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6 Готовим с колбасой

200 г свеклы

200 г сыровяленой 

колбасы

3 крупные луковицы

200 г морковчи

4 картофелины

5 ст. л. майонеза

2 ст. л. 

растительного масла

соль и перец по вкусу

1 Отварить свеклу, почистить и нарезать 

соломкой.

2 Почистить картофель, нарезать соломкой 

и обжарить до хрустящей корочки в расти-

тельном масле на среднем огне.

3 Лук почистить и нарезать полукольцами. 

Обжарить в оставшемся от картошки масле 

до золотистого цвета.

4 Нарезать колбасу соломкой. Все ингре-

диенты перемешать, посолить, поперчить 

и заправить майонезом.
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