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Закуски и салаты, рецепты которых пред-

лагаются в настоящем сборнике, порадуют и

удивят ваших гостей и домашних, сделают

ваш стол богаче и разнообразнее и, несом-

ненно, украсят любое празднество. Да и в

будний день эти блюда станут источником хо-

рошего настроения, ведь вкусный и красиво

оформленный салат или закуска поможет лю-

бой день сделать немного необычным и тор-

жественным.

Итак, желаем вам найти в нашей книге то,

что вам понравится и подойдет как по составу

продуктов, так и по способу приготовления.
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Требуется: 1 вилок белокочанной капус-

ты, 2 моркови, 4—5 ст. л. растительного мас-

ла, 4 ст. л. уксуса, 3 ст. л. сахара, 1 пучок

лука-порея, соль.

Способ приготовления. Капусту вымойте,

удалите кочерыжку, нашинкуйте. Положите ее

в эмалированную миску, посолите и разминай-

те до тех пор, пока не появится сок. Натрите на

крупной терке свежую морковь, соедините ее

с капустой. Добавьте туда же уксус, все пере-
мешайте и поставьте в прохладное место на
1,5—2 часа.

Перед подачей к столу полейте салат рас-
тительным маслом и добавьте сахар. Все тща-
тельно перемешайте и посыпьте сверху
измельченным луком.
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Требуется: 200 г консервированного зеле-

ного горошка, 4—5 картофелин, 1—1 1/
2
 кг по-

мидоров, 200—250 г майонеза, зелень.
Способ приготовления. Помидоры по-

режьте небольшими дольками, соедините с
зеленым горошком и порезанным кубиками



отварным картофелем. Перемешайте ингре-
диенты и заправьте майонезом.

При подаче к столу посыпьте салат зеле-
нью.
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Требуется: 250—300 г грибов, 1 луковица, 1

яйцо, 3 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. уксуса.
Способ приготовления. Свежие грибы

отварите. Мелко порежьте лук. Сварите
вкрутую яйцо, мелко порубите. Все переме-
шайте, добавьте растительное масло, уксус.

Вместо масла и уксуса можно использовать

майонез. При желании добавьте зеленый

лук или черный перец.
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Требуется: 2 яйца, 1—1 1/

2
 кг свежих поми-

доров, 1 пучок лука-порея, 1 пучок укропа, 1 лу-

ковица, 2 ст. л. растительного масла, 2 ст. л.

уксуса, перец черный молотый, соль.

Способ приготовления. Сварите яйца вкру-

тую, помидоры порежьте не очень крупными

дольками, нарежьте кольцами репчатый лук.

Все перемешайте и посолите. Заправьте са-

лат уксусом и растительным маслом и еще раз

тщательно перемешайте.



Выложите в салатник, украсьте сверху рубле-

ными яйцами и посыпьте измельченной зеленью.
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Требуется: 1—2 моркови, 200 г зеленого

горошка, 4—5 картофелин, 4—5 малосольных

огурцов, 1 луковица, 100 г квашеной капус-

ты, 2 ст. л. растительного масла, 2 ст. л. уксу-

са.

Способ приготовления. Овощи отварите:

отдельно морковь и картофель; порежьте ку-

биками, добавьте мелко нарезанные огурцы,

лук, капусту и горошек, перемешайте и зап-

равьте растительным маслом и уксусом.
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Требуется: 200—250 г консервирован-

ной скумбрии, 3 яйца, 4—5 среднего разме-

ра картофелин, 3 луковицы, 1 морковь, 2

огурца, 200—250 г майонеза, 2—3 ст. л. рас-

тительного масла.

Способ приготовления. Мелко порежьте

лук. Сварите яйца и картофель, а затем мел-

ко порубите. Все смешайте, добавьте наре-

занные кубиками огурцы и морковь. Затем

опять все тщательно перемешайте и зап-

равьте майонезом.



При подаче к столу посыпьте салат рубле-

ной зеленью.
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Требуется: 3 картофелины, 200 г белого ку-

риного мяса, 150 г маринованных грибов, 3

свежих огурца, 4 яйца, соль, перец.

Для соуса: 3 яичных желтка, 2 ч. л. сахарной

пудры, 150 г сметаны, 1 лимон, соль, красный

перец, гвоздика.

Способ приготовления. Картофель отвари-

те, охладите, очистите и порежьте мелкими ку-

биками. Мясо курицы отварите и порежьте на

мелкие ломтики. Маринованные грибы (жела-

тельно шампиньоны) промойте и слегка обсу-

шите. Затем порежьте их на тонкие дольки и

соедините с картофелем и мясом. В смесь до-

бавьте свежие огурцы, нарезанные мелкими ку-
биками.

Вареные яйца измельчите, добавьте в са-
лат, посолите и поперчите полученную мас-

су.
Для соуса взбейте яичные желтки с сахар-

ной пудрой. Полученную смесь соедините с
охлажденной сметаной, посолите и поперчи-

те по вкусу. Гвоздику измельчите и добавьте в
соус. Выжмите туда же лимон. Соус хоро-

шенько взбейте.



Салат заправьте соусом и перемешайте. Пе-
ред подачей к столу украсьте рубленой зеленью.
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Требуется: 300 г телячьего языка, 200 г кар-

тофеля, 100 г зеленого горошка, 4 яйца, 2 луко-
вицы, соль, перец.

Для соуса: 2 яйца, 2 ст. л. растительного мас-
ла, 2 ст. л. молока, 1 ч. л. сахара, 2 ч. л. соли.

Способ приготовления. Язык отварите,
очистите под струей холодной воды и нарежь-

те тонкими ломтиками.
Картофель отварите, охладите, очистите и

порежьте кубиками. Соедините язык с карто-
фелем в отдельной посуде, добавьте горошек.

Яйца отварите, нарежьте кубиками и переме-

шайте с основной массой. Лук порежьте тонкими

полукольцами, добавьте его в салат, посолите и

добавьте красный или черный перец.
Приготовьте соус. Охлажденные яйца

взбейте в крепкую пену с солью и сахаром.
Добавьте в соус молоко и еще раз тщательно

взбейте. В завершение добавьте растительное
масло и тщательно размешайте соус.

Салат заправьте соусом и хорошо переме-
шайте. Перед подачей к столу уложите салат

горкой на блюдо и украсьте зеленью.
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Требуется: 400 г говяжьей вырезки, 250 г

картофеля, 5 яиц, 100 г зеленого горошка, 2 лу-
ковицы, соль, перец.

Для соуса: 100 г сметаны, 2 яйца, 50 г расти-
тельного масла, соль, 2 ч. л. сахарной пудры.

Способ приготовления. Мясо отварите це-
лым куском в небольшом количестве воды.

После того как вода закипит, бульон посолите
и добавьте очищенную луковицу. Сварите

мясо до готовности, охладите и нарежьте со-
ломкой.

Готовое мясо переложите в салатник, по-
ложите отварной картофель, нарезанный тон-
кими кружками.

Яйца, сваренные вкрутую, нарежьте тон-

кими ломтиками и соедините с остальными

ингредиентами. Лук нарежьте тонкими коль-

цами и обжарьте в большом количестве мас-

ла до золотистого цвета, добавьте в салат.

Из банки с зеленым горошком слейте сок,

горошек положите в салат. Осторожно пере-

мешайте, посолите и поперчите.

Приготовьте соус. Яйца взбейте с сахар-

ной пудрой и с солью в крепкую пену. Полу-

ченную смесь соедините с охлажденной



сметаной итщательно взбейте. Не прекращая

взбивать, влейте тонкой струйкой раститель-

ное масло. Постепенно добавьте соус и пере-

мешайте все компоненты.
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Требуется: 250 г филе трески, 200 г карто-

феля, 4 яйца, 150 г зеленого горошка, 250 г

майонеза, 2 луковицы, соль.

Способ приготовления. Треску отварите,

удалите кости, нарежьте соломкой, смешай-

те с отварным картофелем, также нарезанным

соломкой.

Яйца отварите, очистите и порежьте то-

ненькими кружочками. Затем тонкие кольца

белков отделите от желтков. Желтки поруби-

те. Порезанные яйца соедините с остальны-

ми ингредиентами. Лук порежьте тонкими

кольцами и положите в салат. В заключение

добавьте горошек, поперчите, посолите по

вкусу и заправьте майонезом.
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Требуется: 250 г вареной колбасы, 150 г

фасоли, 200 г картофеля, 4 яйца, 400 г зеле-

ных яблок, 250 г майонеза, соль.


