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Салат из весенних овощей

На 4 порции:
400 г кольраби
400 г моркови

300 г редиса
1 свежий огурец

1 пучок кресс-салата
2 яйца

200 мл натурального йогурта
1/2 лимона

1/2 ч. л. сахара
1/4 ч. л. соли

Кольраби и морковь вымыть, очистить, натереть на •	
крупной терке.
Редис и огурец хорошо вымыть, обсушить, нарезать •	
тонкой соломкой.
Кресс-салат вымыть, обсушить, мелко нарубить.•	
Нарезанные овощи соединить, добавить кресс-салат.•	
Яйца отварить в течение 10 минут, охладить, очистить.•	
Приготовить заправку: йогурт соединить с лимонным •	
соком, добавить сахар, соль.
Салат полить заправкой, аккуратно перемешать, вы-•	
ложить на блюдо.
Отварные яйца нарезать дольками и украсить ими салат.•	

Совет
Блюдо будет выглядеть на столе 

 особенно эффектно, если вы оформите 
его листьями салата. Листья хорошо 
промойте, обсушите и разложите на 
сервировочной тарелке, сверху выло-

жите салат.

Салат можно посыпать маленькими кубиками 
ветчины, предварительно обжаренными в ско-
вороде, или пшеничными сухариками. Это 
придаст салату сытность и питательность.
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Репчатый лук очистить, мелко нарезать.•	
Приготовить заправку: подогретый мясной бульон •	
смешать с нарезанным репчатым луком, горчицей, 
солью и перцем.
Отварной картофель нарезать ломтиками, выложить •	
в салатник, полить винным уксусом.
Сверху залить горячей бульонной заправкой, посы-•	
пать измельченной зеленью петрушки и лука, акку-
ратно перемешать.
Блюдо подавать горячим.•	

На 4 порции:
1 кг картофеля

1 небольшая луковица
1 пучок шнитт-лука  
или зеленого лука
3 стебля петрушки

150 мл мясного бульона
150 мл винного уксуса

1/4 ч. л. горчицы
черный молотый перец

соль

Горячий  
картофельный салат

Совет
В картофельный салат можно добавить 
кубики обжаренного шпика или тонкие 
ломтики маринованных огурцов. Пода-
вать его лучше с отварными сосисками, 

домашней колбасой или бужениной.

Картофель, отваренный «в мундире», имеет 
плотную структуру и поэтому хорошо под-
ходит для приготовления салатов и запеканок. 
Картофель, отваренный очищенным, получает-
ся более рассыпчатым — его используют 
в основном для приготовления супов и пюре.
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Сервелат очистить, нарезать тонкими ломтиками.•	
Лук очистить, мелко нашинковать.•	
Петрушку вымыть, обсушить, мелко нарубить.•	
Листья салата вымыть, обсушить, выложить на сер-•	
вировочное блюдо.
Помидор вымыть, нарезать круглыми ломтиками, •	
выложить сверху на листья салата.
Затем уложить ломтики сервелата, посыпать луком •	
и мелко нарубленной петрушкой.
Отваренное яйцо очистить, белок отделить и отло-•	
жить — он не понадобится. Желток растереть.
Приготовить заправку: растертый отварной желток •	
соединить с горчицей, добавить растительное масло, 
уксус, соль, перец и тщательно перемешать.
Полить салат заправкой, украсить зеленью петрушки •	
и подавать на стол.

На 4 порции:
250 г сервелата

1 помидор
2 головки лука-шалота

20 г петрушки
листья салата

1 отваренное яйцо
2—3 ст. л. растительного масла

2—3 ст. л. уксуса
1/4 ч. л. горчицы

черный молотый перец
соль

Салат «Сервелат»

Считается, что сервелат придумали в Швей-
царии. Один из самых старых рецептов его 
изготовления датируется XVI веком. По-
скольку тогда в колбасу добавляли свиные моз-
ги, во Франции продукт стали называть 
cervelle (от лат. cerebellum — мозг). Сейчас 
сервелат готовят из свинины и говядины 
с добавлением шпика и приправ (имбиря, кори-
цы, гвоздики, мускатного ореха).
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Рыбное филе промыть, отварить в кипящей подсо-•	
ленной воде 5 минут, охладить.
Отдельно отварить креветок, охладить, очистить.•	
Апельсин и мандарины очистить, разделить на доль-•	
ки. Крупные дольки разрезать на 2—3 части.
Яблоко очистить от кожицы и сердцевины, нарезать •	
тонкими ломтиками, полить небольшим количеством 
лимонного сока.
Ананас нарезать кубиками.•	
Киви очистить, нарезать полукруглыми ломтиками.•	
Виноград вымыть, обсушить. Ягоды разрезать попо-•	
лам, извлечь косточки.
Отварное рыбное филе разрезать на кусочки, соеди-•	
нить с подготовленными фруктами, аккуратно пере-
мешать и выложить на блюдо.
Приготовить заправку: майонез смешать с хреном, •	
кетчупом, добавить коньяк, лимонный сок, сахар, 
соль и перец.
Салат полить заправкой, украсить отварными •	
 креветками.
К салату подать белый хлеб или тосты.•	

На 4—6 порций:
200 г филе морской рыбы 

 (сайды, пикши)
200 г креветок

1 апельсин
2 мандарина

1 яблоко
1 киви

50 г свежих или консервиро-
ванных ананасов

100 г зеленого винограда

Для заправки:

125 г майонеза
1 ч. л. тертого хрена

1 ст. л. томатного кетчупа
1 ст. л. коньяка

2 ст. л. лимонного сока
1/2 ч. л. сахара

кайенский перец
белый молотый перец

соль

Рыбный салат с фруктами

Совет
Этот изумительно вкусный и оригинальный салат 
очень просто приготовить. Используйте любые 
фрукты, которые вам нравятся или какие есть 

под рукой.
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