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Cалаты

Винегрет
200 г свеклы, 200 г моркови, 100 г ва�
реной фасоли, желток 1 яйца, 50 г соле�
ного огурца, 100 г репчатого лука, 80 г
растительного масла, зелень, соль, пе�
рец по вкусу.

Отварить фасоль. Морковь и свеклу
порезать куби�
ками. Добавить
соленый огу�
рец, желток ва�
реного яйца.
Лук слегка под�
жарить на рас�
тительном мас�
ле и положить в
салат, посо�
лить, поперчить
и хорошо пе�
ремешать.

Вместо фасоли можно взять зеленый
горошек.

Сверху посыпать зеленью.

Винегрет рыбный

300–400 г рыбы (ставриды, сардины,
минтая), 1 свекла, 1 морковь, 2 клубня
картофеля, 1–2 соленых огурца, 100 г
майонеза, соль, перец черный молотый
по вкусу.

Сваренные и очищенные морковь,
свеклу, картофель нарезать кубиками,
а огурцы — дольками. Рыбу отварить в
небольшом количестве воды с прянос�
тями, затем охладить и нарезать малень�
кими кусочками.

Подготовленную рыбу и овощи пере�
мешать с солью, перцем, мелко нарезан�
ной зеленью и заправить майонезом.

Винегрет рыбный с
маринован овощами

1/
2

кг рыбы, 1 свекла, 1 морковь, 1–
2 клубня картофеля, 1/

2
стакана марино�

ванного сладкого стручкового перца или
1–2 кружка маринованных кабачков или
патиссонов, 2–3 ст. ложки раститель�
ного масла, 1–2 ст. ложки мелко наре�
занной зелени укропа или петрушки.

Рыбу припустить, отделить мякоть от
костей и нарезать ломтиками. Вареные
и маринованные овощи нарезать так
же, как и рыбу, — ломтиками, сладкий
перец — соломкой. Рыбу соединить с
овощами, заправить растительным мас�
лом.

При подаче на стол винегрет посы�
пать мелко нарезанной зеленью пет�
рушки или укропа.
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Винегрет рыбный
с солеными грибами

1/
2

кг рыбы, 1–2 свеклы, 2–3 клубня
картофеля, 1 луковица, 1 соленый огу�
рец, 2 ст. ложки нарезанного зеленого
лука, 1/

2
 стакана нарезанных ломтика�

ми грибов, 3–4 ст. ложки растительно�
го масла, 1 пучок зелени.

Рыбу, разделанную на филе с кожей,
припустить, нарезать ломтиками, соеди�
нить с нарезанными ломтиками варены�
ми овощами, соленым огурцом, мелко
нарезанными зеленым луком и гриба�
ми, заправить растительным маслом и
тщательно перемешать.

При подаче на стол винегрет посы�
пать мелко нарезанной зеленью пет�
рушки или укропа.

Винегрет с грибами

5–6 средней величины свежих грибов
(лучше белых), 3–4 соленых груздя, 3–
4 клубня картофеля, зелень.

 Для заправки: 1/
2

стакана расти�
тельного масла, 1/

2
ст. ложки сахара,

1 ст . ложка готовой горчицы, 2–
3 ст. ложки маринованных каперсов,
2–3 ст. ложки рубленой зелени лука, 1–
2 ст. ложки уксуса, перец, соль.

Сваренные свежие грибы нарезать
крупной соломкой, смешать с так же на�

резанными солеными грибами и куби�
ками отварного картофеля.

Залить заправкой, остудить в холо�
дильнике 20–30 мин.

Подавая на стол, добавить горчицу,
уксус, рубленые каперсы, рубленую зе�
лень лука и перемешать.

Винегрет с кальмарами

3–4 кальмара, 3–4 клубня картофеля,
1 свекла, 1–2 моркови, 2–3 соленых
огурца, 1–2 луковицы, 4 ст. ложки рас�
тительного масла, перец, соль, зелень.

Кальмаров сварить в воде, охла�
дить, нарезать полосками поперек
волокон, смешать с кубиками или
ломтиками отварной свеклы, морко�
ви, картофеля, с нашинкованным лу�
ком.
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Заправить солью, перцем, маслом,
уложить в салатник и посыпать рубле�
ной зеленью петрушки или укропа.

Винегрет
с консервированным мясом

1 банка (330 г) тушеного мяса го�
вядины, 5 клубней картофеля, 1 свек�
ла, 3 соленых огурца, 100 г зеленого
лука, 2 яйца, 1/

2
стакана майонеза,

1 ч. ложка горчицы, 1 ст . ложка ук�
суса, перц, соль.

Картофель, свеклу, яйца отварить,
остудить, очистить.

Вареный картофель и огурцы наре�
зать тонкими ломтиками. Нарезать ма�
ленькими кусочками мясо, мелко наре�
зать зеленый лук. Сложить все в миску и
смешать с майонезом, уксусом, горчи�
цей, солью и перцем.

Винегрет выложить в салатник гор�
кой и украсить ломтиками свеклы.

Винегрет с морской капустой
100 г морской капусты (консервирован�
ной), 1 морковь, 1 свекла, 1 соленый огу�
рец, 2 клубня картофеля, 1 луковица,
4 ст . ложки растительного масла,
1 ч. ложка уксуса, сахар, перец, соль по
вкусу.

Нарезать тонкими ломтиками огур�
цы, вареный картофель, свеклу и мор�
ковь. Добавить нашинкованный лук и
морскую капусту. Заправить раститель�
ным маслом, уксусом, сахаром, перцем,
солью и все перемешать.

Винегрет с мясом

300 г мяса, 4 клубня картофеля, 1–
2 свеклы, 2 свежих или соленых огур�
ца, 3 средней величины соленых или ма�
ринованных гриба, 1–2 луковицы,
1/

2
–2/

3
стакана заправки, зеленый лук,

соль, зелень, яйцо.

Ломтики отварного мяса смешать с
кубиками отварного картофеля, свек�
лы и огурцов, нашинкованным луком,
нарезанными соломкой грибами и уло�
жить в салатник.

Полить заправкой с горчицей и ук�
сусом.

Украсить сверху дольками или круж�
ками яиц и посыпать рубленой зеленью
лука и укропа.
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Винегрет с сельдью
 или сардинами

2 свежие сельди или сардины, 2 клубня
картофеля, 1 соленый огурец, 1 поми�
дор, 1 морковь, 50 г зеленого горошка,
1 свекла, 100 г майонеза, зеленый лук,
зелень петрушки, соль.

Рыбу сварить. Картофель, свеклу и
морковь сварить и вместе с другими про�
дуктами нарезать, перемешать, посолить.

Добавить зеленый горошек, запра�
вить майонезом, посолить и посыпать
зеленью.

Винегрет с рыбой пряного
посола и чесноком

1/
2

кг рыбы пряного посола (кильки, хам�
сы, мойвы), 2 свеклы, 2 яблока, 1 луко�
вица, 2–3 зубчика чеснока, 1/

2
стакана

майонеза, 1 пучок зелени.

Мякоть рыбы отделить от костей и на�
резать кусочками. Вареную свеклу и яб�
локи натереть на терке с крупными от�
верстиями, соединить с репчатым луком,
рубленым чесноком и заправить майо�
незом.

При подаче на стол сверху на винег�
рет из овощей выложить кусочки рыбы
и полить его оставшимся майонезом.

Украсить блюдо зеленью.
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Винегрет с соленой рыбой
по!украински

300 г филе соленой скумбрии или ставри�
ды, 2 свеклы, 1/

2
кочана белокочанной ка�

пусты, 4 ст. ложки нарезанного ма�
ленькими кубиками шпика, 1 стакан
заправки провансаль, польской или май�
онеза, соль.

Отварную свеклу и капусту нарезать
соломкой, капусту растереть с солью.
Шпик обжарить на сковороде.

Смешать овощи, нарезанную ломти�
ками рыбу и шпик.

Влить заправку , размешать.

Винегрет сборный

По 200 г жареной телятины, говяди�
ны и дичи без костей, 5 клубней кар�
тофеля, 2 свеклы, 2 корня сельдерея,
200 г маслин, 50 г оливок, 50 г мари�
нованного крыжовника, 50 г марино�
ванных вишен, 20 раковых шеек, 50 г
отварных грибов, 3 яйца, 2 свежих
огурца, немного перца, 3 стакана со�
уса, уксус.

Жареные телятину, говядину и дичь
нарезать мелкими кусочками. Доба�
вить вареный нарезанный картофель,
нарезанную отварную или печеную
свеклу, отварной сельдерей, маслины,
оливки, маринованные крыжовник,
вишни, раковые шейки и отварные
грибы, а также крупно нарубленные
крутые яйца и свежие огурцы. Хорошо
перемешать и облить соусом прован�
саль с добавлением уксуса и сахара, что�
бы было негусто.

Сверху посыпать перцем.

Салат «ассорти зеленое»

100 г зеленого салата (кочанный, ла�
тук), 100 г кресс�салата, 100 г зеле�
ного лука, сок 1/

2
лимона, 3 ст. ложки

нерафинированного растительного
масла.

Зелень мелко нарезать, перемешать,
заправить смесью растительного масла
и лимонного сока.

Салат «Бельгийский»

250 г свежих грибов, 400 г картофеля,
50 г корня сельдерея, 250 г консервов
«Мидии в масле», 120 г майонеза.

Отдельно сварить грибы, картофель
и корень сельдерея. Отцедить, охладить
и нарезать кубиками, добавить консер�
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вы. Все хорошо перемешать, посолить
и заправить майонезом.

Салат можно приготовить и со све�
жими мидиями. Ракушки довести до ки�
пения в небольшом количестве воды,
чтобы они открылись, и вынуть мидии.

Салат «Вальдорф»

250 г вареного сельдерея, 250 г неочи�
щенных, но освобожденных от сердце�
вины яблок, 100 г грецких орехов, 100 г
майонеза, 2 ст. ложки сока лимона, соль,
1стакан взбитых сливок или взбитой сме�
таны (по желанию).

Сельдерей и яблоки нарезать мелки�
ми кубиками, добавить крупно наруб�
ленные орехи. Майонез смешать с ли�
монным соком, немного посолить
(можно добавить немного взбитых сли�
вок). Все это смешать с салатом и поста�
вить на холод.

Салат подавать на салатных листьях.

Салат «Весна» с сельдью

1 сельдь, 2–3 огурца, 2 помидора, 50 г
зеленого лука, 2–3 вареных яйца, зеле�
ный салат, 1/

2
стакана салатной зап�

равки, соль.

Огурцы, помидоры и яйца нарезать
кубиками, филе сельди и зеленый са�

лат — кусочками, зеленый лук нашин�
ковать. Все перемешать и заправить са�
латной заправкой, слегка посолить.

Салат «гурманский»

200 г консервированных или тушеных
грибов, 200 г жареного цыпленка,
100 г зеленого горошка, 50 г майоне�
за, 2 ст. ложки сметаны, 1 ст. ложка
лимонного сока, 1 ст. ложка коньяка,
1 ст . ложка кетчупа, 1/

2
ст . ложки

растертого чеснока, 3 ст. ложки мел�
ко нарезанной зелени укропа, листья
кочанного салата, перец, соль.

Грибы и мясо нарезать ломтиками, сме�
шать с консервированным горошком.

Из сметаны, кетчупа, майонеза, лимон�
ного сока и коньяка приготовить соус.
Добавить чеснок, перец, соль, укроп.

Все слегка перемешать, охладить и
выложить на салатные листья.

Салат «Загадка» (I)

500 г филе отварного макруруса, 4–
5 кусочков (200 г) пшеничного хле�
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ба, 2 луковицы или 1 стакан мелко на�
резанного зеленого лука, 1 вареное
яйцо, 1 стакан майонеза или 1/

2
ста�

кана растительного масла, веточки
петрушки.

Черствый хлеб натереть на терке. Мел�
ко нарезанные рыбу, яйцо, лук, хлеб сме�
шать и заправить майонезом или маслом.

Украсить салат зеленью петрушки.

Салат «Загадка» (II)
400 г рыбы, 200 г отварного риса, 200 г
майонеза, 300 г свежих или консервиро�
ванных яблок, 2 яйца, зелень петруш�
ки, укропа, сельдерея, соль.

Рыбу отварить, отделить филе от ко�
стей, нарезать ломтиками. Яблоки очи�
стить от кожуры и сердцевины, наре�
зать часть ломтиками, остальные —
кубиками.

Салат «Корейский»
1 кг моркови, 25 г сахара, 100–150 г редьки, 150 г лука репчатого, 200 г колбасы,
25 г чеснока, 20–30 г уксуса, 150 г растительного масла, 1–2 ст. ложки красного
молотого перца, соль.

Тонко нарезанную морковь посыпать
сахаром, солью, дать постоять. Редьку на�
тереть на терке с крупными отверстия�
ми, добавить толченый чеснок, мелко на�
резанную вареную колбасу (можно
вареное мясо), слегка поджаренный
репчатый лук и подготовленную мор�
ковь.

Все перемешать, заправить уксусом
и смесью холодного перекаленного ра�
стительного масла, смешанного с крас�
ным молотым перцем.

Салат поставить на несколько часов
в холодильник. Перед подачей на стол

посолить, посыпать черным молотым перцем.



1 3

Мелко порубить сваренные вкрутую
яйца.

Подготовленные продукты сме�
шать с отварным рисом, посолить,
заправить частью майонеза.

Салат уложить горкой, полить остат�
ками майонеза, украсить яблоками, на�
резанными ломтиками, и посыпать зе�
ленью петрушки, укропа, сельдерея.

Салат «Зима»

1 сельдь, 2–3 клубня картофеля, 1–
2 соленых огурца, 1–2 луковицы, пучок
зеленого лука, 2 стручка перца, 1 мор�
ковь, 2–3 ст. ложки зеленого горошка,
2 яйца, 2 ст. ложки майонеза.

Отварной картофель и соленые огур�
цы нарезать ломтиками, лук — полуколь�
цами, вареную морковь — кружочками,
консервированный сладкий перец — со�
ломкой, зеленый лук и соленую сельдь —
мелкими кусочками. Яйца порубить.

Все перемешать, добавить зеленый
горошек, заправить майонезом.

Сложить горкой в салатницу , укра�
сить зеленью, морковью.

Салат «Любительский»
1/

2
кг рыбы, 2 плавленых сырка (по

100 г), 1/
2

стакана консервированного
зеленого горошка, 2 стручка сладкого
перца, 1/

2
стакана майонеза.

Рыбу обжарить, отделить мякоть, на�
резать ломтиками. Сладкий перец на�
резать соломкой, добавить тертый сыр,
рыбу, зеленый горошек, заправить май�
онезом и перемешать.

Салат «Мимоза»

4 яйца, 1 банка рыбных консервов,
4 моркови, майонез.

Взять вареные яйца, отделить белки
от желтков. Белки мелко нарезать и по�
ложить на тарелку, залив сверху майо�
незом. Консервированную рыбу в
собственном соку мелко нарубить и
положить сверху на белки, также за�
лив майонезом. Вареную морковь
очистить, натереть на крупной терке,
положить на рыбу и залить майоне�
зом. Желтки натереть на мелкой терке
и посыпать сверху так, чтобы не было
видно майонеза.
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Салат «Можайский»
2 моркови, 150–200 г сыра, 1 ст. лож�
ка сметаны, 1 ст . ложка майонеза,
3 зубчика чеснока, соль.

Потереть на крупной терке сырую
морковь, посыпать ее мелко рубленым
чесноком, посолить, смешать с тертым
сыром, заправить сметаной и майоне�
зом.

Салат «Неаполитанский»
200 г мяса дичи, 2 небольших марино�
ванных огурца, 1 маленькая свекла,
1 корешок сельдерея, по стакану мелко
нарубленных кубиков моркови и карто�
феля (вареных), 1 стакан майонеза,
соль, перец.

Мясо, свеклу, сельдерей и марино�
ванные огурцы нарубить мелкими ку�

Салат «Оливье»
200 г отварной курицы, 6 клубней картофеля, 3 моркови, 2 небольших маринован�
ных огурчика, 1 яблоко, 1 луковица, 3 яйца, сваренных вкрутую, 1 стакан зеленого
консервированного горошка, 2 банки (по 250 г) майонеза, соль, перец.

От отваренной и охлажден�
ной курицы отделить мясо.
Картофель, морковь и яйца
отварить, остудить, очис�
тить.

Тонко и ровно по�
резать кубиками
мясо курицы, кар�
тофель, морковь,
огурцы, яблоко (очи�
щенное от кожицы),
лук, яйца. Соединить все
продукты, добавить к ним кон�
сервированный горошек, соль и перец
по вкусу. Залить майонезом и аккуратно перемешать.

Выложить в салатник высокой горкой и украсить дольками яблок и кружочками
огурцов.
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биками и смешать с морковью и карто�
фелем. Добавить майонез, соль и пе�
рец. Все хорошо перемешать.

Салат «Немецкий»

50 г яблок, 55 г картофеля, 40 г соле�
ных огурцов, 15 г оливкового масла, 10 г
репчатого лука, 60 г свеклы, 15 г уксу�
са, зелень петрушки, соль.

Картофель и свеклу в кожуре испечь
в духовке, очистить, нарезать ломтика�
ми и перемешать с очищенными и мел�
ко нарезанными солеными огурцами
и репчатым луком. Затем добавить на�
резанные тонкими ломтиками яблоки
и мелко нарезанную зелень петрушки.

Все перемешать, посолить и запра�
вить салатной заправкой из уксуса и
оливкового масла.

Салат «Новинка»

300 г филе отварного мероу , 3 вареных
яйца, 2 луковицы, 2 ст. ложки тертого
сыра («Голландского», «Ярославского»,
«Степного»), 5–6 маслин, зелень
петрушки, 1стакан заправки провансаль,
польской или майонеза.

Мелко нарезанные рыбу, яйца, лук, а
также тертый сыр смешать и заправить.

Украсить салат зеленью петрушки
и маслинами.

Салат «Пикантный» (I)
4 яйца, 1 стручок маринованного перца,
1 небольшая луковица, 1 зубчик чеснока,
2 ст. ложки мелко порезанной зелени ук�
ропа, 4 ст. ложки майонеза, соль.

Яйца, сваренные вкрутую, перец и
лук мелко нарезать, добавить мелко на�
рубленный чеснок.

Все перемешать, слегка посолить и
заправить майонезом.

Посыпать зеленью укропа.

Салат «Пикантный» (II)

1 сельдь, 1 луковица, 1 помидор, 1 стру�
чок сладкого перца, 1 кочан зеленого
салата, 2 ст. ложки растительного
масла, 1 ст. ложка уксуса (по желанию
можно добавить маслины), соль и перец
по вкусу.

Сельдь очистить, удалить кости, сме�
шать с прочими мелко нарубленными
продуктами. Из растительного масла,
уксуса, соли и перца приготовить соус
и заправить им салат.
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Салат «Поздняя осень»
400 г квашеной капусты, 200 г яблок,
200 г маринованной брусники, клюквы
или вишни, 50 г изюма, 1 луковица, 50 г
растительного масла, сахар, корица,
гвоздика по вкусу.

Маринованные ягоды отжать, ябло�
ки нарезать на кусочки. В сок от мари�
нада положить приправы (корицу и

гвоздику), про�
кипятить, осту�
дить. Капусту,
яблоки, ягоды и
изюм положить
в посуду, залить
маринадом и мас�
лом.

Лук в салат
добавить перед
подачей на стол.

Салат «Русский»

200 г отварного мяса, 1/
2

стакана руб�
леной зелени лука, по 2 ст. ложки руб�
леной зелени укропа и петрушки, 3 яйца,
4–5 ст. ложек майонеза, 2–3 соленых
огурца, соль, зелень.

Нашинкованную зелень лука слег�
ка растереть с рубленой зеленью,
смешать с кубиками свежих или со�
леных огурцов, посолить и дать по�
стоять. Добавить рубленые яйца,
мелко нарезанное отварное мясо,

заправить майонезом, уложить в са�
латник.

Украсить зеленью укропа или пет�
рушки.

Салат «Северный»

100 г свежей капусты, 2 клубня карто�
феля, 1 луковица, 1 зубчик чеснока,
2 ст. ложки мелко нарубленных соле�
ных грибов, 2 ст. ложки растительно�
го масла, 3 ст . ложки брусники или
клюквы.

Свежую капусту нашинковать мелкой
соломкой и протереть с солью. Нарезать
мелкими кубиками отварной картофель,
лук и натереть на терке чеснок. Добавить
соленые грибы и хорошо все перемешать.

Заправить растительным маслом, вы�
ложить салат горкой и украсить клюк�
вой или брусникой.

Салат
«Французский»

50 г риса, 1 красный и 1 зеленый сладкий
перец, 1 помидор, 1 маринованный огу�
рец, 1 луковица, листья зеленого сала�
та, перец, соль, сахар, уксус по вкусу.

Рис отварить в подсоленной воде.
Свежие овощи нашинковать соломкой,
смешать с охлажденным рисом, посы�
пать черным молотым перцем, добавить




