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ВИНЕГРЕТ С МИДИЯМИ И ГРИБАМИ 

Вам понадобится: 120 г вареных мидий, 60 г соленых грибов, 1—2 мор¬ 
кови, 1/2 свеклы, 1—2 картофелины, 1 соленый огурец, 100 г квашеной 
капусты, 1 луковица, 30 г измельченного зеленого лука, 3 ст. ложки 
растительного масла, 1 ст. ложка уксуса, 1 ч. ложка сахара, соль, чер­
ный молотый перец. 

Мидии отварите, охладите и нарежьте небольшими кусочка­
ми. Приготовьте овощной винегрет, положите в него соле­
ные огурцы, нарезанные ломтиками, заправьте растительным 
маслом, солью, перцем, уксусом, сахаром и добавьте варе­
ные мидии. Винегрет положите в салатницу, присыпьте мел­
ко нарезанным зеленым луком. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ОГУРЦОВ И БЕЛОГО РЕДИСА 

Вам понадобится: 2 крупных огурца, 2 шт. белого редиса, 1/4 стакана 
сметаны или йогурта, 2 ст. ложки смолотых в порошок кедровых оре­
хов, 1 ст. ложка оливкового масла, 1/4 ч. ложки молотого красного 
перца, 2 ст. ложки мелко рубленной зелени петрушки, 1/2 ст. ложки 
семян индийского тмина (джира), 2 ст. ложки семян кунжута, соль. 

Огурцы очистите от кожуры и семян и натрите на крупной 
терке. Белый редис (сорта вытянутой формы) очистите и так­
же натрите на крупной терке. Индийский тмин и кунжут под­
жарьте без масла и крупно помелите. Положите тертые огур­
цы в сито, установленное над миской, и посыпьте солью. 
Оставьте на полчаса, чтобы стек сок, после чего отожмите 
оставшуюся жидкость. Положите в миску огурцы, редис, сме­
тану или йогурт, а также молотые кедровые орехи, добавьте 
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оливковое масло и хорошо перемешайте. Переложите салат 
в мелкое сервировочное блюдо и украсьте, присыпав сверху 
красным перцем, зеленью петрушки, молотым тмином и кун­
жутом. Подавайте охлажденным. Приятного аппетита! 

САЛАТ С ЧЕСНОКОМ 

Вам понадобится: 4 картофелины, 1 маринованный огурец, 3/4 стака­
на консервированного зеленого горошка, 1/2 головки чеснока, 3 ст. 
ложки растительного масла, 1 ст. ложка майонеза, зеленый лук, зе­
лень петрушки. 

Отварите картофель, нарежьте кубиками, добавьте наре­
занный маринованный огурец, зеленый горошек, нарезан­
ный зеленый лук. Истолките чеснок, разведите раститель­
ным маслом и залейте этой смесью салат. Украсьте зеленью 
и подавайте на стол. Приятного аппетита! 

САЛАТ СВЕКОЛЬНЫЙ С ЧЕСНОКОМ 

Вам понадобится: 2 некрупные свеклы, 1/2 головки чеснока, 1 ст. лож­
ка лимонного сока или укуса, 4 ст. ложки сметаны. 

Свеклу отварите, очистите и нарежьте соломкой. Истолките 
чеснок, смешайте с лимонным соком и сметаной, перемешай­
те со свеклой. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ГРЕЦКИХ ОРЕХОВ С ЧЕСНОКОМ 

Вам понадобится: 250 г грецких орехов, 2 головки чеснока, 5 булочек, 
150 мл растительного масла, сок 1/2 лимона, соль. 

Тщательно переберите орехи и мелко истолките. Очищенный 
чеснок разотрите с солью. Отожмите замоченный в воде мя­
киш булочек, разотрите с чесноком, добавляя маленькими 
порциями растительное масло, лимонный сок и истолченные 
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орехи, до получения однородной массы. Этот салат подавай­
те к рыбным блюдам, вареным ракам, отварной птице или как 
самостоятельное блюдо. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ОВОЩЕЙ И ОТВАРНОГО ЯЗЫКА 

Вам понадобится: 1 говяжий язык, 200 г моркови, 200 г печеной свеклы, 
200 г зеленого салата, 4 сваренных вкрутую яйца, 200 г майонеза, 1 ст. 
ложка тертого хрена, 1 ч. ложка сахара. 

Отварной язык, очищенную свеклу, сырую морковь и зеле­
ный салат нарежьте соломкой. На середину тарелки горкой 
выложите нарезанный язык, залейте частью майонеза, сме­
шанного с хреном и сахаром, вокруг выложите крупно наре­
занные листья салата, морковь и свеклу. Салат и морковь за­
правьте майонезом без хрена, свеклу — майонезом с хреном. 
Букетик из целых листьев салата воткните в горку из языка. 
Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ЧЕРЕМШИ СО СМЕТАНОЙ 

Вам понадобится: 150 г черемши, 4 яйца, 150 г сыра, 150 г сметаны, зе­
лень петрушки, молотый черный перец, соль. 

Промытые листья черемши нашинкуйте, добавьте измельчен­
ные сваренные вкрутую яйца, сметану, перец, соль. Переме­
шайте, выложите на блюдо, украсьте ломтиками сыра и зе­
ленью петрушки. Приятного аппетита! 

САЛАТ СВЕКОЛЬНЫЙ С СОЛЕНЫМ ОГУРЦОМ 

Вам понадобится: 2 свеклы, 2 соленых огурца, 1 луковица, 2 ст. ложки 
растительного масла, 1 ст. ложка лимонного сока, тмин, соль, сахар. 

Свеклу испеките, охладите, очистите и натрите на крупной 
терке. Огурцы нарежьте мелкими кубиками, лук — кольцами. 
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Перемешайте огурцы и свеклу, приправьте по вкусу солью, 
сахаром, лимонным соком, тмином, растительным маслом, 
посыпьте кольцами лука. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ ОГУРЦОВ С МЯТОЙ 

Вам понадобится: 1 огурец, 1 пучок мелко нарезанной мяты, соль. 
Для заправки: 6 ст. ложек йогурта, 1 ч. ложка яблочного уксуса, 1 зу­
бок чеснока, 1 ч. ложка меда, соль, молотый черный перец. 

Нарежьте огурец очень тонкими кружочками и положите 
в дуршлаг. Посыпьте солью и дайте стечь соку (около 30 ми­
нут). Тем временем приготовьте заправку. Для этого смешай­
те йогурт, уксус, истолченный чеснок, мед, соль и перец. Огу¬ 
рец обсушите бумажным полотенцем, разложите на блюде, 
полейте заправкой и хорошо перемешайте. Поверх выложи­
те мяту. Приятного аппетита! 

САЛАТ ГРИБНОЙ С КВАШЕНОЙ КАПУСТОЙ И ОГУРЦАМИ 

Вам понадобится: 250 г соленых груздей, 250 г соленых огурцов, 150 г 
лука, 200 г квашеной капусты, 100 мл подсолнечного масла. 

Соленые грибы отожмите от рассола, промойте и нарежьте 
ломтиками. Огурцы очистите от кожицы, нарежьте ломти­
ками, лук нашинкуйте. Квашеную капусту переберите (про­
мойте, если она очень кислая), отожмите и мелко нарежьте. 
Все компоненты соедините, заправьте растительным маслом 
и перемешайте. Приятного аппетита! 

САЛАТ ОВОЩНОЙ С РЕПОЙ 

Вам понадобится: 2 моркови, 2 репы, 60 г корня сельдерея, 1 пучок зе­
леного салата, 4—5 помидоров, 3—4 свежих огурца, 120 г маринован­
ной капусты, 250 г сметаны или майонеза, зелень петрушки и укроп, 
2 ст. ложки уксуса, сахар, соль. 
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Морковь, репу и сельдерей нарежьте очень тонкой соломкой, 
смешайте с капустой, посолите, заправьте сметаной или май­
онезом, добавьте уксус и сахар. Положите салат горкой в са­
латницу, украсьте свежими огурцами и нарезанными ломти­
ками помидорами, листьями салата, посыпьте измельченной 
зеленью петрушки и укропом. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ БРОККОЛИ 

Вам понадобится: 500 г брокколи, 1—2 моркови, 1 соленый или мари­
нованный огурец, 1 пучок зеленого лука, 1—2 ст. ложки растительно­
го масла, лимонный сок, соль, сахар, молотый черный перец. 

Отварите в подсоленной воде брокколи и морковь. Брокколи 
разрежьте на части длиной 3—4 см, морковь натрите на круп­
ной терке, измельчите лук и нарежьте тонкими ломтиками 
огурец. Все ингредиенты перемешайте, заправьте раститель­
ным маслом и лимонным соком. По вкусу добавьте сахар, соль, 
перец и еще раз перемешайте. Приятного аппетита! 

ИКРА БАКЛАЖАННАЯ С ПОМИДОРАМИ И ОРЕХАМИ 

Вам понадобится: 3 баклажана, 2 помидора, 1 зубок чеснока, 1 ст. лож­
ка толченых грецких орехов, 1 луковица, сахар, соль. 

Баклажаны вымойте и испеките в духовке, снимите кожуру. 
Мякоть мелко порубите, добавьте пропущенные через сито 
помидоры, грецкие орехи, измельченный чеснок, сахар, соль. 
Все хорошо перемешайте. Затем полученную икру перело­
жите на блюдо и посыпьте мелко нарезанным луком. Прият­
ного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ГРИБОВ С ОВОЩАМИ 

Вам понадобится: 300 г маринованных грибов, 200 г помидоров, 100 г 
консервированного зеленого горошка, 50 г лука, 5—6 ст. ложек рас-
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тительного масла, 2 ст. ложки уксуса, молотый черный перец, зелень 
петрушки и укроп. 

Помидоры нарежьте ломтиками, лук нашинкуйте, грибы (по­
досиновики, подберезовики, белые) измельчите. Смешайте, 
добавьте зеленый горошек, соль, перец, заправьте раститель­
ным маслом и уксусом. Готовый салат украсьте зеленью. При­
ятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ГРИБОВ С ЛУКОМ И ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ 

Вам понадобится: 400 г маринованных грибов, 150 г лука, 100 г консер­
вированного зеленого горошка, 100 г майонеза, соль, молотый черный 
перец, зелень петрушки или укроп. 

Мелко нарезанные грибы смешайте с нашинкованным луком. 
Добавьте зеленый горошек, соль, перец, заправьте майоне­
зом. Готовый салат украсьте зеленью. Приятного аппетита! 

САЛАТ С КАРТОФЕЛЕМ И КУКУРУЗОЙ 

Вам понадобится: 3—4 картофелины, 1 банка консервированной куку­
рузы, 100 г крабовых палочек, 1 луковица, 1 зеленое яблоко, майонез, 
соль. 

Сварите картофель, нарежьте кубиками, добавьте консерви­
рованную кукурузу, мелко нарезанные крабовые палочки 
и измельченный лук. Положите яблоко, очищенное от кожу­
ры и сердцевины и мелко нарезанное. Посолите по вкусу и за­
правьте майонезом. Приятного аппетита! 

САЛАТ ОВОЩНОЙ С ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ 

Вам понадобится: 5 помидоров, 1 пучок зеленого салата, 100 г маслин, 
1/2 стакана грецких орехов, 100 г сыра, 1 зубок чеснока, растительное 
масло, соль, молотый черный перец, лимонный сок. 
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Все овощи промойте, нарежьте кольцами помидоры, пору­
бите зеленый салат, добавьте маслины, мелко нарезанный 
чеснок и крупно дробленные орехи. Приправьте салат солью 
и перцем по вкусу. Перемешайте. Затем приготовьте заправ­
ку. Для этого смешайте растительное масло с лимонным со­
ком (в соотношении 1:1) и полейте салат. Густо посыпьте тер­
тым сыром. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ЗЕЛЕНОГО ЛУКА СО СЛИВАМИ 

Вам понадобится: 150 г зеленого лука, 1 стакан слив, 1 ст. л. нарублен­
ного укропа, 2 ст. л. яблочного сока, 1/2 стакана растительного мас­
ла, молотый черный перец и соль — по вкусу. 

Лук и сливы вымойте (сливы можно ошпарить и просушить), 
выньте из слив косточки. Все мелко нарежьте. Смешайте с укро­
пом. Добавьте яблочный сок и растительное масло. Посолите 
и поперчите. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ БАКЛАЖАНОВ 

Вам понадобится: 2 баклажана, 1 зубок чеснока, 3 ст. ложки майонеза, 
3 ст. ложки йогурта, 2 ст. ложки измельченной зелени петрушки, соль, 
молотый черный перец, 1 красный сладкий перец для украшения. 

Проколите баклажаны в нескольких местах вилкой. Вскипяти­
те кастрюлю воды и варите баклажаны до тех пор, пока они не 
станут мягкими. Слейте воду, баклажаны остудите. Когда они 
остынут настолько, что их можно будет взять в руки, разрежь­
те их вдоль и чайной ложкой выньте мякоть, вычищая до кожу­
ры. Мякоть хорошо остудите. При помощи кухонного комбай­
на перемешайте мякоть, чеснок, майонез и йогурт до получения 
однородной массы. Заправьте по вкусу солью и перцем. Пере­
ложите баклажанную икру на сервировочное блюдо. Охлади­
те в течение часа. Украсьте зеленью петрушки и нарезанным 
тонкой соломкой сладким перцем. Приятного аппетита! 
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САЛАТ ИЗ ЯИЦ, СЫРА И КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ 

Вам понадобится: 2 сваренных вкрутую яйца, 100 г сыра, 200 г кваше­
ной капусты, 1/2 луковицы, 3 ст. ложки растительного масла, 2 корня 
петрушки, соль, молотый черный перец. 

Квашеную капусту слегка отожмите и мелко порубите. Сыр 
натрите на крупной терке, яйца мелко порубите. Лук и кор­
ни петрушки нарежьте соломкой. К капусте, луку и петруш­
ке добавьте сыр и яйца, посолите, поперчите, перемешайте, 
полейте растительным маслом. Салат украсьте кусочками яй­
ца и сыра. Приятного аппетита! 

ЗЕЛЕНЫЙ САЛАТ С МАЙОНЕЗОМ 

Вам понадобится: 1 пучок зеленого салата, 2—3 пера зеленого лука, 
2—3 зубка чеснока, 1/3 стакана майонеза, 2 ст. ложки сметаны, 5—6 ягод 
маринованного винограда, соль, зелень петрушки. 

Очищенный и промытый в проточной воде салат нарежьте 
тонкой соломкой. Положите в него мелко нарезанные зеле­
ный лук и зелень петрушки, измельченный чеснок. Посоли­
те по вкусу и заправьте смесью сметаны и майонеза. Укрась­
те маринованным виноградом. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ СЕЛЬДЕРЕЯ С ОРЕХАМИ И ВИНОГРАДОМ 

Вам понадобится: 2 корня сельдерея, 1/2 стакана винограда, 1 лукови­
ца, 5 грецких орехов, сок 1/2 лимона, 2 ст. ложки белого вина, 5 ст. ло­
жек растительного масла, 1/2 ч. ложки горчицы, 1 ст. ложка меда, соль, 
молотый черный перец. 

Сельдерей вымойте, очистите, нарежьте небольшими кусочка­
ми, полейте лимонным соком. Ядра грецких орехов порубите 
и поджарьте на растительном масле. Лук мелко нарежьте. 
В растительное масло добавьте вино, мед, горчицу, соль, перец 
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и в эту смесь положите лук. Виноградины разрежьте пополам, 
удалите косточки. Все, кроме орехов, соедините, тщательно 
перемешайте. Посыпьте салат орехами. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ПЕЧЕНЫХ ОВОЩЕЙ 

Вам понадобится: 1 свекла, 2 репы, 2 моркови, тертый хрен, зелень пе­
трушки. 

Вымойте свеклу, репу и морковь и запеките в течение 30—40 ми­
нут в духовке. Остудите, очистите от кожуры, нарежьте солом­
кой и заправьте разведенным водой до жидкой консистенции 
тертым хреном. Посыпьте зеленью петрушки. Приятного аппе­
тита! 

САЛАТ ШОПСКИЙ 

Вам понадобится: 150 г сладкого перца, 150 г помидоров, 100 г огур­
цов, 1 луковица, 120 г брынзы, 4—5 ст. ложек растительного масла, 
1 ст. ложка уксуса, зелень петрушки. 

Помидоры, перец, огурцы и лук нарежьте тонкими ломтика­
ми, перемешайте, заправьте растительным маслом и уксусом, 
выложите на блюдо и посыпьте тертым соленым сыром (брын­
зой) и зеленью. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ КОЛЬРАБИ С МОРКОВЬЮ И ЯБЛОКАМИ 

Вам понадобится: 400 г кольраби, 200 г моркови, 1 яблоко, 1 ст. ложка 
лимонного сока, 150 г сметаны, соль. 

Кольраби и морковь очистите и с помощью крупной терки 
нашинкуйте соломкой. Очищенное от кожицы и семян ябло­
ко также нашинкуйте соломкой и смешайте с лимонным со­
ком, чтобы не потемнело. Все соедините, посолите, переме­
шайте и заправьте сметаной. Приятного аппетита! 
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САЛАТ ИЗ БАКЛАЖАНОВ С ГРИБАМИ 

Вам понадобится: 1 баклажан, 100 г шампиньонов, 500 г листьев зеле­
ного салата, 1,5 ст. ложки нарезанной кинзы, 1 ст. ложка толченого 
жареного фундука, 3 ст. ложки оливкового масла. 
Для заправки: 3 ст. ложки оливкового масла, 1 ч. ложка кунжутного 
масла, 2 ч. ложки соевого соуса, 1 ст. ложка уксуса, 1/2 ч. ложки са­
хара, молотый черный перец. 

Нарежьте баклажан тонкими ломтиками, смажьте оливковым 
маслом и обжарьте в гриле 2—3 минуты с каждой стороны. 
Охладите. Нарежьте ломтиками грибы и жарьте, помешивая, 
в сковороде на оставшемся масле до мягкости. Выньте грибы, 
дайте стечь маслу и остудите их. Вымытые листья салата по­
ложите в большую миску, посыпьте кинзой и толчеными оре­
хами. Приготовьте заправку. Перемешайте оливковое и кун­
жутное масло, соевый соус, уксус, сахар и перец. К листьям 
салата добавьте баклажаны и грибы, полейте заправкой и сра­
зу подавайте на стол. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ РЕПЫ С ЧЕСНОКОМ 

Вам понадобится: 400 г репы, 100 г сыра, 2 зубка чеснока, 200 г майо­
неза, 3 сваренных вкрутую яйца, 30 г зелени петрушки. 

Репу вымойте, очистите, натрите на крупной терке, добавь­
те пропущенный через пресс чеснок, сыр, полейте майоне­
зом и перемешайте. Посыпьте рублеными яйцами и зеленью. 
Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ БАКЛАЖАНОВ С МАЙОНЕЗОМ 

Вам понадобится: 300 г баклажанов, 150 г лука, 100 г консервирован­
ного зеленого горошка, 2 сваренных вкрутую яйца, 1 яблоко, 1 ч. лож­
ка горчицы, 2 зубка чеснока, 1/2 стакана майонеза, 2 ст. ложки смета­
ны, 1 ст. ложка растительного масла, соль, сахар, лимонный сок. 
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Баклажаны вымойте, очистите от кожуры и нарежьте ломти­
ками. Слегка потушите их на сковороде, опустив в разогретое 
растительное масло. Лук нарежьте кубиками, положите к ту­
шеным баклажанам и сразу снимите их с огня. Смешайте 
с зеленым горошком, мелко нарезанным яблоком и нарезан­
ными кубиками яйцами, приправьте по вкусу солью и саха­
ром. Положите горчицу, майонез, сметану и лимонный сок 
и перемешайте. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ БАКЛАЖАНОВ С ЛУКОМ И ГОРОШКОМ 

Вам понадобится: 2—3 баклажана, 2 луковицы, 100 г консервирован­
ного зеленого горошка, 2 сваренных вкрутую яйца, 100 г яблок, 1—2 ст. 
ложки растительного масла, лимонный сок, сахар, соль, 2 помидора 
для украшения. 
Для соуса: 100 г майонеза, 20 г готовой горчицы, 100 г сметаны, 1 зу­
бок чеснока. 

Очищенные от кожуры баклажаны нарежьте ломтиками 
и слегка потушите на сковороде, опустив в разогретое расти­
тельное масло. Нарезанный кубиками лук добавьте к тушеным 
баклажанам и сразу снимите их с огня. Охладите, смешайте 
с зеленым горошком, мелко нарезанными яблоками и яйцами, 
приправьте солью, лимонным соком и сахаром по вкусу. Вы­
ложите в салатницу и залейте соусом, приготовленным из май­
онеза и сметаны, горчицы и измельченного чеснока. Готовый 
салат украсьте дольками помидоров. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ПЕЧЕНЫХ БАКЛАЖАНОВ С СОУСОМ 

Вам понадобится: 1 кг баклажанов, 2 помидора. 
Для соуса: горчица, соль, молотый черный перец, уксус, тмин, расти­
тельное масло — все в произвольных пропорциях. 

Баклажаны испеките и снимите кожуру. Нарежьте их тонки­
ми ломтиками и выложите на маленькие тарелки. Помидоры 
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очистите от кожицы и семян, мелко нарежьте и выложите на 
баклажаны. Приготовьте соус «винегрет». Положите в миску 
горчицу, посолите, поперчите, добавьте уксус и тмин, переме­
шайте, затем, непрерывно помешивая, очень тонкой струйкой 
постепенно влейте растительное масло. Полученным густым 
соусом полейте баклажаны. Приятного аппетита! 

САЛАТ С БАКЛАЖАНАМИ И СЫРОМ 

Вам понадобится: 2—3 баклажана, 100—150 г сыра, 2 зубка чеснока, 
2 стручка сладкого перца, 5 помидоров, зелень петрушки, кинза, ре¬ 
ган, укроп, соль, растительное масло. 

Баклажаны вымойте, обсушите, очистите и нарежьте кру­
жочками толщиной не более 1—1,5 см. Каждый кружочек ба­
клажана обжарьте в разогретом растительном масле. Затем 
нарежьте сладкий перец соломкой, помидоры — дольками. 
Измельчите зелень петрушки, кинзу, реган, укроп. Все ингре­
диенты слоями выложите на плоскую тарелку в такой после­
довательности: баклажаны, слегка обсыпанные мелко ру­
бленным чесноком и тертым сыром, перец, помидоры, зелень. 
Каждый слой посолите по вкусу. Салат подавайте охлажден­
ным. Приятного аппетита! 

ГОРЯЧИЙ САЛАТ ИЗ БАКЛАЖАНОВ С ВЕШЕНКОЙ 

Вам понадобится: 200 г вешенки, 5—6 помидоров, 2 луковицы, 1—2 ста­
кана томатного сока, 6 баклажанов, 1/3 стакана белого столового ви­
на, 1 стакан оливкового масла, сок 1 лимона, соль, молотый черный пе­
рец, зеленый лук, веточка базилика. 

Баклажаны нарежьте кубиками и замочите в воде с добавлени­
ем лимонного сока. Лук нарежьте мелкими кубиками, обжарь­
те с подготовленными баклажанами, залейте томатным соком 
и немного протушите. Приправьте перцем и солью. Грибы об­
жарьте на оливковом масле с добавлением белого вина, соли 
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и перца. Помидоры нарежьте кружочками и слегка подпеките 
в духовке. При подаче к столу в центр сервировочного блюда 
выложите баклажаны, на них — обжаренные грибы, по бокам 
уложите ломтики помидоров, перья зеленого лука и украсьте 
салат веточкой базилика. По желанию в баклажаны можно до­
бавить мелко рубленный чеснок. Приятного аппетита! 

САЛАТ ОВОЩНОЙ ПО-ИСПАНСКИ 

Вам понадобится: 4 помидора, 4 стручка сладкого перца, 3—4 зубка 
чеснока, 100 г зеленого лука, 1/2 стакана вареного риса, зелень пе­
трушки, соль, растительное масло. 

Перец нарежьте тонкими полосками, помидоры — кружоч­
ками, зеленый лук мелко порубите, чеснок измельчите. Сме­
шайте овощи с отваренным рассыпчатым рисом, посолите, 
выложите в салатницу, заправьте растительным маслом и по­
сыпьте зеленью петрушки. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ МОРКОВИ И КАБАЧКОВ 

Вам понадобится: 300 г моркови, 300 г кабачков, зелень петрушки 
и укроп, растительное масло, лимонный сок. 

Натрите на терке морковь и кабачки, добавьте мелко рублен­
ную зелень петрушки и укроп, растительное масло и лимон­
ный сок. Перемешайте и подайте к столу. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ЦВЕТНОЙ КАПУСТЫ И КАБАЧКОВ 

Вам понадобится: 1 кочан цветной капусты, 1 кабачок, 1 ч. ложка са­
хара, 1 стакан майонеза. 

Капусту разделите на мелкие соцветия и отварите до готов­
ности в соленой воде. Кабачок очистите от кожицы и семян, 
нарежьте крупными кубиками, положите в дуршлаг, опусти-
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те в соленый кипяток и, закрыв крышкой, варите до готовно­
сти. Выньте дуршлаг из кипятка, дайте стечь воде, хорошо 
обсушите кабачок, перемешайте с вареной капустой, перело­
жите в салатницу, залейте майонезом, смешанным с сахаром. 
Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ГРИБОВ С ПЕЧЕНКОЙ 

Вам понадобится: 200 г печенки, 50 г сушеных грибов, 100 г соленых 
огурцов, 70 г картофеля, 2 яйца, 70 г лука, 100 г майонеза, маслины, 
лимон, соль, специи по вкусу, растительное масло. 

Яйца отварите, очистите и измельчите. Сушеные грибы замо­
чите на несколько часов в холодной воде и в ней же отвари­
те. Печенку отварите в подсоленной воде со специями, на­
режьте небольшими кубиками и обжарьте на растительном 
масле. Лук нарежьте колечками. Соленые огурцы мелко на­
режьте. Картофель отварите в кожуре, очистите и нарежьте 
кубиками. Подготовленные продукты смешайте, заправьте 
майонезом. Готовый салат украсьте маслинами и кружочка­
ми лимона. Приятного аппетита! 

САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С МАРИНОВАННЫМИ ГРИБАМИ 

Вам понадобится: 300 г маринованных маслят, опят или белых грибов, 
3 картофелины, 2 соленых огурца, 1 луковица, 50 г зеленого лука, зе­
лень петрушки. 
Для заправки: 125 мл растительного масла, 50 мл уксуса, соль, сахар, 
молотый черный перец, горчица. 

Картофель вымойте, отварите в кожуре, остудите, очистите 
и нарежьте мелкими кубиками. Грибы и огурцы нарежьте не­
большими ломтиками, лук — полукольцами. Все перемешай­
те и залейте салатной заправкой. Перед подачей к столу пе­
реложите в салатницу и посыпьте мелко нарезанным зеленым 
луком и петрушкой. Приятного аппетита! 
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САЛАТ ИЗ МАРИНОВАННЫХ МАСЛЯТ 

Вам понадобится: 400 г маслят, 40 г зеленого лука, 3 ст. ложки расти­
тельного масла, укроп. 

Из маринованных грибов отцедите маринад, а если они слиш­
ком острые, вымочите в кипяченой воде или прокипятите в ма­
ринаде. Мелкие шляпки грибов используйте целиком, средних 
размеров — разрежьте пополам, а более крупные и ножки гри­
бов — ломтиками. Подготовленные грибы положите в салатни­
цу, а перед подачей на стол полейте растительным маслом и по­
сыпьте зеленым луком и укропом. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ МАСЛЯТ ИЛИ БЕЛЫХ 
ГРИБОВ С ХРЕНОМ И ЯЙЦАМИ 

Вам понадобится: 300 г грибов (маслят или белых), 3 сваренных вкру­
тую яйца, 100 г хрена, 50 г зеленого лука, 50 г сметаны, сахар, лимон­
ный сок, соль, зелень петрушки и укроп, специи по вкусу. 

Грибы отварите в подсоленной воде со специями, охладите 
и нарежьте небольшими кубиками. Смешайте с измельчен­
ным зеленым луком и рублеными белками. Желтки разотри­
те со сметаной, добавьте натертый на мелкой терке хрен, са­
хар, лимонный сок и заправьте салат. Посыпьте измельченной 
зеленью. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ОПЯТ С РЕДЬКОЙ 

Вам понадобится: 300 г опят, 300 г редьки, 1—2 ст. ложки раститель­
ного масла, соль, зелень петрушки. 

Грибы очистите, промойте, обсушите на полотенце, нарежьте 
ломтиками, выложите в эмалированную кастрюлю и тушите 
в растительном масле до готовности. Не забудьте посолить. 
Редьку натрите на крупной терке, смешайте с остывшими ту-
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шеными опятами и заправьте оставшимся растительным мас­
лом. Выложите в салатницу и украсьте зеленью. Приятного 
аппетита! 

САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С МАРИНОВАННЫМИ ОПЯТАМИ 

Вам понадобится: 300 г маринованных опят, 3 сваренные в кожуре кар­
тофелины, 3 соленых огурца, 1 луковица, зеленый лук. 
Для заправки: 1/2 стакана растительного масла, 2—3 ст. ложки уксу­
са, соль, сахар, молотый черный перец, горчица. 

Маринованные опята, очищенный картофель и соленые огур­
цы (с кожицей) нарежьте тонкими ломтиками, лук — полуколь­
цами. Все ингредиенты смешайте и залейте заправкой. Акку­
ратно перемешайте, уложите горкой в салатницу и посыпьте 
мелко нарезанным зеленым луком. Для приготовления заправ­
ки указанные в рецепте компоненты соедините и хорошо пере­
мешивайте несколько минут. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ СОЕВОГО МЯСА С ШАМПИНЬОНАМИ 
И СОЛЕНЫМИ ОГУРЦАМИ 

Вам понадобится: 200 г шампиньонов, 150 г отваренного соевого мяса, 
1 соленый огурец, 6—7 ст. ложек майонеза, молотый черный перец. 

Шампиньоны очистите, промойте и отварите в подсоленной 
воде. Остывшие шампиньоны нарежьте тонкими ломтиками. 
Соедините с измельченным соевым мясом и нарезанным ку­
биками огурцом. Перемешайте, поперчите и заправьте майо­
незом. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ СОЕВОГО МЯСА С ШАМПИНЬОНАМИ И ХРЕНОМ 

Вам понадобится: 300 г шампиньонов, 3 сваренных вкрутую яйца, 2 со­
леных огурца, 5—6 ст. ложек майонеза, 200 г отваренного соевого мя­
са, хрен, молотый черный перец, соль, укроп. 
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Шампиньоны очистите, промойте, отварите в подсоленной 
воде, дайте остыть, после чего нарежьте тонкими ломтика­
ми. Соевое мясо мелко нарежьте, соедините с грибами, яй­
цами и с нарезанными кубиками огурцами. Перемешайте, до­
бавьте тертый хрен, поперчите и заправьте салат майонезом, 
украсьте зеленью. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ШАМПИНЬОНОВ И ЯИЦ 

Вам понадобится: 500 г шампиньонов, 3 ст. ложки растительного мас­
ла, 4 яйца, соль, молотый черный перец, укроп. 

Отберите крепкие молодые шампиньоны, промойте, отварите 
в подсоленной воде, затем откиньте на сито и нарежьте тон­
кими ломтиками. Яйца отварите, очистите, нарежьте кубиками, 
смешайте с грибами, приправьте солью, перцем и заправьте 
растительным маслом. Салат уложите в салатницу и посыпь­
те мелко нарезанным укропом. Приятного аппетита! 

ЗАПЕКАНКА С БАКЛАЖАНАМИ 

Вам понадобится: 1 баклажан, 3 ст. ложки растительного масла, 6 по­
мидоров, 150 г сыра, зелень петрушки или базилик, 1 лимон, соль, мо­
лотый черный перец. 

Баклажан нарежьте тонкими кружками, поджарьте с двух 
сторон в небольшом количестве (1 ст. ложка) растительного 
масла до образования румяной корочки. Так же тонко на­
режьте помидоры и сыр. Взбейте оставшееся растительное 
масло с нарезанной зеленью петрушки (или базиликом), тер­
той лимонной цедрой, 1 ст. ложкой лимонного сока, солью, 
перцем. В смазанную растительным маслом форму выложите 
подготовленные баклажаны, сверху помидоры, затем сыр, за­
лейте приготовленным соусом и поставьте в предварительно 
нагретую духовку приблизительно на 10 минут. Запеканка бу­
дет готова, как только сыр начнет плавиться. Подавайте 
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к столу горячей, посыпав солью и перцем. Украсьте свежими 
веточками петрушки или базилика. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ШАМПИНЬОНОВ 
В ВИННОМ СОУСЕ 

Вам понадобится: 300 г шампиньонов, 2—3 помидора, 1 луковица, 1 мор­
ковь, 150 мл белого сухого вина, 1 ст. ложка лимонного сока, 1—2 ст. 
ложки растительного масла, соль, молотый черный перец, укроп. 

Отберите крепкие молодые шампиньоны, промойте, нарежь­
те небольшими кусочками, выложите в эмалированную ка­
стрюлю, залейте вином, добавьте соль, перец и тушите под 
крышкой на среднем огне 10—15 минут. Морковь вымойте, 
очистите, натрите на крупной терке, помидоры нарежьте доль­
ками, лук нашинкуйте, укроп измельчите. Подготовленные 
продукты смешайте, заправьте растительным маслом и лимон­
ным соком. Готовый салат выложите в салатницу и посыпьте 
мелко нарезанным укропом. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ШАМПИНЬОНОВ 
С АПЕЛЬСИНАМИ И СЛАДКИМ ПЕРЦЕМ 

Вам понадобится: 300 г свежих шампиньонов, 150 г сыра, 1—2 стручка 
сладкого перца, 2 яблока, 1 апельсин, 1 ч. ложка горчицы, 1—2 ч. лож­
ки меда, 1—2 ст. ложки лимонного сока, соль, специи по вкусу. 

Очистите грибы и отварите в подсоленной воде со специями, 
затем воду слейте, а грибы нарежьте небольшими кубиками. 
Перец промойте в теплой воде, очистите от плодоножек и се­
мян, нарежьте его соломкой. Сыр натрите на крупной терке. 
Яблоки очистите от кожицы и семян и нарежьте небольшими 
кубиками, апельсин очистите, мелко нарежьте. Подготовлен­
ные продукты смешайте, добавьте горчицу, мед, лимонный 
сок, цедру апельсина и тщательно перемешайте. Приятного 
аппетита! 
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САЛАТ ИЗ ШАМПИНЬОНОВ И СПАРЖИ 

Вам понадобится: 300 г свежих шампиньонов, 300 г молодой спаржи, 
4 ст. ложки растительного масла, 2 ст. ложки лимонного сока, соль, 
молотый черный перец, укроп. 

Спаржу отварите в подсоленной воде, остудите и нарежьте 
небольшими кусочками по 2—3 см. Грибы промойте, нарежь­
те ломтиками и тушите в собственном соку с солью, перцем 
и 1 ст. ложкой лимонного сока. Приготовленные грибы и спар­
жу смешайте, добавьте оставшийся лимонный сок, соль, пе­
рец, заправьте растительным маслом. Готовый салат перело­
жите в салатницу и посыпьте мелко нарезанным укропом. 
Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ШАМПИНЬОНОВ 
С ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ 

Вам понадобится: 200 г свежих шампиньонов, 4 картофелины, 5 ст. ло­
жек консервированного зеленого горошка, 5 ст. ложек майонеза, 
укроп,специи по вкусу. 

Грибы промойте, очистите, отварите в подсоленной воде со 
специями, затем остудите и нарежьте небольшими кубика­
ми. Картофель отварите в кожуре, дайте немного остыть, 
остудите, очистите и нарежьте кубиками. Смешайте грибы 
и картофель, добавьте зеленый горошек, заправьте майоне­
зом. Готовый салат переложите в салатницу и посыпьте мел­
ко нарезанным укропом. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ШАМПИНЬОНОВ 
С КВАШЕНОЙ КАПУСТОЙ 

Вам понадобится: 100 г свежих шампиньонов, 4 картофелины, 300 г ква­
шеной капусты, 1—2 луковицы, 2—3 ст. ложки растительного масла, 
сахар, соль, укроп, специи по вкусу. 
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Грибы промойте, очистите, отварите в подсоленной воде со 
специями, остудите и нарежьте небольшими кубиками. Лук 
нашинкуйте. Картофель отварите в кожуре, остудите, очисти­
те и нарежьте кубиками. Смешайте грибы, картофель и лук, 
добавьте квашеную капусту, немного сахара и заправьте рас­
тительным маслом. Переложите салат в салатницу и посыпь­
те мелко нарезанным укропом. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ШАМПИНЬОНОВ С ПОМИДОРАМИ 

Вам понадобится: 500 г свежих шампиньонов, 3—4 помидора, 2 ябло­
ка, 1 луковица, 2 яйца, 200 г сметаны, 2 ст. ложки сливочного масла, 
растительное масло, лимонный сок, соль, сахар, зелень петрушки. 

Шампиньоны очистите, нарежьте ломтиками и тушите со сли­
вочным маслом до готовности. Яйца сварите, очистите, на­
режьте кружочками, помидоры и яблоки — дольками, лук — 
кольцами. Подготовленные продукты выложите на блюдо 
слоями, заправьте смесью сметаны, растительного масла, ли­
монного сока, соли, сахара (можно майонезом). Готовый са­
лат украсьте зеленью. Приятного аппетита! 

ЗАКУСКА ИЗ БАКЛАЖАНОВ 

Вам понадобится: 5 баклажанов, 5 стручков красного сладкого перца, 
1 стручок горького перца, 2 ч. ложки винного уксуса, 3—4 ст. ложки 
соли, 1/2 ч. ложки сахара, зелень петрушки, укроп, подсолнечное 
масло. 

Баклажаны вымойте, нарежьте кружками толщиной 1—1,5 см, 
посыпьте солью и положите под пресс на час. Через час слей­
те образовавшуюся горькую жидкость. Кружки баклажана 
обжарьте на подсолнечном масле. Сладкий перец вымойте, 
очистите от семян и пропустите через мясорубку. Добавьте 
горький перец по вкусу, соль, уксус и сахар. Остывшие круж­
ки баклажанов выложите на блюдо, сверху каждого кружка 
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положите перечную массу и посыпьте мелко нарезанной зе­
ленью. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ШАМПИНЬОНОВ С ОРЕХАМИ И ЧЕРНОСЛИВОМ 

Вам понадобится: 1 кг шампиньонов, 500 г лука, 500 г моркови, 10— 
15 грецких орехов, 200—250 г чернослива, растительное масло, 
майонез. 

Мелко нарезанные шампиньоны обжарьте на растительном 
масле до готовности. Отдельно обжарьте мелко рубленный 
лук и натертую на крупной терке морковь. Орехи очистите 
и измельчите. Чернослив распарьте, освободите от косточек 
и нарежьте соломкой. Все продукты охладите до комнатной 
температуры. Лук, морковь, орехи и чернослив соедините 
и перемешайте. Выложите на блюдо слоями: грибы, затем 
слой смеси, снова грибы и т. д., перемазывая каждый слой 
майонезом. Готовый салат украсьте половинками черносли­
ва и измельченными орехами. Приятного аппетита! 

ИКРА БАКЛАЖАННАЯ С ПОМИДОРАМИ 

Вам понадобится: 3 баклажана, 3 помидора, 1 луковица, 2 зубка чес­
нока, соль, молотый черный перец. 

Баклажаны вымойте, разрежьте на две половинки и запеките 
в духовке. Затем выньте ложкой мякоть, смешайте ее с толче­
ным чесноком, приправьте солью и перцем. Выложите полу­
ченную баклажанную массу в центр тарелки, украсьте коль­
цами лука и четвертинками помидоров. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ РИСА С КРАСНЫМ ПЕРЦЕМ 

Вам понадобится: 100 г сладкого перца, 120 г риса, 200 г консервиро­
ванного зеленого горошка, 20 мл уксуса, соль, перец черный моло­
тый — по вкусу. 
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Сладкий перец запеките, очистите, охладите и нарежьте в дли­
ну. Рис сварите в большом количестве подсоленной воды, 
откиньте на дуршлаг и охладите, затем соедините со сладким 
перцем. Добавьте зеленый горошек, соль и черный перец по 
вкусу, уксус. 

Салат перемешайте и выложите в салатник. Приятного ап­
петита! 

МОРКОВЬ С ГОРОХОМ ПО-НЕМЕЦКИ 

Вам понадобится: 600 г моркови, 1 ст. ложка сливочного масла, 100 г вет­
чины, по 1 пучку зеленого лука, зелени петрушки, укропа, 200 г моло­
того гороха, 1 ст. ложка мучной поджарки, 1 ч. ложка сахара, гренки. 

Морковь нарежьте кусочками и отварите. Молотый горох 
выложите в отдельную кастрюльку, положите ложку масла, 
нарезанную соломкой ветчину, пучки зеленого лука, петруш­
ки и укропа, налейте воды. Варите около 1 часа до мягкости. 
Выньте пучки зелени, добавьте ложку мучной поджарки, до­
ведите до кипения, добавьте немного сахара. Выложите мор­
ковь и горох с ветчиной в глубокое блюдо, вокруг положите 
гренки. Приятного аппетита! 

ТУШЕНЫЕ КАБАЧКИ С РИСОМ 

Вам понадобится: 1 кг молодых кабачков, 1,5 стакана риса, 1 лукови­
ца, 2—3 ст. ложки топленого масла, рубленый укроп и зелень петруш­
ки, соль, молотый черный перец. 

Кабачки очистите от кожицы и семян, нарежьте мелкими куби­
ками и обжарьте в топленом или растительном масле вместе 
с мелко нарезанным луком. Отдельно в подсоленной воде отва­
рите рассыпчатый рис. В глубокую сковороду или кастрюлю 
положите слой риса, поверх него слой кабачков с луком, до­
бавьте по вкусу рубленую зелень петрушки и укроп. Приправь­
те солью и перцем, влейте немного воды, прикройте посуду 
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крышкой так, чтобы выходил пар, и тушите на среднем огне до 
полного выпаривания жидкости. Подавайте блюдо горячим, за­
правив топленым сливочным маслом. Приятного аппетита! 

ЗАПЕЧЕННЫЕ КАБАЧКИ 

Вам понадобится: 1 кг кабачков, 500 г картофеля, 500 г помидоров, 150 г 
тертого сыра, 200 г сметаны, 5 ст. ложек муки, 2 ст. ложки панировоч­
ных сухарей, 2 листика базилика, 2 веточки петрушки, оливковое мас­
ло, соль. 

Сварите картофель в кожуре, очистите, нарежьте тонкими лом­
тиками. Кабачки очистите, вымойте, нарежьте вдоль тоненьки­
ми полосками. Обваляйте в муке и обжарьте со всех сторон на 
горячем оливковом масле. Помидоры очистите, нарежьте ку­
сочками, потушите на оливковом масле. Добавьте базилик, 
сухари и мелко нарезанную зелень петрушки. Затем в пред­
варительно смазанную маслом посуду выложите слоями об­
жаренные кабачки и вареный картофель. Каждый слой посо­
лите и полейте соусом из тушеных помидоров. Самый верхний 
слой должен быть из обжаренных кабачков. Все залейте сме­
сью из сметаны, тертого сыра и 1 ст. ложки оливкового масла. 
Поставьте в нагретую духовку и запекайте на среднем огне 
10 минут. Подавайте с зеленым салатом. Приятного аппетита! 

ЗАКУСКА ХОЛОДНАЯ ИЗ КАБАЧКОВ 

Вам понадобится: 2—3 молодых кабачка, 1 головка чеснока, 4 ст. лож­
ки оливкового масла, 1 лимон, укроп, соль. 

Кабачки очистите от кожуры, залейте подсоленным кипят­
ком и подержите около 5 минут. Затем нарежьте их кружка­
ми, уложите в салатницу и посыпьте измельченным чесноком 
и укропом. Приготовьте заправку: смешайте растительное 
масло с соком лимона. Этой заправкой полейте кабачки. 
Приятного аппетита! 
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КАБАЧКИ ЖАРЕНЫЕ 

Вам понадобится: 100—125 г кабачков, 10 г пшеничной муки, 1 ст. ложка 
растительного масла, 30 г сметаны, 1 ст. ложка измельченных грецких 
орехов, зелень петрушки и сельдерея, кинза, укроп, зеленый лук, соль. 

Кабачки очистите от кожуры и нарежьте кружками толщиной 
1—1,5 см. В тарелке перемешайте муку с солью. Растолките 
орехи. Каждый кружок кабачка обваляйте в муке с солью 
и обжарьте в растительном масле с обеих сторон до румяной 
корочки. Подайте к столу со сметаной, грецкими орехами 
и нарезанной зеленью. Приятного аппетита! 

ПАШТЕТ ИЗ КАБАЧКОВ С БРЫНЗОЙ 

Вам понадобится: 2—3 молодых кабачка, 1 головка чеснока, 100 г брын­
зы, 2 ст. ложки сметаны, 50—100 г грецких орехов, соль. 

Кабачки очистите от кожуры, залейте подсоленным кипят­
ком и подержите около 5 минут. Затем остудите и нарежьте 
кубиками. Чеснок очистите и измельчите. Брынзу натрите на 
крупной терке. Все продукты тщательно перемешайте и за­
правьте растительным маслом и сметаной, добавьте измель­
ченные орехи. Посолите по вкусу. Приятного аппетита! 

РАГУ ИЗ КАПУСТЫ 

Вам понадобится: 1 кочан капусты, 2—3 луковицы, 150 г жира, 4 сва­
ренных вкрутую яйца, 2 сырых яйца, 100 г тертого сыра, 150 г варено­
го риса, 450 мл воды, молотый черный перец, соль, зелень петрушки. 

Разберите кочан капусты на отдельные листья, удалите коче­
рыжку и грубую часть листьев. Отварите в подсоленной воде 
до мягкости. Затем откиньте на дуршлаг и дайте воде стечь 
Слегка обжарьте мелко нарезанный лук, добавьте вареный рис 
и тоже обжарьте. Снимите с огня, перемешайте с рублеными 
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вареными яйцами, 80 г сыра, солью, перцем и зеленью петруш­
ки. Уложите слоями листья капусты и рисовую массу на сма­
занный маслом противень. Последним должен быть слой 
капусты. Залейте горячей водой и поставьте в духовку. Дове­
дите до готовности. Затем залейте яйцами, взбитыми с остав­
шимся сыром, и снова запеките. Приятного аппетита! 

ЛИСИЧКИ, ТУШЕННЫЕ С КАПУСТОЙ 

Вам понадобится: 1 кг лисичек, 500 г капусты, 50 г сливочного масла, 
2 луковицы, соль. 

Грибы мелко нарежьте. Пассерованный на сливочном масле лук 
смешайте с грибами, долейте 4—5 ст. ложек воды и тушите при­
мерно 15—20 минут. Затем нашинкуйте капусту, добавьте к гри¬ 
бам, посолите и тушите до готовности. Приятного аппетита! 

ЗАПЕКАНКА ИЗ КАПУСТЫ С КАРТОФЕЛЕМ 

Вам понадобится: 1 кочан капусты, 100 г жира, 2—3 помидора, 500 г 
картофеля, 3 яйца, 350 мл молока, молотый черный перец, соль. 

Капусту нашинкуйте, посолите, перетрите и отожмите, после 
чего влейте 1/2 стакана воды, положите жир и тушите до 
мягкости. При необходимости долейте воды. Положите очи­
щенные и мелко нарезанные помидоры, посыпьте перцем. От­
дельно поджарьте картофель, нарезанный ломтиками. На ско­
вороду, смазанную маслом, выложите половину капустной 
смеси, затем картофель и сверху положите оставшуюся ка­
пустную смесь. Запеканку залейте яйцами, взбитыми с моло­
ком, посолите и запеките в духовке. Приятного аппетита! 

СЛАДКИЙ ПЕРЕЦ, ФАРШИРОВАННЫЙ САРДИНАМИ 

Вам понадобится: 8 стручков сладкого перца, 250 г сардин в масле, 
стакана вареного риса, 1 сваренное вкрутую яйцо, 1 ст. ложка мелко 
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нарезанной зелени петрушки, растительное масло, молотый черный 
перец, соль. 

Перец промойте и очистите от семян. Каждую сардину разде­
лите пополам с помощью двух вилок, смешайте с отварным 
рассыпчатым рисом, маслом из банки и рубленым яйцом. При­
правьте солью и перцем, добавьте зелень петрушки и получен­
ной массой наполните стручки перца. В разогретом раститель­
ном масле потушите фаршированный перец на небольшом 
огне 15 минут. При необходимости добавьте немного воды (не­
сколько столовых ложек). Приятного аппетита! 

СВЕКЛА, ТУШЕННАЯ С ЧЕРНОСЛИВОМ 

Вам понадобится: 1 кг свеклы, 200 г чернослива, 50 мл растительного 
масла, соль, сахар. 

Свеклу натрите на крупной терке. Припустите свеклу в не­
большом количестве масла. Добавьте промытый и очищен­
ный от косточек чернослив и тушите на слабом огне. При не­
обходимости добавьте воды. Тушите до полной готовности. 
Добавьте соль и сахар. Приятного аппетита! 

ФАРШИРОВАННЫЕ ЦУКИНИ 

Вам понадобится: 4 цукини, 70 г риса, 300 мл воды, 2 луковицы, 6 поми­
доров, 2 ст. ложки измельченной зелени петрушки, 1 пучок укропа, 250 г 
фарша, 1 ч. ложка измельченных листьев мяты, 1 ч. ложка свежемоло­
того белого перца, 2 ст. ложки молотого красного перца, 1 ст. ложка 
сливочного масла, 125 мл овощного бульона, оливковое масло, соль. 

Вымытые цукини разрежьте вдоль пополам. Отварите рис 
в слегка подсоленной воде в течение 15 минут и слейте воду. 
Очищенный лук мелко нарежьте. Вымойте помидоры, два из 
них обдайте кипятком, очистите и мелко нарежьте. Остав­
шиеся помидоры нарежьте тонкими ломтиками и слегка по-



лейте оливковым маслом. Укроп мелко нарежьте. Вычи­
стите чайной ложкой половинки цукини. Перемешайте рис, 
фарш, мелко нарезанные помидоры, петрушку, укроп, мяту, 
белый и красный перец с маслом и водой. Наполните фаршем 
кабачки. Положите на противень, украсьте сверху кружоч­
ками помидоров. Добавьте сливочное масло в овощной бу­
льон и полейте им блюдо. Поставьте противень в духовку на 
25 минут. Подавайте с рисом. Приятного аппетита! 

РУЛЕТИКИ ИЗ СЕЛЬДИ С ГРИБАМИ 

Вам понадобится: 100 г сушеных грибов, 100 г соленой сельди, 1 луко­
вица, 1 ст. ложка растительного масла, 1 соленый огурец, зелень пе­
трушки. 

Приготовьте грибной фарш. Для этого сушеные грибы отвари­
те и поджарьте на растительном масле. Мелко нарежьте лук 
и спассеруйте его в масле. Перемешайте грибы и лук, поперчи­
те. Филе сельди слегка отбейте и заверните в него приготовлен­
ный фарш. Подготовленные рулетики разрежьте пополам, по­
ложите на них половинки или четвертинки соленого огурца, 
а сверху добавьте оставшийся фарш. Перед подачей к столу 
украсьте рулетики веточками петрушки. Приятного аппетита! 

ЗАПЕКАНКА ИЗ ЦУКИНИ С СЫРОМ 

Вам понадобится: 4 яйца, 600 г небольших цукини, 250 г сыра, 1—2 ст. 
ложки муки, 1 ч. ложка сливочного масла, 2 ст. ложки оливкового мас­
ла, соль, молотый черный перец. 

Нарежьте цукини кружками, обваляйте их в муке и обжарь­
те в оливковом масле на сковороде с антипригарным покры­
тием. Смажьте сливочным маслом дно формы и выложите 
в нее слой цукини. Сверху выложите слой тонко нарезанно¬ 
го сыра, посыпьте солью и перцем, прикройте еще одним сло¬ 

ем цукини. Поместите форму в духовку и готовьте 10 минут. 
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Затем выньте из духовки, залейте взбитыми яйцами и готовь­
те в духовке еще 10 минут. Остудите и подайте запеканку, на­
резанную порционными кусочками. Приятного аппетита! 

ОГУРЦЫ ФАРШИРОВАННЫЕ 

Вам понадобится: 4 огурца, 300 г холодного вареного мяса, 2 сварен­
ных вкрутую яйца, 2 помидора, 100 г сметаны, 1 пучок зеленого сала­
та, зелень петрушки, соль, сахар. 

Огурцы вымойте, разрежьте вдоль, выньте чайной ложкой 
сердцевину. 

Сердцевины огурцов, салат и зелень петрушки измельчи­
те, добавьте мелко нарезанные помидоры, рубленые яйца, 
а также нарезанное мелкими кубиками мясо. Полученный 
фарш заправьте сметаной с солью и сахаром, хорошо пере­
мешайте и заполните им огурцы. Огурцы посыпьте рубленой 
зеленью петрушки и украсьте листьями салата или веточка­
ми петрушки. Приятного аппетита! 

ГОЛУБЦЫ С ЦУКИНИ 

Вам понадобится: 1 кочан пекинской капусты, 1 булочка, I луковица, 
1 цукини, 2 помидора, 500 г рубленого мяса, 1 ст. ложка топленого мас­
ла, 1 пучок зеленого лука, 2 ст. ложки черносмородинового желе, то­
матный соус, майоран, соль, молотый черный перец. 

Капусту пробланшируйте в кипящей воде. Отделите 8 ли­
стьев, срежьте прожилки. Оставшуюся капусту мелко пору­
бите. Булочку размочите и отожмите. Лук, цукини и поми­
доры нарежьте кубиками. Смешайте мясо, отжатую булочку, 
рубленую капусту, лук, помидоры, цукини, майоран, соль 
и перец. Заверните начинку в капустные листья и обвяжите 
стеблями зеленого лука. Форму смажьте топленым маслом, 
выложите в нее голубцы. Накройте фольгой и запекайте 
15 минут. Смешайте томатный соус со смородиновым желе, 
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приправьте солью и перцем. Подайте голубцы, полив их смо­
родиновым соусом. Приятного аппетита! 

ЗАПЕКАНКА СО СВЕКЛОЙ 

Вам понадобится: 400 г черствого ржаного хлеба, 300 г вареной све­
клы, 4 яйца, 40 г сухарей, 100 г изюма, 40 г маргарина, сметана. 

Хлеб нарежьте ломтиками толщиной 0,5 см и слегка смочите 
в воде. Свеклу очистите, натрите на крупной терке, добавьте 
изюм и перемешайте. На сковороду, смазанную маргарином, 
насыпьте сухари, выложите слой хлеба, на него положите све­
клу, сверху накройте другим слоем хлеба, залейте слегка взби­
тыми яйцами и запекайте в духовке 40 минут. Подайте на стол 
со сметаной. Приятного аппетита! 

ПЕРЕЦ, ФАРШИРОВАННЫЙ МОРКОВЬЮ, 
СВЕКЛОЙ И ЛУКОМ 

Вам понадобится: 3 кг сладкого перца, 1 кг моркови, 3 свеклы, 3 луко­
вицы, 2 кг помидоров, соль. 

Вымойте помидоры, протрите их через сито или пропустите 
через соковыжималку. Томатный сок варите на слабом огне 
30 минут. Перец, морковь, лук и свеклу вымойте и очистите. 
У стручков перца удалите плодоножки и семена. Морковь и све­
клу натрите на крупной терке. Лук нашинкуйте. Овощи сме­
шайте и нафаршируйте ими перец, уложите его в банки, залей­
те горячим томатным соком и накройте крышками. Остывшие 
банки поставьте в холодильник. Приятного аппетита! 

ПОМИДОРНЫЕ КОРЗИНОЧКИ С СЫРОМ И ЦУКИНИ 

Вам понадобится: 8 помидоров, 2 цукини, 300 г сыра, 2—3 зубка чесно­
ка, 3 ст. ложки оливкового масла, 1 пучок петрушки, соль, молотый 
черный перец. 
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Помидоры вымойте, снимите кожицу. Каждый помидор над­
режьте так, чтобы получилась книжечка с шестью «страни­
цами» . Цукини вымойте и нарежьте тонкими (около 2 мм) 
кружочками. Сыр нарежьте кружочками. Нагрейте духовку. 
Цукини и сыр вложите в надрезы помидоров, все щедро по­
солите и поперчите. Сверху выдавите чеснок. Форму для за­
пекания смажьте 1 ст. ложкой оливкового масла. Положите 
в нее начиненные помидоры, полейте оставшимся оливковым 
маслом. Запекайте 40 минут. Сверху посыпьте измельченной 
зеленью петрушки. Приятного аппетита! 

ЗАКУСКА ИЗ БРОККОЛИ И МОРКОВИ 

Вам понадобится: 3/4 стакана разбавленного сливками творога, 3 ст. 
ложки майонеза, 2 моркови, 400 г брокколи, 1 ч. ложка семян тмина, 
1/4 ч. ложки молотого черного перца, соль. 

Морковь очистите и натрите на мелкой терке или мелко пору­
бите. Смешайте творог с майонезом в миске и разотрите до 
мягкости (можно смешать миксером). Добавьте морковь, соль, 
перец и тмин, хорошо перемешайте. Переложите в небольшое 
блюдо и охладите. Со стеблей брокколи удалите листья и об­
режьте, чтобы остались только соцветия не более 3 см от 
стебля. Отварите брокколи в подсоленной воде, остудите. Вы­
ложите морковную закуску на плоское блюдо и украсьте по 
кругу «цветками» брокколи. Приятного аппетита! 

ЗАКУСКА ГРИБНАЯ 

Вам понадобится: 500 г грибов, растительное масло, зелень петрушки, 
уксус или лимонный сок, зеленый лук, соль. 

Грибы (маслята, белые, моховики, шампиньоны) очистите, 
промойте и отварите в слегка подсоленной воде, откиньте 
на дуршлаг, промойте и нарежьте небольшими ломтиками. 
Посыпьте перцем и мелко рубленной зеленью петрушки. За-



правьте растительным маслом, уксусом или лимонным со­
ком, добавьте измельченный зеленый лук. Приятного ап­
петита! 

КОРЗИНОЧКИ С ГРИБНЫМ ФАРШЕМ 

Вам понадобится: 3 стакана муки, 200 г сливочного масла, 1 желток, 
1/2 стакана сметаны, 100 г твердого сыра. 
Для начинки: 500 г свежих грибов, 1 луковица, 1 ст. ложка маргарина, 
1 ст. ложка муки, 1/4 стакана сметаны, 2 желтка, зелень петрушки, 
соль, молотый черный перец. 

Масло охладите, порубите с мукой, добавьте желток, влей­
те сметану, замесите тесто и поставьте в холодное место на 
2—3 часа. Затем раскатайте его в пласт, вырежьте кружки, 
положите их в формочки, смазанные жиром, и выпекайте 
в горячей духовке. Для приготовления начинки грибы очи­
стите, промойте и залейте на 5 минут подсоленной водой. За­
тем воду слейте, грибы мелко порубите и тушите в маргари­
не с мелко рубленным луком. Перед тем как снять с огня, 
посыпьте мукой, влейте растертую с желтками сметану, по­
солите, поперчите, всыпьте нарезанную зелень петрушки (го­
товая масса должна быть густой). Грибной массой заполни­
те корзиночки, сверху посыпьте натертым на мелкой терке 
сыром и поставьте на 5—10 минут в горячую духовку. Сра­
зу же подавайте на стол. Приятного аппетита! 

ГРИБЫ, ЖАРЕННЫЕ В СУХАРЯХ 

Вам понадобится: 3—4 белых гриба или 7—8 шампиньонов, 1 яйцо, 2 ст. 
ложки смальца, 2 ст. ложки толченых сухарей, соль. 

Подготовленные грибы отварите в подсоленной воде, от­
киньте на дуршлаг, посолите, смешайте с взбитым яйцом. 
Запанируйте каждый гриб в толченых сухарях и обжарьте 
в смальце. Приятного аппетита! 
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РАГУ ГРИБНОЕ 

Вам понадобится: 250 г свежих грибов, 5—6 картофелин, 3—4 ст. лож­
ки риса, 3 ст. ложки гороха, зеленый лук, зелень петрушки, соль, мо¬ 
лотый черный перец, 1—2 ст. ложки томатной пасты, 1—2 ст. ложки 
сливочного масла. 

Грибы очистите, промойте, крупно нарежьте, добавьте наре­
занный зеленый лук и потушите в масле около 10 минут. По­
солите, залейте томатной пастой, разведенной в неполном 
стакане кипятка, и доведите до кипения. Затем добавьте на­
резанный кубиками картофель, а через 5 минут — рис и го­
рох. Выдержите рагу на очень слабом огне под крышкой 
20 минут, после чего снимите с огня и посыпьте мелко ру­
бленной зеленью петрушки и перцем. Приятного аппетита! 

ПАНИРОВАННЫЕ ГРИБЫ 

Вам понадобится: 200 г свежих грибов, 6—7 ст. ложек муки, 1/2 стака­
на сухого белого вина, 1 яйцо, 150 г черствого хлеба без корки, непол­
ный стакан растительного масла, соль, молотый черный перец, сода на 
кончике ножа. 

Грибы очистите, нарежьте ломтиками толщиной 1 см, посо­
лите и поперчите. Приготовьте кляр из муки, вина, соды, 
желтка и круто взбитого белка. Грибные ломтики окунайте 
в тесто и обжарьте в растительном масле до золотистого цве­
та. После грибов в том же масле обжарьте нарезанный тон­
кими ломтиками хлеб. Панированные грибы разместите на 
ломтиках хлеба и гарнируйте картофельным пюре. Прият­
ного аппетита! 



САЛАТЫ И ЗАКУСКИ 
ИЗ МЯСА И ПТИЦЫ 

САЛАТ ИЗ РУККОЛЫ С КУРИНОЙ ПЕЧЕНКОЙ 
Вам понадобится: 100 г грибов, 200—250 г куриной печенки, 3—4 ст. лож­
ки оливкового масла, 1 ч. ложка зерен горчицы, 1 пучок листьев рукколы, 
1 ст. ложка коньяка, 1 ст. ложка уксуса, молотый черный перец, соль. 

Вымойте и очистите грибы, нарежьте их пластинками. В ско­
вороде разогрейте 2 ст. ложки оливкового масла и обжарьте 
грибы, посолив и поперчив их. Через 2—3 минуты добавьте 
горчицу и уксус, перемешайте. В другой сковороде разогрей­
те ложку оливкового масла и обжарьте печенку. Жарьте не 
больше 2—3 минут, чтобы она осталась мягкой и нежной. 
Посолите слегка и добавьте коньяк. Перемешайте печенку 
и грибы. В глубокую миску выложите листья рукколы, добавь­
те половину грибов и печенки, 1 ст. ложку оливкового масла 
и перемешайте. Выложите салат на тарелки, сверху положи­
те но несколько кусочков печенки и грибов, полейте соусом, 
образовавшимся при жаренье. Приятного аппетита! 

ГОРЯЧИЙ САЛАТ С КУРИНОЙ ПЕЧЕНКОЙ 

Вам понадобится: 400 г куриной печенки, 125 г копченого бекона, 150 г 
листьев салата, 1 авокадо, 1 ст. ложка уксуса, 1 ст. ложка горчицы, 4 ст. 
ложки оливкового масла, 25 г сливочного масла, соль, молотый чер­
ный перец. 

Взбейте уксус, горчицу, 3 ст. ложки оливкового масла, соль 
и перец — заправка готова. Разогрейте оставшееся оливковое 
масло в сковороде и обжарьте нарезанный ломтиками бекон 
до хрустящей корочки, затем выньте из сковороды и обсуши­
те на бумажном полотенце. Добавьте в сковороду сливочное 



масло и, когда оно запенится, положите куриную печенку. Об¬ 
жарьте по 1 минуте с каждой стороны. Перемешайте листья 
салата, очищенное и нарезанное дольками авокадо и заправ¬ 
ку. Разложите салат по тарелкам, на него положите печенку, 
а сверху ломтики бекона. Приятного аппетита! 

КУРИНЫЙ САЛАТ С АВОКАДО И ВИНОГРАДОМ 

Вам понадобится: 800 г куриного мяса, 1 авокадо, 200 г черного вино­
града, 2 мандарина, 50 г лесных орехов, 2 ст. ложки майонеза, 3 ст. 
ложки сливок, 1 ст. ложка сухого красного вина, 3 ст. ложки апельси­
нового сока, несколько листьев зеленого салата, соль. 

Нарежьте мясо одинаковыми кусочками. Авокадо разрежьте 
пополам и выньте косточку. Половинки плода авокадо тонко 
нарежьте. Разрежьте ягоды винограда и удалите косточки. 
Мандарины очистите, разделите на дольки. Выложите листья­
ми салата салатницу. Смешайте мясо, авокадо, виноград, ман­
дарины и выложите смесь на листья салата. Смешайте майо­
нез со сливками, вином и апельсиновым соком, добавьте по 
вкусу соль. Полейте этой заправкой салат, посыпьте дробле­
ными орехами. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ БРОККОЛИ С КУРИЦЕЙ 

Вам понадобится: 300 г филе курицы, 1 ст. ложка топленого масла, 
соль, молотый черный перец, 125 г майонеза, 2 ст. ложки сметаны, 1 ст. 
ложка лимонного сока, 400 г брокколи, зеленый лук. 

В течение 5 минут обжарьте филе в топленом масле. Посо­
лите, поперчите, нарежьте кусочками. Смешайте майонез 
и сметану. Добавьте лимонный сок, соль и перец. Брокколи 
вымойте, очистите, разделите на соцветия. Бланшируйте 
в подсоленной воде в течение 8—10 минут. Положите кусоч­
ки филе и брокколи на тарелки. Полейте соусом. Украсьте 
зеленым луком. Приятного аппетита! 



ОРИГИНАЛЬНЫЙ САЛАТ 
ИЗ ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ 

Вам понадобится: 300 г вареного мяса птицы, 150 г вареного говяжье­
го языка, 150 г вареных шампиньонов, 100 г зелени сельдерея, 200 г 
майонеза, соль, молотый черный перец. 

Мясо птицы, язык и грибы мелко нарежьте. Зелень сельде­
рея нарежьте, вымойте и отожмите через салфетку. Все про­
дукты смешайте с майонезом, добавьте соль, молотый перец. 
Перемешайте и подайте на стол. Приятного аппетита! 

САЛАТ КУРИНЫЙ С ОРЕХАМИ 

Вам понадобится: 500 г куриной грудки, 2/3 стакана грецких орехов, 
1—2 зубка чеснока, соль, молотый черный перец, сметана. 

Куриные грудки промойте, отварите в чуть подсоленной во­
де, выньте из кастрюли и остудите. Мясо разделите на волок­
на, желательно потоньше. Орехи измельчите, но не размалы­
вайте и соедините с мясом. Добавьте протертый чеснок, соль 
и перец по вкусу. Все залейте сметаной и хорошо перемешай­
те. Приятного аппетита! 

САЛАТ КУРИНЫЙ С СУХАРИКАМИ И ОРЕХАМИ 

Вам понадобится: 100 г батона, 100 г вареного куриного мяса, 100 г мо­
лотых грецких орехов, 100 г твердого сыра, майонез, сливочное масло. 

Батон нарежьте кубиками и обжарьте на сливочном масле до 
образования золотистой корочки. Сыр нарежьте мелкими 
кубиками. Куриное мясо разделите на волокна или мелко по­
рубите. Все компоненты смешайте (сухарики лучше поло­
жить перед самой подачей к столу, чтобы хрустели), добавь­
те майонез, перемешайте, посыпьте орехами и подайте на 
стол. Приятного аппетита! 
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САЛАТ ИЗ КУРИЦЫ С ГРИБАМИ 

Вам понадобится: 400 г мяса курицы, 150 г сушеных грибов, 150 г майо­
неза, 3 яйца, соль, зелень петрушки, специи по вкусу. 

Яйца отварите, очистите и мелко нарежьте. Куриное мясо от­
варите в подсоленной воде со специями, нарежьте кубиками. 
Сушеные грибы замочите на 1—2 часа в воде, добавьте соль, 
отварите и мелко нарежьте. Приготовленные продукты сме­
шайте, посолите, заправьте майонезом. Готовый салат укрась­
те зеленью. Приятного аппетита! 

САЛАТ С ЦЫПЛЕНКОМ ПО-АНГЛИЙСКИ 

Вам понадобится: 100 г цыпленка, 70 г корня сельдерея, 40 г майонеза, 
35 г грибов, 15 г соленых огурцов, горчица, соль. 

У отваренного цыпленка удалите кости, мясо измельчите, до­
бавьте нарезанные соломкой корень сельдерея, соленые огур­
цы, вареные грибы, посолите. Перемешайте и заправьте майо­
незом с горчицей. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ КУРИЦЫ С ЧЕСНОКОМ И ОРЕХАМИ 

Вам понадобится: 1 курица, 1 зубок чеснока, 1/2 стакана грецких оре­
хов, 250 г майонеза, 3 яйца. 

Курицу отварите. Остудите, отделите мясо от костей и мелко 
нарежьте. Яйца сварите вкрутую. На большое блюдо уложите 
слоями натертый на крупной терке яичный белок, затем — мя­
со курицы, обильно залейте приготовленным соусом и посыпь­
те тертым желтком. Для приготовления соуса чеснок очисти­
те, натрите на терке или пропустите через чесночницу. Грецкие 
орехи измельчите. Чеснок и орехи смешайте с майонезом. 

Перед подачей к столу дайте салату настояться 1—2 часа. 
Приятного аппетита! 
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САЛАТ С КУРИЦЕЙ, ПОМИДОРАМИ И ОГУРЦОМ 

Вам понадобится: 100 г филе курицы, 1 пучок салата, 1 помидор, 1 огу­
рец, 1 картофелина, 1 ломтик белого хлеба, 100 г майонеза, 50 г твер­
дого сыра. 

На тарелку выложите листья салата. Нарежьте кубиками по­
мидор, отварную курицу и картофель, свежий огурец нарежь­
те соломкой, порубите оставшиеся листья салата. Нарежьте 
кубиками хлеб и подсушите в духовке. Все ингредиенты сме­
шайте и выложите в центре тарелки. Полейте майонезом и по­
сыпьте тертым сыром. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ КУРИЦЫ С СЫРОМ 
И МАРИНОВАННЫМИ ГРИБАМИ 

Вам понадобится: 250 г мяса курицы, 200 г сыра, 100 г маринованных 
грибов, 100 г сметаны, 100 г консервированного зеленого горошка, 
хрен, зелень петрушки, соль, специи по вкусу. 

Куриное мясо отварите в слегка подсоленной воде со специя­
ми, остудите и нарежьте кубиками. Натрите на крупной тер­
ке сыр. Маринованные грибы промойте, дайте воде стечь 
и мелко нарежьте. Подготовленные таким образом продукты 
перемешайте, добавьте зеленый горошек, соль и все заправь­
те смесью сметаны с тертым хреном. Готовый салат украсьте 
мелко рубленной зеленью. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ГРИБОВ, КУРИНОГО МЯСА, ЯИЦ И ОГУРЦОВ 

Вам понадобится: 400 г грибов, 200 г вареного мяса курицы, 4 яйца, 
1 луковица, 1 огурец, 100—150 г майонеза. 

Грибы промойте, нарежьте соломкой, отварите в подсоленной 
воде. Яйца сварите вкрутую, очистите и мелко порубите. Лук 
очистите и нашинкуйте. Огурец вымойте и нарежьте соломкой. 
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Отварное куриное мясо измельчите. Перемешайте все подго­
товленные продукты, заправьте майонезом и снова перемешай­
те. Приятного аппетита! 

РИСОВЫЙ САЛАТ С КУРИЦЕЙ, КЕШЬЮ И ГРИБАМИ 

Вам понадобится: 150 г риса, 300 г куриной грудки или ножки, 100 г об¬ 
жаренных кешью, 100 г маринованных белых грибов, 50 г сыра, майо­
нез, зелень петрушки или укроп, соль, молотый белый перец. 

Курицу отварите в подсоленной воде. Дайте мясу остыть, по­
сле чего разделите его на волокна или нарежьте мелкими куби¬ 
ками. Рис промойте, залейте водой (в пропорции 1:2), приправь¬ 
те солью. Доведите воду до кипения, уменьшите огонь и варите 
до готовности риса. Снимите кастрюлю с огня, накройте поло­
тенцем и закройте крышкой. Оставьте примерно на 10—15 ми-
нут. Рис получится рассыпчатым. Кешью нарежьте довольно 
крупными кусочками или слегка потолките в ступке. Несколь¬ 
ко орехов оставьте для украшения. Сыр натрите на крупной тер¬ 
ке. Грибы нарежьте крупными кусочками. Соедините все ингре¬ 
диенты, по вкусу приправьте солью и перцем, добавьте майонез 
и перемешайте. Готовый салат выложите в салатницу, укрась­
те зеленью и целыми орешками кешью. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ КУРИЦЫ С ШАМПИНЬОНАМИ 

Вам понадобится: 2 куриные грудки, 400 г маринованных грибов, 1/2 ста¬ 
кана грецких орехов, 100 г твердого сыра, 1 огурец, 2 сваренных вкру­
тую яйца, зеленый лук, зелень петрушки, майонез. 

Куриные грудки отварите, охладите и нарежьте кубиками. 
Соедините с нарезанными маринованными грибами, толче­
ными грецкими орехами, мелко нарезанным огурцом, тертым 
сыром и измельченными яйцами. Добавьте рубленый зеле­
ный лук и зелень петрушки и заправьте майонезом. Прият­
ного аппетита! 



САЛАТ ИЗ КУРИЦЫ С АПЕЛЬСИНАМИ 

Вам понадобится: 300 г куриного филе, 200 г грецких орехов, 4 ст. лож­
ки сливочного масла, 2 апельсина, 2 помидора, 2 огурца, 100 г консер¬ 
вированного зеленого горошка, 4—5 картофелин, 1 стакан майонеза, 

соль. 

Вареное куриное филе нарежьте кусочками и пропустите че­
рез мясорубку вместе с орехами и сливочным маслом, посо­
лите и поставьте в холодильник. Вареный картофель нарежьте 
дольками, добавьте нарезанные кружочками огурцы и зеле­
ный горошек. Овощи и фарш соедините и заправьте майоне­
зом. Украсьте дольками помидоров и апельсинов. Приятного 
аппетита! 

САЛАТ С ЦЫПЛЕНКОМ 
И МАНДАРИНАМИ 

Вам понадобится: 200 г макарон спиральками, 2 стакана нарезанного 
мяса цыпленка, 1 стакан нарезанного полосками корня сельдерея, 
1 мандарин, 1/2 стакана фисташек, 2 ст. ложки нарезанной зелени пе­
трушки, 3/4 стакана йогурта, 2 ст. ложки меда, 1 ст. ложка концентра­
та апельсинового сока, 1 ч. ложка мака, 1/2 ч. ложки сухой горчицы, 
1/4 ч. ложки молотого черного перца, листья салата. 

В салатнице смешайте отваренные макароны, мясо цыплен­
ка, сельдерей, мандарин, фисташки, зелень петрушки. От­
дельно смешайте для соуса йогурт, мед, концентрат апельси­
нового сока, мак, горчицу и перец. Заправьте салат соусом, 
дайте настояться, выложите на устеленные листьями салата 
тарелки и подайте к столу. Приятного аппетита! 

САЛАТ С КОПЧЕНОЙ КУРИЦЕЙ 

Вам понадобится: 2 копченых куриных окорочка, 3 яйца, 1 морковь, 
1 луковица, подсолнечное масло, майонез. 
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Куриное мясо отделите от костей, нарежьте соломкой. Яйца 
взбейте и из получившейся массы напеките блинчиков (как 
омлет, только без молока). Блинчики также нарежьте солом­
кой. Нарезанный полукольцами лук и тертую морковь об­
жарьте на подсолнечном масле. Все перемешайте и заправь­
те майонезом. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ КУРИЦЫ С МАНДАРИНАМИ И ОРЕХАМИ 

Вам понадобится: 400 г вареного филе курицы, 5—6 мандаринов, 5 ст. 
ложек грецких орехов, 2 ст. ложки изюма, 1 луковица, соль. 
Для заправки: 2 ст. ложки сливочного масла, 4 ст. ложки мандарино­
вого сока. 

Куриное филе нарежьте маленькими кусочками. Мандарины 
очистите от кожуры, разделите на дольки, очистите мякоть 
от кожицы и семян, мелко нарежьте и добавьте к курице. До­
бавьте измельченные орехи, мелко рубленный лук, распарен­
ный изюм, посолите, перемешайте. Размягченное сливочное 
масло взбейте с мандариновым соком и заправьте салат. Сра­
зу можно подавать на стол. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ СЕЛЬДЕРЕЯ С ГРУДКОЙ ИНДЕЙКИ 

Вам понадобится: 300 г зелени сельдерея, 2 стручка сладкого перца, 
400 г копченой грудки индейки, 1 луковица, 4 ст. ложки майонеза, 125 г 
йогурта, 2 ч. ложки острой горчицы, 1 ч. ложка кленового сиропа, 
1/2 ч. ложки соли, свежемолотый белый перец. 

Сельдерей разберите по веточкам, отделите зеленые листья, 
обдайте чуть теплой водой, отряхните и дайте обсохнуть. Ве­
точки сельдерея вымойте, высушите, удалите грубые волок­
на и нарежьте кусочками длиной 1 см. Стручки перца раз­
режьте пополам, удалите плодоножки и семена, промойте 
стручки, обсушите и нарежьте полосками. Грудку индейки 
нарежьте ломтиками толщиной 1 см, а затем узкими поло-
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сками. Для соуса очистите лук, натрите его на терке и сме­
шайте с майонезом, йогуртом, горчицей, кленовым сиропом, 
солью и перцем. Все компоненты салата слегка перемешай­
те, залейте соусом и, накрыв крышкой, оставьте на 10 минут 
при комнатной температуре пропитаться. Подайте салат 
с белым хлебом. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ КУРИНОГО МЯСА С СУХАРИКАМИ 

Вам понадобится: 2 вареные куриные грудки, 100 г сухариков, 100 г твер­
дого сыра, 5 маринованных грибов, майонез, зелень петрушки, укроп. 

Чтобы приготовить сухарики, ломтики батона нарежьте ку­
биками, в сковороде растопите столовую ложку сливочного 
масла, обваляйте кубики в масле, выложите их на противень 
и поставьте противень в духовку на 30 минут. Нарежьте со­
ломкой грибы, куриное мясо и сыр, перемешайте с сухари­
ками, заправьте майонезом, добавьте мелко нарезанную зе­
лень. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ КУРИНОГО МЯСА С ГРИБАМИ И ОРЕХАМИ 

Вам понадобится: 300 г куриной грудки, 400 г маринованных грибов, 
1 луковица, грецкие орехи, 1 ст. ложка растительного масла, майонез. 

Куриную грудку отварите, остудите и разберите по волок­
нам. Лук очистите, измельчите и обжарьте в растительном 
масле до золотистого цвета. Смешайте курицу, лук, грибы, 
толченые грецкие орехи, заправьте майонезом и перемешай­
те. Приятного аппетита! 

САЛАТ РОЖДЕСТВЕНСКИЙ ИЗ ИНДЕЙКИ 

Вам понадобится: 300 г жареной индейки, 150 г сладкого перца, 150 г 
яблок, 150 г майонеза, 150 г зеленого салата, 90 г чернослива, 30 г грец­
ких орехов, фрукты для украшения. 
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Филе индейки нарежьте небольшими ломтиками. Очистите 
и нарежьте ломтиками яблоки, распарьте чернослив и уда­
лите косточки, измельчите грецкие орехи, сладкий перец на­
режьте соломкой. Смешайте все ингредиенты и заправьте 
майонезом, выложите в салатницу на листья салата и укрась­
те фруктами. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ИНДЕЙКИ С ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ 

Вам понадобится: 280 г вареного мяса индейки, 4 сваренных вкрутую яй­
ца, 120 г майонеза, 40 г очищенных грецких орехов, зелень петрушки. 

Мясо индейки и яйца нарежьте мелкими кубиками. Очищен­
ные грецкие орехи ошпарьте кипятком, затем мелко поруби­
те. Мясо и яйца перемешайте и выложите горкой в салатни­
цу. Полейте майонезом, посыпьте измельченными грецкими 
орехами и украсьте зеленью. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ФИЛЕ ИНДЕЙКИ С ПОМИДОРАМИ 

Вам понадобится: 200 г филе индейки, 300 г помидоров, 200 г сыра, 150 г 
йогурта, 100 г зеленого лука, 70 г кетчупа, 60 г лимонного сока, 40 г 
сметаны, 20 г майонеза, сахар, соль, молотый черный перец. 

Помидоры ошпарьте кипятком, очистите от кожицы и семян, 
мякоть нарежьте и перемешайте с нарезанным зеленым лу­
ком. Филе индейки нарежьте тонкими ломтиками, сыр — 
ромбиками. Приготовленные продукты смешайте. Отдельно 
смешайте йогурт, сметану, майонез, кетчуп, сахар, лимонный 
сок, соль, перец и заправьте салат, осторожно перемешайте 
его. Приятного аппетита! 

КАРТОФЕЛЬНЫЙ САЛАТ С ГОВЯДИНОЙ 

Вам понадобится: 600 г картофеля, 2 луковицы, 2 ст. ложки сливочно­
го масла, 100 г копченой грудинки, 200 г вареной говядины, 50 мл ук-
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суса, 50 мл растительного масла, соль, молотый черный перец, зелень 
петрушки. 

Картофель очистите и нарежьте кружочками. Лук нарежьте 
кольцами. Говядину и грудинку нарежьте кубиками. Для за­
правки смешайте уксус и растительное масло и залейте ово­
щи и мясо, перемешайте. Посолите и поперчите, украсьте зе­
ленью петрушки. Приятного аппетита! 

МЯСНОЙ САЛАТ С МАЙОНЕЗОМ 

Вам понадобится: 250 г мяса, 250 г майонеза, 2 картофелины, 1 луко­
вицы, 2 соленых огурца, 5 листьев зеленого салата, 1 сваренное вкру­
тую яйцо, 1 стручок сладкого перца, молотый черный перец, соль. 

Вареное, тушеное или жареное мясо нарежьте тонкими ма­
ленькими ломтиками. Картофель, предварительно отварен­
ный в кожуре и очищенный, лук, соленые огурцы и полови­
ну салатных листьев мелко нарежьте, смешайте с мясом 
и майонезом и перемешайте. Салат заправьте молотым пер­
цем и солью. Украсьте нарезанным соломкой сладким пер­
цем, оставшимися листьями салата и натертым на крупной 
терке яйцом. Приятного аппетита! 

САЛАТ С УТИНЫМИ ГРУДКАМИ 

Вам понадобится: 4 утиные грудки, 3 ст. ложки соевого соуса, сок 
2 апельсинов, 2 стручка сладкого перца, 5 см корня имбиря, листья са­
лата, 2 апельсина, 2 ст. ложки растительного масла, соль, молотый чер­
ный перец, зелень петрушки. 

Утиные грудки обваляйте в тертом имбире, полейте смесью 
соевого соуса и сока 1 апельсина, выдержите 30 минут, затем 
обжарьте в гриле 7 минут, поливая апельсиновым соком. 
Охладите и нарежьте ломтиками. Сладкий перец нарежьте 
кубиками. С апельсинов срежьте цедру, нашинкуйте ее со-
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ломкой. Очистите мякоть от белых волокон и разделите на 
дольки. Для соуса взбейте растительное масло, оставшийся 
апельсиновый сок, соль и молотый перец. Нарвите листья сала­
та, положите в салатницу, сверху уложите смесь утиного фи­
ле, сладкого перца и апельсинов, полейте соусом. Посыпьте це­
дрой и нарезанной зеленью петрушки. Приятного аппетита! 

САЛАТ С ГОВЯЖЬИМ ЯЗЫКОМ И ЯБЛОКАМИ 

Вам понадобится: 500 г говяжьего языка, 300 г яблок, 300 г картофеля, 
200 г майонеза, 150 г моркови, 6 яиц, зелень петрушки, соль, молотый 
черный перец. 

Для этого салата лучше всего подойдут кисло-сладкие ябло¬ 
ки. Отварите язык, яйца, морковь и картофель, охладите 
и очистите. Все ингредиенты салата нарежьте небольшими 
ломтиками, измельчите петрушку. Все смешайте, посолите, 
поперчите, заправьте майонезом. Приятного аппетита! 

САЛАТ МЯСНОЙ ПО-ШВЕЙЦАРСКИ 

Вам понадобится: 160 г вареного мяса, 40 г зеленого салата, 40 г лука, 
60 г очищенных соленых огурцов, 70 г яблок, 20 мл оливкового масла, 
20 г мелко рубленной зелени петрушки, сахар, соль, горчица, молотый 
черный перец. 

Мясо, зеленый салат, лук, огурцы и яблоки нашинкуйте 
и смешайте. Заправьте оливковым маслом, сахаром, перцем, 
горчицей и солью. Уложите в салатницу, посыпьте зеленью 
и украсьте кусочками продуктов, входящих в состав салата. 
Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ МЯСА КРОЛИКА С МАНДАРИНАМИ 

Вам понадобится: 400 г вареного или тушеного мяса кролика, 150 г ман­
даринов, 150 г ананаса, 300 г майонеза. 
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Мясо, мандарины и ананас нарежьте небольшими кусочка­
ми, смешайте и залейте майонезом. Пряности не добавляй­
те. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ОТВАРНОГО СВИНОГО ЯЗЫКА, 
КУРИНОГО МЯСА И ГРИБОВ 

Вам понадобится: 1 свиной язык, 200 г вареного куриного мяса, 300 г 
маринованных или соленых грибов, 1/2 стакана сметанного соуса, зе­
лень петрушки. 

Язык отварите, очистите от кожи и нарежьте брусочками. 
Куриное мясо и грибы мелко нарежьте. Все смешайте, залей­
те сметанным соусом. Выложите в салатницу, украсьте це¬ 
лыми маленькими грибами и зеленью. Приятного аппетита! 

САЛАТ МЯСНОЙ С ОРЕХАМИ 

Вам понадобится: 3 свеклы, 3 зубка чеснока, 200 г говядины, 2 моркови, 
10 грецких орехов, 4 яйца, 100 г твердого сыра, 100 г майонеза, кинза. 

Отварите в отдельности говядину, неочищенную свеклу и яй­
ца. Остудите и очистите свеклу и яйца. Выложите в глубокую 
салатницу слоями: сначала натертую на крупной терке све­
клу; затем мелко нарезанную говядину, смешанную с измель­
ченным чесноком; натертую на мелкой терке сырую морковь; 
смешанные с мелко нарезанными яйцами измельченные оре­
хи; натертый на крупной терке сыр. Каждый слой смажьте 
майонезом, готовый салат посыпьте тертыми орехами и по­
ставьте в холодильник на 1—1,5 часа. Перед подачей на стол 
украсьте веточками кинзы. Приятного аппетита! 

СВИНИНА С ГРЕЙПФРУТОМ 

Вам понадобится: 500 г свиной вырезки, 2 ст. ложки растительного мас­
ла, 2 зубка чеснока, 1 маленький стручок перца чили, 5 ст. ложек сока 
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лимона или лайма, 2 ст. ложки воды, 2 ст. ложки соевого соуса, 2 ст. 
ложки меда, 1 кг грейпфрутов, 2 ст. ложки свежей мяты, листья сала­
та, 2 ст. ложки жареного арахиса, веточки мяты. 

В большой сковороде разогрейте растительное масло. Из сви­
ной вырезки нарежьте отбивные и обжарьте их с обеих сторон 
до золотистой корочки. Выложите мясо из сковороды на тарел­
ку. Уменьшите огонь. Разрежьте стручок перца чили, удалите 
семена, стручок тонко нарежьте. Добавьте в сковороду с мас­
лом, в котором жарилось мясо, мелко нарезанный чеснок и чи­
ли. Обжаривайте, помешивая, 1 минуту. Снимите с огня, добавь­
те сок лимона или лайма, воду, соевый соус и мед. Очистите 
грейпфруты от кожуры и белых пленок и разделите на дольки. 
Каждую разрежьте пополам. Нарежьте свинину тонкими лом­
тиками и выложите на сковороду вместе с грейпфрутами и на­
резанной зеленью мяты. Перемешайте. На блюде разложите 
листья салата, выложите сверху свинину. Посыпьте рубленым 
арахисом и украсьте веточками мяты. Приятного аппетита! 

ГОРЯЧИЙ САЛАТ ИЗ СВИНИНЫ С ВИНОГРАДОМ 

Вам понадобится: 400 г свинины, 2 ст. ложки сливочного масла, 2 зуб­
ка чеснока, 400 г белого винограда без косточек, 2 ст. ложки расти­
тельного масла, 1 ст. ложка соевого соуса, 2 ст. ложки меда, цедра 1 ли­
мона, 1 горсть арахиса, 2 пучка кинзы, соль, молотый белый перец. 

Свинину нарежьте кубиками по 1,5 см. Чеснок мелко пору­
бите. На сковороде растопите сливочное масло, добавьте мя­
со и чеснок и жарьте на сильном огне, время от времени по­
мешивая, до готовности мяса. Приправьте солью и белым 
перцем, перемешайте, выложите в блюдо и поставьте в те­
плое место. На сковороде разогрейте растительное масло, 
добавьте виноград и быстро обжарьте. Смешайте соевый со­
ус, мед и измельченную лимонную цедру, влейте в виноград. 
Готовьте, помешивая, пока виноград не покроется глазурью. 
Добавьте арахис и готовьте еще 1 минуту, периодически по-
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мешивая. Кинзу крупно нарвите. Смешайте мясо с виногра­
дом, арахисом и зеленью. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ СВИНИНЫ 

Вам понадобится: 300 г отварной свинины, 250 г вареного картофеля, 
150 г соленых огурцов, 80 г яблок, 120 г сельди, 4 сваренных вкрутую 
яйца, 280 г сметаны, 80 г хрена, 8 ч. ложек уксуса, горчица, 80 г поми­
доров, листья зеленого салата, зелень петрушки. 

Свинину, картофель, огурцы, очищенные от кожицы и семян 
яблоки, филе сельди и яйца нарежьте ломтиками. Все пере­
мешайте и заправьте сметанным соусом с добавлением хре­
на, уксуса и горчицы. Салат украсьте ломтиками огурцов, 
яблок, помидоров и яиц, веточками петрушки и листьями са­
лата. Приятного аппетита! 

САЛАТ МЯСНОЙ С ЯБЛОКАМИ 

Вам понадобится: 300 г мяса, 200 г яблок, 100 г консервированного зе­
леного горошка, 100 г майонеза, 100 г апельсинов, 1 луковица, 1 яйцо, 
соль, зелень петрушки. 

Мясо (телятину, говядину, нежирную свинину) отварите в под­
соленной воде, нарежьте кубиками. Яйцо отварите, очистите 
и порубите. Яблоки очистите от кожицы и семян, нарежьте ку­
биками. Лук нашинкуйте. Приготовленные продукты смешай­
те, добавьте зеленый горошек, посолите, заправьте майонезом, 
перемешайте. Готовый салат украсьте веточками петрушки 
и дольками апельсина. Приятного аппетита! 

САЛАТ МЯСНОЙ АССОРТИ 

Вам понадобится: 100 г говядины, 100 г свинины, 100 г телятины, 1 лу¬ 
ковица, 4 ст. ложки растительного масла, 2 ст. ложки горчицы, зелень 
петрушки или укроп, уксус, молотый черный перец, соль. 
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Мясо нарежьте мелкими ломтиками, посолите, поперчите, до­
бавьте нарезанный полукольцами лук, заправьте смесью из 
растительного масла, уксуса и горчицы, перемешайте и по­
сыпьте мелко нарезанной зеленью. Приятного аппетита! 

САЛАТ МЯСНОЙ С ГРАНАТОМ 

Вам понадобится: 200 г вареной говядины, 200—300 г вареной морко­
ви, 2 сваренных вкрутую яйца, грецкие орехи, 1 гранат. 

Подготовленные продукты выложите слоями в салатницу. 
Сначала слой мелко нарезанной говядины, второй слой — 
натертая на крупной терке морковь, третий слой — натертые 
на крупной терке яйца, четвертый слой — мелко рубленные 
грецкие орехи, пятый слой — зерна граната. Каждый слой 
слегка полейте гранатовым соком и смажьте майонезом. 
Приятного аппетита! 

РУЛЕТ ИЗ ГОВЯДИНЫ С ЧЕРНОСЛИВОМ 

Вам понадобится: 500 г говядины, 70 г чернослива, соль, молотый чер­
ный перец, сахар, лимонная кислота, зелень петрушки, коренья, специи 
по вкусу, 5 г желатина, бульон. 
Для фарша: 100 г говядины, 100 г свинины, 1 сваренное вкрутую яйцо, 
молотый черный перец, соль. 

Говядину (пласт) отбейте до толщины 1 см, посолите, по­
сыпьте перцем, сахаром и сбрызните лимонной кислотой, 
предварительно разведенной водой. Для фарша мясо свини­
ны и говядины нарежьте кусками, измельчите на мясорубке, 
добавьте немного воды, рубленое яйцо, соль, перец и пере­
мешайте. Чернослив промойте, обдайте кипятком, удалите 
косточки. Зелень переберите, промойте и мелко нарежьте. 
Пласт подготовленной говядины выложите на марлевую сал­
фетку, на мясе разложите половину чернослива, сверху вы­
ложите мясной фарш, затем оставшийся чернослив, потом 
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те рулет, перевяжите нитками и припустите в небольшом ко­
личестве бульона с добавлением кореньев и специй в течение 
1,5 часа. Готовый рулет охладите под прессом и покройте же­
ле, приготовленным из бульона. Приятного аппетита! 

САЛАТ С ЯЗЫКОМ 

Вам понадобится: 500 г говяжьего языка, 150 г картофеля, 130 г мор­
кови, 50 г соленых огурцов, 40 мл растительного масла, 20 мл уксуса, 
1/2 сваренного вкрутую яйца, соль, молотый черный перец, зелень пе­
трушки, специи по вкусу. 

Морковь и картофель очистите, вымойте и отварите в от­
дельности в подсоленной воде. Морковь, картофель и огур­
цы нарежьте кубиками, заправьте смесью уксуса и расти­
тельного масла, посолите, поперчите и перемешайте. Язык 
отварите со специями, очистите от кожи, нарежьте тонки­
ми ломтиками и уложите по краям сервировочного блюда. 
В центр выложите приготовленный овощной салат. Готовый 
салат украсьте нарезанным яйцом и зеленью петрушки. 
Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ГОВЯЖЬЕГО СЕРДЦА С ЛУКОМ И ЯЙЦОМ 

Вам понадобится: 500 г говяжьего сердца, 1 лавровый лист, черный пе­
рец горошком, 5 луковиц, 5 яиц, 200 г майонеза, молотый черный пе­
рец, соль, растительное масло. 

Говяжье сердце отварите в подсоленной воде до готовности 
с добавлением лаврового листа и черного перца горошком, 
охладите и нарежьте тонкой соломкой. Лук нарежьте полу­
кольцами и обжарьте в растительном масле до золотистого 
цвета. Яйца сварите вкрутую и нарежьте. Смешайте сердце, 
лук и яйца, добавьте соль, молотый перец, майонез, еще раз 
перемешайте и выложите на блюдо. Приятного аппетита! 
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РУЛЕТ В САЛЕ ЗАКУСОЧНЫЙ 

Вам понадобится: 300 г сала, 200 г филе рыбы, 3 яйца, 60 мл молока, 
40 г моркови, 3 зубка чеснока, маргарин, соль, молотый красный пе­
рец, бульон. 

Сало отрежьте тонким слоем прямоугольной формы, отбейте 
его до толщины 5 мм, натрите измельченным чесноком, по­
сыпьте солью, красным молотым перцем. На подготовленное 
сало уложите отбитое филе рыбы без кожи и костей слоем 
1—1,5 см. Сверху положите слой омлета с морковью. Для при­
готовления омлета яйца смешайте с молоком, вылейте на го­
рячую сковороду с маргарином и сразу посыпьте мелкими 
кубиками припущенной моркови, так чтобы они оказались 
в толще омлета. Подготовленные слои сала, рыбы и омлета 
сверните в виде рулета, перевяжите нитками. Обжарьте в ду­
ховке до образования корочки и тушите в небольшом количе­
стве бульона в течение 30 минут до готовности. Готовый рулет 
положите под пресс и охладите. Приятного аппетита! 

РУЛЕТ ИЗ КУРИЦЫ С ПОМИДОРАМИ 

Вам понадобится: 1 кг курицы, 3 яйца, 130 г ветчины или вареной кол­
басы, 30 мл молока, 50 г маргарина, 250 г огурцов, 300 г помидоров, ли­
стья салата, зелень петрушки, молотый черный перец, соль. 

Выпотрошенную курицу вымойте. Снимите мякоть вместе 
с кожей, положите ее на стол кожей вниз, отбейте, натрите 
солью, посыпьте перцем, сверху положите поджаренный на 
маргарине омлет с ветчиной, нарезанной соломкой. Мякоть 
сверните рулетом, обвяжите нитками и варите в подсоленном 
курином бульоне, сваренном из куриных костей, 1,5—2 часа. 
Охладите в бульоне и выдержите под прессом в течение 4—5 ча­
сов. Рулет нарежьте ломтиками, уложите на блюдо, вокруг 
разложите нарезанные помидоры, огурцы, украсьте листья­
ми салата, зеленью. Приятного аппетита! 
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РУЛЕТ ИЗ КУРИЦЫ 

Вам понадобится: 1 кг курицы, 70 г лука, 70 г яблок, 50 г грецких оре­
хов, 450 г свинины, соль, молотый черный перец. 
Для омлета: 4 яйца, 60 мл молока, 40 г сыра, соль. 

С тушки курицы снимите мякоть с кожей. Положите на стол 
кожей вниз и натрите мясо измельченным на мясорубке луком 
и яблоками, посыпьте измельченными на мясорубке орехами. 
Свинину пропустите через мясорубку, добавьте соль, перец 
и тщательно перемешайте. Приготовьте омлет из желтков: 
к желткам добавьте 30 мл молока, мелко тертый сыр, соль. 
Смесь тщательно размешайте, вылейте на сковороду и обжарь­
те до готовности. Затем приготовьте омлет из белков: к белкам 
добавьте 30 мл молока и соль. Смесь перемешайте и поджарь­
те. Пласт мякоти курицы посолите, поперчите, на него уложи­
те половину приготовленного фарша из свинины, затем омлет 
из желтков. Сверху омлета уложите оставшийся фарш и на не­
го положите омлет из белков. При помощи марлевой салфетки 
сверните рулет и обвяжите поверх марли нитками. Припусти­
те его при слабом кипении в небольшом количестве воды с до­
бавлением лука в течение 1,5 ч. Готовый рулет охладите, не вы­
нимая из бульона, затем освободите от марли и положите под 
легкий пресс до полного остывания. Приятного аппетита! 

ГАЛАНТИН ИЗ КУРИЦЫ 

Вам понадобится: 1 курица, 8 яиц, 2 ст. ложки сливочного масла, 1 пу­
чок шпината, 10 грецких орехов, 100 г говяжьей печенки, 1 морковь, 
1 корень петрушки, 1 луковица, специи по вкусу, зелень петрушки. 

Курицу обработайте, сделайте разрез по хребту от шейки до 
хвоста, осторожно, чтобы не порвать, снимите кожу, про­
мойте ее, положите на стол и наполните слоями фарша. Слои 
чередуйте в такой последовательности: слой куриного фар­
ша толщиной 1 см, затем слой остывшего омлета со шпина-
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том, слой куриного фарша толщиной 0,5 см, затем слой ядер 
грецких орехов, смешанных с желтком, снова слой курино­
го фарша, сверху слой паштетной массы из печенки, слой 
омлета со шпинатом. Накройте все слоем куриного фарша. 
Отверстие зашейте, курицу заверните в салфетку, перевяжи­
те нитками и опустите в кастрюлю. Залейте водой, положи­
те коренья, специи и варите при слабом кипении 2 часа. Го­
товый галантин охладите, нарежьте кусками толщиной 1 см, 
уложите на тарелку, украсьте отварными яйцами, красными 
помидорами, зеленью. Приятного аппетита! 

ГАЛАНТИН ИЗ МЯСА 

Вам понадобится: 250 г мякоти свинины, 250 г мякоти телятины, 150 г 
ветчины, 100 г копченой грудинки, 150—200 г соленых огурцов, 2—3 го­
родские булки, 2 яйца, 2 зубка чеснока, 10—15 г тертого мускатного 
ореха, соль, молотый черный перец. 
Для бульона: 1 кг телячьих ножек, 75 г лука, 75 г моркови, 30 г корня 
петрушки, 1 лавровый лист, черный перец горошком, соль. 

Свинину, телятину и замоченные в бульоне и отжатые булки 
пропустите через мясорубку, добавьте яйца, растертый чес­
нок, перец, мускатный орех, соль и 4 ст. ложки воды. Взбей­
те лопаточкой так, чтобы получилась пышная масса. Разло­
жите ее прямоугольником на смазанную маслом салфетку. 
По краю прямоугольника разместите нарезанные мелкими 
кубиками ветчину, грудинку, соленые огурцы. При помощи 
салфетки плотно сверните массу рулетом. Завяжите концы 
салфетки и перевяжите рулет нитками через каждые 3 см. 
Положите в горячий процеженный бульон и варите на сла­
бом огне 1,3 ч. Затем остудите в бульоне, положив на галантин 
дощечку с гнетом. Остывший галантин осторожно выньте из 
бульона, нарежьте ломтиками толщиной 1 см, разложите на 
блюде, украсьте кусочками помидоров и огурцов, зеленью 
петрушки и красиво нарезанной морковью, залейте желе из 
выпаренного и осветленного бульона. Приготовление бульо-
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на: телячьи ножки разрубите вдоль, добавьте очищенные 
овощи и специи, залейте водой и варите на слабом огне 4 ч. 
Посолите в конце варки. В бульоне сварите галантин. Бульон 
выпарите до 0,5 л, охладите и влейте в него взбитый белок 
с несколькими каплями уксуса. Взбивая венчиком, доведите 
до кипения на слабом огне. Затем процедите через положен­
ную на дуршлаг салфетку. Осветленным бульоном залейте 
галантин. Приятного аппетита! 

ШАРИКИ ИЗ ВЕТЧИНЫ 

Вам понадобится: 400 г ветчины, 5 сваренных вкрутую яиц, 1 лукови­
ца, 2 ст. ложки майонеза, 1 ст. л. мелко рубленных грецких орехов, зе­
лень петрушки. 

Ветчину, яйца и луковицу нарежьте маленькими кубиками, 
добавьте немного (чтобы только соединить ингредиенты) 
майонеза и слепите шарики величиной с крупный абрикос. 
Обваляйте их в рубленых грецких орехах, выложите на блю­
до и посыпьте нарезанной зеленью петрушки. Приятного ап­
петита! 

РУЛЕТ МЯСНОЙ С ОМЛЕТОМ 

Вам понадобится: 250 г говядины, 250 г свинины, 50 г хлеба, 50 мл мо­
лока, 20 г моркови, 75 г лука, 2 яйца, соль, молотый черный перец. 
Для омлета: 2 яйца, 1 ст. ложка жира, 50 мл молока, 2 ст. ложки из­
мельченной зелени петрушки. 

Говядину, свинину, лук и замоченный в молоке и отжатый 
хлеб пропустите через мясорубку. В фарш добавьте 1 яйцо, 
посолите, поперчите и пропустите через мясорубку еще раз. 
Приготовьте омлет из яиц, зелени и молока. Сырую морковь 
разрежьте на четыре части. Готовый фарш выложите пластом 
на влажную салфетку, на него положите омлет и морковь, 
скрутите все рулетом при помощи салфетки, выложите рулет 
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на противень, освободив от салфетки, смажьте оставшимся 
сырым яйцом и выпекайте в духовке. Охладите и подавайте со 
свежими овощами и зеленью. Приятного аппетита! 

РУЛЕТ ПРАЗДНИЧНЫЙ 

Вам понадобится: 350 г говядины, 350 г свинины, 100 г шпика, 1 яйцо, 
50 мл молока, 2 г мускатного ореха, молотый черный перец, соль. 
Для омлета: 4 яйца, 1 ст. ложка жира, 100 мл молока. 

Говядину и свинину пропустите через мясорубку. В фарш до­
бавьте молоко, яйцо, соль, перец и мускатный орех. Приго­
товьте омлет из яиц и молока. Шпик и омлет нарежьте поло­
сками. На смоченную марлю выложите фарш ровным слоем. 
На него положите нарезанный шпик и омлет. Затем края мар­
ли соедините так, чтобы один край фарша слегка покрывал 
другой, и придайте овальную форму. Рулет варите на пару 
при закрытой крышке 15—20 минут или припустите в неболь­
шом количестве воды. Готовый рулет нарежьте и подайте 
в горячем или холодном виде. Приятного аппетита! 

ЯЗЫК ПО-ЦАРСКИ 

Вам понадобится: 700—900 г говяжьего языка, 2 моркови, 2 марино­
ванных огурца, 4—5 зубков чеснока, 1 лавровый лист, листья салата, 
соль, специи по вкусу. 

Язык хорошо промойте и поскоблите ножом. Затем ножом 
сделайте в нем глубокие отверстия. Морковь очистите и раз­
режьте каждую вдоль на 3—4 части (один конец моркови за­
острите). То же самое сделайте и с маринованными огурцами. 
Нашпигуйте язык морковью, огурцами, чесноком и перевяжи­
те нитками. Варите не менее 3 часов на слабом огне. Посоли­
те минут за 20 до готовности языка и положите специи. За 
5 минут до готовности положите лавровый лист. Готовый язык 
остудите. Снимите нитки и кожу. Нарежьте язык ломтиками, 
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положите на листья салата и подавайте к столу. Приятного 
аппетита! 

ЯЗЫК СВИНОЙ ОТВАРНОЙ 

Вам понадобится: 150 г свиного языка, 2 соленых огурца, 25 г консер­
вированного зеленого горошка, зелень петрушки или укроп, соль. 

Язык промойте, залейте холодной водой, посолите и варите 
при слабом кипении. Затем положите в холодную воду и, по­
ка он не остыл, очистите от кожи. Очищенный язык нарежь­
те ломтиками, держа нож под острым углом, уложите на блю­
до и украсьте мясным желе, ломтиками соленых огурцов, 
рубленой зеленью и зеленым горошком. Приятного аппетита! 

ЗАЛИВНЫЕ МЕДАЛЬОНЫ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 

Вам понадобится: 1—1,5 кг телятины, 1 морковь, 1 корень петрушки, 
1 луковица, 100 мл сухого белого вина, 4—5 свежих шампиньонов, 2 ст. 
ложки желатина, 1 белок сваренного вкрутую яйца, 1 стручок сладко­
го перца, зелень петрушки, хлеб, 3—4 горошины черного перца, соль. 

Мясо зачистите от пленок и сухожилий, залейте горячей под­
соленной водой и варите 5 минут. Выньте, тщательно промой­
те, залейте вином, добавьте холодную воду, покрыв мясо на 
две трети. Положите морковь, петрушку и лук, доведите до 
кипения, уменьшите огонь и припускайте 15—20 минут, пери­
одически снимая пену. Посолите и припускайте еще 30—40 ми­
нут. Положите грибы, горошины перца и доведите мясо до го­
товности. Охладите в бульоне. Желатин замочите в холодной 
кипяченой воде на 40 минут, затем воду слейте. Соедините же­
латин с 900 мл процеженного бульона. Доведите до кипения, 
процедите и охладите. Нарежьте мясо медальончиками, по два 
на порцию. В форму налейте слой желе, охладите и разложите 
медальончики. Оформите рубленым белком, сладким перцем, 
зеленью и залейте оставшимся желе. Охладите до полного 
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застывания. Перед подачей к столу вырежьте из желе меда­
льончики, уложите на ломтики поджаренного хлеба, укрась­
те зеленью. Приятного аппетита! 

«ЛАСТОЧКИНЫ ГНЕЗДА» 

Вам понадобится: 300 г мяса кролика, 100 г капусты, 1 луковица, 2 ст. 
ложки рубленой зелени петрушки, 1 ч. ложка семян тмина, 2 сварен­
ных вкрутую яйца, молотый красный перец, 1 ст. ложка топленого мас­
ла, 1 ст. ложка муки, 1 стакан томатного сока, соль. 

Мясо пропустите через мясорубку вместе с капустой и луком, 
заправьте растертыми семенами тмина, солью, перцем, рубле­
ной зеленью и перемешайте. Из фарша сформуйте шарики, 
в каждом сделайте углубление и положите в него по полови­
не яйца, разрезанного поперек. Для соуса муку спассеруйте 
на топленом масле, слегка охладите, разведите томатным со­
ком, поперчите, посолите и проварите 5 минут. «Гнезда» уло­
жите в смазанный маслом сотейник, полейте соусом и запе­
кайте в духовке 15 минут. Подавайте блюдо горячим, украсив 
долькой лимона и веточкой укропа. Приятного аппетита! 

СВИНАЯ ШЕЙКА В ЖЕЛЕ 

Вам понадобится: 1 кг шейки, 200 г моркови, 1/2 стручка красного слад­
кого перца, 4 маленьких маринованных огурца, 500 мл мясного бульо­
на, 4 горошины белого перца, 1 лавровый лист, 100 мл белого вина, 
6 листиков белого желатина, соль. 

Замочите желатин в холодной воде. Нарежьте мясо и морковь 
тонкими ломтиками. Уложите шейку в форму. Мелко нарежь­
те сладкий перец. Проварите морковь в подсоленной воде в те­
чение 10 минут. Добавьте перец и готовьте еще 5 минут. Уло­
жите отцеженные перец, морковь, а также нарезанные огурцы 
между ломтиками шейки. Доведите до кипения бульон с бе­
лым перцем и лавровым листом и проварите 10 минут. Добавь-
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те белое вино. Влейте желатин. Залейте мясо, остудите и по­
ставьте на 3 часа в холодильник. Приятного аппетита! 

ЗАЛИВНОЕ ИЗ КУРИЦЫ И ГРЕЙПФРУТА 

Вам понадобится: 6 кусков куриного филе, 500 мл куриного бульона, 
6 г желатина, 3 грейпфрута, 1 пучок эстрагона (или любой другой пря­
ной зелени). 

Желатин, сок и цедру 1 грейпфрута отварите в течение 1 ми­
нуты. Отожмите цедру и сохраните для украшения желе. От­
варите куриное филе в бульоне 10 минут, затем разрежьте его 
на кусочки. Процедите теплый бульон, введите желатин с со­
ком грейпфрута. Оставшиеся грейпфруты очистите от кожу­
ры и разберите на дольки. Налейте немного желе на дно фор­
мы. Поставьте в холодильник, чтобы оно быстро застыло. 
Затем заполните форму, чередуя слои курицы и грейпфрута, 
и залейте желе. Украсьте верх заливного листиками эстраго­
на и цедрой грейпфрута. Закройте пищевой пленкой и по­
ставьте в холодильник на 8—10 часов. Приятного аппетита! 

КАРПАЧЧО ИЗ ГОВЯДИНЫ 

Вам понадобится: 200 г говяжьего филе, 8 ст. л. оливкового масла, сок 
2 лимонов, 100 г свежих белых грибов, 50 г твердого сыра, крупно мо­
лотый белый перец, 1/2 пучка петрушки, соль. 

Сырое говяжье филе заверните в фольгу и положите в моро­
зильник на 1 час. Затем острым ножом нарежьте его очень тон­
кими ломтиками. Положите их в салатницу, добавьте 4 ст. л. 
оливкового масла и сбрызните соком одного лимона. Закрой­
те крышкой и оставьте на 15 минут. Грибы очистите и промой­
те. После того как стечет вода, нарежьте тонкими ломтиками 
и добавьте к мясу. Сыр мелко нарежьте и посыпьте им мясо 
с грибами. Посолите и поперчите, полейте оставшимся олив­
ковым маслом и соком второго лимона. Петрушку вымойте, 
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отряхните от воды и веточками украсьте салат. Приятного ап­
петита! 

СУФЛЕ ИЗ ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ 

Вам понадобится: 100 г куриного мяса, 50 мл молока, 40 г сливочного 
масла, 20 г муки, 1 яйцо, 10 г сыра, молотый черный перец, соль, зелень 
петрушки. 

Сварите куриное мясо в подсоленной воде, удалите кости 
и пропустите через мясорубку. Для молочного соуса муку 
подсушите на сковороде, помешивая, немного остудите. Раз­
ведите муку молоком, варите 10 минут. Посолите, процеди­
те и доведите до кипения. В приготовленный фарш добавьте 
молочный соус средней густоты, желток, перец и тщательно 
размешайте. Затем введите взбитый белок, аккуратно пере­
мешайте, уложите в формочки, посыпьте тертым сыром, 
сбрызните растопленным маслом и запеките в духовке. При 
подаче на стол украсьте зеленью. Приятного аппетита! 



САЛАТЫ ИЗ РЫБЫ 

САЛАТ ИЗ РЫБЫ ГОРЯЧЕГО КОПЧЕНИЯ ПОД МАЙОНЕЗОМ 

Вам понадобится: 400 г копченой рыбы, 4—6 картофелин, 1 соленый огу­
рец, 80 г консервированного зеленого горошка, 3—4 моркови, 40 г листьев 
зеленого салата, 1/2 стакана майонеза, зелень петрушки или укроп. 

Сваренные в отдельности и охлажденные картофель и мор­
ковь нарежьте тонкими ломтиками, соедините с нарезанными 
рыбой и огурцом, зеленым горошком, 3/4 порции майонеза 
и перемешайте. Салат положите в салатницу горкой, укрась­
те ломтиками рыбы, овощами, входящими в состав салата, ли­
стьями салата, полейте остальной частью майонеза, так чтобы 
майонез не покрывал рыбу и овощи. Посыпьте мелко нарезан­
ной зеленью петрушки или укропом. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ПЕЧЕНИ ТРЕСКИ С ПОМИДОРАМИ 

Вам понадобится: 250 г печени трески, 350 г помидоров, 250 г огурцов, 
30 г зеленого лука, молотый черный перец, соль. 

Зеленый лук мелко нарежьте. Огурцы нарежьте кубиками, 
помидоры — тонкими ломтиками. Все продукты смешайте 
с размятой вилкой печенью трески, по вкусу добавьте соль 
и перец. Заправьте маслом из консервной банки. Перемешай­
те и подайте к столу. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ КОПЧЕНОЙ РЫБЫ И КАРТОФЕЛЯ 

Вам понадобится: 500—600 г копченой рыбы, 6—8 вареных картофе­
лин, 3 ст. ложки рубленого укропа, 1 луковица, 250 г редиса. 
Для соуса: 2 сваренных вкрутую яйца, 200 г сметаны. 
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Очистите копченую рыбу, тщательно удалите кости, филе на­
режьте. Картофель и редис нарежьте кубиками. Измельчите 
лук. Все составляющие салата уложите слоями в блюдо и по­
лейте салатным соусом. Для соуса смешайте сметану с ру­
блеными яйцами. Украсьте салат ломтиками вареного яйца 
и рубленой зеленью укропа. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ РЫБЫ ГОРЯЧЕГО КОПЧЕНИЯ С ОВОЩАМИ 

Вам понадобится: 400 г копченой рыбы, 3 картофелины, 1/2 кочана 
цветной капусты, 100 г стручковой фасоли, 2 сваренных вкрутую яй­
ца, 2 огурца, 2 помидора, 1 стакан майонеза, листья салата, соль. 

Отварите в отдельности картофель, цветную капусту, струч­
ковую фасоль. Готовую цветную капусту разделите на кочеш­
ки. Вареный картофель, яйца, очищенные от кожицы огурцы 
и стручковую фасоль нарежьте тонкими ломтиками. Очистите 
от кожи и костей рыбу и разделите ее на небольшие кусочки. 
Выложите рыбу на середину салатницы, полейте майонезом. 
Вокруг разложите овощной салат, заправленный майонезом 
и солью. Украсьте салат кружками яиц и помидоров, листья­
ми салата, нарезанным длинными полосками огурцом. При­
ятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ СТАВРИДЫ ГОРЯЧЕГО КОПЧЕНИЯ 

Вам понадобится: 3—4 ставриды горячего копчения, 1 картофелина, 
1 морковь, 1 свекла, 1 пучок зеленого лука, 5—6 листьев зеленого са­
лата, 1 стакан майонеза, соль. 

Отварите в кожуре в отдельности картофель, морковь и свеклу, 
охладите, очистите и нарежьте кубиками. Добавьте измельчен­
ный зеленый лук, посолите, заправьте частью майонеза, пере­
мешайте. Осторожно снимите с рыбы кожу и тщательно очи­
стите филе от костей. На тарелку или блюдо, выстеленное 
листьями салата, выложите подготовленную рыбу, залейте 
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оставшимся майонезом, вокруг разложите овощной салат. 
Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ПЕЧЕНИ ТРЕСКИ С ЯЙЦОМ И ОВОЩАМИ 

Вам понадобится: 150 г печени трески, 60 г консервированного зеленого 
горошка, 2 сваренных вкрутую яйца, 2—3 сваренные в кожуре картофе­
лины, 1 луковица, 3—4 ломтика лимона, майонез, зеленый лук, соль. 

Печень трески мелко порубите, яйца и картофель очистите 
и нарежьте мелкими кубиками. Добавьте зеленый горошек, 
нашинкуйте зеленый и репчатый лук. Все продукты переме­
шайте, добавьте соль и майонез. Салат уложите горкой на 
блюдо, украсьте ломтиками лимона, посыпьте измельченным 
белком и зеленым луком. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ПЕЧЕНИ ТРЕСКИ С ЯЙЦОМ И СЫРОМ 

Вам понадобится: 250 г печени трески, 5 сваренных вкрутую яиц, 2 лу­
ковицы, 150 г сыра. 

Печень трески разомните вилкой, добавьте мелко нарезан­
ные яйца и лук, тертый на мелкой терке сыр, перемешайте 
и подавайте к столу. Приятного аппетита! 

ИТАЛЬЯНСКИЙ САЛАТ С КРЕВЕТКАМИ 

Вам понадобится: 500 г креветок, 2 пучка зеленого салата. 
Для соуса: 200 г сладкого томатного кетчупа, 100 г сметаны, 100 г майо­
неза, 2 зубка чеснока. 

Отварите креветки в панцире и очистите. Крупно нарежьте 
листья салата и выложите их на плоскую тарелку. Посыпьте 
отваренными креветками. Полейте соусом. Для приготовле­
ния соуса в чашке смешайте сметану, майонез, кетчуп и про­
пущенный через пресс чеснок. Приятного аппетита! 
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САЛАТ ИЗ КРЕВЕТОК И ПОМИДОРОВ 

Вам понадобится: 500 г креветок, 350 г стручковой фасоли, 4 помидо­
ра, 4 огурца, 100 г брынзы. 
Для соуса: 1 лимон, 2 ст. ложки оливкового масла, 1 ст. ложка горчицы, 
зеленый лук, орегано, сахар, молотый черный перец, 3/4 ч. ложки соли. 

Сварите креветки в подсоленной воде. Откиньте на дуршлаг 
и промойте под холодной водой. Выложите их в большую са­
латницу. В сковороду налейте воду (примерно на 2 см), дове­
дите до кипения. Добавьте стручковую фасоль и посолите. Ва­
рите 5 минут. Откиньте фасоль на дуршлаг и промойте под 
холодной водой. Выложите нарезанные помидоры, огурцы 
и фасоль в салатницу. Для приготовления соуса в небольшой 
миске соедините 3 ч. ложки сока лимона, тертую цедру лимо­
на, оливковое масло, измельченный зеленый лук, орегано, гор­
чицу, сахар, перец, соль. Смешайте креветки и овощи с соусом 
и нарезанной кубиками брынзой. Приятного аппетита! 

САЛАТ С КРЕВЕТКАМИ, ГРИБАМИ И ГРЕНКАМИ 

Вам понадобится: 250 г креветок, 6 ст. ложек растительного масла, 50 г 
сливочного масла, 1 ч. ложка кунжута, 2 зубка чеснока, 5 ст. ложек ук­
суса, 4 ст. ложки яблочного сока, 1 пучок зеленого салата, 6 маленьких 
ломтиков хлеба, 1 пучок зеленого лука, 250 г маринованных грибов, 1 пу­
чок зелени петрушки, сахар, карри, молотый черный перец, соль. 

Салат промойте, обсушите, нарежьте крупной соломкой. Зе­
леный лук нарежьте. Грибы выньте из рассола и нарежьте тон­
кими ломтиками. Петрушку измельчите, оставив несколько 
веточек для украшения. Приготовленные ингредиенты пере­
мешайте. Креветки быстро обжарьте в разогретом раститель­
ном масле (2 ст. ложки), добавьте измельченный чеснок. В рас­
топленном сливочном масле обжарьте с двух сторон ломтики 
хлеба, добавив семена кунжута. 2 ст. ложки растительного 
масла смешайте с уксусом, яблочным соком, сахаром, карри, 
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солью и черным перцем. Салат переложите в салатницу, на не­
го выложите креветки и поджаренные ломтики хлеба, полей­
те оставшимся растительным маслом. Оформите веточками 
петрушки. Приятного аппетита! 

САЛАТ С КРЕВЕТКАМИ И СЛАДКИМ ПЕРЦЕМ 

Вам понадобится: 250 г вареных очищенных креветок, 3—4 стручка слад­
кого перца, 1/2 луковицы, 2 ст. ложки измельченной зелени сельдерея, 
4 ст. ложки майонеза, соль, молотый черный перец, листья салата. 

Сладкий перец вымойте, очистите от плодоножек и семян, 
нарежьте соломкой. Соедините с разрезанными вдоль попо­
лам креветками, зеленью сельдерея, нарезанным тонкими 
кольцами и ошпаренным луком. Заправьте салат майонезом, 
солью и перцем. Выложите на листья салата и подайте к сто­
лу. Приятного аппетита! 

САЛАТ ГРИБНОЙ С КРЕВЕТКАМИ 

Вам понадобится: 600 г свежих грибов, 250 г очищенных креветок, 
1 стручок сладкого перца, 175 мл растительного масла, 1/2 луковицы, 
1 зубок чеснока, 4 ст. ложки лимонного сока, 300 г консервированной 
фасоли, 9 ст. ложек белого сухого вина, зелень петрушки, несколько 
листьев зеленого салата, молотый черный перец, соль. 

Смешайте вино, 2 веточки петрушки, лук, добавьте креветки 
и варите 2 минуты. Шумовкой выньте креветки и дайте остыть. 
Обжарьте на части масла нарезанные тонкими ломтиками гри­
бы, охладите, добавьте оставшееся масло, лимонный сок. По­
сыпьте измельченным чесноком, 2 ч. ложками рубленой зеле­
ни и большим количеством перца. Встряхните и дайте постоять 
30 минут. Подмешайте к грибной смеси немного соли, добавь­
те креветки, фасоль, нарезанный сладкий перец и хорошо пе­
ремешайте. На порционных плоских тарелках разложите ли­
стья салата, на них положите грибную смесь с креветками. 
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Накройте и держите в прохладном месте. Перед подачей на 
стол посыпьте зеленью. Приятного аппетита! 

САЛАТ С КРЕВЕТКАМИ, СЛАДКИМ ПЕРЦЕМ, 
ПОМИДОРАМИ И ОЛИВКАМИ 

Вам понадобится: 400 г картофеля, 400 г стручковой фасоли, 1 луко­
вица, 1 стручок сладкого перца красного цвета, 1 стручок сладкого 
перца желтого цвета, 4 помидора, 2 яйца, 1 пучок салата, 300 г мари­
нованных креветок, 100 г оливок, 3 зубка чеснока, 3—4 ст. ложки вин­
ного уксуса, 130 мл оливкового масла, 3 ст. ложки смеси тимьяна, пе­
трушки, базилика, эстрагона, лука-резанца, свежемолотый черный 
перец, соль. 

Для приготовления соуса очищенный чеснок мелко нарежьте 
и смешайте с уксусом. Затем, тщательно перемешивая, залейте 
оливковым маслом, добавьте соль и черный перец и дайте на­
стояться. Отварите картофель (10—15 минут) и фасоль (4— 
6 минут), остудите и тонко нарежьте. Нарежьте лук и сладкий 
перец тонкими кольцами. Сваренные вкрутую яйца разделите 
на четвертушки, зеленый салат промойте, отряхните и раздели­
те на листья. Разложите все ингредиенты на большом блюде: 
сначала листья салата, потом ломтики картофеля, фасоль, 
кружки лука и перца, нарезанные помидоры, креветки, оливки 
и яйца. Посыпьте сверху пряностями. Перед тем как подавать 
к столу, залейте соусом, посолите и поперчите. Осторожно пе­
ремешайте и подавайте к столу. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ МАНДАРИНОВ И КРЕВЕТОК 

Вам понадобится: 6 мандаринов, 150 г креветок, 1 яблоко, 100 г корня 
сельдерея, 4 ст. ложки майонеза, 1/2 лимона, листья салата, зелень пе­
трушки, уксус, соль. 

Креветки отварите в подсоленной воде с уксусом и очисти­
те. Мандарины вымойте и очистите от кожуры. Из двух очи-
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щенных мандаринов выжмите сок и, смешав его с майонезом, 
приготовьте соус. Оставшиеся мандарины разделите на доль­
ки, а затем очистите дольки от пленок. Яблоко разрежьте по­
полам, удалите сердцевину, очистите половинки от кожицы 
и нарежьте дольками. Сельдерей мелко нашинкуйте. Листья 
салата вымойте и устелите ими дно салатницы. На листья са­
лата выложите очищенные от пленки дольки мандаринов, мя­
со креветок, дольки яблока, сельдерей и аккуратно переме­
шайте. Перед подачей к столу полейте салат приготовленным 
соусом, украсьте нарезанным полукольцами лимоном и зе­
ленью петрушки. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ МИДИЙ С ОВОЩАМИ 

Вам понадобится: 1,2 кг мидий, 2 луковицы, 4 помидора, 10—15 шт. оли­
вок без косточек, 4—5 веточек петрушки, 2 ст. ложки растительного 
масла, лимонный сок, молотый черный перец, соль. 

Мидии промойте щеточкой под струей воды, отделите их от 
раковин. Мясо мидий пробланшируйте в кипящей воде. Блан­
шированное мясо смешайте с нарезанными дольками помидо­
рами, нарезанным луком и зеленью петрушки и с разрезанны­
ми пополам оливками. Добавьте лимонный сок и растительное 
масло. Посолите и поперчите. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ МИДИЙ С ОРЕХАМИ 

Вам понадобится: 500 г мидий, 200 г майонеза, 1/2 стакана очищенных 
грецких орехов, 1/2 лимона, 1/2 стакана консервированных вишен, 
1—2 яблока, зелень петрушки, соль. 

Мидии отварите и нарежьте кусочками, положите ненадол­
го в холодильник. Яблоки очистите, нарежьте кусочками, по­
тушите и протрите через сито. Очищенные ядра грецких оре­
хов измельчите. В яблочное пюре добавьте майонез, орехи, 
мидии, соль, перемешайте. Готовый салат украсьте дольками 
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лимона, вишнями без косточек, зеленью петрушки. Прият­
ного аппетита! 

РЕДЬКА С КАЛЬМАРАМИ 

Вам понадобится: 150—200 г кальмаров, 1—2 редьки, 1—2 ст. ложки 
растительного масла, 1—2 ст. ложки уксуса, соль, зелень петрушки. 

Вареных кальмаров и свежую редьку нарежьте соломкой, за­
правьте растительным маслом, солью и уксусом. Все переме­
шайте, посыпьте нарезанной зеленью петрушки и подайте 
к столу. Приятного аппетита! 

КОКТЕЙЛЬ ИЗ МОРЕПРОДУКТОВ 

Вам понадобится: 300 г очищенных вареных креветок, 300 г подкопчен­
ных мидий, 4—5 огурцов, 4 манго, 100 г сухариков из белого хлеба, 
5 сваренных вкрутую яиц, майонез, сливки, соль. 

Огурцы очистите и нарежьте тонкими ломтиками, мелко на­
режьте яйца. Манго очистите от кожицы и косточек, нарежь­
те ломтиками. В широкие бокалы выложите продукты в такой 
последовательности: сухарики, огурцы, мидии, яйца, кревет­
ки, манго. Сделайте соус из майонеза и сливок в пропорции 
2:1, при желании подсолите и влейте полученный соус в бока­
лы. Приятного аппетита! 

АВОКАДО С КОПЧЕНОЙ РЫБОЙ 

Вам понадобится: 230 г филе копченой рыбы, 4 сваренных вкрутую яй­
ца, 1/4 стакана сока лайма, 2 ст. ложки оливкового масла, 2 ст. ложки 
молока, 2 авокадо, 1 стручок сладкого красного перца, соль, сахар. 

С рыбного филе снимите кожу и удалите все косточки. С по­
мощью вилки измельчите его. В большой миске сделайте пю­
ре из вареных желтков с добавлением небольшого количества 
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молока до консистенции густой сметаны. Добавьте сахар, соль 
и 1 ст. ложку сока лайма. При непрерывном помешивании по­
степенно, по 1 ч. ложке, введите в массу оливковое масло. Но­
вую порцию масла вливайте после того, как предыдущая пол­
ностью разойдется в массе. Белки мелко порубите, смешайте 
с измельченным филе, введите эту смесь в пюре из желтков. 
Хорошо перемешайте. Непосредственно перед подачей к сто­
лу разрежьте авокадо пополам, удалите косточки, наполните 
половинки авокадо приготовленным фаршем. Гарнируйте по­
лосками сладкого перца, полейте оставшимся соком лайма 
и подайте к столу. Приятного аппетита! 

АВОКАДО С НАЧИНКОЙ ИЗ КРЕВЕТОК 

Вам понадобится: 2 авокадо, 2 помидора, 1 пучок базилика, 250 г очи­
щенных вареных креветок, 1 ст. ложка сливок, 1 ч. ложка острой гор­
чицы, 2 ч. ложки лимонного сока, соль, молотый белый перец. 

Вымойте помидоры и базилик, у помидоров удалите семена 
и мелко нарежьте мякоть. Нарежьте листики базилика. Пере­
мешайте сливки с горчицей, лимонным соком, солью и перцем. 
Соедините помидоры, креветки и базилик. Авокадо разрежь­
те пополам, очистите от косточек и сердцевины. Сердцевину 
мелко нарежьте, добавьте в смесь помидоров с креветками 
и заправьте соусом. Полученную смесь разложите в половин­
ки авокадо. Подавайте к столу с тостами или багетом. Прият­
ного аппетита! 

ПАСТА ИЗ РАКОВЫХ ШЕЕК И ШАМПИНЬОНОВ 

Вам понадобится: 10 шт. раков, 50 г шампиньонов или белых грибов, 
1 ст. ложка сливочного масла, зелень петрушки, соль. 

Отварите и очистите раков, мякоть клешней и шеек порубите. 
Подготовленные и нарезанные тонкими ломтиками шампи­
ньоны или свежие белые грибы потушите со сливочным маслом. 
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Смешайте с мякотью раков, заправьте по вкусу солью и мел­
ко нарезанной зеленью петрушки. Приятного аппетита! 

РУККОЛА С КРЕВЕТКАМИ И АПЕЛЬСИНОМ 

Вам понадобится: 8 шт. тигровых креветок, 1 апельсин, 1 пучок зелени 
рукколы, специи по вкусу, оливковое масло. 
Для заправки: оливковое масло и апельсиновый сок в произвольной 
пропорции. 

Креветки очистите, оставив хвостики. Замаринуйте на 10— 
15 минут в отжатом из половины апельсина соке со специя­
ми. Затем обжарьте на сковороде в оливковом масле. Вы­
сыпьте в салатницу рукколу, добавьте креветки и очищенные 
от пленок дольки второй половины апельсина. Отдельно по­
дайте заправку: оливковое масло, смешанное со свежеотжа¬ 
тым апельсиновым соком. Приятного аппетита! 

ИКРА СУДАКА 

Вам понадобится: 400 г икры судака, 1/2 луковицы, 2 ст. ложки под­
солнечного масла, уксус, соль, зеленый лук, зелень петрушки, моло­
тый черный перец. 

Икру освободите от пленки и обдайте кипятком. Через 10 ми­
нут воду слейте и дайте икре немного обсохнуть. Добавьте 
подсолнечное масло, соль, перец, уксус и мелко нарублен­
ный репчатый лук. Все хорошо перемешайте и оставьте на 
час. Перед подачей на стол посыпьте нарезанным зеленым 
луком и зеленью петрушки. Подайте как закуску с хлебом 
и маслом. Приятного аппетита! 

ЗУБАТКА ГОРЯЧЕГО КОПЧЕНИЯ С САЛАТОМ 

Вам понадобится: 300 г зубатки горячего копчения, 75 г корня сельде­
рея, 1 пучок редиса, 1 яблоко, 50 г зеленого лука, 2 помидора, 1 ст. лож-
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ка уксуса, 1 ст. ложка растительного масла, 100 г майонеза, сахар, соль, 
листья зеленого салата. 

Нарежьте кусками рыбу, освобожденную от кожи и костей, 
залейте уксусом, смешанным с растительным маслом. По­
ставьте в холодное место. Сельдерей, редис и яблоко натрите 
на крупной терке. Мелко нарежьте зеленый лук. Смешайте 
сельдерей, редис, яблоко и зеленый лук и заправьте майоне­
зом, солью, сахаром. Выложите по краю блюда крупные ли­
стья салата, разместите на каждом заправленные майонезом 
овощи. На середину горкой выложите рыбу. Украсьте кружоч­
ками свежих помидоров. Приятного аппетита! 

ПАСТА ИЗ РАКОВЫХ ШЕЕК 

Вам понадобится: 30 шт. раков, 1,5 ст. ложки сливочного масла, томат­
ный соус, зелень петрушки, соль. 

Отварите раков. Отделите клешни и отложите. Снимите пан­
цири, смешайте мясо со сливочным маслом и разотрите до 
однородной консистенции. Очистите клешни раков, заправь­
те их раковым маслом и томатным соусом. Посыпьте измель­
ченной зеленью. Приятного аппетита! 

РАКИ ПАНИРОВАННЫЕ 

Вам понадобится: 25 шт. раков, 25 ломтиков шпика, 4 ст. ложки сли­
вочного масла, 2 ст. ложки молотого миндаля. 
Для панировки: 1/2 стакана воды, 3 ст. ложки пшеничной муки, 1 яй­
цо, 1/2 ч. ложки соды, 1 щепотка соли. 

Приготовьте панировку. Для этого разведите в воде муку, до­
бавьте взбитое яйцо, соду и соль. Сварите в подсоленной во­
де раков. Очистите раков и возьмите только раковые шейки. 
Оберните шейки тонкими ломтиками шпика, закрепите шпаж­
ками или зубочистками, обмакните в приготовленную пани-
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ровку и поджарьте в очень горячем масле. Выньте шпажки 
и обваляйте горячие поджаренные рулеты в молотом минда­
ле. Приятного аппетита! 

ЗАКУСКА РЫБНАЯ 

Вам понадобится: 1—1,5 кг хека или аргентины, 4 луковицы, 4 яйца, 
майонез, подсолнечное масло, 1 лавровый лист, черный перец горош­
ком, гвоздика, соль. 

Рыбу отварите в подсоленной воде с лавровым листом, гвоз­
дикой и черным перцем горошком. Когда остынет, очистите 
от костей и разберите на дольки. Выложите рыбу на плоское 
блюдо ровным слоем. Измельченный лук обжарьте в подсол­
нечном масле до золотистого цвета. Сваренные вкрутую яйца 
разделите на желтки и белки и натрите белки на крупной тер­
ке. На рыбу выложите сначала лук, затем белки. Полейте майо­
незом и посыпьте тертым желтком. Приятного аппетита! 

ПАШТЕТ ИЗ МИНТАЯ С ЛОСОСЕМ 

Вам понадобится: 600 г филе минтая, 200 г филе лосося, 300 мл моло­
ка, 3 яйца, 2 ст. ложки рубленой зелени петрушки, 1 ч. ложка курку­
мы, 1 щепотка молотого мускатного ореха, 1 лимон, 200 г соуса из хре­
на и уксуса, молотый черный перец, соль. 

Филе минтая пропустите через мясорубку, добавьте яйца 
и взбейте, постепенно вливая молоко. В конце взбивания до­
бавьте соль, перец, куркуму, мускатный орех и зелень. Лосо­
ся нарежьте брусочками и посолите. Смажьте форму марга­
рином, выложите в нее половину фарша из минтая, затем 
брусочки лосося, а сверху оставшийся фарш. Накройте фор­
му фольгой и запекайте паштет в духовке в течение 1 часа. 
Перед подачей паштет охладите, выложите из формы, раз­
режьте на порции и украсьте ломтиками лимона. Соус подай­
те отдельно. Приятного аппетита! 
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ПАШТЕТ ИЗ МИНТАЯ 

Вам понадобится: 400 г филе минтая, 150 г сливочного масла, 1 мор­
ковь, 1 луковица, 1 лимон, укроп, молотый черный перец, соль. 

Филе минтая припустите с добавлением соли, перца и сока по­
ловины лимона, охладите. Мелко нарезанные морковь и лук 
обжарьте на части сливочного масла, добавьте немного воды 
и потушите до размягчения. Охладите. Рыбу и овощи пропу­
стите через мясорубку, добавьте размягченное оставшееся 
масло и взбейте. Паштет выложите на лист пергамента, завер­
ните рулетом. Поставьте в холодильник на 2 часа. При пода­
че нарежьте паштет на порции, украсьте ломтиками лимона 
и укропом. Приятного аппетита! 

МИНТАЙ ПОД МАЙОНЕЗОМ 

Вам понадобится: 300 г филе минтая, 1 яйцо, 2 ст. ложки майонеза, 2 ст. 
ложки сметаны, 1/2 лимона, зелень петрушки, молотый черный перец, 
соль. 

Отварите филе рыбы и яйцо. Рыбу нарежьте тонкими ломти­
ками, яйцо — кубиками. Перемешайте, добавьте соль, перец 
и залейте смесью майонеза со сметаной. Украсьте ломтика­
ми лимона и посыпьте нарезанной зеленью петрушки. При­
ятного аппетита! 

ПОДЖАРКА ИЗ КАЛЬМАРОВ 

Вам понадобится: 500 г филе кальмаров, 1—2 луковицы, 2 моркови, 
2 ст. ложки растительного масла, зелень петрушки и укроп, специи по 
вкусу, соль. 

Кальмаров очистите, нарежьте соломкой. Морковь и лук на­
режьте и потушите в масле, добавьте специи и соль, положите 
кальмаров и тушите 20 минут. По мере испарения жидкости 
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добавляйте воду. Готовое блюдо посыпьте рубленой зеленью. 
Приятного аппетита! 

КРАБОВЫЕ ПАЛОЧКИ В МАРИНАДЕ 

Вам понадобится: 12 крабовых палочек, 2 ст. ложки лимонного сока, 
1 зубок чеснока, 2 ч. ложки тертого имбиря, 1 ч. ложка сахара, 50 мл 
растительного масла, 1 ст. ложка соевого соуса, 8 ломтиков бекона. 

Хорошо перемешайте лимонный сок, толченый чеснок, им­
бирь, сахар, растительное масло и соевый соус. Положите 
в полученный маринад нарезанные вдоль пополам крабовые 
палочки и оставьте на 2 часа. Маринад слейте. Разрежьте 
каждый ломтик бекона на 3 части. Заверните половинки па­
лочек в ломтики бекона и скрепите зубочисткой. Выложите 
на противень и готовьте 5 минут при включенном гриле. Пе­
реверните и готовьте еще 5 минут. Приятного аппетита! 

МАГИЧЕСКИЕ ШАРИКИ 

Вам понадобится: 250 г крабовых палочек, 5 сваренных вкрутую яиц, 
2/3 банки консервированной кукурузы, 1/4 стакана риса, 100 г твер­
дого сыра, майонез, зелень петрушки, бульон. 

Отварите рис в бульоне. Пропустите через мясорубку кра­
бовые палочки, кукурузу, отваренный рис и яйца. Затем до­
бавьте майонез и тщательно перемешайте. Из полученного 
фарша сформуйте шарики диаметром 2—3 см. Натрите на 
мелкой терке сыр и посыпьте им готовые шарики. Перед по­
дачей на стол выложите шарики на плоское блюдо, украсьте 
зеленью. Приятного аппетита! 

ЗАПЕКАНКА ИЗ КРЕВЕТОК И КРАБОВОГО МЯСА 

Вам понадобится: 200 г крабового мяса, 200 г очищенных креветок, 
2—3 пера зеленого лука, 2 ч. ложки лимонного сока, 1 яйцо, 1/3 ста-
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кана пива, 1/3 стакана растительного масла, 1/3 стакана сладкого со­
уса чили, 2/3 стакана блинной муки, соль. 

Мелко нарежьте зеленый лук, мясо креветок и крабов и сме­
шайте с лимонным соком и яйцом, посолите. Добавьте блин¬ 
ную муку, влейте пиво и все тщательно перемешайте до полу­
чения однородной массы. На дно формы налейте растительное 
масло, выложите приготовленную смесь. Запекайте в духовке 
в течение 10—12 минут. Готовую запеканку подайте горячей, 
залив соусом чили. Приятного аппетита! 

КРАБОВЫЕ ПАЛОЧКИ В КЛЯРЕ 

Вам понадобится: 500 г крабовых палочек, сок 1/2 лимона, 1 стакан 
растительного масла, 2/3 стакана пшеничной муки, 2/3 стакана моло­
ка, 2 яйца, соль, молотый черный перец. 

Крабовые палочки положите в стеклянную посуду, добавьте 
соль, перец, 1 ч. ложку растительного масла, сбрызните со­
ком лимона и поставьте в холодильник для маринования на 
15—20 минут. Для теста муку разведите теплым молоком, 
размешайте, добавьте соль, желтки и поставьте на 10 минут 
в теплое место. Перед жареньем в тесто введите взбитые бел­
ки. Разогрейте в кастрюле растительное масло. Крабовые па­
лочки обмакните в тесто и обжарьте в масле 2—3 минуты до 
образования хрустящей корочки. Приятного аппетита! 

РУЛЕТЫ ИЗ КРАБОВЫХ ПАЛОЧЕК 
С НАЧИНКОЙ 

Вам понадобится: 200 г крабовых палочек, 200 г сыра, 2 ст. ложки майо­
неза, пучок зелени петрушки. 

Разверните каждую крабовую палочку в виде ленты, намажь­
те смесью натертого на мелкой терке сыра с майонезом и мел­
ко рубленной зеленью и заверните. Приятного аппетита! 
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ОМЛЕТ С ФИЛЕ МОРСКОГО ОКУНЯ 

Вам понадобится: 300 г филе морского окуня, 50 г сливочного масла, 
соль. 
Для омлета: 1/2 стакана молока, 5—6 яиц, укроп, зеленый лук, соль. 

Подготовленное рыбное филе нарежьте небольшими кусоч­
ками, обжарьте их на сковороде с обеих сторон в сливочном 
масле. Яйца тщательно взбейте, смешайте с молоком, добавь­
те нарезанные укроп и зеленый лук, посолите. Залейте рыбу 
и запеките в духовке. Подавайте на стол сразу после приго­
товления. Приятного аппетита! 

ЯЙЦО В КОРЗИНОЧКЕ С КРАБАМИ 

Вам понадобится: 1 яйцо, 35 г консервированных крабов или раковых 
шеек, 25 г майонеза, 10 г зернистой икры, 1 корзиночка из слоеного те­
ста, зелень петрушки. 

Яйцо сварите в мешочек, охладите. В корзиночку из слоеного 
сдобного теста выложите смесь из измельченного мяса кра­
бов или раков с майонезом. Сверху положите яйцо. Вокруг 
тонкой полоской выпустите из корнетика зернистую икру. 
Поставьте корзиночку на блюдо, покрытое бумажной салфет­
кой, украсьте веточками петрушки. Приятного аппетита! 

КРОКЕТЫ ИЗ КРАБОВ 

Вам понадобится: 200 г мяса крабов, 120 г молочного соуса, 1 яйцо, 40 г 
панировочных сухарей, 20 г сливочного масла, зелень петрушки, жир 
для фритюра. 

Мелкие кусочки крабов освободите от пластинок, нарежьте 
и прогрейте со сливочным маслом. В готовый густой молоч­
ный соус добавьте желток, подготовленных крабов и все пе­
ремешайте. Полученную массу выложите на стол, сформуй-
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те в виде жгута, нарежьте кусочками длиной 4 см, смочи 
в белке, запанируйте в сухарях и обжарьте во фритюре, по¬ 
сле чего сбрызните сливочным маслом и поставьте на 4—5 м 

нут в духовку. Перед подачей на стол украсьте веточками зе¬ 
лени. Приятного аппетита! 

ТАРТАЛЕТКИ С КРАБАМИ 

Вам понадобится: 250 г мяса крабов, 1 луковица, 1 ст. ложка сливочно¬ 
го масла, 3 яйца, 3 ст. ложки сметаны, молочный соус, соль, молотый 
черный перец, готовое слоеное тесто. 

Лук очистите, нарежьте кубиками и слегка обжарьте в сливоч¬ 
ном масле. Добавьте мелко нарезанное мясо крабов и обжарь¬ 
те еще пару минут. Яйца смешайте со сметаной, добавьте соль, 
перец, немного соуса и эту массу вылейте в сковороду с кра¬ 
бами. Тушите до густого состояния. Из готового слоеного те¬ 
ста заранее испеките тарталетки. Перед подачей разогрейте 
их на сухом противне в духовке. Горячие тарталетки наполни¬ 
те приготовленной начинкой и подайте к столу. Приятного ап¬ 
петита! 



КИПРСКИЙ САЛАТ С ГРЕЙПФРУТОМ И МЯГКИМ СЫРОМ 

Вам понадобится: 2 грейпфрута, 200 г помидоров, 200 г мягкого сыра, 
50 г оливок. 
Для соуса: 3 ст. ложки оливкового масла, 1 ч. ложка душицы, соль, мо­
лотый черный перец. 

Очистите грейпфрут от кожуры и белых пленок и нарежьте 
тонкими кружочками. Помидоры также нарежьте кружоч­
ками. Сыр нарежьте кубиками. Оливки откиньте на дуршлаг 
и дайте им стечь. На блюдо выложите кружочки грейпфру­
та, затем кружочки помидоров и сыр, так чтобы их края ло­
жились внахлест. Сверху украсьте оливками. Приготовьте 
соус из оливкового масла, зелени душицы, соли и перца, за­
правьте им салат и на полчаса поставьте в холодильник. По­
сле того как все слои пропитаются соусом, подайте салат 
к столу. Приятного аппетита! 

САЛАТ С СЫРОМ И КУКУРУЗОЙ 

Вам понадобится: 400 г твердого сыра, 200 г консервированной кукурузы, 
200 г консервированного зеленого горошка, молотый черный перец. 
Для маринада: 140 мл растительного масла, 60 мл лимонного сока, соль. 

Нарезанный кубиками сыр, кукурузу и зеленый горошек пе­
ремешайте с маринадом, добавьте перец. Для маринада сме­
шайте растительное масло с лимонным соком или разбавлен­
ным уксусом, добавьте немного соли. Приятного аппетита! 

САЛАТ СЫРНЫЙ С ОВОЩАМИ 

Вам понадобится: 300 г сыра, 1 вареная свекла, 1—2 вареные моркови, 
2 яблока, сметана, лимонная кислота. 
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Очищенные свеклу и морковь измельчите на терке, заправьте 
лимонной кислотой, яблоки нарежьте соломкой. Сыр нарежь­
те мелкими кубиками или натрите на крупной терке. Все ингре­
диенты соедините и заправьте сметаной. Приятного аппетита! 

САЛАТ СЫРНЫЙ С ПОМИДОРАМИ 

Вам понадобится: 5 помидоров, 70 г сыра, 100 г майонеза, 1 зубок чес­
нока, соль, молотый черный перец. 

Помидоры мелко нарежьте, добавьте тертый сыр, заправьте 
майонезом и тщательно перемешайте. Затем посолите, попер­
чите и добавьте пропущенный через пресс чеснок. Еще раз все 
перемешайте и подавайте на стол. Приятного аппетита! 

САЛАТ СЫРНЫЙ С ГРИБАМИ 

Вам понадобится: 400 г твердого сыра, 400 г шампиньонов, 200 г сме­
таны, молотый черный перец, соль. 

Сыр нарежьте мелкими кубиками. Шампиньоны слегка отва­
рите, нарежьте кусочками и смешайте с сыром. Приправьте 
солью, перцем и залейте сметаной. Все перемешайте. Прият­
ного аппетита! 

КАРТОФЕЛЬНЫЙ САЛАТ С СЫРОМ 

Вам понадобится: 1 кг сваренного в кожуре картофеля, 200 г майоне­
за, 300 г йогурта, 2 сваренных вкрутую яйца, 200 г сыра, 2 ч. ложки тми­
на, 250 мл овощного бульона, 1 шт. лука-порея, 8 шт. редиса, 2—4 ч. лож­
ки уксуса, зеленый лук, соль, молотый черный перец. 

Очистите, охладите и нарежьте ломтиками белую часть лука-
порея и отварите в бульоне 1 минуту. Залейте этим бульоном 
очищенный и нарезанный картофель, накройте крышкой 
и оставьте на 15 минут. Редис вымойте и разрежьте каждый 
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на 8 частей. Разрежьте каждое яйцо на 8 частей. Сыр нарежь­
те кубиками. Все подготовленные продукты смешайте с остыв­
шим картофелем. Заправьте майонезом и йогуртом. Добавьте 
уксус. Посолите, поперчите, положите тмин. Перемешайте. 
Украсьте салат ломтиками яиц, а сверху посыпьте колечками 
нарезанного зеленого лука. Приятного аппетита! 

САЛАТ СЫРНЫЙ СО СВЕЖИМИ ОГУРЦАМИ 

Вам понадобится: 2 огурца, 3 яблока, 400 г твердого сыра. 
Для заправки: 1/4 стакана растительного масла, 2 ст. ложки уксуса, 
щепотка соли. 

Сыр нарежьте мелкими кубиками. Яблоки вымойте, очисти­
те от кожицы и сердцевины и нарежьте дольками, огурцы — 
кружочками. Все перемешайте и полейте салатной заправ­
кой. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ СЫРА С ОЛИВКАМИ 

Вам понадобится: 100 г твердого сыра, 10—12 шт. консервированных 
оливок без косточек, 1 яблоко, 1 луковица, 1/2 стакана продолговато­
го риса, 3—4 ст. ложки сметаны, 1 ст. ложка уксуса, соль. 

Отварите рассыпчатый рис и остудите. Сыр натрите на круп­
ной терке. Яблоко очистите от кожицы и сердцевины и на­
режьте мелкими кубиками. Луковицу очистите и мелко на­
шинкуйте. Оливки разрежьте на 4 части. Все подготовленные 
продукты соедините, добавьте соль, уксус, сметану и тща­
тельно перемешайте. Приятного аппетита! 

САЛАТ «ЦЕЗАРЬ» С СЫРОМ 

Вам понадобится: 100 г хлеба, 1 пучок зеленого салата, 25 г тертого сы­
ра, 1 яйцо, 150 мл растительного масла, 2 ст. ложки лимонного сока, 
1 зубок чеснока, соль, молотый черный перец. 
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Выложите пропущенный через пресс чеснок в растительное 
масло и оставьте на 30 минут. Нарежьте хлеб кубиками — как 
для гренков. Обжарьте их в масле с чесноком до золотистой ко­
рочки. Откиньте и подсушите. Тщательно промойте листья са­
лата и обсушите. Затем крупно нарежьте или порвите их, выло­
жите в салатницу. Полейте оставшимся растительным маслом 
с чесноком, посолите, поперчите. Добавьте лимонный сок, сыр 
и перемешайте. Сварите яйцо в мешочек, выложите на блюдце, 
подавайте с салатом и гренками. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ТВОРОГА С ЧЕСНОКОМ ПО-БОЛГАРСКИ 

Вам понадобится: 250 г творога, 10 зубков чеснока, 5 ст. ложек расти­
тельного масла, 2—3 ст. ложки сметаны, соль, молотый черный перец. 

Чеснок истолките с солью, вливая понемногу растительное 
масло. Затем добавьте творог, немного перца, сметану и тща­
тельно перемешайте. Приятного аппетита! 

ТОРТ ИЗ БРЫНЗЫ 

Вам понадобится: 6 яиц, 700 г брынзы, 300 г сливочного масла, мука, 
соль. 

Яйца взбейте с солью, добавьте муку и замесите некрутое те­
сто. Разделите его на 6—8 коржей и раскатайте их тонкими 
пластами. Количество коржей зависит от диаметра формы для 
выпечки. В широкой низкой кастрюле вскипятите воду. Каж­
дый из коржей поочередно опустите в кипящую воду на 1— 
2 минуты, выньте, охладите в холодной воде и разложите на 
широкой доске. Натрите на мелкой терке брынзу. На каждый 
корж натрите сливочное масло, предварительно охлажден­
ное, и сверху положите слой тертой брынзы. Сделайте торт. 
На верхний слой натрите только масло. Торт поставьте в за­
ранее нагретую духовку на медленный огонь на 30—40 минут. 
На стол подавайте горячим. Приятного аппетита! 
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САЛАТ ИЗ БРЫНЗЫ С ПОМИДОРАМИ 

Вам понадобится: 200 г брынзы, 3—4 помидора, 4 стручка сладкого 
перца, 1 огурец, 3 зубка чеснока, сметана, зелень сельдерея или пе­
трушки. 

Помидоры нарежьте кружочками, сладкий перец — кольца­
ми, огурец — кубиками, зелень мелко порубите. Брынзу тща­
тельно раскрошите, добавьте к ней толченый чеснок, измель­
ченные овощи и рубленую зелень. Все хорошо перемешайте 
и заправьте сметаной. Приятного аппетита! 

СЕЛЬДЕРЕЙ С СЫРОМ И БРЫНЗОЙ 

Вам понадобится: 4 корня сельдерея средней величины, 1 стакан тер­
того сыра, 1 стакан тертой брынзы, 2 ст. ложки простокваши, 2 ст. лож­
ки сливочного масла, молотый черный перец, соль. 

Корни сельдерея очистите и отварите в подсоленной воде. 
Затем нарежьте кружочками и уложите в сотейник слоями, 
пересыпая каждый слой тертым сыром. Тертую брынзу сме­
шайте с простоквашей и растопленным сливочным маслом. 
Этой массой залейте сельдерей и запекайте в духовке. При­
ятного аппетита! 

V 



САЛАТ ИЗ ЯБЛОК С ОРЕХАМИ И ВИНОГРАДОМ 

Вам понадобится: 1 кг яблок, 1 корень сельдерея, 1/2 стакана грецких 
орехов, 3 ст. ложки клюквенного сока, 1/2 стакана винограда без ко­
сточек, 1/2 стакана майонеза, ягоды винограда для украшения. 

Яблоки вымойте, очистите и нарежьте небольшими кусочками. 
Чтобы яблоки не потемнели, сразу же сбрызните их клюквен­
ным соком. Сельдерей очистите и натрите на терке. Соедини­
те яблоки и сельдерей, добавьте виноград, орехи и заправьте 
майонезом. Переложите в салатницу и перед подачей на стол 
украсьте ягодами винограда. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ АПЕЛЬСИНОВ С ГРЕЦКИМИ 
ОРЕХАМИ И КОНЬЯКОМ 

Вам понадобится: 2 апельсина, 2 грецких ореха, 4 ст. ложки коньяка, 
5 ч. ложек сахарной пудры. 

Апельсины очистите от кожуры, разделите аккуратно на доль­
ки, удалите косточки. Ядра грецких орехов раздробите. Уло­
жите дольки апельсинов в небольшую салатницу, посыпьте са­
харной пудрой, поставьте на 30 минут в холодильник, а перед 
подачей к столу полейте коньяком и посыпьте дроблеными 
орехами. Приятного аппетита! 

САЛАТ ФРУКТОВЫЙ С ВИНОМ 

Вам понадобится: 120 г яблок, 90 г груш, 60 г слив, 90 г дыни, 60 г виногра­
да, 150 мл белого столового вина, 60 г сахарной пудры, лимонный сок. 

Яблоки и груши очистите и нарежьте тонкими ломтиками, 
очищенные от косточек сливы — дольками, дыню — неболь-

САЛАТЫ С ФРУКТАМИ 



86 

шими кубиками. Подготовленные продукты соедините, до­
бавьте виноград и перемешайте. Полейте вином, сбрызните 
лимонным соком и посыпьте сахарной пудрой. Поставьте на 
1 час в холодильник. Приятного аппетита! 

САЛАТ С ВИНОГРАДОМ, ДЫНЕЙ И СЫРОМ 

Вам понадобится: 200 г винограда зеленого цвета, 200 г черного вино­
града, 400 г дыни, 300 г сыра, 30 г кедровых орешков, 2 шт. инжира, 
1—2 ч. ложки горчицы, 1 ст. ложка мелко нарезанного зеленого лука, 
2 ст. ложки белого винного уксуса, 4 ст. ложки растительного масла, 
молотый черный перец, соль. 

Виноград вымойте, разрежьте пополам и удалите косточки. Ды­
ню разрежьте пополам, удалите семена, срежьте кожуру. Мя­
коть дыни и сыр нарежьте полосками. Очищенные кедровые 
орешки обжарьте в сковороде без жира. Инжир разрежьте по­
полам, ложкой выньте мякоть и слегка ее разомните. Смешай­
те с горчицей, зеленым луком, винным уксусом, солью, перцем 
и растительным маслом. Соедините ингредиенты салата, залей­
те соусом и оставьте на 10 минут. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ГРУШ И ГРЕЙПФРУТА 

Вам понадобится: 2 груши, 2 грейпфрута, 1 стручок сладкого перца зе­
леного цвета, 2 ст. ложки уксуса, 4 ст. ложки растительного масла, 1 ст. 
ложка мелко рубленной зелени петрушки, несколько лесных орехов, 
листья салата, соль, молотый черный перец. 

Груши очистите, разрежьте на 8 частей и удалите сердцевину. 
С грейпфрутов острым ножом снимите толстый слой кожу­
ры, затем очистите от пленок мякоть. Сладкий перец разрежь­
те на 4 части, удалите плодоножку и сердцевину, промойте его 
и нарежьте тонкой соломкой. Налейте в салатницу уксус, рас­
тительное масло, добавьте щепотку соли, перец, измельчен­
ные фрукты и все тщательно перемешайте. Нарежьте кружоч-
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ками лесные орехи и посыпьте ими салат. По краям блюда 
выложите листья салата и все посыпьте мелко рубленной пе­
трушкой. Приятного аппетита! 

САЛАТ С ФЕЙХОА, ОРЕХАМИ И ЦИТРУСОВЫМИ 

Вам понадобится: 200 г фейхоа, 200 г апельсинов, 1 лимон, 100 г лесных 
орехов, 100 г грецких орехов, 50 г изюма, сметана, сахарная пудра, соль. 

Фейхоа и лимон нарежьте дольками, апельсины очистите от 
кожуры. Все выложите в блюдо, добавьте нарезанные грец­
кие и лесные орехи, распаренный изюм. Посыпьте сахарной 
пудрой, немного подсолите, смешайте со сметаной. Перед 
подачей на стол посыпьте цедрой апельсина, нарезанной тон­
кой соломкой. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ РЕПЫ С ЯБЛОКАМИ 

Вам понадобится: 400 г репы, 200 г яблок, 200 г сметаны, 100 г листо­
вого салата, соль — по вкусу. 

Обработанную репу натрите на терке, яблоки нарежьте тон­
кими ломтиками, все смешайте и заправьте половиной нор­
мы сметаны, уложите горкой в салатник или на десертную 
тарелку, полейте оставшейся сметаной, украсьте листиками 
салата. Приятного аппетита! 

САЛАТ С АБРИКОСАМИ 

Вам понадобится: 150 г абрикосов, 100 г капусты, 80 г моркови, 100 г 
яблок, 80 г репы, 80 г сметаны, 4 листа зеленого салата, 1 ч. ложка ма­
деры, 1 ч. ложка сахара, 1/3 лимона. 

Сырую морковь и репу нарежьте соломкой. Яблоки очисти­
те и нарежьте дольками. Капусту вымойте, тонко нашинкуй­
те и немного перетрите руками. Абрикосы вымойте, отдели-
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те от косточек и нарежьте четвертинками. На дно салатницы 
положите листья салата, а сверху положите горками продук­
ты. Полейте соусом из сметаны, сока лимона, сахара и вина. 
Украсьте дольками абрикосов. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ АНАНАСА С МАЛИНОЙ 

Вам понадобится: 100 г консервированного ананаса, 100 г малины, 4 ст. 
ложки сливок, 20 г грецких орехов. 

Ананас нарежьте ломтиками, уложите слоями в салатницу, 
пересыпая каждый слой малиной. Украсьте взбитыми слив­
ками и орехами. Приятного аппетита! 

САЛАТ ЯБЛОЧНЫЙ С АНАНАСОМ, 
БАНАНАМИ И ВИНОГРАДОМ 

Вам понадобится: 2 яблока, 3 ломтика ананаса, 2 банана, 1 гроздь ви­
нограда, 1/2 стакана майонеза, 1/2 стакана сгущенного молока, листья 
зеленого салата. 

Ананас, бананы и яблоки нарежьте мелкими кубиками, до­
бавьте виноград, залейте майонезом и сгущенным молоком. 
Тщательно перемешайте и охладите. Перед подачей на стол 
украсьте листьями салата. Приятного аппетита! 

САЛАТ С ПЕРСИКАМИ И ВИШНЯМИ 

Вам понадобится: 2 груши, 2 яблока, 4 персика, 250 г очищенных грец­
ких орехов, 3 мандарина, сок 1 лимона, 100 г сахарной пудры, вишне­
вый компот. 

Яблоки и груши очистите от кожицы и сердцевины и нарежь­
те кубиками. Сбрызните лимонным соком, добавьте дробле­
ные орехи и очищенные от кожицы и нарезанные ломтиками 
персики, дольки мандаринов и вишни из компота. Все полей-
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те вишневым компотом и посыпьте сахарной пудрой. Прият­
ного аппетита! 

САЛАТ ИЗ АРБУЗА, ДЫНИ, ВИНОГРАДА И СЛИВ 

Вам понадобится: 200—250 г мякоти арбуза, 200 г мякоти дыни, 6—8 слив, 
1 гроздь винограда, листья салата. 
Для соуса: 1 стакан сметаны, 1 ст. ложка сахара, 100 г клубники, 1 апель¬ 
син, 1/2 лимона, 30—40 мл ликера, корица, соль. 

Вначале приготовьте соус. Клубнику протрите через сито, 
в миску с ягодным пюре натрите цедру лимона и апельсина, 
отожмите из лимона и апельсина сок, добавьте сметану, соль, 
сахар, ликер, корицу и тщательно перемешайте. Мякоть арбу­
за, дыни нарежьте ровными ломтиками или кубиками, очищен­
ные от косточек сливы — дольками, листья салата — солом­
кой. Сложите все в миску, перемешайте, добавьте виноград. 
Уложите в салатницу, полейте соусом. Украсьте листьями са­
лата. Приятного аппетита! 

ФРУКТОВЫЙ САЛАТ С ВАНИЛЬНЫМ СОУСОМ 

Вам понадобится: 500 г фруктов (яблоки, апельсины, груши), 2 стака­
на молока, 2—3 желтка, ваниль, сахар. 

Вымытые фрукты нарежьте тонкими ломтиками и разложите 
в стеклянной вазе. Для соуса вскипятите молоко, постепенно 
добавьте к нему взбитые с сахаром и ванилью желтки. Посто­
янно помешивая деревянной ложкой, нагревайте на малень­
ком огне до тех пор, пока соус не загустеет до консистенции 
сливок. Остудите и залейте фрукты. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ФРУКТОВ 

Вам понадобится: 100 г яблок, 80 г груш, 80 г слив, 120 г винограда, 60 г 
сахара, 20 мл лимонного сока, 80 мл вина, 40 г миндаля. 
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Фрукты вымойте, удалите косточки. Яблоки, груши и сливы 
нарежьте мелкими кубиками, виноградины разрежьте попо­
лам, заправьте сахаром, лимонным соком. Выложите в салат­
ницу, залейте вином (вино можно заменить взбитыми сливка­
ми) и посыпьте рублеными орехами. Приятного аппетита! 

КЛУБНИКА С ФРАНЦУЗСКИМ СОУСОМ 

Вам понадобится: 400 г шпината, 60 г клубники, 2 ст. ложки семян кун­
жута, 2 ст. ложки рубленой мяты, 1 ст. ложка уксуса, 4 ст. ложки рас­
тительного масла, молотый черный перец, соль. 

Листья шпината промойте и обсушите, удалите крупные че­
решки. Промойте и обсушите клубнику, разрежьте каждую 
ягоду на 4 части. Соедините уксус с солью и перцем и, посто­
янно помешивая, тонкой струйкой влейте растительное мас­
ло. Взбейте. Листья шпината кольцом уложите на блюдо, 
в центр этого кольца положите клубнику, полейте уксусной 
заправкой, посыпьте семенами кунжута и рубленой мятой. 
Приятного аппетита! 

САЛАТ ЯБЛОЧНЫЙ 
С МАНДАРИНАМИ И ЧЕРНОСЛИВОМ 

Вам понадобится: 100 г яблок, 60 г мандаринов, 60 г сушеного черно­
слива, 40 г сметаны, 40 г майонеза, 20 г салатного сельдерея, 5 г сахар­
ной пудры, соль. 

Очистите яблоки от кожицы и сердцевины и нарежьте круп­
ной соломкой. Чернослив залейте водой, доведите до кипе­
ния, затем охладите, удалите косточки и нарежьте его не­
большими кусочками. Очищенные мандарины разделите на 
дольки, смешайте с яблоками и черносливом. Заправьте са­
лат сметаной и майонезом, добавьте сахарную пудру. Перед 
подачей к столу украсьте салат веточкой зелени сельдерея, 
мандаринами и черносливом. Приятного аппетита! 
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САЛАТ ЯБЛОЧНЫЙ 
С ЧЕРНОСЛИВОМ И СМЕТАНОЙ 

Вам понадобится: 400 г яблок, 200 г сушеного чернослива, 1/2 стакана 
сметаны, 5 ст. ложек сахара. 

Чернослив вымойте, ошпарьте кипятком и замочите на 10 ча­
сов. Затем выньте косточки и мелко его нарежьте. Яблоки на­
трите на крупной терке, смешайте с черносливом и добавьте 
сахар, все компоненты тщательно перемешайте. Полейте са­
лат сметаной и подайте к столу. Приятного аппетита! 

САЛАТ ЯБЛОЧНЫЙ 
С ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ 

Вам понадобится: 200 г яблок, 150 г грецких орехов, 100 г корня сельде­
рея, 80 г майонеза, 40 г зеленого салата, соль, молотый черный перец. 

Очистите яблоки от кожицы и сердцевины и нарежьте не­
большими кубиками. Очистите и промойте корень сельдерея 
и нарежьте небольшими тонкими ломтиками. Очистите грец­
кие орехи, обдайте их кипятком и мелко порубите. Все ин­
гредиенты смешайте, добавьте по вкусу соль, перец и заправь­
те майонезом. Готовый салат украсьте листьями салата. 
Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ ДЫНИ, ГРУШ И БАНАНА 

Вам понадобится: 200 г мякоти дыни, 1—2 груши, 1 банан, лимонный 
сок, сахар. 

Дыню нарежьте ломтиками. Груши очистите от кожицы и серд­
цевины и нарежьте ломтиками. Очищенный банан нарежьте 
кружочками. Продукты соедините, аккуратно перемешайте 
и полейте лимонным соком, смешанным с сахаром. Прият­
ного аппетита! 
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САЛАТ ИЗ КИВИ И МАНДАРИНОВ 

Вам понадобится: 2 киви, 2—3 мандарина, 1—2 банана, 1/4 стакана бе­
лого вина, 20 г фундука, листья мяты. 

Очистите киви, мандарины и бананы и нарежьте ломтиками. 
Уложите фрукты слоями на блюдо, полейте вином, посыпь­
те измельченными орехами и украсьте листиками мяты. При­
ятного аппетита! 

САЛАТ КУКУРУЗНЫЙ С ЯБЛОКОМ И КАРТОФЕЛЕМ 

Вам понадобится: 1 банка консервированной кукурузы, 3 яйца, 1 луко­
вица, 1 яблоко, 2 картофелины, майонез, молотый черный перец. 

Отварите картофель и яйца. Нарежьте мелко лук, яйца, кар­
тофель и яблоко. Слейте жидкость из банки с кукурузой. До­
бавьте кукурузу к луку, яйцам и яблоку. Поперчите и заправь­
те майонезом. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ АВОКАДО, АПЕЛЬСИНОВ И МИНДАЛЯ 

Вам понадобится: 2 апельсина, 2 помидора, 2 авокадо, 4 ст. ложки олив­
кового масла, 2 ст. ложки лимонного сока, 1 ст. ложка рубленой зеле­
ни петрушки, 1 луковица, 25 г очищенного миндаля, 10—12 маслин, 
соль, молотый черный перец. 

Апельсины очистите и нарежьте толстыми кружками. Поми­
доры погрузите в кипящую воду на 30 секунд, затем обдайте 
холодной водой. Снимите кожицу, разрежьте помидоры на 
четвертинки, удалите семена и крупно порубите мякоть. Раз­
режьте каждый плод авокадо пополам, удалите косточки 
и аккуратно очистите от кожицы. Нарежьте крупными ку­
сочками. Смешайте оливковое масло, лимонный сок и зелень 
петрушки. Приправьте солью и перцем. Перемешайте авока­
до и помидоры с половиной заправки. Уложите нарезанные 
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апельсины на блюдо и посыпьте кольцами лука. Сбрызните 
остатками заправки. Выложите сверху авокадо, помидоры, 
миндаль и маслины. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ КОЛЬРАБИ С МОРКОВЬЮ И ЯБЛОКАМИ 

Вам понадобится: 400 г кольраби, 200 г моркови, 1 яблоко, 1 ст. ложка 
лимонного сока, 150 г сметаны, соль. 

Кольраби и морковь очистите и нарежьте соломкой. Яблоко, 
очищенное от кожицы и сердцевины, также нарежьте солом­
кой и смешайте с лимонным соком, чтобы не потемнело. Все 
продукты соедините, подсолите, перемешайте и заправьте 
сметаной. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ КАБАЧКОВ И ЯБЛОК С МОРКОВЬЮ 

Вам понадобится: 300 г кабачков, 100 г яблок, 50 г моркови, 100 г майо­
неза, лимонный сок, зеленый лук, соль. 

Кабачки, яблоки и морковь нарежьте соломкой, добавьте соль, 
лимонный сок, посыпьте мелко нарезанным зеленым луком, 
перемешайте и полейте майонезом. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ АВОКАДО И АПЕЛЬСИНОВ 
С ЧЕРНЫМИ ОЛИВКАМИ 

Вам понадобится: 2 апельсина, 2 авокадо, 20 оливок, листья базилика, 
1/2 луковицы сладкого лука. 
Для заправки: 1 ст. ложка белого вина, 4 ст. ложки оливкового масла, 
1/2 ч. ложки горчицы, соль, молотый черный перец. 

Очистите апельсины, разберите на дольки и удалите белую 
пленку. Плоды авокадо разрежьте пополам и выньте косточ­
ки. Очистите авокадо от кожицы и нарежьте их тонкими лом­
тиками. Оливки разрежьте пополам и порубите либо нарежьте 
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маленькими ломтиками. Кухонными ножницами мелко на­
крошите листья базилика. Очищенные дольки апельсинов, 
нарезанный ломтиками лук, авокадо и оливки уложите на 
сервировочное блюдо и посыпьте измельченным базиликом. 
Тщательно перемешайте ингредиенты для заправки и полей­
те ею салат перед подачей к столу. Приятного аппетита! 

САЛАТ ИЗ КАБАЧКОВ, ЯБЛОК И ОГУРЦОВ 

Вам понадобится: 150 г кабачков, 1 соленый огурец, 1 луковица, 1 ябло­
ко, 3 ч. ложки растительного масла, 1 ч. ложка лимонного сока, ли­
монная цедра, зелень петрушки, сахар, соль. 

Кабачки очистите от семян и кожуры и натрите на крупной тер­
ке, добавьте мелко нарезанный соленый огурец, измельчен­
ный лук, нарезанную зелень петрушки, немного тертой лимон­
ной цедры и нарезанное кубиками яблоко. Все перемешайте, 
заправьте сахаром и салатным соусом. Для приготовления со­
уса смешайте растительное масло с лимонным соком и взбей­
те венчиком, добавив немного соли. Приятного аппетита! 



Салаты и закуски из овощей и грибов 5 

Салаты и закуски из мяса и птицы 37 

Салаты из рыбы и морепродуктов 63 

Салаты и закуски из сыра 80 

Салаты с фруктами 85 
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