Салат из кальмаров с зеленью

Ингредиенты:
кальмары 500 г
яйца 4 шт.
лук репчатый 2 шт.
майонез 150 г
зелень петрушки и укропа по 1/2 пучка
соль по вкусу
Способ приготовления:
Кальмары моют и варят в подсоленной воде 4-5 минуты, затем нарезают соломкой и смешивают с очищенным и нашинкованным репчатым луком. Сваренные яйца очищают, режут кубиками, добавляют в салат, заправляют его майонезом, солят и перемешивают. Перед подачей к столу салат украшают зеленью петрушки и укропа.

Грибной салат

Ингредиенты:
консервированные шампиньоны 1 банка
картофель 2 шт. 
яйца 2 шт. 
репчатый лук 1 шт.
соленые или маринованные огурцы 2 шт.
сыр 150 г 
майонез
Способ приготовления:
Грибы нарезать и обжарить с луком. Картофель отварить и натереть на крупной терке. Вареные яйца и огурцы тоже натираем на крупной терке. Все ингредиенты выкладываем в салатницу, сверху посыпаем тертым сыром, все перемешиваем, заправляем майонезом. 

Гласмэстарсиль

Ингредиенты:
сельдь 240 г 
репчатый лук 60 г
морковь 1/2 шт. 
4 горошины душистого перца
4 горчичных зерна
1 лавровый лист
4 ст. ложки 3%-ного уксуса
4 ст. ложки воды 
2 ст. ложки сахара
Способ приготовления:

Замочите сельдь в воде на 12 часов, затем очистите, удалите косточки и нарежьте ломтиками, размером 2-3 сантиметра. Для маринада вскипятите воду с сахаром и уксусом, добавьте пряности и охладите. Сельдь уложите в стеклянную посуду, добавьте нарезанный кольцами лук, залейте маринадом и поставьте в холодильник на два-три дня. Перед подачей на стол украсьте зеленью и луком. 

	Мясной салат

	Ингредиенты:
куриная грудка отварная 1 шт.
говядина отварная 200 г
свежий огурец 2 шт.
сладкий перец трех цветов по 1/2 шт.
репчатый лук 1 шт.
майонез
лимонный сок
соль, перец по вкусу
Способ приготовления: 
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Курицу разделить на волокна.
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Мясо нарезать тонкой соломкой.

[image: image3.jpg]



Нарезать сладкий перец соломкой. 
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Свежий огурец разрезать пополам и нарезать ломтиками. 
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Репчатый лук измельчить и выложить к остальным ингредиентам.
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Майонез перемешать с лимонным соком. 
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Заправить салат соусом, посолить, поперчить по вкусу.
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Выложить на блюдо и подавать к столу. 


Картофельный салат с фетой

	Вам потребуются: молодой картофель; помидоры; салат латук (или любой зеленый салат); фета (или брынза); для заправки: оливковое масло; лимонный сок; чеснок; соль; 
	



	Картофель промыть и залить холодной водой. Довести воду до кипения и добавить по вкусу соль, уменьшить огонь и варить картофель до готовности. Слить с картофеля воду, переложить на тарелку и подождать, пока он станет теплым. После либо очистите картофель, либо, если хотите, не очищайте и добавляйте в салат с кожурой. Помидоры промыть и нарезать небольшими дольками.
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	Листья салата промыть под проточной холодной водой, разложить на салфетке и обсушить. Подготовленные листья салата порвать. 
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	Фету раскрошить или нарезать маленькими кубиками. Все ингредиенты сложить в салатник и посолить. Полить лимонным соком, добавить тонко нарезанный чеснок и приправить салат оливковым маслом. Можно сразу подавать к столу. 
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	Салат из риса и укропа

	Для рецепта Вам потребуются:
- рис - 1/4 стакана
- укроп (рубленый) - 1/2 стакана
- майонез - 100г
- лимонный сок - 1 ст.л.
- соль
- сахар - 1/2 ч.л.
	

	К отварному остуженному рассыпчатому рису добавить укроп. 

К майонезу добавить сахар, лимонный сок, соль, залить им салат и все перемешать. 

Украсить укропом и редисом.


	Грибной салат с макаронами

	Для рецепта Вам потребуются:
- грибы соленые или маринованные - 300г
- макароны - 150г
- лук репчатый - 1 шт.
- яйцо (вареное) - 2 шт.
- огурцы соленые - 1 шт.
- сметана или смесь сметаны и майонеза - 1/2 стакана
- соль, перец молотый - по вкусу
- зелень - по вкусу.
	

	Макароны разломайте на кусочки длиной 1 см и отварите в подсоленной воде, затем откиньте на дуршлаг. Грибы нарежьте ломтиками, огурец - соломкой. Лук нашинкуйте. 

Подготовленные ингредиенты соедините, заправьте сметаной или смесью сметаны и майонеза, уложите в салатник. Посыпьте салат рубленой зеленью и оформите ломтиками яиц.


	Салат грибной с апельсинами

	Для приготовления блюда Вам потребуется:
- шампиньоны - 200г
- твердый сыр - 200г
- сладкий болгарский перец - 2 стручка
- яблоки - 2 шт.
- апельсин - 1 шт.
- или мандарины - 2 шт.

Для салатного соуса:

- жидкий мед - 3 ч. л.
- йогурт или варенье - 1 бутылка
- горчица - 1ч. л.
- лимонный сок -2 ст. л.
- немного апельсиновой цедры.
	

	Сыр и очищенные от кожицы и сердцевинок яблоки нарезать мелкими кубиками. Консервированные шампиньоны отцедить, нарезать мелкой соломкой и протушить в масле. Очищенные стручки болгарского перца нарезать кольцами и смешать с дольками мандаринов или разрезанными поперек дольками апельсинов. Заправить салат приготовленным соусом, перемешать и выложить в салатник. Сверху посыпать тертым сыром и украсить дольками цитрусовых.


	Салат сырный с грибами

	Для приготовления салата Вам потребуется:
- сыр твердый - 400г
- шампиньоны - 400г
- сметана - неполный стакан (около 200г)
- перец черный молотый, соль - по вкусу
	

	Сыр твердых сортов нарезать мелкими кубиками. Шампиньоны слегка отварить, порезать кусочками и смешать с сыром. Приправить солью, перцем и залить сметаной. Все перемешать.


	Салат из курицы по-архангельски

	Для рецепта Вам потребуются:
- курица (филе) - 300г
- орехи - 200г
- сливочное масло - 4 ст. л.
- апельсины - 2 шт.
- помидоры - 2 шт.
- огурец свежий - 2 шт.
- зеленый горошек - 100г
- картофель - 4-5 шт.
- майонез - чуть меньше стакана
- соль
	

	Вареное куриное филе нарезать на кусочки и дважды пропустить через мясорубку вместе с орехами и сливочным маслом, посолить и поставить в холодильник. Вареный картофель нарезать дольками, добавить зеленый горошек, и порезанные свежие огурцы. Овощи и фарш соединить и заправить майонезом. Украсить дольками помидоров и апельсинов.


	Салат "Гаити"

	Для рецепта Вам потребуются:
- курица (грудки) - 2 шт.
- апельсины - 1 шт.
- 1 маленькая баночка консервированных ананасов
- отварной рис - 1 стакана
- петрушка - 1 пучок
- сметана - 1 ст. л.
- майонез - 2 ст. л.
- соль.
	

	Куриное филе отвариваем, остужаем и мелко режем - это первый слой. Поливаем его соусом из сметаны, майонеза и ананасового сока. Рис перемешиваем с измельченной петрушкой - это второй слой. Кусочки ананасов перемешиваем с оставшимся соусом - третий слой. Украшаем салат очищенными дольками апельсина


	Салат-коктейль "Шанхай"

	Для рецепта Вам потребуются:
- майонез - 1 банка
- курица (филе) - 500г
- ананасы - 6 долек
- шампиньоны - 200г
- йогурт натуральный - 2 ст. л.
- соль, перец
- укроп - по вкусу
	

	Куриное филе отварить до готовности и нарезать кубиками. Шампиньоны отварить целиком, затем нарезать ломтиками. Ананасы нарезать кубиками. Куриное филе, шампиньоны и ананасы смешать с мелкорубленым шампиньоны, заправить майонезом, йогуртом и горчицей. Добавить соль и перец по вкусу и перемешать с мелкорубленым укропом.


	Салат итальянский с курицей

	Для рецепта Вам потребуются:
- курица (грудка, филе) - 4 шт.
- топленое масло - 2 ст. л.
- хлеб для тостов - 2 ломтика
- чеснок - 2 зубчика
- лимон - 1 шт.
- сахар - по вкусу
- подсолнечное масло - 3 ст. л.
- помидоры - 250г
- шампиньоны - 150г
- соль, перец.
	

	Обжарить мясо в топленом масле с каждой стороны. Приправить и поставить в теплое место. Нарезать хлеб маленькими кубиками. Чеснок порубить. Обжарить и то и другое в жире. Вынуть и отложить. 

Натереть на терке цедру лимона и отжать сок из мякоти. Перемешать все с солью, перцем и сахаром. Влить масло. 

Грибы нарезать, помидоры - пополам. Разложить по тарелкам, полить заправкой и посыпать гренками. Нарезать мясо и выложить его на салат.


	Салат из курицы с чесноком и орехами

	Для рецепта вам потребуется:
- курица - 1 шт.
- чеснок - 1 шт.
- грецкие орехи - 1/2 стакана
- майонез - 250г
- яйцо - 3 шт.
	

	Курицу сварить. Отделить мясо от костей и мелко его нарезать. Яйца сварить вкрутую. На большое бдюдо уложить слоями сперва яичный белок, натертый на крупной терке, затем - мясо курицы, после залить соусом и посыпать тертым желтком. 

Соус: чеснок очистить, натереть на терке или пропустить через чеснокодавилку. Грецкие орехи измельчить. Приготовленный чеснок и орехи смешать с майонезом. 

По желанию можно добавить в майонез измельченный чернослив 2-3 штуки, не больше. Этим майонезным соусом обильно полить курицу и перед подачей на стол дать постоять 1-2 часа.


	Салат с грейпфрутом и миндалем

	Для рецепта Вам потребуются:
- грейпфрут - 2 шт.
- помидоры - 200г
- копченый сыр - 200г
- миндаль (очищенный жареный) - 50г

для соуса:

- оливковое масло - 3 ст.л.
- зелень петрушки - 1 ч.л. (неполная)
- соль, перец молотый черный - по вкусу
	

	Очистите грейпфрут от кожуры и белых пленок, нарежьте тонкими кружочками. Помидоры также нарежьте кружочками. Сыр нарежьте тонкими ломтиками. На блюдо выложите слоями кружочки грейпфрута, затем кружочки помидоров и сыр, чередуя так, чтобы краями они ложились друг на друга, посыпьте молотым миндалем и полейте соусом. 

Приготовьте соус, смешав в блендере масло, зелень петрушки, соль и перец. Заправьте им салат и на полчаса поставьте в холодильник.


	Салат из картофеля с яблоками

	Для приготовления блюда Вам потребуется:
- репчатый лук - 15г
- яблоки - 50г
- картофель - 125г
- растительное масло - 10г
- столовый уксус 3%-ный - 15-20г
- соль
- молотый перец.
	

	Отварной картофель нарезать кружочками средней величины, лук порезать полукольцами, яблоки очистить от кожуры и мелко нарезать. Обмакнуть каждый кусочек картофеля в уксус, соединить с яблоками, луком, добавить соль, перец, заправить маслом и все аккуратно перемешать


	Салат картофельный по-итальянски

	Для рецепта Вам потребуются:
- картофель - 3-4 шт.
- яблоки - 4 шт.
- помидоры - 4 шт.
- банан - 1 шт.
- сметана - по вкусу.
	

	Картофель отварить в кожуре, очистить и нарезать кубикам. Яблоки очистить от кожицы и семенного гнезда и нарезать так же как картофель. Помидоры нарезать кружочками. Все смешать, добавить кружочки банан, залить сметаной и поставить на 2-3 часа в холодильник. 

Подавать на стол как отдельное блюдо в качестве гарнира к жареному цыпленку.


	Салат из макарон с фруктами и йогуртом

	Для рецепта Вам потребуются:
- макароны (рожки, маленькие) - 250г
- майонез - 3 ст. л.
- йогурт - 2 ст. л.
- сливки - 1 стакан
- изюм - 100г
- яблоки - 2 шт.
- апельсины - 2 шт.
- соль - 1 ч. л.
	

	Сварить рожки, промыть. Нарезать яблоки, апельсины, перемешать все с макаронами, добавить изюм. 

Йогурт, сливки, майонез и выжатый из апельсинов сок перемешать и полить этим сладким сиропом макаронный салат. 

Выдержать салат около часа, чтобы макароны хорошенько пропитались соком и ароматом фруктов


	Салат по-немецки

	Для рецепта Вам потребуются:
- вермишель - 300г
- сосиски - 5-6 шт.
- яйцо - 3-4 шт.
- апельсин - 1 шт.
- майонез
- соль
- перец.
	

	Вермишель отварить, откинуть, промыть холодной водой. Затем добавить рубленые отварные яйца, порезанные тонкими кружочками сосиски, а также измельченный апельсин или мандарин. Все перемешать, заправить майонезом, поперчить, посолить по вкусу. Можно добавить консервированных шампиньонов.


Салат Фантазия

  

Продукты: 
500 грамм цветной капусты (можно мороженой), 
4-6 сваренных в крутую яиц, 
1 банка сладкой кукурузы, 
зеленый укроп,
соль, перец, майонез по желанию. 

Инструкции: 

Цветную капусту потушить до мягкости на медленном огне с минимальным количеством масла. Или отварить в подсоленной воде. 

Яйца измельчить, укроп порезать. Когда цветная капуста остынет, помять ее вилкой до кашеобразного состояния. Смешать с яйцом, укропом и сладкой кукурузой. Посолить, поперчить, по желанию добавить 2 ст. ложки майонеза. 

В салат по желанию можно добавить рыбные консервы (лосось, горбуша и т.п.), ветчину, рыбные палочки и т.п.. 

Грибной салат из ресторана

  

Продукты:Все на глазок: грибы - грамм 700 (всегда делала шампиньоны, может, и другие можно, не знаю), помидоры свежие 2-3 штуки большие (лучше, если не поскупитесь на хорошие, сочные), грудка куриная (белое мясо без косточек), сок половинки лимона (если вы экстремалы, как я - выжимайте весь), чуть-чуть масла растительного для жарки (только не переборщите, а то будет жирно), хлебушек белый. Маслинки (оливки) черные и грецкий - по желанию. 
Инструкции:Грибочки нарезать, обжарить с маслом, солить по вкусу. Охладить. Нарезать помидорки кубиками. Грудку куриную отварить в подсоленной воде, снять с косточки, охладить, нарезать кубиками. Все смешать, полить лимонным соком. Намного удобнее этот салатик подавать в отдельных салатничках для каждого гостя (в ресторане каждая порция лежала на листьях салата, которые свешивались из салатника). Сверху, если гости любят, можно воткнуть по три-пять маслинок и слегка присыпать тертым грецким орехом. 
Салат "Моя любовь"

  

Продукты: Морковь, капуста, яблоки, изюм, сахар, соль, сметана, соевый соус, кефир. Инструкции: Морковка сырая трется на мелкой терке, смешивается с сахаром, выдержать до появления сока. Капусту белокочанную мелко порезать и помять с солью. Яблоки потереть на терке. Изюм распарить. Все смешать. Заливка - сметана 25% + соевый соус + кефир или йогурт(взбить). Все! Вкусно - за уши не оттащишь! Можно добавлять еще орехи, семечки, сухари и др.(полная свобода). 

Ленивый венегрет

  

Продукты: свекла квашенная капуста репчатый лук растительное масло соль, перец по вкусу Инструкции: Вареную свеклу потереть на терке, добавить мелко нарезанный лучок, квашеную капусту, полить растительным маслом, посолить и поперчить по вкусу. Я очень люблю этот салат, потому что полезный, вкусный и совсем не каллорийный. Приятного аппетита!

ливанский салат

  

Продукты: пачка макарон фигурных(цветных для красоты),баночка тунца, 2-3 зеленого болгарского перца, баночка кукурузы сладкой, баночка грибов консервированных, можно добавить несколько помидоров, кто любит Инструкции:макароны сварить, воду слить, остудить, все овощи порезать кусочками, тунца порубить - все перемешать, посолить и заправить соусом - немного майонеза смешать с соком лимона и немного горчицы сладкой. 

Салат быстрый

  

Продукты:на 1 порцию: 1 помидор, 1/2 банки консервированной белой фасоли, 100 гр. оливок, подсолнечное масло. Инструкции: Мелко порезать помидоры, оливки порезать пополам, фасоль промыть и добавить к остальным ингридиентам. Заправить подсолнечным маслом и перемешать. Салат готов. Быстро, вкусно, сытно и полезно. 

Оригинальный салат из кальмаров

  

Продукты: 2 очищенных тушки кальмара меньше 1 банки консервированных темных оливок без косточек 1 средних размеров свежий огурец до 300грамм твердого сыра майонез пополам со сметаной, соль по вкусу Инструкции: Нарезаем отваренные в течении 5 минут в подсоленной воде кальмары, оливки и огурец тонкой соломкой. Перемешиваем с майонезом/сметаной. Сыр натереть на крупной терке и добавить в салат. Посолить и аккуратно еще раз перемешать. Украсить целыми оливками с веточками петрушки и кинзы, придавая форму маленькой виноградной грозди. 

Салат капустный "Метелка"

  

Продукты: Половина среднего качана капусты половина луковицы 2 помидора или один огурец 1-2 столовых ложки натурального фруктового уксуса 2 чайных ложки сахара 3-4 веточки укропа 2 столовых ложки оливкового масла соль, перец Инструкции:Тонко нашинковать капусту и лук полукольцами, посолить по вкусу, слегка помять, чтобы только начал выступать сок,добавить зелень укропа, полить уксусом,слегка перемешать добавить сахар,слегка перемешать, добавить порезанные тонко помидоры или очищенный и порезанный брусочками огурец (можно и без помидоров и огурца), полить маслом, перемешать, дать постоять, слегка посыпать перцем, осторожно перемешать. Приятного аппетита. Чистит кишечник, прекрасный гарнир к белковым блюдам.

Салат пикантный овощной

Продукты: 

морковь сырая,
изюм, 
сыр,
чеснок,
свекла, 
орехи,
майонез (низкокалорийный). 

Инструкции: 
Морковь натереть на терке и смешать с распаренным изюмом. 
Сыр натереть и перемешать с чесноком. 
Свеклу отварить, охладить, очистить, натереть и добавить измельченные орехи. 
Укладывать слоями - морковь с изюмом, сыр с чесноком, свекла с орехами. Каждый слой промазать майонезом. Оставить пропитаться. 
Салат помогает расщепить жировые отложения!

Салат "Томатный"
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Продукты: 

1-2 помидора, 
много любой зелени: петрушка, укроп, кинза, зелёный лук (кто какую любит),
1 баночка натурального йогурта,
1-2 дольки чеснока,
1-2 стол. ложки тёртого сыра,
по желанию: мелко нарезанный солёный огурец, варёное яйцо 

Инструкции:

- помидор нарезать кружками, разложить на тарелке. 
- Порезать зелень, насыпать сверху.
- Если хотите, сверху положите порезанный солёный огурец или разрезанное на 6-8 частей варёное яйцо.
- В баночку йогурта выдавите чеснок, посолите по вкусу. Этим соусом полейте салат.
- Сверху посыпьте тёртым сыром.
В салат можете добавлять ещё что-нибудь, экспериментируйте! Важно положить побольше зелени- объёмно, сытно, малокаллорийно.

Салат Хрусь
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Продукты: 

салат 1 пучок,
помидоры 2шт,
редис 5 шт,
огурец 1 шт,
тостерный хлеб (в идеале отрубной) 2 ломтика,
базилик, сок лимона, масло оливковое, перец, соль. 

Инструкции: 

салат порвать руками, хлеб нарезать кубиками и поджарить в тостере или на сковороде без масла до золотистого цвета. 

Редис нарезать кружочками, помидоры и огурец порезать некрупно. 

Перемешать все ингредиенты, полить лимоным соком, маслом, приправить и украсить базиликом. 

в одной порции 80 ккал. 

Салат из тунца с рисом
  

Продукты: 
100г консервиров. шампиньонов,
1 маринованный огурец,
6 стеблей спаржи,
1 луковица,
6 ст.л. вареного риса,
2 ст.л. тунца в собственном соку.,
1 мандарин.
СОУС:
огуречный маринад,
соль,
перец,
4 ст.л. 20% майонеза. 

Инструкции: 

Смешайте все компоненты салата и полейте соусом.

Салат Правильное утро
  [image: image15.png]


 

Продукты:
огурец 1шт,
морская капуста (салат) 2ст.л,
соевый сыр тофу 50 г,
сухарики (по желанию), 
соевый соус. 

Инструкции: 

Огурец почистить, порезать соломкой. Соевый сыр натереть на терке, смешать все с капустой, посыпать сухариками, заправить соусом. 

Cочный салат из курицы
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Продукты: 
120г куриного филе,
4 консерв.стебля спаржи,
100 г грибов,
1 кружок ананаса, 
1 мандарин.
СОУС: 
2ч.л. 5%йогурта без добавок,
2 ч.л. раст. масла,
2 ч.л.лимон. сока,
горчица, соль, перец, карри,
замен. сахара, 
3 хрустящих хлебца. 

Инструкции: 

Разрежьте филе на кубики, заправьте и поджарьте без жира. 

Нарежьте спаржу, грибы и ананас. Добавьте кусочки мандарина и перемешайте. 

Из приведенных ингредиентов приготовье соус и заправьте им салат.

Салат из тунца
  

Продукты: 

Тунец (консерва)
Сваренное вкрутую яйцо (можно 2)
Лук репчатый
Чеснок 
Паштет из тунца или другой рыбы
Солёные огурчики
Чёрныи перец
Немного натурального йогурта или нежирного майонеза 

Инструкции: 

Мелко порезать огурчики и лук, измельчить 2 головки чеснока, перемешать с тунцом из консервы, паштетом и тертым яйцом. Поперчить и добавить немного йогурта. Хорошо размешать и подавать на стол :-). 

Очень вкусно с сухариками или хлебцами.

Салат с тунцом и кукурузой
  

Продукты:

Листья салата
Банка кукурузы
Банка тунца
Помидоры
Лук (лучше репчатый)
Оливковое масло
По вкусу: вегетта, перец, соль, креветки или крабные палочки 

Инструкции:

Листья салата, помидоры и лук мелко порезать, добавить кукурузу из банки (по вкусу), тунца и размешать. Полить оливковым маслом. Добавить соль и чёрный перец по желанию. 

Можно украсить креветками, порезанными крабными палочками или луковыми кольцами. 

Диетично и очень вкусно! Приятного аппетита!

Салат "Нежный"
  

Продукты: 

3 сырых моркови,
1 головка репчатого лука,
2 свареных вкрутую яйца,
соль, перец черный молотый - по вкусу,
1 чайная ложка сахара,
2 столовых ложки сметаны.

Инструкции:

Морковь потереть на терке, лук и яйца мелко нарезать.

Смешать лук, яйцо и морковь, положить сахар, умерено посолить и сильно поперчить, добавить сметану, все перемешать.

Вкус получается неожиданно нежным. 

Крабный салат
  

Продукты: 

половинка небольшого качанчика капусты, 
банка консервированной кукурузы,
зелень,
сок лимона, 
3-4 яйца, 
упаковка крабовых полочек,
майонез,
соль,
чеснок. 

Инструкции: 

Нашинковать капусту в блюдо, добавить сок лимона и слегка помять её. Затем добавить кукурузу и порезанные и предварительно сваренные яйца. Порезать зелень и чеснок. Соль, перец по вкусу. Заправить можно низкокалорийным майонезом (соевый фито-майонез) или несладким йогуртом.

Салат красоты
  Продукты: 

Геркулес,
яблоко,
изюм, 
орехи, 
лимонный сок,
молоко,
мед 

Инструкции: 

Геркулес замочить небольшим количеством обезжиренного молока, добавить тертое яблочко, изюм, мед, грецкие орехи и полить лимонным соком. 

Жевать утром долго и тщательно. Параллельно можно собираться на работу. Это первый завтрак. Благотворно действует на кожу, волосы, кишечник и желудок.

ПЕЧЕНОЧНЫЙ САЛАТ СО СВЕКЛОЙ
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А салатик этот весьма питательный и вкусный. Главное, чтобы печень была не жесткой и порезать ее нужно постараться как можно тоньше. 


СОСТАВ
300г вареной говяжьей печени, 1 вареная свекла (~300г; диаметр ~9см), 1 луковица, 2 зубчика чеснока, 2~3 ст ложки майонеза, соль 
Лук порезать тонкими кольцами, обжарить на растительном масле и остудить.
Печень порезать тоненькой соломкой.
Свеклу натереть на крупной терке.
Чеснок продавить через пресс и смешать с майонезом. При желании массу подсолить (не более 1/3 ч ложки соли).
На тарелку выложить печень, половину майонеза, затем выложить свеклу и вторую половину майонеза.
Сверху положить обжаренные кольца лука.

Если салат готовится для семейного потребления, то можно поступить гораздо проще (так, кстати, вкуснее получается): печенку, свеклу и майонез перемешать, а лук также выложить сверху. Лук смешивать с остальными ингредиентами не нужно, иначе он размякнет от майонеза и перестанет хрустеть. 

САЛАТ "ПОЛОСАТИК"
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Салат острый, но нежный. Прост в приготовлении и красиво выглядит на столе. 



СОСТАВ
2 средние свеклы, 4 зубчика чеснока, 5 ст ложек майонеза, 200г сыра, соль 
Вареную свеклу натереть, посолить, смешать с давленным чесноком (2 зубчика) и 2-мя ложками майонеза. При желании можно добавить 1/4 стакана измельченных грецких орехов.
Сыр потереть и смешать с оставшимся давленным чесноком и майонезом.
Выкладывать слоями, чередуя свеклу и сыр.
"Собирать" салат нужно непосредственно перед подачей, иначе свекла прокрасит сырный слой. 

Картофельный салат с ветчиной
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Ингредиенты:
(на 4 порции)
1/2 кг мелкого картофеля 
2 луковицы-шалот
4 ст. л. оливкового масла 
1 ст. л. сахарного песка
125 мл овощного бульона 
125 мл светлого бальзамического уксуса
соль, молотый черный перец 
200 г зеленого лука 
2 веточки майорана
100 г маслин
150 г ветчины
Способ приготовления:
Картофель вымыть и отваривать в кожуре около 25 минут. Лук-шалот очистить и нарезать мелкими кубиками. Для маринада разогреть в сковороде оливковое масло, потушить в нем лук-шалот до прозрачности, посыпать сахарным песком и дать ему слегка расплавиться. Влить бульон и уксус, посолить, поперчить и вскипятить. Варить на слабом огне около 5 минут. Снять с плиты. Слить с картофеля воду, обдать холодной водой, очистить и разрезать пополам. Положить в миску, полить маринадом, перемешать, накрыть крышкой и оставить примерно на 2 часа. Зеленый лук вымыть, почистить и нарезать кольцами. Майоран вымыть и отделить листочки от стеблей. Подмешать к салату маслины, лук, майоран и ветчину. Разложить по тарелкам и, по желанию, украсить. 
Салат из курицы с сыром и маринованными грибами

Для приготовления блюда Вам потребуются:
- курица - 250г
- сыр - 200г
- горошек -по вкусу
- маринованных грибов - 100г
- сметана - 100г
- хрен - по вкусу
- зелень - по вкусу
- соль, специи - по вкусу.

	Курицу разделать, отобрать наиболее нежные кусочки и отварить их в слегка соленой воде со специями. После мясо охладить и нарезать кубиками. Взять сыр, натереть на крупной терке. Маринованные грибы промыть дать воде стечь и мелко нарезать. Приготовленные таким образом продукты перемешать, добавить зеленый горошек, соль и все заправить смесью сметаны с тертым хреном. Готовый салат украсить зеленью. Приятного аппетита!


Салат по-одесски

Ингредиенты:
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(на 4 порции)
250 г малосоленой скумбрии
1 большая красная луковица
1 помидор
1 ст. л. растительного масла
50 г маслин без косточек
несколько веточек петрушки
Способ приготовления:
Скумбрию очистить, разрезать вдоль пополам и удалить кости. Филе нарезать небольшими кусочками, Луковицу очистить, вымыть и обсушить. Затем разрезать пополам и нарезать тонкими полукольцами. Помидор вымыть, обсушить бумажным полотенцем, удалить острым ножом основание плодоножки, мякоть нарезать тонкими ломтиками. Петрушку вымыть, обсушить и отделить листочки от веточек. 
Салат из кальмаров с грибами и плавленым сыром
Для приготовления блюда Вам потребуются:
- кальмары - 500г
- шампиньоны - 500г
- плавленый сыр "Виола"- 1 баночка (около 150г)
- чеснок - 3 зубчика
- сметана - 2 ст.л.
- майонез - 2 ст.л.
- орехи грецкие - 200г

Кальмары почистить, отварить в подсоленной воде 3 мин. Остудить, порезать соломкой. Грибы отварить, остудить, мелко порезать. Перемешать в одной посуде кальмары и грибы. Чеснок и орехи порезать очень мелко. Растереть плавленый сыр с майонезом и сметаной в однородную массу, добавить туда орехи и чеснок, полученным соусом заправить грибы с кальмарами. Тщательно перемешать. Приятного аппетита!

	КАРТОФЕЛЬНЫЙ САЛАТ С ЯЙЦОМ И ЛИМОННОЙ ЗАПРАВКОЙ

	Лимонный сок дает этому старомодному салату новую жизнь. Его кисленькая заправка делает его отличным гарниром к барбекю.

 
Ингредиенты:
На 4 порции:
900 г молодого картофеля
1 маленькая луковица, мелко порезанная
2 яйца, отваренных вкрутую
300 мл майонеза
1 зубчик чеснока, раздавленный
тертая цедра и сок 1 лимона
4 ст л порезанной свежей петрушки, плюс для украшения
соль и черный молотый перец


Инструкции:
1. Отварить картофель до готовности в течение 15 минут, слить и дать остыть, Порезать на крупные куски, приправить и смешатьс порезанным луком.

2. Очистить яйца, отложить желтки и нарезать белки. Положить белки в миску с майонезом. Смешать чеснок, лимонную цедру и сок в маленький миске, добавить их в майонез и перемешать.

3. Заправить майонезом картофель, затем добавить петрушку. Протереть желток через сито и посыпать им сверху. Подавать холодным, посыпав петрушкой.
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Сытный салат с макаронами

Ингредиенты:
(на 4 порции)
150 г макарон-спиралек
соль
150 г куриного филе
200 г замороженного зеленого горошка 
1 кочан салата
200 г красной смородины или малины 
1 луковица 
1 пучок петрушки 
1 лимон 
молотый черный перец 
горчица на кончике ножа 
200 мл сливок
немного белого вина
Способ приготовления:
Лапшу отварить в подсоленной воде, откинуть на дуршлаг, остудить. Мясо нарезать кубиками. Горошек отваривать в подсоленной воде в течение 3 минут, откинуть на дуршлаг. Салат очистить, вымыть и внешними листьями выложить салатник. Остальные листья нарезать. Ягоды вымыть. Лук очистить, нарезать кубиками. Петрушку порубить. Все перемешать. Из лимона выжать сок и смешать с солью, перцем и горчицей. Влить сливки и вино. Полить салат маринадом. 

	


Салат куриный с сухариками и орехами
Для приготовления блюда Вам потребуются:
- батон - 100г
- куриное вареное мясо - 100г
- орехи грецкие - 100г
- сыр твердых сортов - 100г
- майонез, масло сливочное - по вкусу

Батон нарезать кубиками и обжарить на сливочном масле до образования золотистой корочки. Сыр порезать мелкими кубиками. Отварное куриное мясо разделить на волокна или мелко порубить. Все компоненты смешать (сухарики лучше положить перед подачей, чтобы подольше хрустели), добавить майонез и подать на стол. Приятного аппетита!

Закуска "Кардинал"
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Ингредиенты:
(на 4 порции)
красный сладкий перец 4 шт.
сыр "Домашний" 150 г
чеснок 1 зубчик
сметана нежирная 1,5 ст. л.
кедровые орешки очищенные 2 ст. л.
укроп, петрушка измельченные по вкусу
Способ приготовления:
Перцы вымыть, обсушить, срезать плодоножки и удалить семена. Чеснок очистить и пропустить через пресс. Сыр смешать с чесноком, зеленью, кедровыми орешками и заправить сметаной. Приготовленной начинкой наполнить полые перцы, выложить на блюдо и поставить в холодильник минимум на час. Перед подачей нарезать кружочками.

Салат "Необчный"
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Ингредиенты:
(на 4 порции)
говяжий фарш 0,5 кг
фасоль консервированная 1 банка
репчатый лук 1-2 шт. 
кукуруза 1 шт. 
помидоры 2 шт.
сладкий перец 1 шт.
листья салата
тертый сыр
Способ приготовления:
Фарш обжарить на сливочном масле до готовности. Репчатый лук и сладкий перец нарезать кубиками и обжарить в масле до готовности. В мисочку выложить готовый фарш, лук с перцем, кубики помидора, фасоль и сладкую кукурузу, все хорошенько перемешать. Салатницу застелить листьями салата, выложить готовый салат и сверху посыпать тертым сыром. 
Праздничная закуска
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Ингредиенты:
помидоры 4 шт.
сахар 0,5 ч. л.
чеснок измельченный 1-2 зубчика
сыр тертый 2-3 ст. л.
острый красный перец по вкусу
Способ приготовления:
Помидоры вымыть, обсушить, нарезать кольцами, разложить цветком на большом блюде, посыпать сахаром и оставить на 10 минут. Сыр смешать с чесноком. Когда помидоры дадут сок, посыпать красным перцем, сырно-чесночной смесью и подавать к столу. При желании украсить зеленью. 

салат из печени с овощами

Салат очень сытный. Но огурцы вносят нотку свежести и "облегчают" салат.
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СОСТАВ

300г говяжьей печени, 2~3 морковки, 3 луковицы, 1~2 свежих огурца, 2 вареных белка

СОУС

2 вареных желтка, 2 ст ложки винного уксуса, 6 ст ложек оливкового масла, 3 побега зеленого лука, 0,5 ч ложки соли 

Печень очистить от пленки и отварить в подсоленой воде до готовности. Остудить и порезать тонкой соломкой.
Лук порезать тонкими полукольцами, а морковь - соломкой.
По очереди обжарить лук и морковь. При желании морковь можно немного подсолить.
После обжарки морковь и лук выложить на тарелки, застеленные салфетками, чтобы впиталось лишнее масло.
У вареных яиц отделить белки от желтков.
Белки порезать соломкой.
Для приготовления соуса все составляющие (желтки, уксус, масло, соль) положить в блендер и взбить до однородной массы.
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	Соус очень быстро расслаивается, поэтому его нужно делать непосредственно перед выкладыванием в салат.
Кстати, соус получается очень вкусный. Зеленый лук смягчает кислоту уксуса, а уксус в свою очередь смягчает специфический запах лука.


Зеленый лук порезать, добавить в соус и еще немного взбить.
В салатник выложить печень, затем белок и залить половиной соуса.
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Потом выложить слой лука, слой моркови и вылить вторую половину соуса.
Оставить пропитываться на 30~60 минут. Перед подачей огурцы порезать соломкой и выложить сверху.
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	Этот салат можно немного изменить - можно добавить жареные грибы или консервированную фасоль. Свежие огурцы можно заменить солеными.
Если салат делается для домашнего потребления, то не нужно выкладывать слои, можно просто все сразу перемешать. Тогда не потребуется время для пропитки.
А для тех, кто не боится майонеза (призрак бродит по Европе - призрак маЯнеза), соус можно заменить на майонез, вмешав в него растертые вареные желтки.


	САЛАТ ИЗ ПОМИДОРОВ С ОЛИВКАМИ 

	
Этот пикантный салат с французской заправкой готовится за считанные минуты.  

Ингредиенты:
На 4 порции:
700 г спелых помидоров
75 г черных оливок без косточки
маленькая корсть петрушки
1 маленький шалот или репчатая луковица
6 ст л оливкового масла
2 ст л белого винного уксуса
2 ч л дижонской горчицы


Инструкции:

1. Порезать помидоры на кружочки, порезать оливки крупно и тонко порезать лук.

2. Положить оливковое масло в миску. Добавить белый винный уксус, горчицу, шалот, петрушку и немного соли. Взбить все вместе.

3. Перемешать помидоры, оливки с заправкой, приправить и подавать сразу же.


ЛУК ОСТРЫЙ ЗАКУСОЧНЫЙ

Мне кажется, что эту закуску можно подавать к любому столу - и на праздник, и под водочку, и на пивную вечеринку и просто к ужину с пюрешкой и черным хлебушком.
Лук потерял свой специфичный вкус и запах, стал кисловато-острым, с приятным ароматом и остался очень хрустящим.
Во время заливки лука раскаленным маслом стоял просто одуряюще вкусный запах. Я даже не поняла, почему он образовался. Может быть от поджаренных специй. Я еще добавила пол чайной ложечки уцхо-сунели (состав не спрашивайте - не знаю; бардовый неоднородный порошок, чуть кисловатый). Сам аромат я описать не могу, но это было изумительно. Правда потом, увы, запах уксуса стал доминировать. 



СОСТАВ
1кг репчатого лука, 200мл (190г) рафинированного подсолнечного масла, 2 ч ложки сахарной пудры, 0,5 ч ложки острого красного перца, 2 ч ложки молотой паприки, ~1 ст ложка 70%-го уксуса, 2 ст ложки соевого соуса 
Лук нарезать тонкими полукольцами.
Поместить в эмалированную или стеклянную посуду.
Всыпать сахарную пудру и перемешать.
В сковороду насыпать оба вида перца и влить масло. Раскалить на сильном огне.
Раскаленное масло вылить на лук (будет сильное шипение) и сразу же перемешать.
Влить соевый соус и добавить уксус по вкусу.
Когда луковая масса остынет, уплотнить и убрать в холодильник на ночь.

KOKTEЙЛЬ- САЛАТ С КАЛЬМАРАМИ

Продукты: 

банка консервированных кальмаров,
6 отварных яиц,
4 отварные картофелины,
150 гр. сыра,
майонез.

Инструкции: 

Кальмары мелко порезать, разделить на две порции. Положить в салатницу первую порцию, сверху майонез. Потереть белки от 3 яиц, майонез, потереть 2 картофелины, майонез, потереть половину сыра, майонез. Потом опять все повторить. Очень вкусно и аппетитно. Так как кальмаров в банке не очень много, можно взять 2 банки.

САЛАТ ОСТРЫЙ

Продукты: 

острая корейская морковка 200гр., 
вареное яйцо 4 шт., 
копченная колбаса 200гр. 
майонез, 
оливки. 

Инструкции: 

Порезать тонкой соломкой яйца. колбасу. Все перемешать с морковью. Заправить майонезом. Уложить в салатник горкой. Украсить оливками.

САЛАТ ИЗ СЫРА С ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ

 На 5 порций: 
250 гр сыра, 
150 гр зеленого консервированного горшка, 
100 гр сметаны, 
100 гр репчатого лука, 
2 яйца, зелень 

   Сыр натереть на крупной терке. Яйца отварить, отделить желтки от белков и измельчить. Желтки смешать со сметаной. Полученной семсью залить зеленый горошек, добавить мелко нарезанный репчатый лук и сыр, все хорошо перемешать. Готовый салат украсить зеленью и нарезанными белками.

салат из курицы
с оливками

Салат довольно приятный. Очень нежный и легкий. На мой вкус даже слишком легкий.
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СОСТАВ

2 куриных окрочка, 0,5 банки зеленого горошка, 200г консервированных зеленых оливок без косточек, 1~2 вареных яйца, майонез, соль, перец

Куриные окрочка отварить в подсоленой воде. Вынуть из кастрюли, остудить, снять кожицу. Мясо мелко порезать.

Оливки порезать тонкими колечками.
Яйца мелко порезать или натереть.
Смешать курицу, оливки, яйца и зеленый горошек. При желании положить мелко порезанную петрушку и зеленый лук.
При необходимости подсолить и поперчить.
Заправить майонезом.

морковь с чесноком
Острый салат. Молотые грецкие орехи сделают вкус более нежным.
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СОСТАВ
3 средние сочные моркови, 3~4 зубчика чеснока, 1/4~1/3 стакана грецких орехов, соль, майонез

Морковь очистить и потереть на самой мелкой терке.
Выдавить чеснок. Орехи размолоть в кофемолке. Все смешать. Посолить. Заправить майонезом.
САЛАТ "БЕРТРАН"

Легкий и необременительный салатик. После него не наступает чувство тяжести в желудке. На вкус немного пресноват. Но это на любителя.
Мне салат очень понравился, а вот муж любит салаты потяжелее - с мясом, картошкой и т.д. 



СОСТАВ
~500г свежей капусты, 1 куриная грудка, 0,5~1 банка кукурузы, 4 вареных яйца, майонез, соль, перец 
Куриную грудку отварить в небольшом количестве подсоленой воды или, лучше, запечь в духовке.
Освободить от кожи и костей. Не крупно порезать.
Капусту мелко порубить, посыпать солью (~0,5 ч ложки) и тщательно перетереть руками (до появления сока).
Белки яиц мелко порезать или потереть на терке.
Желтки растереть с майонезом.
Смешать капусту, курицу, белки, кукурузу и смесь желтков с майонезом.
При необходимости посолить и поперчить по вкусу.

Этот салат можно "утяжелить", т.е. сделать более сытный зимний вариант - положить дополнительно порезанный кубиками сыр и сухарики. Сухарики желательно делать самим, а не брать покупные.
Чтобы салат стал поострее, можно добавить небольшой зубчик чеснока.

	Салат 'Невеста'

	Ингредиенты:
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картофель 2-3 шт.
майонез
свекла 1-1,5 шт.
морковь 1-2 шт.
сыр 200 г
репчатый лук 1 шт.
4 яйца
зелень
грецкие орехи 100 г 

Способ приготовления:
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Подготовим все продукты. Картофель, яйца, морковь и свеклу отварить. 
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Картофель натереть на терке и выложить первым слоем на тарелку. Немного сбрызнуть картофельный слой растительным маслом и присолить. Залить майонезом.
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Свеклу натереть, выложить на майонез. Сюда же выложить натертую морковь, залить майонезом.
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Сыр натереть, отложить немного для украшения, а остальной выложить на салат. Лук измельчить и выложить поверх сыра. Яйца натереть и выложить последним слоем. Залить все майонезом. 
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Украсить салат сыром, грецкими орехами и зеленью.


	Салат 'Мельник'

	Ингредиенты:
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шампиньоны 300 г 
репчатый лук 1-2 шт. 
сыр 200 г 
майонез 500 мл 
вареное мясо 300 г 
соленые огурцы 3-4 шт. 
яйца 4 шт. 
морковь 1 шт. 
картофель 2-3 шт. 

Способ приготовления: 
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Подготовим все продукты и соберем салат в следующей последовательности. 
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Мелко порезанные грибы (обжаренные на растительном масле).
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Лук нарезать полукольцами, обжарить и выложить на грибы.
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Тертый сыр, майонез, вареное мясо (мелко порезать), тертые соленые огурцы, тертые яйца, майонез, тертая вареная морковь, тертый вареный картофель, майонез.
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Сверху посыпать тертым сыром и яйцом, украсить по желанию свежей зеленью.
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Салат 'Голубой огонек'

Ингредиенты:
филе минтая 500 г
картофель отварной 6 шт.
перец сладкий 3 шт.
сметана нежирная 1 стакан
сок лимона 1 ст. ложка
яйца вареные 4 шт. 
петрушка, укроп измельченные 3 ст. ложки
сахар, соль, перец, лавровый лист, специи по вкусу
Способ приготовления:
Филе минтая нарезать кусочками, положить в кастрюлю, залить водой (1 л), поставить на огонь, добавить соль, лавровыи лист, черный перец и варить час. Готовую рыбу вынуть шумовкой и размять вилкой. Перец вымыть, очистить от семян, положить в разогретую духовку и запекать, пока кожура не начнет чернеть (10 минут). Остудить, снять кожуру и нарезать соломкой. Картофель нарезать кубиками. Смешать рыбу, перец, картофель, добавить сахар, сок лимона, соль, заправить сметаной и перемешать. Выложить полученную массу в блюдо. Яйца очистить и измельчить. Посыпать яичной крошкой и свежей зеленью. 

САЛАТ "ЦАРИЦА ТАМАРА"

Салат изумительной вкусноты - остренький, пикантный.
Прост в приготовлении и может занять достойное место на праздничном столе.
Я ради интереса попросила вкушающих определить составляющие этого салата. Определили все - от сыра до соли. Но что за основная составляющая - не узнал никто. Да и потом, когда я раскрыла секрет, долго не верили и удивлялись. 



СОСТАВ
~300г цветной капусты, 1~2 зубчика чеснока, 100г сыра, 1/3 стакана грецких орехов, зелень петрушки или укропа, майонез 
Свежую цветную капусту натереть на самой мелкой терке.
Зелень мелко нарезать. Грецкие орехи размолоть. Чеснок продавить через пресс. Сыр потереть.
Все перемешать и заправить майонезом. При желании - немного подсолить. 

	Салат 'Вдохновение'
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Ингредиенты:
свекла 4 шт.
картофель 4 шт.
маринованные огурцы 4 шт. 
крабовые палочки 1 упаковка
растительное масло
майонез
яйца 4 шт. 
сыр 100 г 
зеленый горошек 1/2 банки
Способ приготовления: 
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Подготовим продукты. Картофель, свеклу, яйца отварить, остудить, очистить. Все ингредиенты, кроме огурцов и зеленого горошка - натереть на крупной терке. Огурцы нарезать, как показано на рисунке. 
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Выкладываем салат слоями. Первый слой - отварной, натертый картофель, немного посолить, сбрызнуть растительным маслом.
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Второй слой - огурцы, смазать майонезом. Третий слой - яйца, смазать майонезом.
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Затем пачка крабовых палочек, тертый сыр (остренький) - 100 г, майонез.
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Выкладываем на салат зеленый горошек и в последнюю очередь - свеклу. Залить майонезом. 
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Украсить салат овощами и зеленым горошком, дать постоять в холодильнике не менее 4 часов. 


	Салат 'Королевский'
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Ингредиенты:
репчатый лук 1 головка
говядина или телятина 400 г
картофель 3-4 шт. 
майонез
соленые огурцы 4 шт.
1 большая свекла
Способ приготовления: 
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Репчатый лук мелко нарезать и замочить в смеси уксуса и воды, дать постоять. 
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Слить воду с лука, выложить первым слоем на большое блюдо.
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Сварить мясо, нарезать небольшими кубиками, выложить на лук. 
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Залить мясо майонезом. 
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Отварной картофель очистить, нарезать кубиком, выложить следующим слоем, немного сбрызнуть растительным или оливковым маслом. 
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Огурцы измельчить и выложить на салат.
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Последним слоем выложить нарезанную свеклу. 
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Сверху и по бокам смазать салат майонезом, украсить по своему вкусу. 


Пражский салат

Ингридиенты: 150 г жареной свинины, 150 г жареной говядины, 2 соленых огурца, 1 луковица, 100 г сладкого перца, 1-2 яблока, ½ ст. ложки уксуса, ½ стакана майонеза.

Способ приготовления: Жареную говядину и свинину, огурцы, лук, яблоки и очищенный от сердцевины сладкий перец нарезать соломкой, сбрызнуть уксусом и залить майонезом.

Яйца, фаршированные печенью трески

Ингридиенты: 6 яиц, ½ банки тресковой печени, 1-2 ст. ложки твердого тертого сыра, 1 пучок зеленого лука, соль, перец.

Способ приготовления: Яйца отварить вкрутую, очистить и разрезать вдоль. Желток вынуть и перетереть с печенью трески через сито, добавить молотый перец, зеленый лук посолить. Нафаршировать полученной массой белки. Посыпать сыром

САЛАТ С КАЛЬМАРАМИ И ВЕРМИШЕЛЬЮ

Салат готовится просто. Лёгкий на вкус, но сытный. 



СОСТАВ
2 небольшие тушки кальмаров (~300г), 2/3 стакана мелкой суповой вермишели (~60г), 3 варёных яйца, 1 небольшой свежий огурец (~100г), 0,5 банки кукурузы (банка - 420мл), 2~3 побега зелёного лука, 3~5 ст ложек майонеза, соль, перец 
Вермишель отварить в подсолёной воде, откинуть на дуршлаг и обдать холодной водой.
Кальмары обварить кипятком и под струёй холодной воды смыть с них кожицу. Отварить в течении 3-х минут и вынуть из воды. Нарезать не длинной соломкой.
У яиц отделить белки от желтков. Белки нарубить или натереть на крупной тёрке. Желтки растереть вилкой и смешать с майонезом. При желании можно добавить немного молотого перца.
Зелёный лук мелко нарезать.
Огурец порезать соломкой.
Смешать все составляющие, заправить майонезом. При необходимости посолить по вкусу.

Салат с тунцом
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Ингредиенты:
200 г консервированной в собственном соку тунца
3 яйца
1 огурец
100 г корня сельдерея
100 г маслин
2 ст. л. майонеза
листья салата
соль
Способ приготовления:
Вынуть из консервированного тунца кости, нарезать его кусочками и положить и глубокую миску. Огурец вымыть, нарезать кружочками. В миску с тунцом положить нарезанные корки сельдерея и огурец, оставив несколько кружкоп для украшения. Одно яйцо нарезать кружками для украшении, остальные разрезать на 6 долек каждое и положить в миску к остальным ингредиентам. Маслины нарезать дольками, оставив несколько штук для украшения, положить в миску, посолить, добавить майонез и перемешать. Выстелить листьями салата дно сервировочного блюда. Уложить салатную массу горкой на листьи и украсить кружками огурца, яйца и половинками маслин.


Салат витаминный
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Ингредиенты:
морковь 4-5 шт., капуста 150 г, чеснок 2-3 зубчика, майонез, тертый сыр, сушеный измельченный гранат

Способ приготовления: 
Капусту и морковь промыть. Капусту мелко нашинковать, сложить в салатницу. Морковь очистить, натереть на крупной терке, переложить в салатницу. Чеснок натереть и выложить к овощам. Сюда же добавить тертый сыр. Заправить салат майонезом и выложить в красивое блюдо. Посыпать сушеным измельченным гранатом.

	САЛАТ "ГРИБНАЯ ПОЛЯНА"
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Простой салат с великолепной грибной верхушкой станет прекрасным украшением новогоднего стола. 



Ингредиенты:
1 банка маринованных шампиньйонов,
0,5кг куриного филе,
3 яйца,
3 картофелины,
зеленый лук


Инструкции:

1. В миску, смазанную растительным маслом выкладываем гибы шляпками вниз, сверху посыпаем зеленым луком. 
2. Затем выкладываем куриное филе, порезанное кубиками, затем накрошенное яйцо, и картошка. 
3. Каждый слой смазываем майонезом. 
4. Салат оставляем на 2 чaса, потом переворачиваем миску на тарелку с ровным дном, и получаются грибы на поляне.


'Монетки' с икрой

[image: image93.jpg]


Ингредиенты:
'Магги Майонез' - 2 ст. л.
яйцо - 1 шт.
мука - 3 cт. л.
соль и сода - по щепотке
растительное масло для жарки
для начинки:
'Магги Майонез' - 1 ст. л.
малосоленая красная рыба - 30 г
сливочный сыр (мягкий) - 1 ст. л.
красная икра - 1 ч. л.
рубленый укроп - 1 ч. л.
Способ приготовления:
Все компоненты для теста соединить, тщательно перемешать и взбить. Выложить тесто на разогретую смазанную маслом сковороду в виде оладий и обжарить их с обеих сторон. Красную рыбу нарезать мелкими кубиками. 'Магги Майонез' перемешать со сливочным сыром. Подмешать в полученную смесь нарезанную кубиками красную рыбу и рубленый укроп. Остывшие оладьи выложить на блюдо, разложить на каждую 'монетку' из теста начинку, украсить красной икрой. 

рисовый салат с ветчиной и омлетом

Очень вкусный салат - лёгкий, слегка кисловатый. В качестве мясной компоненты лучше использовать буженину - она придаёт дополнительный аромат. 
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СОСТАВ

На 2 порции 

50~60г риса, 1 яйцо, 20г сыра, 2 ст ложки сметаны, соль, перец, 100г ветчины или буженины, 2 побега зелёного лука, 0,5 ч ложки яблочного уксуса, 1 ч ложка растительного масла

Рис отварить в подсолёной воде.
Сыр натереть. (Сыр размером с кубик со сторонами 3 см.)
Вилкой взбить яйцо со сметаной, солью и перцем. Добавить сыр.
Массу вылить в сковороду, смазанную маслом. Поставить на минимальный огонь и закрыть крышкой. Довести омлет до готовности (5~7 минут).
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Ветчину нарезать маленькими кубиками.
Готовый омлет с помощью лопаточки перенести на разделочную доску и тоже нарезать небольшими кубиками.
Смешать рис, омлет и ветчину. (Рис и ветчина должны быть комнатной температуры, омлет - горячий.)
Влить уксус и масло, размешать.
Сверху посыпать порезанным зелёным луком.
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	Заправку можно использовать другую - на ваш вкус.
Например, можно взять одно растительное масло, без уксуса. Также можно заправить салат сметаной или майонезом. Ещё очень неплохо будет добавить в салат 1~2 столовые ложки крепкого бульона, можно в смеси с маслом. 


теплый рисовый салат с ветчиной

Вкусно. Легко. Нежно.
Причём вкусно как тёплом, так и в холодном виде. 
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СОСТАВ

На 3-4 порции 

100г риса, 120г ветчины или постного бекона, 0,5 банки зелёного горошка, 100~150г лука, 1 ст ложка растительного масла

Рис отварить в подсолёной воде.
Лук мелко порезать. Обжарить на растительном масле на маленьком огне до мягкости и до лёгкого изменения цвета.
К луку положить мелко нарезанную ветчину или бекон. Слегка прогреть (~0,5 минуты), но не жарить.
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Смешать тёплый рис и лук с ветчиной. Добавить зелёный горошек (комнатной температуры).
В качестве заправки можно использовать соус-винегрет (2 ст ложки растительного масла + 1 ч ложка яблочного/винного уксуса + соль + перец), или сметану, или майонез - по желанию.

паста из икры минтая

Очень-очень нежная и воздушная намазка. Солёность икры компенсируется сливочным маслом. Яйцо придаёт дополнительный вкус и, как бы поточнее выразиться, некую весомость. 
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СОСТАВ

1 баночка (130г) икры минтая пробойной соленой, 100г сливочного масла, 2 варёных яйца, при желании - 1 маленькая головка лука 

Сливочное масло довести до комнатной температуры.
У яиц отделить белки от желтков.
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Миксером взбить масло с желтками в пышную пену, положить икру и снова взбить.
Белки натереть на средней тёрке и смешать с икорным маслом.
При желании для остроты можно добавить очень мелко порезанный лук (тереть на тёрке нельзя).
При подаче намазывать на ломтики хлеба или крекеры.
Так же эту пасту можно подавать на кружочках огурцов или помидоров, или заполнить ею половинки варёных яиц или авокадо.

Роттердамские ломтики

Ингредиенты:
300 г хлеба
40 г сливочного масла
20 г горчицы
200 г нежирной ветчины
40 г сыра
200 г томатов
20 г зеленого лука
петрушка
укроп
красный перец
Способ приготовления:
Обжаренные ломтики белого хлеба намазывают маслом и слегка горчицей, кладут на каждый ломтик по кусочку ветчины, сыра и томата. Посыпают ломтики перцем и запекают в духовке. Как только сыр начнет плавиться - бутерброды готовы. 

семга на соломке

Эта закуска делается довольно легко и очень выигрышно смотрится на столе. 
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СОСТАВ

На 7 рулетиков 

7 длинных тонких ломтиков солёной или копчёной рыбы, 7 соломок (хлебных палочек), 100г творога, 1 маленький зубчик чеснока, свежий укроп

Важно!
Необходимо взять очень тонко нарезанную рыбу. Если толщина ломтика будет превышать 1,5мм, то рыба при сворачивании будет ломаться. 
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Творог слегка подогреть, чтобы он стал более мягким (подогреть можно в микроволновке).
Смешать творог с продавленным через пресс чесноком и мелко порезанным укропом.
Если рыба сильно солёная, то творог солить не нужно. Если рыба недосолёная, то посолить творог по вкусу. 
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Творожную массу намазать тонким слоем по ломтикам рыбы.
На край ломтика положить соломку и навернуть на неё рыбу. Заворачивать осторожно, со слабым нажатием, чтобы не выдавить творог.
Творог хорошо склеивает рыбные слои и рулет не развернётся.
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Для того, чтобы дополнительно украсить рулеты, можно порезать свежий огурец дольками, вырезать из них серединки и надеть получившиеся колечки на рыбные рулетики.
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	Есть небольшая проблема при приготовлении этого блюда. Соломка со временем сильно размокает от влажного творога.
Поэтому рулеты следует подавать на стол сразу же после приготовления.
Если всё же нужно сделать эту закуску заранее, то есть несколько приёмов для защиты соломки. Хотя они значительно усложняют и удлиняют приготовление.
1. (самое простое) Взять более толстую соломку или хлебные палочки - чем больше соломка, тем дольше она не размокнет.
2. Размягчённое сливочное масло намазать тонким слоем на соломку и заморозить.
Затем использовать эту соломку в оболочке, как написано в рецепте.
3. Заменить творог на размягчённое сливочное масло, т.е. рыбу смазывать смесью из масла, укропа и чеснока. После сворачивания рулетов сразу же убрать их в холодильник, чтобы масло затвердело. 


Салат из ветчины
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Ингредиенты:
250 г ветчины, 2 шт. вареного картофеля, 2 вареных яйца, 1 маринованный огурец, 1 луковица, 2 томата, 1 стакан сметанного соуса, 1 ст. ложка мелко измельченной зелени укропа и петрушки
Способ приготовления: 
Ветчину, маринованный огурец, отварной картофель, томаты нарезать соломкой. Лук мелко измельчить. Все смешать и залить сметанным соусом, заправленным мелко измельченной зеленью. Выложить в салатник и украсить натертым яйцом - вначале желтком, а затем белком.
горячие бутерброды со шпротами

Если к Вам неожиданно пришли гости, Вас выручат такие бутерброды; лишь бы нашлась баночка шпрот.
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СОСТАВ

1 банка шпрот, 1 городская булка, 100г сыра, майонез, кетчуп или томатный соус, при желании - 1 зубчик чеснока

Булку порезать на ломтики.
Зубчик чеснока продавить 2 раза через давилку и полученным пюре намазать ломтики булки. (Чеснок можно не класть совсем.)
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	Если есть время, лучше положить ломтики булки в разогретую духовку на 2~3 мин, чтобы они слегка подсохли сверху.
Ломтики остудить и натереть со всех сторон зубчиком чеснока.


На каждый ломтик положить несколько рыбок. Масло из банки при желании можно вылить на хлеб.
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Поверх рыбок положить по 1 ч ложке кетчупа и майонеза.
Накрыть тонкими дольками сыра.
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Поставить в духовку или микроволновку до расплавления сыра.
На стол подавать горячими. 

баклажановый паштет с яйцами

Очень вкусный паштет. С умопомрачительным ароматом. Нежный, но не размазня. Вполне можно подать на праздничный фуршетный стол. 
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СОСТАВ

На 4 бутерброда 

2 баклажана (400~500г), 2 луковицы (150~200г), 2 варёных яйца, 1 маленький зубчик чеснока, 3 ст ложки расттельного масла, зелень, соль

Баклажаны очистить от кожицы, разрезать вдоль пополам, смазать растительным маслом и запечь в духовке при t=200~220°C до мягкости (готовность проверять протыкая ножом баклажаны).
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Лук порезать произвольно и обжарить на растительном масле до мягкости и лёгкой золотистости.
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Пропустить через мясорубку остывшие баклажаны и лук.
Яйца не мелко порубить. Чеснок пропустить через пресс.
Смешать баклажановую массу с яйцами и чесноком. Влить масло, оставшееся от жарки лука.
Посолить по вкусу и при желании добавить мелко порезанную зелень.

салат "Птичка" с грибами

Нежный салатик. Не восторг, но на четвёрку потянет.
Мягкое мясо и грибы, чуть твердоватая кукуруза. Аромат чеснока смешивается с ароматом грибов. 

[image: image69.jpg]



СОСТАВ

На 3 порции 

0,5 куриной грудки, 200г грибов, 0,5 банки кукурузы (1 банка - 340г), 5~6 ст ложек сметаны или майонеза, 1 небольшой зубчик чеснока, зелень, соль

Грибы порезать полупластинками и обжарить на сильном огне при помешивании до зарумянивания. Подсолить и снять с огня. Остудить.
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Куриную грудку отварить в небольшом количестве подсолёной воды с лавровым листом и перцем горошком.
Готовую грудку слегка остудить и разобрать на волокна (при желании можно просто мелко порезать).
Чеснок продавить через пресс.
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Смешать курицу, грибы, консервированную кукурузу, чеснок и мелко порезанную зелень. Заправить сметаной или майонезом. При необходимости ещё досолить.

салат "Цыпочка" 

Приятный и вкусный салатик. Получается гораздо нежнее, чем мясные салаты.
Готовится очень быстро (если уже есть вареная курица и яйца).
Можно взять не вареные окорочка, а запеченые в духовке.
А вот с копченой курицей салат получается хуже - менее нежно.
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СОСТАВ

2 вареных куриных окорочка, 3~4 вареных яйца, 0,5 банки зеленого горошка, 50~70г сыра, 1 зубчик чеснока, 2~3 ст ложки майонеза, 1/3 ч ложки перца, соль по вкусу

Курицу очистить от шкурки и вынуть кости. Куриное мясо нарезать небольшими кубиками.
Из яиц вынуть желтки. Белки и сыр натереть на крупной терке.
Смешать мясо, сыр, белки и зеленый горошек.
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Желтки размять, смешать с майонезом, добавить продавленный через пресс чеснок. Поперчить и посолить по вкусу.
Получившейся майонезной массой заправить салат.

фаршированные
шампиньоны

Сочная, ароматная и очень вкусная закуска.
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СОСТАВ

15 крупных шампиньонов, 1 луковица, 100г сыра, сливочное масло, 1 ст ложка панировочных сухарей, при желании - петрушка и мясо (например, 1 сосиска)

Шампиньоны хорошо промыть.
Отделить ножки от шляпок.
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	Для усиления солености можно шляпки слегка посолить с двух сторон. Для более пресного вкуса солить не надо.


Противень слегка намазать сливочным маслом. Выложить шляпки пластинками вверх. В каждую шляпку положить маленький кусочек сливочного масла.
Поставить в разогретую до 220°С духовку.
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Пока шляпки будут запекаться, приготовить начинку.
Лук мелко порезать и обжарить. Когда лук начнет делаться прозрачным, к нему положить мелко покрошенные ножки шампиньонов и слегка посолить.
При желании для большей сытности можно положить очень мелко порезанную ветчину или сосиску.
Пожарить ~5мин при помешивании на огне выше среднего.
Противень со шляпками вынуть из духовки и в каждую шляпку положить начинку.
Сыр натереть и смешать с панировочными сухарями.
На начинку положить щепотку сыра.
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Запекать ~10мин до расплавления сыра.

