальмара
80 г подсолнечного масла
морковь 100 г
1 луковица

Инструкция:

Очищенное от пленки, промытое филе кальмара варить в кипящем солевом растворе 2—3 мин. Нарезать «лапшой», опустить в уксусно-солевый раствор на 30—40 мин. 

Очищенные и промытые лук, морковь нарезать соломкой, ошпарить кипятком и поместить в уксусно-солевой раствор на1 ч. 

Морскую капусту, кальмаров, лук, морковь перемешать, добавить молотый перец по вкусу.

Начало формы

Салат из моркови и капусты

· Салат из моркови и капусты 

[image: image24.jpg]



Время приготовления:

15 минут

Ингредиенты:

300 г моркови
300 г капусты
1 луковица
соль, сахар по вкусу
100 г майонеза или 50 г растительного масла

Инструкция:

Очищенную морковь натереть стружкой, капусту нарезать соломкой, потолочь, добавив немного соли. Лук мелко нарезать. Все продукты перемешать, добавить майонез или растительное масло, сахар по вкусу.

Начало формы

Салат из дичи

· Салат из дичи 
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Время приготовления:

40 минут

Ингредиенты:

1 рябчик или куропатка
4-5 картофелин
2 огурца
100 г листьев салата
2 яйца
1 яблоко
0,5 ст. майонеза
1 ст. ложку уксуса (или лимонный сок)
1/2 чайной ложки сахарной пудры
1/2 ст. ложки соуса Южный (Томатный соус, 1 головка репчатого лука, сметанный соус, мускатный орех)

Инструкция:

Филе вареного (или жареного) рябчика или куропатки, картофель, огурцы (или корнишоны), сваренное вкрутую яйцо и очищенное яблоко нарезать тонкими ломтиками, листья салата разрезать на 2-3 части каждый, сложить все это в миску, посолить и смешать с майонезом, добавив соль, уксус (или лимонный сок) и 1/2 чайной ложки сахарной пудры. Заправленный салат уложить горкой в салатник, украсить листиками зеленого салата и дольками сваренных вкрутую яиц, а также ломтиками помидоров и свежих огурцов.
Начало формы

Начало формы

Салат из морской капусты с яйцом и майонезом

· Салат из морской капусты с яйцом и майонезом 
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Время приготовления:

30 минут

Ингредиенты:

400 г морской капусты
2 яйца
3 ст.л. майонеза
салат латук
веточка петрушки
1 ч.л. лимонного сока
1 ст.л. уксуса
соль, перец

Инструкция:

Морскую капусту залейте кипяченой водой, промойте, откиньте на сито, затем выложите в глубокую емкость. Добавьте к капусте соль, сок лимона, уксус, перец. Затем добавьте натертые на крупной терке яйца, майонез и перемешайте.

Если салат получится густым, добавьте куриный бульон. В салатник уложите лист латука, на него поместите салат и украсьте петрушкой. Приятного аппетита!
Начало формы

Столичный салат с курицей

· Столичный салат с курицей 
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Время приготовления:

1 час

Ингредиенты:

3 куриных окорочка
3 картофелины
2 яйца
1 свежий огурец
майонез
1 соленый огурец
2 морковки
Соль
перец
салат латук
петрушка

Инструкция:

Окорочка обработайте на чистое филе, замаринуйте с добавлением чеснока, соли, перца и выждите около 6 часов. После этого обжарьте окорочка на гриле и доведите до готовности в духовке. Охладите мясо и нарежьте соломкой.

Картофель вымойте, отварите, охладите, очистите и нарежьте соломкой. Морковь вымойте, отварите, очистите и тоже нарежьте соломкой. Огурец нарежьте мелким кубиком. 
Яйца отварите вкрутую, очистите и мелко порежьте или потрите на терке.
Соленый огурец нарежьте кубиком. 

Все ингредиенты смешайте, заправьте майонезом, выложите в салатник. Украсьте листьями латука и веточкой петрушки. Приятного аппетита!

Салат «Легко»

· Салат «Легко» 

Время приготовления:

20 минут

Ингредиенты:

100 г крабовых палочек
1 свежий огурец
зелень - укроп, петрушка, кинза
майонез или другая заправка
соль, перец по вкусу

Инструкция:

Крабовые палочки нарежьте кубиками, огурец - соломкой. Мелко порубите зелень. Перемешайте и заправьте. Получается вкусный, быстрый, легкий салат.
Приятного аппетита!
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