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От автора

Праздничный салат — это всегда маленькое произведение искусства, 
созданное хозяйкой. И, наверное, самое недолговечное из всех творений, 
ведь исчезает оно со стола очень быстро. Но, несмотря на это, каждая хозяй-
ка перед очередным праздником старается подобрать для своего меню новые 
интересные рецепты салатов, подсмотреть оригинальные идеи их оформления 
и подачи, чтобы удивить гостей, родных и близких. Настоящее издание помо-
жет вам в этом.

Основное предназначение салатов — улучшать аппетит перед трапезой, 
ведь именно с них мы ее начинаем. Кроме того, красивые и вкусные фрукто-
во-ягодные салаты часто подают на десерт, тогда они служат завершением 
всей трапезы. Очень важно, чтобы праздничные салаты были яркими, сочны-
ми, красиво и оригинально оформленными, заинтересовали гостей и видом, 
и вкусом.

Салаты можно готовить практически из любых овощей, рыбы, мяса, море-
продуктов, грибов, ягод и фруктов. Но для формирования вкуса имеют значе-
ние не только основные продукты. Вы можете использовать различные соусы 
на основе оливкового или другого растительного масла, сметаны, йогурта, 
меда, майонеза, томатной пасты, добавлять к ним пряные травы и различные 
специи, руководствуясь своими предпочтениями и изменяя вкус блюда. При-
готовление салатов — это творчество. Используя различные ингредиенты, 
оригинально сочетая привычные продукты и необычные соусы, вы сможете 
создать блюда со своим неповторимым вкусом.

Салаты из свежих и консервированных овощей подают к жареному, запе-
ченному или отварному мясу, рыбе, птице. Салаты, в состав которых входят 
отварные или свежие овощи вместе с отварным или печеным мясом, рыбой, 
курицей, подают как закуски в начале обеда или ужина. Фруктово-ягодные 
салаты предлагают в качестве десерта. Калорийные салаты подают на стол 
уже с заправкой, а к витаминным соус подают отдельно в небольшом соусни-
ке и заправляют салат непосредственно во время трапезы.

Любое праздничное блюдо должно быть эффектно подано и украшено. 
Для подачи калорийных салатов можно использовать специальные формо-
вочные кольца или квадратные рамки, с помощью которых блюду придают 
форму. Чтобы салат приобрел праздничный вид, достаточно сформовать его 
в виде кольца и украсить свежей петрушкой, листьями салата или укропом. 
Для оформления салата также можно использовать продукты, которые входят 
в его состав: фигурно нарезанный сыр, морковь, свеклу, половинки яиц, 
ломтики яблок или мандаринов, красную икру, креветок, орехи. Если салат 
приготовлен из неярких продуктов, его лучше украсить ломтиками свежих 
огурцов или помидоров, листьями зеленого салата, фигурными ломтиками 
отварной моркови или свеклы, половинками перепелиных яиц. 

А главное — готовьте салаты с улыбкой и праздничным настроением!
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САЛАТ «ФРАНЦУЗСКИЙ»

Ингредиенты
•	 100	г	кисло-сладких	яблок
•	 100	г	моркови
•	 50	г	репчатого	лука
•	 3	яйца
•	 150	г	сыра	твердых	сортов
•	 300	г	слоеного	бездрожжевого	теста
•	 3	ст.	л.	столового	уксуса
•	 4	ст.	л.	оливкового	майонеза
•	 2	щепотки	соли
•	 2	щепотки	черного	молотого	перца
•	 1	желток
•	 1	ч.	л.	растительного	масла
•	 	ч.	л.	черного	кунжута
•	 50	г	свежей	петрушки

1 Тесто разморозить, 
раскатать и нарезать 
полосками шириной 
2 см. Металлические 
конусы для выпекания 
трубочек слегка сма-
зать растительным 
маслом и обернуть их 
полосками теста так, 
чтобы края слегка 
заходили друг на дру-
га, — должна образо-
ваться «морковка». 
Смазать тесто сверху 
желтком. Узкую часть 
трубочки слегка посы-
пать черным кунжутом. 
Выпекать в предвари-
тельно разогретой до 
190 °С духовке 13—
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1
15 минут, до золотистого цвета. 
Охладить и снять с конусов.

2 Яблоки очистить от кожуры и серд-
цевины, натереть на крупной терке. 
Лук очистить, нарезать тонкими 
кольцами, залить уксусом, оставить 
на 10 минут. Яйца отварить вкру-
тую, остудить, очистить, нарезать 
кубиками. Морковь очистить 
и натереть на мелкой терке. Сыр 
натереть на крупной терке.

3 Соединить яйца, маринованный 
лук, яблоки, морковь, сыр, майо-
нез. Перемешать, приправить 
солью и перцем.

4 Каждую «морковку» нафарширо-
вать салатом. Сверху вставить 
3—4 веточки свежей петрушки.
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САЛАТ «ФУРШЕТНЫЙ»

Ингредиенты
•	 150	г	огурцов
•	 100	г	редиса
•	 150	г	копченой	куриной	

грудки
•	 30	г	зеленого	лука
•	 10	тарталеток
•	 100	мл	йогурта
•	щепотка	черного	молотого	

перца
•	 2	щепотки	соли
•	 50	г	зеленого	салата

1 Огурец и редис вымыть, нарезать 
небольшими кубиками или ломти-
ками. Куриную грудку тоже наре-
зать кубиками. Зеленый лук вы-
мыть, обсушить, мелко нарубить.

2 Приготовить заправку: переме-
шать йогурт, соль и перец. Непо-
средственно перед подачей 
соединить овощи с грудкой, 
полить заправкой. В каждую 
тарталетку выложить листья 
зеленого салата. Сверху разло-
жить салат. Украсить кружочками 
огурца и редиса.
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САЛАТ «ЛУКОВЫЙ»

Ингредиенты
•	 200	г	репчатого	лука
•	 200	г	кисло-сладких	яблок
•	 3	яйца
•	 50	г	зеленого	салата
•	 1 	ст.	л.	сахара
•	 1 	ст.	л.	столового	уксуса
•	щепотка	черного	молотого	

перца
•	 2	щепотки	соли
•	 3	ст.	л.	оливкового	майонеза
•	 1	ст.	л.	сметаны
•	 1	ст.	л.	горчицы
•	 1	ст.	л.	лимонного	сока

1 Лук очистить, 
нарезать куби-
ками, уложить 
в миску. Залить 
крутым кипятком 
и оставить 
на 7 минут. 
Откинуть на дур-
шлаг. Добавить 
к луку столовый 
уксус, сахар 
и щепотку соли. 
Оставить мари-
новаться на 
15 минут, перио-
дически переме-
шивать. Отки-
нуть на дуршлаг, 
чтобы стекла 
образовавшаяся 
жидкость.

2 Яйца отварить вкрутую, очистить, 
нарезать кубиками. Яблоки 
очистить от кожуры и сердцеви-
ны, нарезать мелкими кубиками.

3 Для заправки перемешать майо-
нез, сметану, горчицу, лимонный 
сок, черный молотый перец.

4 Соединить лук, яблоки, яйца, 
заправку, приправить по вкусу 
солью и перцем. Поставить салат 
в холодильник на полчаса. 
Подавать, украсив ломтиками 
яблок, колечками лука и листья-
ми салата.
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САЛАТ «МЕЛЬНИК»

Ингредиенты
•	 150	г	моркови
•	 100	г	редиса
•	 50	г	кисло-сладких	

яблок
•	 35	г	зеленого	салата
•	 4	ст.	л.	оливкового	

майонеза
•	 1	зубчик	чеснока
•	 10	г	грецких	орехов
•	 1	ст.	л.	лимонного	сока

1 Морковь очистить, вымыть, натереть 
на терке для овощей по-корейски. 
Редис вымыть, нарезать очень тонки-
ми кружочками. Яблоко вымыть, 
удалить сердцевину, нарезать неболь-
шими кусочками и сбрызнуть лимон-
ным соком. Соединить морковь, редис 
и яблоки, аккуратно перемешать.

2 Листья салата вымыть, обсушить. 
Грецкие орехи обжарить на сухой 
сковороде 2—3 минуты, измельчить. 
Чеснок очистить, пропустить через 
пресс. Для заправки соединить 
оливковый майонез, чеснок и подго-
товленные орехи.

3 На блюдо выложить листья салата. Сверху горкой выложить овощи, полить 
заправкой. Украсить салат грецкими орехами и подавать немедленно.
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