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КНИГА ПРЕДОСТАВЛЕНА САЙТОМ SUPY-SALATY.RU, ДАННУЮ КНИГУ ВЫ МОЖЕТЕ 
РЕКОМЕНДОВАТЬ ДРУЗЬЯМ И ЗНАКОМЫМ БЕСПЛАТНО.

ЗАПРЕЩЕНЫ ЛЮБЫЕ ИЗМЕНЕНИЯ В КНИГЕ, А ТАК ЖЕ ЕЕ ПРОДАЖА!



Салат Весенний с языком 

Солнце светит ярче, дни становятся длиннее, в воздухе пахнет весной. В это 

время года весну хочется видеть и ощущать всеми рецепторами. Поэтому 

предлагаемое оформление салата как нельзя кстати соответствует весеннему 

настроению, а легкость салата, несмотря на состав, дарит приятный вкус. 

 

 
Продукты: 

 2 - 3 картофелины в мундире, 

1 отварная морковь, 

4 сваренных вкрутую яйца, 

1 свежий огурец, 

100 г жареного с луком говяжьего языка, 

50 г сыра, 

сметана для заправки, 

пищевые красители синего и зеленого цвета. 

 

 



Салат состоит из нескольких слоев и для того, чтобы он получился сочным, 

каждый слой необходимо отдельно заправлять сметаной и солить. 

Первый слой – отварной картофель, натертый на терке, заправленный сметаной. 

Взять половину смеси. 

 

 

Второй слой – натертый на терке огурец, выложить половину. 

 

  



Третий слой – обжаренный с луком и сметаной говяжий язык. Его перед обжаркой 

нужно отварить. 

 

  

 

 

 

 

  



Четвертый слой – натертая на терке отварная морковка, заправленная сметаной. 

Оставить для украшения 3 кружочка моркови. 

 

Пятый слой – тертый сыр со сметаной. 

 

  

 

 

Шестой слой – снова огурец для сочности. 



 

 

Седьмой слой – оставшийся картофель. 

 

  

 

Восьмой слой – натертые на терке желтки, заправленные сметаной. Один 

кружочек желтка оставить для солнца. 



 

 

Для украшения яичные белки натереть на мелкой терке, разделить на две равные 

части. Одну часть белков пищевым красителем окрасить в голубой цвет, другую в 

зеленый. 

 

  

Выложить цветные белки на салат так, чтобы получилось небо и трава. Из желтка 
сделать солнце. Из моркови вырезать тюльпаны, положить под ними веточки 

зелени – это листья. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат «Ветка сакуры» 

Иногда есть желание что-то приготовить, соответствующее настроению. Приход 

весны навел меня на мысли о салате, в котором бы присутствовал свежий вкус и 

при этом ощущались сладковатые нотки цветения. Так и появился  рецепт салата 

 «Ветка сакуры». 

 Чтобы приготовить салат из курицы и ананасов, нам понадобится: 500 г 

отварной курицы, по 1 банке консервированных ананасов и кукурузы (340г), 4 
яйца, 50 г сыра, 1 луковица, 2 зубчика чеснока (по желанию), майонез, соль. 

 

  

 

 

 

 



Начнем с украшений для салата, для этого узким ножиком нарезаем мелкие 

цветочки, воткнув кончик ножа в белок вареного яйца и продвигаясь мелкими 

шагами по спирали. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Цветочков нам нужно 25-30 штук. 

Яйца после нарезки украшений порезать мелкими кубиками или брусочками. 

Вареное куриное мясо  разделяем на волокна или режем мелкими кубиками. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Мелко нарезанный лук ошпариваем кипятком и оставляем на 2-3 минуты, после 

чего сливаем воду и остужаем. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

В просторную посуду складываем все подготовленные ингредиенты и добавляем 

к ним кукурузу и ананасы (при необходимости дополнительно измельченные),  



конечно, слив жидкость для консервирования. Заправляем майонезом и пробуем. 

Можно приготовить для заправки майонез домашний, рецепт, которого вы найдете 

на нашем сайте. Если сладковатый и нежный вкус вас устраивает, перекладываем 

салат в салатник, если же показалось, что салату не хватает остроты, то 

выдавливаем чеснок и перемешиваем. 

 

  

 

 

 

 

 

 

Чеснок меняет вкус салата, но и в том, и в другом случае, салат получается 

вкусным. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Выложенный в салатник, заправленный готовый салат «Ветка сакуры» посыпаем 

сверху натертым мелкой стружкой сыром. 



 

  

Украшаем салат цветочками, группируя их, как это бывает на веточках цветущей 

вишни. Веточку делаем из тонких полосок соленого или свежего огурца. 
Подкрашиваем цветки свекольным соком с помощью чистой кисточки для 

рисования или тугой ватной палочки. 

Сытный, но по-весеннему нежный салатик со свежим сладковатым вкусом 

доставит вам удовольствие. 

Автор: Надежда Андрияхина 

 

 

 

 

 

 

 



Салат Царский 

Когда хочется удивить гостей каким-то кулинарным шедевром, на ум приходят 

салаты во всем своем разнообразии. Но так хочется выбрать самый вкусный и 

роскошный. Именно таким и является салат Царский. Необыкновенное сочетание 

ингредиентов покорит самого тонкого ценителя изысканных блюд. 

  

Салат Царский непременно украсит ваш торжественный стол и станет 

излюбленным кушаньем всех гостей.  

 
Для создания этого салата нам потребуется такой набор продуктов: 

Яйца – 6 шт. 

Савойская капуста – 100 гр.  

Мясо куриное – 400 гр. 

Ананасы консервированные в сиропе – 1 банка.  

Консервированные оливки и маслины – по одной банке.  

Кукуруза консервированная – 1 банка. 

Лук зеленый для украшения.  

Для заправки – майонез 0,5л.  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приготовление 

Перед приготовлением салата необходимо отварить яйца и куриное мясо. 

Остудить. Подготовим глубокий салатник, так как салата получится много. 

Нарубим 6 яиц. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



Нарубим савойскую капусту на куски среднего размера. Этот ингредиент здесь 

служит больше в качестве украшения. Капуста придает ярких красок салату. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Мясо курицы (грудка, четверть или бедра) нарезаем средними кусками. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ананас нарезаем также кусками среднего размера. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Оливки и маслины (можно использовать что-то одно) разрезаем пополам и 

выкладываем в блюдо. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Далее высыпаем кукурузу. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Все ингредиенты перемешиваем, добавляем майонез. Украшаем сверху 

рубленным зеленым луком. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Наш Царский салат готов покорять драгоценных гостей! 



 

 

 

Оля Кикляр 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат из пекинской капусты с курицей 

Салаты из свежих овощей осенью и зимой необходимы нам. Пекинская капуста - 

замечательный овощ, из которого можно приготовить множество разнообразных 

салатов. В отличие от зимних сортов капусты, ее стебли не жесткие, а нежные и 

сочные. Кроме этого витамина С в ней даже больше, чем в белокочанной капусте. 

Она хорошо сочетается с самыми разнообразными добавками: овощными, 

мясными и рыбными. 

 

Приготовим для салата: полкочана пекинской капусты, небольшую куриную 
грудку, 1 яблоко, 1 луковицу и 2 маленьких маринованных или консервированных 

огурчика. 

 

  

 

 

 



Куриную грудку лучше отварить заранее и подержать в холодильнике, тогда ее 

проще нарезать кубиками, и она не будет разваливаться на волокна. 

Режем мелкими кусочками лук и заливаем на несколько минут кипятком, чтоб 

ушла лишняя горечь. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Пекинскую капусту очень тонко шинкуем. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Отваренную курицу режем кубиками. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Яблоко очищаем от кожицы и нарезаем небольшими брусочками. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Огурцы режем самыми мелкими кубиками. Много огурцов в салат класть не надо, 

они должны лишь создавать вкусовой нюанс. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Берем просторную посуду, чтобы смешать салат, вначале все ингредиенты 

занимают много места, но при заправке объем уменьшается. Все складываем 

вместе и заправляем майонезом, хорошо промешиваем, чтобы капуста стала 

более мягкой и сочной. 



Перекладываем готовый салат горкой в салатник соответствующего размера, 

можно украсить розочкой из сердцевинки капусты и майонезными узорчиками, но 

самое главное – это нежный и свежий вкус салата с легкими кисловатыми 

нотками. 

 

  

 

 

 

 

 

Салат получается сытный и, несомненно, полезный. 

 

 



 

 

Автор: Надежда Андрияхина 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат с макаронами «Красное и черное» 

Макароны в салате считаются принадлежностью итальянской кухни, но салат 

уже давно претерпел изменения в русской кухне. Макароны в салате для русской 

кухни  непривычны, хотя быстрота приготовления, сытность этого салата и 

сочетаемость разных продуктов дают такому салату неоспоримые преимущества. 

Салат с макаронами может вполне заменить целый обед. 

 Итак, «Красное и черное» - салата с макаронами – рецепт 

 

  

 

 

 

 

 



Отвариваем 250 г мелких макарон, не забыв добавить к ним соль,  в просторной 

посуде с большим количеством воды, сливаем на дуршлаг и остужаем.  Лучше 

использовать макаронные изделия из твердых сортов пшеницы, чтобы они не 

слипались, но если липкость все-таки есть, то макароны следует промыть. 

Можно сразу подмешать небольшое количество майонеза, предотвращая от 

слипания. Для улучшения вкуса рекомендуем вам использовать майонез 

домашний, рецепт приготовления которого вы найдете на нашем сайте. 

Берем один сладкий перец красного цвета, очищенный от семян, отрезаем 

верхушку в форме цветка для украшения, остальной перчик  нарезаем 

квадратиками. 

 

  

 

 

 

 



400 г вареной ветчины  режем кубиками или небольшими брусочками. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1/3 часть банки маслин нарезаем кружочками. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 небольших консервированных огурчика,  режем мелкими кубиками. 



В посуду для смешивания салата перекладываем остывшие макароны и все 

нарезанные ингредиенты, добавляем туда же 3 столовые ложки 

консервированной кукурузы и майонез, все перемешиваем. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

Перекладываем заправленный салат в салатник. Так как салат содержит 

контрастные по цвету ингредиенты, их можно использовать для украшения. 

Помещаем яркий цветок из перца в центр салатника, колечками маслин  



выкладываем цепочки. «Красное и черное» в украшении салата вполне 

соответствует его названию. 

 

  

Приготовление салата с макаронами «Красное и черное» завершено. 

Приятного аппетита! 

Автор: Надежда Андрияхина 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат с ветчиной и шампиньонами 

Шампиньоны в салатах – ингредиент популярный, хорошо сочетается с курицей, 

яйцами и т.д. А что если добавить овощную нотку? Помидоры делают привычный 

сытный салат с грибами свежим и сочным. 

Чтобы приготовить салат с ветчиной и шампиньонами:  по 400 г шампиньонов и 

ветчины, 2 помидора, 3 яйца и 2 луковицы, а также зелень, майонез (можно 

приготовить майонез домашний) и подсолнечное масло для обжаривания грибов. 

 

Салат с ветчиной и шампиньонами не предназначен для хранения, его 

количество должно быть строго рассчитано на необходимое число порций. 
Данного количества продуктов хватает на 4 порции. 

 

 

 

 



Шампиньоны вымоем и нарежем пластинками, мелко резать не стоит, грибы еще 

уменьшатся в размере при температурной обработке. Разогреваем на сковороде 

подсолнечное масло, кладем грибы, немного соли и жарим, пока не испарится 

влага. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



Нарезаем лук мелкими кусочками, добавляем к грибам, как только в них не будет 

воды и жарим до готовности. Обжаренные грибы с луком отжимаем, чтобы 

удалить масло, перекладываем в тарелку и остужаем. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Нарезаем ветчину соломкой до 3 сантиметров длиной. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Вареные яйца тоже режем соломкой, удобнее для этого воспользоваться 

яйцерезкой. Повернув яйцо вдоль и поперек режущих струн можно получить 

красивые ровные брусочки. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Помидоры режем на несколько долек, удаляем сок и семена и нарезаем 

помидоры произвольными кусочками. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Все ингредиенты соединяем вместе, заправляем майонезом. Так как грибы, 

ветчина и майонез содержат соль, дополнительно подсаливать салат не стоит, а 

вот перец добавить можно. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Перекладываем салат с ветчиной и шампиньонами в салатник. Для украшения 

можно взять несколько помидоров черри разного цвета или оливки. Разрезаем 

пополам, укладываем в форме цветка, дополняем зеленью. 



 

Автор: Надежда Андрияхина 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат «Колибри» 

Чтобы приготовить салат «Колибри» необходимы следующие ингредиенты: 

Ветчина – 250-300 гр. 

Перец сладкий болгарский красный, желтый, зеленый 

Лук репчатый салатный -1 шт. 

Помидоры некрупные – 3 шт. 

Яйца столовые – 2 шт. 

Майонез 

 

  

 

 

Салат «Колибри» - рецепт приготовления 



У Вас скоро намечается семейное торжество, и вы хотите удивить гостей? Тогда 

этот яркий, красивый, эффектный, витаминный салат, то, что вам нужно. Салат 

очень легкий и низкокалорийный из-за того, что большинство составляющих 

овощи. Салат получил свое название в честь птички колибри, которые отличаются 

своим ярким оперением и имеют длинный тонкий клюв. У некоторых видов клюв 

по своим размерам превышает  тело самой птицы.  Колибри является самой 

маленькой птицей в мире. 

Ветчину нарезать тоненько соломкой и выложить солнышком на плоское блюдо. 

 

  

 

 

 

 

У болгарских сладких перцев удалить хвостики и семена, промыть, обсушить 

полотенцем и нарезать вдоль на полоски шириной 3-5 миллиметров, как для 

приготовления любых  легких овощных салатов 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Лук салатный очистить, ополоснуть  и нашинковать полукольцами. 

 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Помидоры ополоснуть, обтереть полотенцем и нарезать кружочками, затем 

каждую дольку пополам. 



Столовые яйца положить в кастрюлю с холодной водой и поставить на 

огонь.Варить после закипания 5-10 минут. Затем дать охладиться под холодной 

водой и очистить от скорлупы. Аккуратно отделить белок от желтка. 

Вареный яичный желток натереть на терке с мелкими ячейками. 

Яичный белок нарезать тонкими полосками. 

 

  

 

 

 

 

 

Все ингредиенты выкладывать слоями. 



На плоскую тарелку первым слоем солнышком выкладываем ветчинную соломку, 

чередуя с полукольцами салатного лука. 

 

 Следующим слоем выкладываем болгарский сладкий перец попеременно 

чередуя все цвета. 



 



 

Затем слой яичного белка и помидор. 

 



 

В центр салата выложить пару столовых ложек майонеза и замаскировать его 

посыпав тертым яичным желтком. 

  



 

Наш витаминный салат «Колибри» готов.  

 
* 



 

 Приятного всем аппетита! 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Также, воспользовавшись нашими необычными рецептами, вы можете 

приготовить очень вкусный салат с грибами. 

  

Автор: Infigirl 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат «Тиффани» 

Салат «Тиффани» - очень эффектное по оформлению и замечательное по вкусу 

блюдо. Кому пришла идея оформить салат в виде драгоценной броши, 

неизвестно, салат действительно заслуживает названия известного бренда. 

Интересно, что цвет винограда каждый раз меняет вид салата, приходит аналогия 

с украшениями, усыпанными рубинами, изумрудами или сапфирами в ажурной 

оправе. 

Салат «Тиффани» - рецепт 

Ингредиенты для салата: 500 г копченой курицы, 4 яйца, 150 г сыра, орехи, кисть 

винограда, зелень петрушки, майонез. 

 

 

Салатник лучше взять неглубокий, но достаточного диаметра, примерно такойже 

как и для приготовления салата с треской. 

  



Курицу можно использовать копченую или обжаренную с карри. Если берется 

копченая, то проверьте, чтобы она была приготовлена именно копчением, а не 

жидким дымом. Курицу режем мелкими кусочками и делим на две части.  Все 

остальные ингредиенты тоже будем делить пополам по мере подготовки их, так 

как салат будет слоеным, и все слои мы повторим дважды. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

Итак, первый слой – курица, смазанная майонезом. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Для второго слоя возьмем половину яиц, нарезанных брусочками, также смажем 

майонезом. 

 



Орехи лучше взять в смеси: миндаль, грецкие и фундук. Натираем их на мелкой 

терке или рубим покрупнее. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Слой яиц посыпаем орехами, на них нужно сделать майонезную сеточку, иначе 

при смазывании орехи могут сбиться в комок. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Сыр также натираем на мелкой терке. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Укладываем половину сыра и также, как и в случае приготовления салата 

«Сельдь под шубой»,  делаем майонезную сетку. 

 

После этого все слои повторяем еще раз. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Виноград предпочтительнее сладкий и без косточек. Каждую виноградину делим 

пополам, это еще и возможность освободить ягоды от косточек, если они все-таки 

в нем есть. В центр салата кладем виноградину и начинаем укладывать половинки 

ягод окружностями, пока не покроем весь салат. Край оформляем петрушкой. 

  

 

 

Хорошо, если салат «Тиффани» пропитается в течение двух часов в 

холодильнике. 

  

Автор: Надежда Андрияхина 

 

 

 

 



Салат с дайконом и курицей 

Обычная черная редька, так горячо любимая нашими предками, почти исчезла из 

магазинов. Видимо, у современных жителей городов популярностью пользоваться 

она перестала. Несмотря на массу полезных свойств, она имеет особенность 

подобно чесноку создавать не очень свежее дыхание. Место черной редьки 

прочно заняла другая редька – японская, или дайкон. Видели длинные белые 

коренья, похожие по форме на морковь? Это и есть дайкон. 

Дайкон удачно соединил в себе свойства редьки и редиски, в нем нет того 

ядреного вкуса, который свойственен обычной редьке, так как горчичные масла в 

нем не содержатся. На вкус дайкон почти сладкий, кожица у него тоненькая, как у 

редиски, так что вполне можно свежим просто похрустеть, но лучше приготовить 

салат, потому что дайкон прекрасно сочетается не только с овощами, но и с 

мясом и сыром. Тут нужно еще упомянуть про свойство дайкона  - расщепление 

жирной или крахмалистой пищи, так что салат с дайконом очень уместен к 

жареной картошке или мясу. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат с дайконом и курицей – рецепт 

Для салата нам нужны следующие ингредиенты:  400 г дайкона (один большой 

корень), 150 г твердого сыра, 100 г курицы (вареной), 1 ст.л. натертых грецких 

орехов, майонез, зелень петрушки. 

 

 

Дайкон нужно вымыть, дальше мы с помощью овощечистки снимаем с него 

поверхностную кожицу и трем на терке крупно, как  морковь для овощного салата 

с капустой. 

 

 

 

 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Курицу (достаточно сварить 1 бедрышко или голень) нарезаем на мелкие кусочки 

и добавляем к натертому дайкону. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Натираем туда же сыр, кладем майонез и перемешиваем. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Выкладываем салат с дайконом и курицей в салатник или на тарелку горкой, 

посыпаем орешками (я взяла грецкие, но можно использовать любые). Орехи по 

желанию трем на терке или измельчаем в крупку ножом. 



 

  

Украшаем салат листиками петрушки. На вкус салат пикантный, но достаточно 

нежный. 

Если вам понравился данный рецепт, вы можете также попробовать приготовить 

легкий и вкусный салат из сельдерея. 

  

Автор: Надежда Андрияхина 

 

 

 

 

 

 

 



Салат «Оливье» 

Салат «Оливье» - классика жанра! Какой Новый Год или День Рождения 

обходится без этого универсального салата. Именно универсального! Такая 

любовь нашего населения к салату «Оливье» сделала его по истине народным.  

Ни для кого не секрет, что салат назван в честь  Люсьена Оливье, о чем говорит 

само название блюда. Он же - основатель знаменитого московского ресторана 

Эрмитаж, где и был создан всеми любимый салат. А ведь весь секрет в соусе, то 

есть в майонезе. Семья Оливье держала его рецепт в большой тайне, а  

популярность была такой востребованной, что позволило семье Оливье открыть 
свой бизнес во Франции. Именно благодаря соусу салат «Оливье» стал таким 

популярным. 

Сам салат попал во Францию с волной эмигрантов с 1917 года. И до сих пор во 

многих странах (и во Франции тоже) его называют «Русский салат». 

Конечно же,  «тот» салат «Оливье» совершенно отличается по рецептуре с тем, 

что мы знаем и делаем сегодня. Секрет истинного салата, и, конечно же, 

майонеза, его создатель унес с собой. Упрощенный рецепт «Оливье» был 
придуман  домохозяйками обедневшей русской эмиграции. А после Второй 

мировой войны, в период хрущевской оттепели в 1957 года,  после 6-го 

Всемирного фестиваля молодежи и студентов в Москве, салат «Оливье» 

вернулся из Франции. 

В 1960-е советский рецепт совершенно отличался и от знаменитого ресторанного 

оригинала, и от эмигрантской версии, что только поспособствовало всенародной 

любви простого человека к этому салату. Постепенно он адаптировался к вкусам 

людей и к наличию распространенных и доступных продуктов. От оригинального 
рецепта Люсьена Оливье практически остался только майонез. 

Сегодня мы приготовим столь легендарный салат «Оливье» в том виде, в каком 

мы его знаем с детства. 

  

 

 

 

 

 

 



Салат «Оливье» - рецепт. 

Итак, для его приготовления нам понадобятся следующие продукты: 

1. Колбаса вареная «Докторская» - 300 гр.; 

2. Яйцо – 5 шт.; 

3. Картофель – 2 шт.; 

4. Огурцы маринованные (мелкие) – 7 шт.; 

5. Зеленый горошек – ?  банки; 

6. Майонез – 2 ст. л.; 

7. Сметана – 2 ст. л. 

 

  

 

Для начала нам надо сварить вкрутую яйца и картофель. 



 

Дать им остыть и очистить. 

 

Картофель режем на мелкие кусочки. 



 

Затем мелко нарезаем яйца, точно же так как для приготовления салата 

«Столичного» 

  

Теперь нам надо мелко покрошить  огурчики. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Колбаса должна быть порезана как можно мельче. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Теперь все ингредиенты складываем в одну миску и добавляем зеленый горошек. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Добавляем по две столовые ложки майонеза и сметаны. Кстати к такому салату 

хорошо подойдет майонез домашний, который вы можете приготовить сами. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Сметана делает салат более нежным на вкус. Все смешиваем и даем салату 

настояться в течении часа. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Салат «Оливье» готов. Приятного аппетита! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат из краснокочанной капусты с сыром и колбасой 

Часто, когда к нам идут гости, мы стоим перед выбором: что приготовить? Но так, 

что бы это было и просто, и красиво. Данный салат из краснокочанной капусты 

с сыром и колбасой можно приготовить быстро, и не затрачивать при этом много 

времени. Его можно подать с гарниром или как отдельное блюдо. 

Чтобы приготовить быстрый салат из капусты с колбасой  понадобятся 

следующие ингредиенты: 

Краснокочанная капуста – 300 гр. 

твердый сыр(или плавленый сырок) – 100гр. 

колбаса – 300гр. 

майонез, укроп. 

Приготовление: 

Нашинковать капусту 

 



Помять ее с солью. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Нарезать колбасу  и сыр  Что бы сыр легче порезать, положите его в морозилку на 

некоторое время. Нож при нарезке можно смочить водой. Тогда кусочки не будут 

слипаться между собой. 

 



Перемешать все ингредиенты с майонезом. Для такого салат можно использовать 

майонез домашний, рецепт приготовления которого вы найдете на нашем сайте. 

 

  

Салат из краснокочанной капусты с сыром и колбасой – готов! 

При подаче украсить зеленью. 

  

 

 

 

 

 

 



 

  

Такой салат будет хорошо сочетаться с любими холодними бутербродами. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат «Ананас» с курицей и грецкими орехами 

Приготовление салатов не только вкусных, но и красиво оформленных стало 

делом популярным для многих хозяюшек. Все больше и больше появляется блюд, 

способных удивить гостей своим оригинальным видом и отличным вкусом. Салат 

«Ананас» с курицей и грецкими орехами из их числа. 

Чтобы приготовить сала из курицы «Ананас», понадобятся следующие 

ингредиенты: 1 небольшая куриная грудка, 1 банка ананасов кусочками, 4 яйца, 
150 г сыра, 1 луковица,150 г очищенных грецких орехов, зеленый лук и майонез. 

Можно использовать майонез домашний рецепт приготовления вы найдете на 

нашем сайте. 

 

  

 

 

 



С куриной грудкой проще делать салат, но можно брать любую часть курицы, 

которую предварительно отваривают и охлаждают. Чем охлажденней вареное 

мясо, тем проще его нарезать кубиками. 

 

Нарезанную курицу делим пополам, одну часть выкладываем в форме ананаса на 

плоское блюдо и покрываем тонким слоем майонеза. Хорошо, если блюдо будет 

овальной формы, на нем салат смотрится интереснее. 

  

  

 

 

 

 

 



Репчатый лук режем мелко и заливаем кипятком да непродолжительное время, 

потом сливаем воду, лук отжимаем и остужаем, половину выкладываем на слой 

мяса. Ошпаренный лук теряет свою горечь и не пропитывает своим запахом весь 

салат. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Вареные яйца нарезаем маленькими кусочками, также делим пополам и одну 

часть выкладываем на блюдо, не забыв смазать майонезом. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Ананасы отцеживаем от жидкости, при необходимости режем на более мелкие 

кусочки, выкладываем половину на слой яиц, майонез не забываем. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



С помощью терки прямо на ананасы натираем стружку сыра, держа терку на весу. 

Сырный слой получится воздушным и рыхлым, его майонезом не смазываем, 

пусть впитает лишний сок с ананасов. Дальше все слои повторяем сначала, 

использовав оставленные половинки продуктов. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Зеленый лук, промытый и обсушенный, собираем в пучок и втыкаем в верхушку 

«ананаса». Из ядер грецких орехов, очищенных от пленки путем поджаривания на 

сухой сковороде, делаем выпуклую поверхность «ананаса», выложив орехи по 

всему салату рядами. 

 

  

Как всегда, слоеный салат выдерживаем в холодильнике для пропитки пару часов 

и подаем к столу. Салат «Ананас», рецепт приготовление которого, описан выше 

получается сочный, слегка сладковатый из-за ананаса и с тонким вкусом. 

Если вам понравился предложенный нами рецепт, вы так же можете попробовать 

приготовить очень вкусные пирожки без дрожей. 

Автор: Надежда Андрияхина 

 

 

 

 



Порционный салат в булочке 

Практически любой салат можно подать как порционный в креманке или в 

маленьком салатнике, стакане. Это удобно, красиво, оригинально, и выглядит 

такой салат всегда свежим, аппетитным. Но есть и еще один вариант порционной 

подачи салата – в булочке. Заранее сделайте салат, испеките булочки, и в 

нужный момент соберите салат – разрежьте булочку на две части и положите 

между ними порцию салата. Желательно, чтобы ингредиенты были нарезаны 

очень мелко, и салат был почти однородным по составу. 

Итак, порционный салат в булочке – рецепт 

1) Ингредиенты для булочек: 

Стакан молока 

30 грамм свежих дрожжей 

2 яйца 

Щепотка соли 

100 грамм маргарина 

2,5-3 стакана муки 

Салат может быть любой, в нашем случае это одна из вариаций оливье.  

 



 Порционный салат в булочке - приготовление 

2)  Разведите в теплом молочке дрожжи с сахаром и солью. Взбейте яйца в 

отдельной посуде, влейте туда же растопленный маргарин и соедините с молоком 

и дрожжами. Добавьте муку, замесите мягкое тесто. Накройте его, поставьте в 

теплое место для подъема. Можно поставить тесто возле батареи или налить в 

большую посуду теплой воды и поставить в нее накрытую кастрюлю с тестом. Или 

прогреть духовку до 60-70 градусов, выключить огонь, в теплую духовку поставить 

тесто. Время от времени духовку нужно подогревать. В тепле тесто за час 
поднимется раза в три. 

 

  

 

 

 

 

 



3)  Обомните его и разделите на небольшие кусочки. Сделайте из них круглые 

булочки, выложите на смазанный противень и чуть приплюсните. Верх смажьте 

яйцом. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4)  Минут через 20 поставьте противень в горячую духовку и выпекайте булочки до 

румяного цвета. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



5)  Пока остывают булочки, почистите вареные овощи и нарежьте их небольшими 

кусочками. Морковку нужно нарезать мелкими кубиками, картофель – чуть 

крупнее. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



6)  Мелко порубите вареные яйца. Соленые или маринованные огурцы нарежьте 

небольшими кубиками. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



7)  Все смешайте. При желании можете добавить еще репчатый лук или кислое 

яблоко. Если хотите чтобы салат был более сытным и калорийным, положите 

любые мясные изделия – вареную курицу, колбасу, ветчину, отварное мясо. 

Добавьте майонез или сметану (не очень много). Кстати, воспользовавшись 

нашим рецептом можете приготовить майонез домашний. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



8)   Булочку разрежьте на две части. Положите на нижнюю часть салат, руками 

придайте ему нужную форму и накройте верхней частью булочки. Слегка 

придавите и украсьте по своему усмотрению. 

 

  

Порционный салат в булочке – готов! 

Совет: Если нет времени на приготовление булочек, можно купить уже готовые 

булочки для сэндвичей или небольшие круглые булочки из ржаной муки. 

Желательно чтобы они были не очень пышной фактуры, иначе быстро 

пропитаются майонезом и могут размягчиться. 

 

 

 

 

 

 



 

 

  

 



Салат с жареными баклажанами и кукурузой 

Салат с жареными баклажанами и кукурузой – это необычное и вкусное блюдо, 

которое можно смело не только подать к ужину, но и поставить на праздничный 

стол. 

Салат с жареными баклажанами и кукурузой - ингредиенты 

яйца куриные – 1 шт., 

мясо (телятина) – 50 грамм, 

огурцы – 1/3 шт., 

кукуруза – 3 ст. ложки, 

жареные баклажаны – 1/3 шт., 

майонез (30% жирности) – 2 ст. ложки, 

гранат – для украшения. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат с жареными баклажанами и кукурузой - рецепт приготовления 

Яйца отварите до готовности, очистите от скорлупы и порежьте кубиками, также 

как и для салата Оливье. 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 



Мясо лучше взять не жирное. Например, отлично подойдет телятина, а вот 

свинину уже лучше не использовать для салата. Отварите мясо и порежьте на 

кусочки. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

Соедините мясо и яйца. 



 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Свежие огурцы помое и нарежьте  соломкой. 



 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Выложите огурцы в тарелку с салатом и добавьте консервированную кукурузу. 



 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Баклажаны помойте, нарежьте пластами и обжарьте на растительном масле. 

Порежьте кусочками и выложите в тарелку с салатом. 



 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Залейте салат майонезом, если нужно добавьте соль, и перемешайте. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Выложите салат на тарелку. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Украсьте сверху очищенными зернами граната. 



 

 
 



Салат оливье с ветчиной 

Какой же праздник без салата «Оливье»? Этот салат идет под первым номером в 

любом меню для праздничного стола, и его популярность только растет. 

Добавляются новые рецепты и меняется состав, но принцип остается тот же – 

салат оливье – это мелко нарезанное ассорти из разных продуктов с заправкой из 

майонеза или сметаны. Попробуйте отойти от стереотипов подачи любимого 

салата и сделать его порционным. В таком варианте салат оливье с ветчиной 

выглядит необычно и очень аппетитно. 

Салат оливье с ветчиной - ингредиенты: 

Яйца – 2-3 шт. 

Ветчина – 200 гр. 

Картофель – 5-6 шт. 

Соленые огурцы – 2 шт. 

Консервированный горошек – 3-4 ст. л. 

Морковь – 2 шт. 

Майонез для заправки 

Соль, молотый перец по вкусу 

Пучок зеленого лука для оформления салата 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат оливье с ветчиной – рецепт приготовления 

Продукты для оливье нужно подготовить заранее. Овощи и яйца можете отварить 

накануне, например – вечером, а утром только сделать нарезку. Это существенно 

сэкономит вам время и силы. 

Вареные яйца нарежьте небольшими кусочками. Для оливье лучше взять 

фермерские или деревенские яйца с ярким желтком. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



Вареный картофель очистите и нарежьте кубиками. Не забывайте основное 

правило приготовления салатов с картофелем – картошка добавляется только 

остывшей, иначе вкус готового блюда резко ухудшится. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Ветчину желательно брать нежирную. Любую оболочку – из пленки или 

натуральную – нужно снять. Нарежьте ветчину кубиками небольшого размера. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Морковку отварите на пару. Времени это займет не больше, чем при обычной 

варке, но морковка сохранит и цвет, и вкус, и не станет водянистой. Нарежьте ее 

такими же кубиками, как и остальные продукты. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Огурцы для оливье можно брать соленые или маринованные – кому как больше 

нравится. Если у огурцов плотная, жесткая кожица, то ее лучше срезать. 

Нарежьте огурцы мелкими кубиками. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Смешивать все продукты будет удобнее в большой миске. Положите в нее 

картофель и морковку. 

 

Потом добавьте остальные нарезанные продукты. 

 



Положите консервированный горошек. Его можете  предварительно выложить в 

дуршлаг, чтобы стекала жидкость. 

 

Заправьте салат майонезом. Какой брать майонез – дело вкуса, но желательно, 

чтобы он был острый, густой. 

  



Аккуратно перемешайте все компоненты салата с майонезом. Если добавляли 

маринованные огурцы, то салат нужно подсолить и приправить молотым перцем 

(по желанию). 

 

Для подачи подготовьте креманки или невысокие широкие стаканы. Нарежьте 

зеленый лук полосками одинаковой длины. Выложите на дно креманки немного 

салата, вокруг по стенкам расположите зеленый лук. Добавьте салата до 

желаемого объема порции. Если лук получился разной высоты, подрежьте его 

ножницами. Обрезки зеленого лука можете добавить в салат или использовать 
для украшения других блюд. Также таким образом можно подать всеми любимый 

классический салат «Винигрет». 

  

 

 

 

 

 

 



 

 

Автор Елена Литвиненко 



Праздничный салат с курицей «Горка» 

За время существования человека разумного кулинары придумали огромное 

количество всевозможных рецептов салатов от сладких фруктовых, легких 

овощных, фруктово-овощных до основательных мясных, холодных и теплых. 

В общем, выбор велик – на любой вкус! И всё же практически каждая хозяйка 

стремится внести в уже известные рецепты свою изюминку, воплотить, так сказать 

в жизнь, собственные кулинарные фантазии. 

Я тоже решила не стоять в стороне от этого творческого процесса и хочу 

предложить на ваш суд свою версию рецепта салата с курицей.  Лично мне его 

вкус очень понравился, и я думаю, он займет достойное место в моей шкатулке 

праздничных рецептов. 

Ну, а вы решайте сами, но для этого вначале всё же, попробуйте его приготовить, 

чтобы определиться с правильностью выводов. 

В моем салате присутствуют белковые продукты: мясо курицы и яйца, он 

изобилует витаминами благодаря наличию болгарского перца и свежего яблочка – 

ну в общем всё, что нужно, чтобы насытиться, получить массу приятных вкусовых 

ощущений и при этом не ощутить тяжести в желудке. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Праздничный салат «Горка» - рецепт  

А теперь предметно перечислим набор продуктов необходимый для создания 

этого кулинарного шедевра: 

Куриная грудка – 100 грамм 

Куриное яйцо – 2 шт. 

Болгарский перец – 1 шт. 

Яблоко – 1шт. 

Майонез – по собственному вкусу. 

 

  

 

 

 



Праздничный салат «Горка» - приготовление 

Сначала подготовим все необходимые ингредиенты. Куриную грудку поставим 

отвариться. А для того чтобы на выходе получить еще и вкусненький основной 

куриный бульон добавим в воду морковь, репчатый лук, лавровый лист и 

душистый перчик, ну и конечно подсолим. 

Яйца тоже нужно сварить вкрутую. Процесс запущен, двигаемся дальше. 
Болгарский перец  для этого случая советую приобрести мясистый, красного 

цвета, тогда салатик получится и вкусный и нарядный. Разрезаем пополам, 

очищаем от семян и нарезаем вначале на полоски, а затем на квадратики. 

 

  

 

 

 

Яблочко по вкусу можно взять на ваше усмотрение кисленькое или сладкое, 

именно его вкус придает салату определенный оттенок. Вначале режем его на 

пластинки, а потом также на кусочки.  Примерно таких же размеров как перец. 



 

Салат будет иметь эстетичный вид, если все входящие в него ингредиенты будут 

одинакового размера. 

  

 

 

 

 

 

 

 

Пока мы занимались перцем и яблоком – подоспели яйца. Быстренько охлаждаем 

их в холодной воде, чистим от скорлупы, ополаскиваем и измельчаем. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Проверяем на готовность куриную грудку. Она должна свариться примерно минут 

через 20-25. Не допускайте переваривания мяса, оно будет крошиться при  



нарезке. Вынимаем его из бульона, даем остыть и затем нарезаем на теже 

квадратики. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

В глубокую посуду ссыпаем все подготовленные для салата ингредиенты. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Добавляем майонез (количество по вашему желанию) и аккуратно 

перемешиваем.   



 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

Готовый салат выкладываем на блюдо в виде горки. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Покрываем майонезной сеточкой, украшаем цветком из вареной морковки, 

зеленью укропа. 



 

Наш праздничный салат «Горка» готов к подаче на стол. Надеюсь, он радует 

ваш глаз! А попробуйте – какой вкусный! 

Также к праздничному столу можно приготовить оригинальный салат «Рыбки в 
пруду», рецепт которого вы легко найдете у нас на сайте. 

Специально для сайта supy-salaty.ru 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 



Салат «Шапка Мономаха» 

Салат «Шапка Мономаха» относится к категории слоеных многокомпонентных и 

впечатляет своим оформлением. Как известно, шапка Мономоха – символ-корона 

русских царей и является главной регалией власти. Салат в форме этого символа 

самодержавия - поистине королевское блюдо на праздничном столе. 

Для салата подготовим следующие продукты: 0,5 кг курицы, 3 шт. картофеля, 2 

шт. моркови, 150 г твердого сыра, 5 яиц, майонез. Для украшения нам нужны 
гранатовые зернышки и консервированный зеленый горошек. 

 

  

 

 

 

 

 



Салат «Шапка Мономаха»  - рецепт приготовления. 

Курицу отвариваем заранее, остужаем и кладем в холодильник, после чего она 

легко нарезается ровными кубиками. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Яйца варим. Одно яйцо используем для украшения. Его нужно разрезать пополам 

зубчиками, желток добавить к остальным яйцам, а белок откладываем. 

Остальные яйца режем яйцерезкой или ножом тонкими брусочками или кубиками, 

как для салата «Оливье». 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Трем на крупной терке сыр. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Морковь тоже трем на крупной терке. Орехи поджариваем, как для любой выпечки 

и натираем на мелкой терке. Все подготовленные ингредиенты заправляем 

небольшим количеством майонеза в отдельной посуде. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



На плоскую тарелку начинаем укладывать слои, придавая форму купола шапки. 

Первый слой – картофель, затем курица и сыр, морковка, грецкие орехи, 

завершаем яйцами. Лучше, если слои будут тонкие, поэтому рекомендуется 

каждый ингредиент разделить пополам и слои повторить. В конце купол сверху 

промазываем майонезом. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



Теперь займемся украшением. Чтобы оформить меховую опушку шапки, 

посыпаем край сыром и половинкой оставленного белка, присыпаем небольшим 

количеством орехов.  Половинку яичного белка, который мы нарезали зубчиками, 

ставим в центр салата. Роль драгоценных камней будут играть зерна граната и 

зеленый горошек. Гранат лучше взять бескосточковый, чтобы косточки на зубах не 

хрустели. Усыпали «шапку» гранатами - «рубинами» и горошком - «изумрудами» - 

наш салат «Шапка Мономаха»  готов. 

 

  

Даем ему пропитаться некоторое время в холодильнике – и можно удивлять 

гостей. 

Автор: Надежда Андрияхина 

 

 

 

 

 



Салат с креветками и овощными пене 

Пенне или, проще говоря, перья с добавками из томатов и шпината – очень 

вкусная основа не только для вторых блюд, но и для салатов. Французский салат 

с овощными пенне, креветками и авокадо, возможно, для русской кухни, несколько 

непривычен, однако, попробовать стоит хотя бы для расширения своих вкусовых 

представлений.  Непременные ингредиенты во францзских салатах – это 

салатная зелень, которая может быть дополнена любыми другими 

сочетающимися между собой продуктами, даже если они занимают основную 

массу. 

Итак, чтобы приготовить салат с овощными пене, понадобятся  следующие 

ингредиенты: 250 г пенне со шпинатом и томатом, 250 г креветок, 1 авокадо, 

зеленый салат, майонез, лимонный сок. 

 

 

 

 

 



Салат с овощными пене -  приготовление: 

Макароны отвариваем в большом количестве воды, не забыв посолить. 

Откидываем на дуршлаг. Макаронные изделия из твердых сортов пшеницы 

промывать водой не нужно. Готовые пенне должны быть упругими на вкус и не 

липкими. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



Пенне остужаем и заправляем майонезом. Можно приготовить домашний 

майонез. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Креветки отвариваем не больше двух минут. У нас они продаются уже вареными и 

замороженными, поэтому, по сути, их всего лишь нужно разморозить в кипятке. 

Долго варить не следует, они станут резиновыми и потеряют вкус. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Разрезаем пополам авокадо, обводя ножом вокруг косточки, затем поворачиваем 

половинки в разные стороны, таким образом косточка легко удаляется из одной 

половины, из второй удаляем с помощью ложки. Ложкой же, вставив ее между 

мякотью и кожурой, легко очистить авокадо. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Нарезаем авокадо брусочками и сбрызгиваем лимонным соком, чтобы мякоть не 

потемнела. 

Плоскую тарелку выстилаем листьями свежего салата, кладем пенне, 

заправленные майонезом, сверху в свободном порядке разбрасываем кусочки 

авокадо и целые креветки. 

 

  

Салат с овощными пене – готов! Получается очень сытно, вкусно и свежо. 

Также вы можете попробовать приготовить еще один необычный слоеный салат с 
мандаринами. 

 

 

 

 

 



Арбузный греческий салат 

Самый известный у нас греческий салат  - из овощей с сыром фета. Об арбузном 

греческом салате мало кто слышал, а еще меньше пробовал. Этот салат 

особенно полюбится женщинам своим свежим сочным вкусом с пикантными 

нотками. Еще одно достоинство такого салата – он не требует длительного 

приготовления, затраты времени и сил, больше 10 минут на его приготовление не 

понадобится, а вот удовольствие можно растягивать, смакуя вкусные кусочки. 

Итак,  чтобы приготовить арбузный греческий салат нам нужны следующие 

ингредиенты: крупная долька арбуза, 100 г брынзы или сыра «Фета», 5 грецких 

орехов, 3 ст. л. полусладкого вина (лучше красное), 2 ст.л. оливкового масла, 1 

ст.л. меда, 1 ч.л. бальзамического уксуса, свежемолотый перец. 

 

  

 

 

 



Арбузный греческий салат - приготовление 

Заранее остужаем арбуз  в холодильнике, срезаем корку, удаляем косточки и 

нарезаем арбуз кубиками или произвольными кусочками около 3 см толщиной. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Брынзу или сыр «Фета» нарезаем мелкими кубиками. Вкус этого салата строится 

на контрасте, поэтому  сыр должен быть в меру соленым. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Грецкие орехи извлекаем из скорлупы или берем уже очищенные ядра, 

поджариваем, снимаем пленку и трем на мелкой терке или рубим, как для 

приготовления выпечки с орехами. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Готовим заливку из оливкового масла, бальзамического уксуса, меда и вина. 

Добавляем из мельнички свежемолотый перец и тщательно все перемешиваем. 

Стоит обратить внимание, что оливковое масло или сок цитрусовых и граната 

предотвращают превращение нитратов в нитриты, служащими причиной 

отравлений, поэтому этот салат с арбузом можно есть смело. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



Аккуратно смешаем арбуз с сыром, польем заправкой и присыплем сверху 

тертыми орешками – салат готов. 

 

Можно украсить арбузный греческий салат листиками мяты для создания 
дополнительного свежего вкуса, но и без мяты салат хорош – можно пробовать и 

наслаждаться. 

Автор: Надежда Андрияхина 

 

 

 

 

 

 

 

 



Картофельный салат с луком и маслинами 

Этот картофельный салат очень вариабельный. Можно все ингредиенты 

нарезать мелко, кубиками, и добавить нарезанные колечками маслины. А можно 

порубить крупными кусками, а маслины добавить целиком, причем –  именно с 

косточкой. По вкусу и внешнему виду получится два совершенно разных блюда. 

Салат, который нарезан мелко, можно сразу же подавать к столу, а тот, в котором 

ингредиенты нарезаны крупно, лучше поставить на несколько часов в 

холодильник. Все ингредиенты пропитаются заправкой из лимонного сока, и салат 

получится очень вкусным. Я готовлю салат только с крупной нарезкой продуктов, 
этот вариант мне кажется вкуснее. 

1) Картофельный салат с луком и маслинами -  ингредиенты: 

3-4 крупных картофелины 

2 яйца 

2 луковицы 

Несколько перышек зеленого лука 

Оливковое масло для заправки салата 

Свежевыжатый сок половинки лимона 

Горсть небольших маслин с косточкой  

 



Картофельный салат с луком и маслинами – приготовление: 

2)  Картофель чистим от кожуры, режем крупными кусками. Кладем в кипящую 

воду, подсаливаем и варим при небольшом кипении до готовности. Чтобы 

картофель не разваривался, выбирайте сорта с небольшим содержанием 

крахмала (они обычно идут для жарки). 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



3)  Яйца для салата нужно отварить вкрутую. Если есть возможность, купите 

деревенские или фермерские яйца с ярким желтком – готовый салат будет 

выглядеть намного аппетитнее. Нарежьте яйца крупно – сначала вдоль пополам, 

потом каждую половинку еще на две части. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



4) Репчатый лук тоже режем крупно – перьями или полукольцами. Фиолетовый лук 

брать не советую – он окрасит остальные продукты, салат потеряет яркость. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



5)  Чтобы лук стал чуть мягче и по фактуре, и по вкусу, залейте его крутым 

кипятком и накройте миску. Оставьте на 5-7 минут, потом кипяток слейте, лук 

откиньте на дуршлаг или сито, промойте под холодной водой. Оставьте, чтобы 

вода стекала. Такая обработка заодно удалит излишнюю горечь, лук станет 

вкуснее. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



6)  Готовый картофель остудите до комнатной температуры. Нарежьте крупными 

кусками (по величине куски картофеля в готовом салате должны быть крупнее, 

чем остальные продукты). 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



7)  В миску выложите картофель, яйца, маслины, репчатый лук. Добавьте мелко 

нарезанный зеленый лук. Для заправки из лимона выдавите сок, полейте салат. 

Добавьте немного соли. Полейте хорошим оливковым маслом (масла нужно 

немного) и осторожно перемешайте. Старайтесь перемешивать салат очень 

аккуратно, чтобы яичные желтки не раскрошились. 

 

8)  Готовому салату желательно дать настояться немного, но если сразу подать 

его к столу, то он тоже будет очень вкусным. Приятного аппетита! 

 



 

 

Также можете приготовить очень вкусный салат с копченой колбасой, рецепт 

которого найдете на нашем сайте. 

Автор: Ветрова Марина 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


