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Запекать, жарить, тушить  — с картошкой 
мoжнo все! Если лень готовить или, наоборот,
захотелось чегo-тo грандиoзнoгo — доставайте
картошку. Самый известный, доступный и  лю-
бимый продукт. В качестве гарнира или пoлнo-
ценнoгo блюда, сладкий или сoленый, в привычнoм
борще или в изысканнoм гратене  — так мнoгo
вариантов на основе всегo лишь однoгo овоща.

• Картофельный салат по-венгерски
• Фаршированный картофель с ветчиной 
 и сырoм
• Картофельные кексы с курицей
• Картофельный суп с венскими сосисками
• Рагу с картофелем и баклажанами
• Мясо, тушенное с картофелем и кабачком
• Картофельные пирожки с грибами
• Слойки с картофелем и курицей

А вы думали, чтo картошечка — этo простo и 
скучнo? В этой книге хватит рецептов блюд из 
картофеля, чтобы удивлять домашних и  гостей 
каждый день!
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Салаты

Картофельный салат по-чешски

600 г картофеля (неразваривающегося сорта), 1 морковь, 
1 корень петрушки, 50 г корня сельдерея, 2 яйца, 2—3 ма-
ринованных огурца, 1 головка репчатого лука, 3—4 ст. л. 
майонеза, 1 ст. л. йогурта, 1 ст. л. зернистой горчицы, 
соль, перец по вкусу

Лучше использовать картофель восковых сортов, кото-
рый не разваривается. Картофель отварить до готовно-
сти, очистить. Коренья и  яйца варить 10  минут после 
закипания. Мелко нарезать лук, остальные ингредиенты 
нарезать кубиками. Смешать подготовленные ингреди-
енты, добавить горчицу, йогурт и майонез, перемешать. 
При необходимости досолить и поперчить.

Картофельный салат по-венгерски

4—5 картофелин (неразваривающегося сорта), 1 головка 
лука салатного сорта, 200 мл воды, 2 ст. л. сахара, 2 ст. л. 
9%-ного уксуса, соль

Картофель тщательно вымыть, отварить в мундире. Слить 
воду, дать остыть и очистить. Нарезать, выложить в са-
латник. Сверху положить очень тонко нарезанный лук, 
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щедро посолить. Накрыть крышкой и оставить на час. 
Смешать воду, уксус, сахар, перемешать. Вылить на 
лук. Накрыть крышкой и поставить в холодильник на 
3—4 часа.

Картофельный салат по-гречески

5 картофелин (неразваривающегося сорта), 1 крупная го-
ловка красного лука, 20—30  г петрушки, 10—15 маслин 
или оливок
Для заправки: 100 мл оливкового масла, 35 мл свежевыжа-
того лимонного сока, ½ ч. л. морской соли, ½ ч. л. свежего 
молотого перца

Картофель вымыть, отварить до готовности, остудить 
и  очистить. Нарезать кубиками. Посолить, поперчить, 
полить маслом и лимонным соком. Лук нарезать тонкими 
полукольцами. Петрушку измельчить. Добавить к карто-
фелю, перемешать. Украсить маслинами или оливками.

Картофельный салат по-венски

600 г картофеля (неразваривающегося сорта), ½ голов-
ки репчатого лука, 250 мл бульона, 6 ст. л. раститель-
ного масла, 3 ст. л. яблочного или винного уксуса, ½ ч. л. 
горчицы, соль, молотый черный перец по вкусу, щепот-
ка сахара

Мелко нарезать лук. Картофель отварить в мундире. Очи-
стить горячим и нарезать тонкими ломтиками. Влить го-
рячий бульон, перемешать. Приправить уксусом, горчи-
цей, маслом, луком, сахаром, солью и перцем. Перемешать, 
чтобы кусочки слегка размялись.
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Северонемецкий картофельный салат

1 кг картофеля (неразваривающегося сорта), 3 яйца, 4 зуб-
чика чеснока, 1 головка репчатого лука, 50 г ветчины, 1 ст. л. 
растительного масла, 3 соленых огурца, 100 мл говяжьего 
или овощного бульона, 1 ст. л. рассола, 1 ч. л. зернистой 
горчицы, 50 мл майонеза, соль, свежемолотый черный перец

Картофель отварить до готовности. На следующий день 
очистить. Отварить яйца. Измельчить лук и чеснок, на-
резать небольшими кубиками огурцы, яйца, ветчину. 
Картофель нарезать кружочками толщиной около 5 мм. 
На сковороде разогреть масло, обжарить лук, чеснок 
и ветчину до прозрачности. Добавить бульон и горчицу, 
снять с огня, дать остыть. Смешать с майонезом, рассолом 
и нарезанными огурцами. Добавить картофель и яйца, 
хорошо перемешать. Поперчить и посолить при необхо-
димости. Перед подачей дать постоять 30 минут.

Картофельный салат по-вестфальски

500  г картофеля (неразваривающегося сорта), 1  яйцо, 
1 морковь, 1 небольшое яблоко, 1 небольшая головка реп-
чатого лука, 2—3 корнишона, 100 г майонеза, 2 ч. л. гор-
чицы средней остроты, молотый черный перец

Отварить картофель, дать остыть, очистить и  нарезать 
толстыми ломтиками. Отварить очищенную морковь 
и яйцо. Нарезать яйцо, морковь, корнишоны, лук и очи-
щенное яблоко кубиками. Смешать с майонезом и горчи-
цей. Добавить картофель, перемешать. Если салат густой, 
добавить немного рассола от огурцов. Дать настояться 
пару часов, перед подачей посыпать молотым перцем.
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Картофельный салат по-рейнски

500 г картофеля (неразваривающегося сорта), ½ головки 
репчатого лука, 120—130 г майонеза, 2—3 соленых огурца, 
1 кислое яблоко (по желанию), 1—3 ст. л. винного уксуса, 
соль и молотый черный перец по вкусу

Картофель отварить до готовности. На следующий день 
очистить, нарезать ломтиками, полить уксусом и дать на-
стояться. Мелко нарезать лук, очищенное яблоко и огур-
цы. Добавить к картофелю, смешать с майонезом. По-
перчить и посолить при необходимости.

Картофельный салат по-баварски

500 г картофеля (неразваривающегося сорта), 2 ст. л. рас-
тительного масла
Для заправки: 1 головка репчатого лука салатного сорта, 
1 маринованный огурец, пара веточек петрушки, 100 мл 
куриного бульона, 2 ст. л. яблочного или винного уксуса, 
соль и молотый черный перец по вкусу

Огурец и лук нарезать мелкими кубиками, смешать. До-
бавить бульон, уксус, рубленую петрушку, молотый пе-
рец, соль. Картофель отварить до готовности. Очистить 
горячим и  нарезать кубиками. Теплый картофель сме-
шать с заправкой. Дать постоять час. Перед подачей по-
лить маслом и перемешать.

Картофельный салат по-швабски

500 г картофеля (неразваривающегося сорта), ½ головки 
репчатого лука, 70—100 г копченого бекона, 100 мл бульо-
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на, 2—3  ст.  л. растительного масла, 1—2  ст.  л. белого 
винного уксуса, ½ ч. л. горчицы, соль и перец по вкусу

Отварить картофель до готовности, дать остыть, очи-
стить и нарезать тонкими ломтиками, посолить, попер-
чить. Бекон нарезать кубиками, обжарить. Лук нарезать 
полукольцами. Залить кипящим бульоном, добавить гор-
чицу, винный уксус, размешать и  процедить. Добавить 
лук к картофелю, влить небольшими порциями бульон, 
чтобы ломтики им пропитались. Добавить масло, при-
править солью и перцем.

Картофельный салат по-тюрингски

800 г картофеля (неразваривающегося сорта), 2 яйца, 1 го-
ловка репчатого лука, 2 яблока, 4—6 корнишонов, 200 г 
охотничьих колбасок, 200 мл йогурта, 4 ст. л. майонеза, 
1—2  ч.  л. винного уксуса, щепотка паприки, молотый 
черный перец и соль по вкусу

Отварить картофель, дать остыть, очистить и  нарезать 
ломтиками. Вареные яйца, корнишоны, яблоки, колбаски 
и лук нарезать кубиками. Смешать лук с уксусом, йогур-
том и майонезом, добавить перец, соль и паприку, хорошо 
перемешать. Соединить все ингредиенты, заправить соусом 
и перемешать. Дать настояться несколько часов.

Льежский салат

500 г картофеля (неразваривающегося сорта), 500 г струч-
ковой фасоли, 200 г копченого бекона, 1 головка репчатого 
лука, 1 небольшой зубчик чеснока, 1½ ст. л. красного винного 
уксуса, ½ ст. л. растительного масла, соль и перец по вкусу
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Отварить картофель до готовности, остудить, очистить. 
Фасоль отварить практически до готовности в подсолен-
ной воде. Разрезать на 2—3 части, смешать с картофелем. 
Бекон нарезать кубиками, обжарить на сковороде, пере-
ложить к  овощам вместе с  вытопившимся жиром. На 
сковороду вылить масло, выложить нарезанный полу-
кольцами лук. Жарить до легкого изменения цвета, до-
бавить чеснок, размешать. Влить уксус, нагревать, пока 
уксус не выпарится на треть. Переложить содержимое 
сковороды к остальным продуктам, перемешать. Посо-
лить и поперчить. Подавать теплым.

Картофельный салат по-американски

5—6 картофелин (неразваривающегося сорта), 4—5 яиц
Для заправки: 1 стебель сельдерея, 1 головка репчатого 
лука, 3 маринованных огурца, 150 г майонеза, соль и моло-
тый черный перец по вкусу

Поставить вариться картофель и яйца. Мелко нарезать 
лук, огурцы, сельдерей, смешать с майонезом. Картофель 
и яйца очистить, нарезать кубиками. Смешать с заправ-
кой, посолить и поперчить. Перед подачей дать настоять-
ся 5—6 часов.

Испанский деревенский салат

3  картофелины, 1  банка консервированного тунца или 
скумбрии (по желанию), 2—3 помидора, 1 сладкий перец, 
2 яйца, 10—12 оливок или маслин
Для заправки: 90 мл оливкового масла, 25 мл яблочного 
уксуса или лимонного сока, 1 ч. л. горчицы, молотый чер-
ный перец и соль по вкусу
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Картофель и яйца отварить, остудить и очистить. Наре-
зать все овощи небольшими кубиками или ломтиками, 
яйца — ломтиками вдоль. Смешать компоненты заправ-
ки и взбить вилкой. Выложить овощи в салатник, доба-
вить оливки или маслины. Полить заправкой, переме-
шать. Сверху выложить рыбу и яйца, подавать к столу.

Картофельный салат по-испански

700 г молодого картофеля, 1 крупная головка репчатого 
лука, веточка петрушки
Для заправки: 150 мл оливкового масла, 30  г хересного 
или бальзамического уксуса, крупная соль, молотый чер-
ный перец по вкусу

Картофель хорошо вымыть, отварить в подсоленной воде 
до готовности, очистить, нарезать ломтиками. Добавить 
мелко нарезанный лук и  петрушку, посыпать крупной 
солью и молотым перцем. Полить маслом и уксусом. Пе-
ремешать, немного раздавливая кусочки. Дать остыть при 
комнатной температуре, подавать к столу.

Салат из картофеля и маринованных огурцов

500 г картофеля, 1 головка красного лука, 3 соленых огурца, 
2 яйца, 200 мл йогурта, соль и зелень по вкусу

Яйца сварить вкрутую. Отварить картофель до готов-
ности, не разваривать. Очистить, нарезать кубиками. 
Лук нарезать полукольцами, огурцы и яйца — мелкими 
кубиками, зелень нарубить. Смешать подготовленные 
продукты, заправить йогуртом. При необходимости 
досолить.
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Салат из картофеля с беконом

100 г бекона, 3 картофелины, 1—2 ст. л. растительного 
масла, 2 соленых огурца, 1 ст. л. зернистой горчицы, 1 го-
ловка лука (желательно салатного сорта), 1  пучок пе-
трушки, 1 зубчик чеснока, ½ ч. л. соли, молотый черный 
перец по вкусу

Картофель отварить в мундире, остудить, очистить, на-
резать кубиками и выложить в салатник. Бекон нарезать 
кубиками. Обжарить на сухой сковороде, переложить 
в салатник. Лук нарезать полукольцами, а чеснок крупно 
нарубить. Добавить на сковороду немного масла, обжа-
рить лук и чеснок до золотистого цвета. Переложить 
в  салатник. Добавить нарезанные кубиками огурцы 
и измельченную зелень, перемешать. Заправить маслом 
и горчицей, приправить перцем, перемешать, при необ-
ходимости досолить.

Картофельный салат с маринованными грибами

300  г маринованных грибов (маслят, опят или белых), 
3  картофелины, 2  соленых огурца, 1  головка репчатого 
лука, 50 г зеленого лука, зелень петрушки
Для заправки: 3 ст. л. растительного масла, 2 ст. л. ук-
суса, горчица, молотый черный перец, соль, сахар по вкусу

Картофель отварить, очистить, нарезать кубиками. Ма-
ринованные грибы нарезать небольшими ломтиками. 
Соленые огурцы и  репчатый лук мелко нашинковать. 
Зеленый лук нарубить. Подготовленные продукты соеди-
нить. Для салатной заправки растительное масло взбить 
с уксусом, горчицей, сахаром и солью, добавить перец. 
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Салат полить заправкой, аккуратно перемешать. Пода-
вать, посыпав рубленой зеленью петрушки.

Картофельный салат с рыбой

4 картофелины, ½ банки сайры или сардин в масле, ½ го-
ловки репчатого лука, ½ зеленого яблока, 1 соленый огурец, 
2 яйца, 100 г майонеза, молотый черный перец по вкусу

Отварить картофель и яйца, очистить. Все продукты, кро-
ме рыбы, нарезать кубиками. Соединить, заправить май-
онезом. Дать постоять 30 минут. Перед подачей посыпать 
молотым перцем, выложить сверху кусочки рыбы.

Постный оливье с грибами

200—250  г шампиньонов, 3—4 картофелины, 1 крупная 
морковь, 2—3 маринованных огурца, ½ зеленого яблока или 
свежего огурца, 3—4 ст. л. консервированного зеленого го-
рошка, 1 ст. л. растительного масла
Для постного майонеза: 50 мл жидкости от консервиро-
ванного зеленого горошка, около 200  мл растительного 
масла, 1—2 ч. л. лимонного сока, ½ ч. л. сахара, соль, гор-
чица по вкусу

Картофель и морковь отварить до готовности, дать остыть, 
очистить. Огурцы и яблоко очистить от кожицы и семян. 
Нарезать все подготовленные продукты одинаковыми 
кубиками, соединить. Добавить горошек. Грибы мелко 
нарезать, обжарить на растительном масле до выпарива-
ния жидкости. Снять со сковороды, дать остыть, добавить 
в салат. Для майонеза соединить жидкость от горошка, 
сахар, соль, горчицу и лимонный сок. Взбить погружным 
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блендером до образования пены (около минуты). Тонкой 
струйкой влить масло, продолжая взбивание. Должен 
получиться пышный белый соус. При необходимости до-
бавить еще соли или сахара. Заправить салат майонезом, 
аккуратно перемешать и подать на стол.

Картофельный салат с грибами и зеленым горошком

200  г маринованных шампиньонов или других грибов, 
6—8  картофелин, 4—5  маринованных огурцов, 1  банка 
консервированного зеленого горошка, 1 головка репчатого 
лука, зелень, растительное масло, молотый перец, соль

Картофель отварить в мундире, очистить, нарезать куби-
ками. Маринованные грибы нарезать небольшими ломти-
ками, огурцы  — маленькими кубиками. Лук очистить, 
мелко нашинковать. Подготовленные продукты соеди-
нить, добавить консервированный зеленый горошек и руб-
леную зелень. Салат посолить, поперчить, заправить мас-
лом и аккуратно перемешать.

Салат из картофеля с груздями

4—5 отварных белых грибов, 3 соленых груздя, 3—4 кар-
тофелины
Для заправки: 2 ст. л. маринованных каперсов, 2 ст. л. 
рубленого зеленого лука, 3  ст.  л. растительного масла, 
1 ст. л. горчицы, 1 ст. л. уксуса, 1 ч. л. сахара, соль, перец

Белые грибы и грузди нарезать соломкой. Картофель от-
варить, нарезать небольшими ломтиками или кубиками, 
соединить с грибами. Для заправки растительное масло 
растереть с горчицей, уксусом, сахаром, солью и перцем, 
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добавить рубленые каперсы и мелко нарезанный зеленый 
лук. Салат полить заправкой и перемешать.

Салат из картофеля и маринованных опят

200 г маринованных опят, 1 зубчик чеснока, 50 г сухариков, 
1 пучок зеленого лука, 2 отварные картофелины, 2 отвар-
ных яйца, 4 ст. л. майонеза, зелень укропа и базилика

Картофель нарезать дольками, яйца натереть на крупной 
терке. Соединить с нарезанными опятами, измельченным 
зеленым луком и чесноком. Заправить майонезом, пере-
мешать, всыпать сухарики и еще раз перемешать. Укра-
сить зеленью базилика и укропа.

Салат с клюквой

200  г маринованных грибов, 4  картофелины, 1  морковь, 
100 г консервированного зеленого горошка, 4 ст. л. клюквы, 
1  маленькая головка репчатого лука, ½ пучка зеленого 
лука, ½ пучка зелени укропа и петрушки, 5 ст. л. расти-
тельного масла, 1  ст.  л. уксуса, соль, молотый черный 
перец по вкусу

Картофель и морковь отварить, очистить, нарезать мел-
кими кубиками. Лук мелко нарезать, посыпать солью, 
полить уксусом, оставить на 10 минут. Грибы нарезать 
пластинками. Подготовленные продукты соединить, 
добавить консервированный зеленый горошек, клюкву 
и рубленый зеленый лук. Салат заправить раститель-
ным маслом, поперчить и  посолить, аккуратно пере-
мешать. Подавать, посыпав рубленой зеленью укропа 
и петрушки.
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Салат «Гнездо глухаря»

500 г отварного куриного филе, 4 отварных яйца, 500  г 
картофеля, 1  луковица, 2  свежих огурца, пучок зелени, 
соль, майонез, 4—5 ст. л. растительного масла для жарки

Куриное филе нарезать мелкими кубиками. Лук нашин-
ковать, положить в дуршлаг, ошпарить кипятком, а затем 
промыть холодной водой. Картофель очистить, нарезать 
тонкой соломкой и порциями обжарить в растительном 
масле до золотистой корочки, посолить. Огурцы вымыть, 
очистить от кожицы, нарезать тонкой соломкой. Белки 
отделить от желтков. Смешать филе, лук, огурцы, мелко 
нарезанные белки, половину жареного картофеля, посо-
лить и заправить майонезом. Выложить салат в глубокий 
широкий салатник, в центре сделать небольшое углубле-
ние. Сверху густо посыпать мелко нарубленной зеленью 
(часть зелени отложить). По кругу выложить оставшийся 
жареный картофель — «веточки» для «гнезда».

Растереть желтки с  очень мелко нарубленной зеленью, 
добавить 1 ст. л. майонеза и сформовать из этой массы 
продолговатые яйца. Положить их в «гнездо» на зелень.

Салат «Казацкий»

200 г свежих грибов, 2 картофелины, 50 г корня сельдерея, 
60 г майонеза, соль по вкусу

Картофель и  корень сельдерея очистить, отварить по 
отдельности в подсоленной воде, вынуть, остудить, на-
резать кубиками. Грибы очистить, промыть, отварить 
в подсоленной воде, нарезать ломтиками. Подготовлен-
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ные продукты соединить, посолить, заправить майоне-
зом и аккуратно перемешать.

Картофель по-корейски

500  г картофеля, 1  небольшая головка репчатого лука, 
1 зубчик чеснока, 50 мл растительного масла, 1 л воды, 
1  ст.  л. соли, 1  ч.  л. приправы для корейской моркови, 
3 ст. л. 9%-ного уксуса

Поставить нагреваться воду. Нарезать очищенный карто-
фель соломкой или натереть на терке. Добавить в воду соль 
и уксус. Бросить картофель, после закипания варить 30—
60 секунд, картофель должен остаться слегка хрустящим. 
Откинуть на дуршлаг, переложить в миску. В центре сде-
лать углубление, всыпать специи. Нарезать лук полуколь-
цами. Обжарить на масле до золотистого цвета. Масло без 
лука вылить на специи, размешать, добавить измельчен-
ный чеснок. Перемешать, дать настояться 1—2 часа.

Картофель по-корейски с говядиной

500 г картофеля, 250 г говядины, 2 зубчика чеснока, 1 ст. л. 
паприки, 1 ч. л. острого перца, 1 ч. л. кориандра, 2 ст. л. 
растительного масла + для жарки, 1 ст. л. уксуса + уксус 
для варки, соль по вкусу

Картофель очистить, нарезать тонкой соломкой или на-
тереть на терке для корейской моркови. Опустить в под-
кисленную воду (1 ст. л. уксуса на 1 л воды). Мясо также 
нарезать тонкой соломкой, для удобства можно подмо-
розить. Небольшими порциями обжарить мясо на расти-
тельном масле. Не пережаривать. Довести до кипения 
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2 л воды, добавить 1 ч. л. соли и 2 ст. л. уксуса. Опустить 
картофель. Варить 30—60 секунд после закипания. Кар-
тофель должен оставаться слегка хрустящим, не  разва-
риться. Выложить на картофель говядину. В центре сделать 
углубление, всыпать все специи. Разогреть на сковороде 
масло, вылить на специи. Перемешать, добавить чеснок 
и уксус. Дать настояться 30 минут и подавать.

Картофельный салат «Гамджа»

3—4 картофелины, 2 моркови, 3 яйца, 2 огурца, ½ ябло-
ка («фуджи»), ¼ ч. л. сахара, соль по вкусу, 100—120 г майо-
неза

Отварить яйца, очистить и нарезать кубиками (отложить 
один желток для украшения). Так же нарезать огурцы 
и яблоко. Картофель и морковь очистить, нарезать кар-
тофель кусочками около 2 см, а морковь — около 1 см. 
Отварить их до готовности — овощи не должны разва-
риться в кашу. Слить воду, дать овощам остыть. Добавить 
остальные ингредиенты и  хорошо перемешать. Карто-
фель должен размяться, утратить форму. Сделать из са-
лата шарики, украсить тертым желтком и подавать.

Картофельный салат со шпинатом

4  картофелины, 3  болгарских перца, 200  г шпината, 
1 ст. л. рубленого базилика, 5—6 ст. л. оливкового масла, 
2 ст. л. лимонного сока, 1 ст. л. зернистой горчицы, соль

Картофель отварить, нарезать ломтиками. Перец запечь 
в духовке, очистить, нарезать такими же ломтиками. Со-
единить картофель с перцем, добавить рубленый шпинат. 
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Для заправки базилик растереть с солью и горчицей, до-
бавить лимонный сок и оливковое масло, взбить. Салат 
полить заправкой и аккуратно перемешать.

Салат «Крестьянский»

2 картофелины, 1 редька, 1 морковь, 1 яблоко, 2—3 ст. л. 
сметаны, соль по вкусу

Картофель отварить. Все продукты очистить и натереть на 
средней терке, перемешать. Посолить и заправить сметаной.

Картофельный салат с черемшой

200 г черемши, 3 средние картофелины, 1 пучок петруш-
ки, 2 огурца, 1 пучок зеленого лука, 100 г консервирован-
ного зеленого горошка, растительное масло для заправки, 
соль по вкусу

Картофель отварить в подсоленной воде до готовности, 
очистить и нарезать кубиками. Огурцы вымыть и наре-
зать кубиками. Черемшу, петрушку, зеленый лук вымыть, 
обсушить, нарезать. Сложить подготовленные продукты 
в глубокую миску. Добавить консервированный зеленый 
горошек, посолить и перемешать. Заправить салат расти-
тельным маслом.

Салат из картофеля и редиса

3 картофелины, 150 г редиса, 5—7 грецких орехов, 3—5 перь-
ев зеленого лука, 4 ст. л. растительного масла, 3 ст. л. 
лимонного сока, 1 ч. л. меда, 1 ч. л. горчицы, соль и моло-
тый черный перец по вкусу
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Картофель очистить и  отварить. Горячим нарезать на 
кружочки и  залить маринадом из смеси растительного 
масла, лимонного сока, горчицы и меда, оставить на час. 
Лук измельчить, редис нарезать кружочками. Орехи под-
жарить на сухой сковороде и измельчить. Соединить все 
ингредиенты с картофелем, поперчить и посолить, пере-
мешать и подавать.

Салат из картофеля и перца

2 картофелины, 1 болгарский перец красного цвета, 1 соле-
ный огурец, растительное масло, соль по вкусу

Картофель отварить, очистить и  нарезать кубиками. 
У перца удалить плодоножку и семена, мелко нарезать. 
Огурец нарезать кубиками. Смешать подготовленные 
продукты, при необходимости посолить. Заправить рас-
тительным маслом.

Салат из сельди с овощами

250 г филе слабосоленой сельди, 3 картофелины, 2—3 све-
жих огурца, 70—100 г корня сельдерея, 1 сладкий красный 
болгарский перец, ½ лимона, соль по вкусу, 150—200  г 
майонеза

Картофель отварить, охладить, очистить. Картофель, огур-
цы (часть отложить для украшения), сельдерей, красный 
болгарский перец нарезать мелкими кубиками. Все ингре-
диенты смешать, посолить, заправить майонезом и выло-
жить на тарелку горкой. Филе сельди нарезать широкими 
полосками и выложить сверху на овощи. Блюдо украсить 
ломтиками лимона и огурца.



21

Салат из картофеля с грибами

4 картофелины, 5—8 шампиньонов, 3 соленых огурца, 1 го-
ловка репчатого лука, 5 ст. л. растительного масла, соль 
и молотый черный перец по вкусу

Картофель отварить, остудить, очистить и нарезать ку-
биками. Огурцы нарезать кубиками, лук — полукольца-
ми, шампиньоны — на четверти. Обжарить шампиньоны 
и лук в масле. В салатнице соединить огурцы, картофель, 
грибы и лук. Перемешать, добавить масло и снова пере-
мешать. При необходимости посолить и поперчить. Салат 
можно подавать теплым и холодным.

Салат с картофелем и помидорами

2 картофелины, 2 помидора, 1 головка репчатого лука, 
1 зубчик чеснока, 1 корень петрушки, 1 корень сельдерея, 
зелень петрушки, майонез или сметана для заправки, 
соль по вкусу

Картофель отварить и очистить. Обдать помидоры кипят-
ком, охладить, удалить кожицу. Помидоры, лук и вареный 
картофель нарезать тонкими кружочками, добавить толче-
ный чеснок. Сельдерей и корень петрушки нарезать солом-
кой, положить к овощам, посолить. Заправить майонезом 
или сметаной, перемешать, украсить зеленью и подавать.

Картофельный салат с семгой

150 г соленой семги, 3 картофелины, 1 морковь, 1 головка 
лука салатного сорта, 2—3 ст. л. растительного масла, 
соль и молотый черный перец по вкусу
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Картофель и морковь отварить, очистить, нарезать куби-
ками. Лук мелко нарубить. Филе семги нарезать неболь-
шими кусочками. Соединить подготовленные продукты, 
посолить, поперчить, заправить растительным маслом, 
перемешать. Дать салату настояться 1 час.

Салат с картофелем и яблоком

3  картофелины, 1  крупное яблоко, 1  головка репчатого 
лука, 2 ст. л. растительного масла, 2 ч. л. лимонного сока, 
соль по вкусу

Яблоко очистить от кожицы, удалить сердцевину и наре-
зать дольками. Лук очистить и нарезать полукольцами. 
Смешать лук и яблоки, полить лимонным соком. Карто-
фель отварить, очистить и нарезать ломтиками. Добавить 
к яблокам, перемешать. Посолить, заправить маслом.

Винегрет

3 картофелины, 2 свеклы, 3—4 соленых огурца, 50—70 г ква-
шеной капусты (по желанию), 1 крупная морковь, 1 голов-
ка репчатого лука, соль по вкусу
Для заправки: 3 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. яблоч-
ного уксуса или 6%-ного винного, ½ ч. л. горчицы

Отварить или запечь картофель, свеклу и морковь до го-
товности. Дать остыть и очистить. Небольшими кубиками 
нарезать лук и огурцы, смешать — так лук будет марино-
ваться, пока нарезаются остальные продукты. Картофель, 
морковь и  свеклу нарезать такими же кубиками. Если 
используется капуста, мелко ее нарезать. Соединить под-
готовленные продукты, перемешать, при необходимости 
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посолить. Смешать для заправки масло, уксус и горчи-
цу, слегка взбить вилкой. Вылить в салат и перемешать. 
Подавать сразу же.

Картофельный салат с хреном

3 картофелины, 1 свекла, 1 головка репчатого лука, 1—2 ч. л. 
тертого хрена, 3 ст. л. растительного масла, 1 ч. л. уксу-
са, молотый черный перец, соль по вкусу

Лук мелко нарезать, добавить щепотку соли, перца и по-
лить уксусом. Картофель и свеклу отварить до готовно-
сти, а затем очистить, нарезать кубиками и перемешать 
с луком. Посолить и поперчить. Смешать хрен с расти-
тельным маслом. Заправить салат.

Винегрет с фасолью

2 крупные свеклы, 2 моркови, 3 картофелины, 3—4 мари-
нованных огурца, 150 г консервированной или отварной 
фасоли, 1 головка красного лука, 2—3 ст. л. растительно-
го масла, соль по вкусу

Картофель, морковь и свеклу отварить в мундире, очи-
стить, нарезать небольшими кубиками. Маринованные 
огурцы нарезать ломтиками. Лук мелко нарубить. Соеди-
нить подготовленные ингредиенты, добавить фасоль. 
Винегрет посолить, заправить маслом и  перемешать.

Винегрет с фасолью и грибами

2 свеклы, 3 картофелины, 200 г соленых грибов, 200 г отвар-
ной фасоли, 2—3 соленых огурца, 2—3 моркови, 1 головка 



24

репчатого лука, 3  ст.  л. растительного масла, 1  ст.  л. 
уксуса, соль по вкусу

Отварить по отдельности свеклу, морковь и картофель, 
нарезать мелкими кубиками. Добавить мелко нарезанные 
грибы, огурцы, лук, посолить. Заправить смесью масла 
и уксуса.

Винегрет с маринованными грибами

2 крупные свеклы, 2 моркови, 2 картофелины, 150 г мари-
нованных грибов, 1  головка репчатого лука, 2—3  ст.  л. 
растительного масла, 1 ст. л. горчицы, соль по вкусу

Свеклу, морковь, картофель отварить, нарезать кубиками. 
Грибы промыть, крупные разрезать на кусочки. Лук мел-
ко нарубить. Соединить подготовленные продукты. Сме-
шать растительное масло с горчицей, заправить винегрет, 
добавить соль, перемешать.

Винегрет с яблоком и зеленым горошком

2 свеклы, 2 моркови, 3 картофелины, 1 банка консервиро-
ванного горошка, 1 яблоко, 1 маринованный огурец, 1 го-
ловка репчатого лука, 2 ст. л. лимонного сока, 2—3 ст. л. 
растительного масла, 1 ст. л. уксуса, соль по вкусу

Лук измельчить, залить лимонным соком. Свеклу, мор-
ковь и картофель отварить, нарезать кубиками. Огурец 
и  яблоко, очищенное от кожицы, нарезать ломтиками. 
Соединить все продукты, добавить консервированный 
горошек. Для заправки масло взбить с уксусом и солью. 
Винегрет полить заправкой, аккуратно перемешать.
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Винегрет со свежей капустой

2—3 картофелины, 1 свекла, 2 моркови, 150 г белокочанной 
капусты, 50 г консервированного зеленого горошка, 1 соле-
ный огурец, 1 яблоко, соль
Для заправки: 5 ст. л. растительного масла, 1½ ст. л. уксуса

Картофель, морковь и свеклу отварить, очистить, на-
резать кубиками. Капусту мелко нашинковать. Огурец 
и  очищенное яблоко мелко нарезать. Подготовленные 
продукты соединить, добавить зеленый горошек, соль, 
заправить смесью масла и уксуса.

Винегрет с цветной капустой

1 свекла, 1 морковь, 2 картофелины, 100 г цветной капу-
сты, 2 ст. л. консервированного зеленого горошка
Для заправки: растительное масло, лимонный сок, соль 
и сахар по вкусу

Картофель, морковь и свеклу отварить, охладить, наре-
зать кубиками. Цветную капусту разобрать на соцветия, 
бланшировать в кипятке пару минут. Все овощи смешать, 
добавить горошек. Заправить смесью масла, лимонного 
сока, сахара и соли.

Рыбный винегрет

300 г филе плотной белой рыбы, 3 картофелины, 1 свекла, 
1  морковь, 1  головка репчатого лука, 2  соленых огурца, 
специи для рыбы по вкусу
Для заправки: 4 ст. л. растительного масла, 1 ст. л. ли-
монного сока, соль
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Филе рыбы припустить в небольшом количестве воды со 
специями, охладить, нарезать мелкими кусочками. Кар-
тофель, свеклу и морковь отварить, очистить, нарезать 
мелкими кубиками. Соленые огурцы и лук мелко нашин-
ковать. Все ингредиенты соединить, посолить, заправить 
смесью растительного масла и лимонного сока.

Сельдь под шубой

1 слабосоленая сельдь, 2 картофелины, 1 свекла, 1 морковь, 
1 головка репчатого лука, 2 яйца, 100 г майонеза, молотый 
черный перец по вкусу, зелень для украшения

Картофель, морковь, свеклу и  яйца отварить. Удалить 
кости у рыбы, нарезать филе небольшими кусочками. Лук 
нарезать кубиками, остальные овощи и яйца натереть на 
крупной терке. Лук выложить в дуршлаг, полить кипят-
ком и сразу промыть холодной водой. На сервировочное 
блюдо выложить слой сельди, посыпать луком, накрыть 
картофелем, смазать майонезом. Затем выложить мор-
ковь, яйца, свеклу, каждый слой промазать майонезом, 
поперчить по желанию. Готовый салат украсить зеленью.

Морковь по-индийски

2 моркови, 2 ст. л. растительного (лучше горчичного) мас-
ла, 3 зубчика чеснока, кусочек корня имбиря 2 см, ⅓ ч. л. 
куркумы, 1½ ч. л. семян горчицы, 1—2 ч. л. молотого крас-
ного перца, 2—3 ч. л. лимонного сока, соль по вкусу

Прогреть на сухой сковороде семена горчицы до прият-
ного аромата, дать остыть. Очистить морковь, нарезать 
кусочками. Имбирь и чеснок очистить, измельчить. Разо-
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греть масло на сковороде. Выложить морковь, имбирь, 
чеснок, перемешать и снять с огня. Посолить и всыпать 
специи, хорошо перемешать. Дать остыть, добавить ли-
монный сок по вкусу.

Морковь по-мароккански

500 г моркови, 2 зубчика чеснока, 3 ст. л. нарезанной кин-
зы, 3 ст. л. нарезанной петрушки, 1 ч. л. паприки, 1 ч. л. 
молотой зиры, 2—3 ст. л. белого винного уксуса или ли-
монного сока, 2—3 ст. л. оливкового масла, 50 г маслин без 
косточек, щепотка сумаха (по желанию), соль по вкусу

Очистить и мелко нарезать чеснок. Смешать чеснок с тра-
вами, специями, оливковым маслом, уксусом или лимон-
ным соком, размешать и  посолить. Морковь очистить, 
нарезать кружочками или кубиками, отварить до мягко-
сти, не разваривать. Слить воду и слега остудить. Смешать 
теплую морковь с соусом. Дать постоять пару часов или 
ночь, перед подачей посыпать нарезанными маслинами.

Морковь по-корейски

1 кг моркови, 4—5 зубчиков чеснока, 1 головка репчатого 
лука, ½ ч. л. кориандра, ½ ч. л. острого перца или специй 
для корейской моркови, 1—2  ч.  л. сахара (если морковь 
несладкая), 2—3 ст. л. 9%-ного уксуса, 100 мл раститель-
ного масла (лучше кукурузного), 1—1½ ч. л. соли

Натереть морковь на терке для корейской моркови. По-
солить половиной соли, слегка помять, оставить до выде-
ления сока. Сок слить (по  желанию его можно будет 
добавить позже). Сделать углубление в  центре горки 
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моркови, всыпать туда измельченный чеснок, крупно 
помолотый кориандр, острый перец или специи для ко-
рейской моркови. По краю полить половиной уксуса. 
Лук нарезать полукольцами. На сковороде разогреть 
масло. Обжарить лук до коричневого цвета. Лук удалить. 
Горячее, но не дымящееся масло вылить в углубление на 
специи, перемешать. Оставить на 5—10 минут. Добавить 
оставшийся уксус, по вкусу добавить еще соли и сахара, 
по желанию добавить слитый ранее сок. Хорошо пере-
мешать, дать настояться пару часов, а лучше ночь. Гото-
вый салат хранить в холодильнике до недели.

Салат из моркови с орехами

2 моркови, 100 г грецких орехов, 100 г изюма, 1—2 ст. л. 
натурального йогурта или сметаны, 1—2 зубчика чесно-
ка (по желанию), ½—1 ч. л. меда, соль по вкусу

Изюм промыть и залить кипятком, оставить на 10 минут. 
Натереть на средней терке очищенную морковь, посолить 
и слегка помять. Добавить отцеженный изюм, нарублен-
ные орехи, мед, измельченный чеснок. Заправить йогур-
том или сметаной и хорошо перемешать.

Салат из моркови с апельсинами

2 моркови, 2 апельсина, 1 ст. л. семечек тыквы, 1 ст. л. 
семечек подсолнечника или 2 ст. л. рубленых орехов, 3 ст. л. 
оливкового масла, 1 ст. л. лимонного сока, ½ ч. л. мелкого 
сахара, щепотка соли

Морковь очистить и натереть на крупной терке, посы-
пать солью и сахаром. Разделать апельсин на дольки без 
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пленок. Разрезать каждую на 3  части, выделившийся 
сок собрать. Добавить апельсины к моркови, посыпать 
семечками. Смешать лимонный, апельсиновый сок и мас-
ло, посолить и слегка взбить. Заправить салат и подавать.

Турецкий салат из моркови

2 крупные моркови, 100 мл йогурта, 1 ст. л. майонеза (по же-
ланию), 50  г грецких орехов или 2—3  веточки петрушки, 
1 зубчик чеснока, 1 ст. л. растительного масла, соль по вкусу

Морковь очистить, натереть на терке. Выложить на сково-
роду, добавить масло. Пассеровать до мягкости, 3—5 ми-
нут, не зажаривать. Дать остыть. Добавить измельченный 
чеснок, заправить йогуртом или смесью йогурта и майоне-
за, посолить, перемешать. При подаче украсить поджарен-
ными орехами или зеленью петрушки.

Салат из моркови, апельсинов и изюма

4  моркови, 50—70  мл апельсинового сока, 1  апельсин, 
щепотка соли, ½—1 ч. л. сахара, 1 ч. л. лимонного сока, 
1 щепотка корицы, 2 ст. л. изюма, 1 ч. л. кунжута

Изюм промыть. Кунжут слега обжарить на сухой сково-
роде. Очистить морковь, натереть на терке. У апельсина 
срезать верх и  низ, поставить на доску, срезать ножом 
цедру и  лежащий под ней белый слой. Затем нарезать 
дольки между сегментами, собрать выделившийся сок. 
Соединить морковь и апельсины. Посыпать солью, кори-
цей и сахаром (его количество зависит от сладости мор-
кови и  цитрусовых). Полить соком. Перемешать, доба-
вить изюм, посыпать кунжутом и подавать.
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Салат из моркови и яблок

2  моркови, 1  яблоко, 50  г грецких орехов, 1  ст.  л. меда, 
2 ст. л. растительного масла, 1 ч. л. лимонного сока, соль 
и молотый черный перец

Орехи поджарить на сухой сковороде до приятного аро-
мата, крупно нарубить. Яблоко и морковь очистить и на-
тереть на терке, смешать. Полить лимонным соком, медом 
и маслом, посолить и поперчить, перемешать. Посыпать 
орехами и подавать.

Салат из свеклы с черносливом

3 свеклы, 200 г чернослива, 100 г грецких орехов, 2 зубчика 
чеснока (по желанию), 1 ст. л. сахара, 1 ст. л. меда (по же-
ланию), 3—4 ст. л. сметаны, соль по вкусу

Свеклу запечь или отварить до готовности, остудить 
и очистить. Натереть на крупной терке, добавить пропу-
щенный через пресс чеснок. Чернослив залить неболь-
шим количеством воды. Всыпать сахар, отварить 10—
15 минут. Остудить в отваре, затем нарезать. Смешать со 
свеклой, добавить нарубленные орехи, мед. Посолить, 
перемешать. Заправить сметаной. Украсить орехами.

Салат из свеклы по-гречески

2 свеклы, 40—50 г грецких орехов или миндаля, зелень пе-
трушки
Для заправки: 4 ст. л. греческого йогурта, 1 ст. л. яблоч-
ного уксуса или лимонного сока, 1 ст. л. оливкового масла, 
1 зубчик чеснока, соль
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Отварить свеклу до готовности, остудить и  очистить. 
Нарезать кубиками. К йогурту добавить пропущенный 
через пресс чеснок, уксус или лимонный сок, масло, 
соль. Заправить свеклу, посыпать рублеными орехами 
и петрушкой.

Салат из свеклы по-мароккански

500 г свеклы, ½ головки репчатого лука салатного сорта, 
1 ст. л. рубленой петрушки
Для заправки: 2 ст. л. оливкового масла, 1 ст. л. лимонно-
го сока или уксуса, ½ ч. л. зиры (по желанию), ⅓ ч. л. моло-
того черного перца, соль по вкусу

Свеклу хорошо вымыть, отварить или запечь в духов-
ке до готовности. Дать остыть и  очистить. На сухой 
сковороде прогреть семена зиры до приятного арома-
та, смолоть. Смешать компоненты заправки. Свеклу 
нарезать кубиками или ломтиками, посыпать мелко 
нарезанным луком и  петрушкой. Полить заправкой, 
размешать. Оставить мариноваться в холодильнике на 
час. Перед подачей при необходимости добавить соли 
или перца.

Салат из свеклы с яблоками и орехами

1 свекла, 2 яблока, 50—70 г грецких орехов, зелень петруш-
ки, щепотка соли
Для заправки: 2 ст. л. оливкового масла, 1 ст. л. лимонно-
го сока

Свеклу очень хорошо вымыть, очистить, натереть на 
терке. У яблок удалить сердцевину, нарезать тонкими 
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брусочками, сразу же смешать со свеклой. Орехи и зе-
лень нарубить, добавить к яблокам и свекле, посолить. 
Перемешать, выложить в салатник. Полить смесью масла 
и лимонного сока.

Салат со свеклой, маринованными грибами 
и ветчиной

1 свекла, ½ корня сельдерея, 100 г ветчины, 100 г марино-
ванных грибов, 1 яблоко, зелень петрушки
Для заправки: ½ ч. л. сухой горчицы, 50 мл винного уксуса, 
100 мл оливкового масла, 100 г майонеза, соль по вкусу

Свеклу и корень сельдерея отварить, нарезать кубика-
ми. Яблоко очистить и мелко нарезать. Грибы нарезать 
пластинами. Ветчину нарезать соломкой. Зелень пе-
трушки мелко нарубить. Подготовленные ингредиенты 
соединить. Для заправки оливковое масло взбить с гор-
чицей и уксусом. Продолжая взбивать, постепенно до-
бавить майонез, посолить по вкусу. Салат полить за-
правкой и перемешать.

Маринованная свекла

1 кг свеклы, зелень и растительное масло для подачи
Для маринада: 500  мл воды, 5  ст.  л. 9%-ного уксуса, 
1 ст. л. соли, 1 ст. л. сахара, 1 ч. л. тмина, 2 ч. л. мари-
нованного хрена

Хорошо вымыть свеклу, не чистить. Отварить практиче-
ски до готовности. Пока свекла остывает, приготовить 
маринад. В горячей воде размешать соль, сахар, всыпать 
тмин. Когда остынет, добавить уксус и хрен. Свеклу очи-
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