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ВВЕДЕНИЕ

Праздник начинается с кухни
Праздничный стол — это не просто множество красивых блюд. Это аромат, 
который встречает гостей еще у порога, звон бокалов, разговоры за сто-
лом и то самое ощущение, когда хочется попробовать все сразу. Хорошо 
накрытый стол создает настроение не хуже музыки, свечей и праздничного 
декора.
«Энциклопедия блюд для праздничного стола» собрана для тех случаев, 
когда хочется приготовить действительно вкусно, красиво и разнообразно, 
но не провести весь праздник у плиты. Здесь вы найдете блюда для разных 
поводов и вкусов: от привычных праздничных хитов до оригинальных закусок, 
салатов, горячих блюд и десертов.
Главное правило праздничной готовки простое: не оставляйте все на по-
следний момент. Чем лучше организован процесс, тем больше времени 
останется на самое приятное — встречу с близкими и сам праздник.

Что подготовить заранее
Прежде чем начинать готовить, внимательно прочитайте рецепты и составьте 
общее представление о меню. Проверьте, какие продукты уже есть дома, 
а какие необходимо купить. Особенно важно заранее обратить внимание 
на ингредиенты, которые требуют времени для размораживания, маринова-
ния или подготовки.
Достаньте посуду, формы для запекания, ножи, разделочные доски, мерные 
емкости и другую необходимую утварь. Если блюд много, удобно заранее 
освободить место в холодильнике и на кухонной поверхности. Это кажется 
мелочью, но во время большой готовки свободное пространство здорово 
экономит время и нервы.
Некоторые блюда можно и даже нужно приготовить заранее. Овощи для 
салатов, соусы, заправки, тесто, маринованные продукты и отдельные заго-
товки часто прекрасно хранятся до нужного момента. А вот украшение са-
латов, нарезку свежих овощей и окончательную сервировку лучше оставить 
ближе к приходу гостей — так блюда будут выглядеть свежее и аппетитнее.

Маленькие хитрости большой праздничной кухни
Не бойтесь немного менять рецепты под себя. Если вы знаете, что гости лю-
бят более насыщенный вкус, можно добавить чуть больше специй или зелени. 
Если блюдо кажется слишком тяжелым, часть майонеза в соусе можно заме-
нить сметаной или йогуртом. А свежая зелень, цедра цитрусовых, несколько 



капель лимонного сока или горсть орехов способны сделать даже знакомое 
блюдо интереснее.
Чтобы праздничные блюда получались особенно вкусными, не забывайте 
о температуре продуктов. Мясу перед приготовлением полезно дать не-
много постоять при комнатной температуре, а сливочному маслу для вы-
печки — заранее размягчиться. Холодные ингредиенты, наоборот, не стоит 
оставлять на столе без необходимости.
И еще один важный секрет: пробуйте блюдо в процессе приготовления. 
Именно в этот момент проще всего исправить вкус — добавить соли, кис-
лоты, сладости или специй. Но делайте это постепенно: добавить всегда 
проще, чем убрать.
Не стремитесь приготовить все идеально. Праздничный стол хорош тогда, 
когда за ним хочется задержаться подольше. Поэтому выбирайте блюда, 
которые действительно нравятся вам и вашим гостям, распределяйте работу 
заранее и оставляйте время для себя.
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КАПРЕЗЕ

 • 1 шарик моцареллы
 • 1 крупный спелый 
красный помидор
 • 1 желтый помидор
 • 2 помидора черри 
(по желанию)
 • 2 веточки базилика
 • оливковое масло
 • соль
 • свежемолотый черный 
перец

Помидоры комнатной темпера-
туры нарезать на ломтики. Моцареллу 
нарезать на кружки и/или порвать 
на кусочки. Поочередно выложить на 
блюдо кусочки помидоров и моца-
реллы. Посолить и поперчить поми-
доры. Полить оливковым маслом, укра-
сить листиками базилика.

КОУЛСЛОУ

 • 1 кочан молодой капусты
 • 1 большая красная 
луковица
 • 1 большая морковь
 • пучок петрушки
 • 1 ч. л. соли

Для заправки:

 • 200–250 г йогурта 
жирностью 3,8–10%
 • 2 ч. л. с горкой дижонской 
горчицы
 • 1 ч. л. семян сельдерея 
(или тмина)
 • 1 ч. ложка меда
 • 1 ст. л. оливкового масла
 • 1 ст. ложка яблочного 
уксуса

1. Капусту нашинковать, пере-
ложить в миску, посыпать 1 ч. ложкой 
соли. Перемешать и помять руками, 
чтобы выделился сок. Лук очистить от 
шелухи. Нарезать тонкими полуколь-
цами, посолить, оставить на 5 мин., 
затем добавить к капусте.

2. Морковь очистить, натереть на 
крупной терке или нашинковать. Пе-
трушку порубить. Добавить то и другое 
к капусте.

3. Смешать йогурт, мед, горчицу, 
семена сельдерея, оливковое масло 
и уксус. Заправить салат и дать ему 
постоять при комнатной температуре 
30–60 мин.

САЛАТЫ
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ВАЛЬДОРФ

 • 2 горсти грецких орехов
 • 4 стебля сельдерея
 • 20–30 красных 
виноградин с тонкой 
кожицей
 • 5 веточек петрушки
 • 4 яблока
 • сок ½ лимона
 • половина отварной 
куриной грудки
 • 2 ст. л. майонеза
 • 2 ст. л. жирной сметаны
 • 1 ч. л. медовой или 
дижонской горчицы, 
смешанной с медом
 • молотая паприка 
(по желанию)
 • молотый острый перец 
(по желанию)
 • соль
 • свежемолотый перец

1. Разогреть духовку до 180 °C. 
Орехи выложить на противень, посо-
лить и запекать 5–7 мин. до слегка 
золотистого цвета и характерного аро-
мата. Обязательно следить, чтобы они 
не сгорели. Остудить, завернуть в ку-
хонное полотенце и аккуратно поте-
реть, чтобы очистить от шелухи. Пору-
бить.

2. У стеблей сельдерея отрезать 
верхушки и широкую белую часть, очи-
стить от внешнего слоя при помощи 
овощечистки. Это важно, без верхних 
жестких волокон салат будет гораздо 
нежнее. Разрезать каждый стебель на 2 
полоски, затем нарезать тонкими лом-
тиками.

3. Разрезать виноградины вдоль 
пополам, при необходимости удалить 
косточки. Петрушку порубить.

4. Яблоки очистить, нарезать мел-
кими кубиками, полить соком половины 
лимона, добавить сельдерей, петрушку 
и виноград, посолить, оставить на 5–
10 мин. Слить сок.

5. Куриную грудку нарезать тон-
кими полосками или кубиками.

6. Сметану аккуратно смешать 
с майонезом и горчицей. При жела-
нии добавить в соус немного паприки 
и острого перца.

7. Добавить соус в салат, переме-
шать. Посыпать орехами и петрушкой.
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САЛАТ ОЛИВЬЕ КЛАССИЧЕСКИЙ

 • 3 картофелины среднего 
размера
 • 3–4 моркови, 4–5 яиц
 • 450 г консервированного 
зеленого горошка
 • 5–6 соленых огурцов
 • 350 г ветчины или 
докторской колбасы
 • 5 побегов зеленого лука
 • 1 пучок укропа
 • 250 г майонеза 
(желательно домашнего)
 • соль
 • черный молотый перец

1. Картофель и морковь вымыть 
щеткой и отварить в подсоленной воде 
до готовности. Яйца отварить отдельно, 
не допуская переваривания желтка. 
Очистить и нарезать кубиками со сто-
роной 5 мм. Такими же кубиками наре-
зать ветчину.

2. Смешать все ингредиенты в са-
латнике, добавить мелко нарезанный 
зеленый лук и укроп. Приправить чер-
ным перцем, заправить майонезом 
и поставить в холодильник.

3. Если соленые огурцы с круп-
ными семенами — удалить их. Затем 
нарезать кубиками такого же размера. 
Сложить в отдельный контейнер. Слить 
жидкость с горошка, горошек перело-
жить в отдельный контейнер.

4. Перед подачей на стол доба-
вить в салат соленые огурцы и зеленый 
горошек. Еще раз перемешать салат, 
попробовать и при необходимости до-
бавить соль и черный перец.

САЛАТ-КОКТЕЙЛЬ ИЗ КУРИНОГО МЯСА

 • 400 г куриного мяса
 • 120 г ананаса
 • 120 г шампиньонов
 • листья зеленого салата

Для соуса:

 • 125 г йогурта
 • 4 ст. ложки белого вина
 • 20 г горчицы
 • 2 ст. л. майонеза

4 бокала для шампанского или 
4 вазочки выложить изнутри листьями 
салата. Мясо курицы, ананас и грибы 
мелко порезать и равномерно раз-
ложить по вазочкам. Смешать йогурт, 
майонез, белое вино и горчицу и за-
лить этим соусом каждую порцию.
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САЛАТ ОЛИВЬЕ С СЕМГОЙ

 • 3 морковки
 • 7 картофелин
 • 8 яиц
 • 300 г подкопченной 
или малосольной семги
 • 200 г раковых шеек 
(по желанию можно 
заменить вареными 
креветками или крабовым 
мясом)
 • 6 корнишонов 
или небольших соленых 
огурцов
 • 2 зеленых яблока
 • банка зеленого горошка
 • 500–700 г майонеза

1. Разогреть духовку до 200 °C. 
Морковь и картофель завернуть 
в фольгу (каждый овощ по отдельности) 
и запечь в духовке до мягкости. Осту-
дить и очистить.

2. Сварить яйца: положить их 
в холодную воду и довести до кипения, 
затем выключить и оставить в горячей 
воде на 20 мин., накрыв крышкой. По-
сле этого залить холодной водой, по-
стучать яйцами по дну кастрюли, оста-
вить в воде на минуту, потом очистить.

3. Все ингредиенты, кроме рако-
вых шеек, нарезать мелкими кубиками 
и смешать.

4. Заправить салат майонезом. 
Сверху выложить раковые шейки.

САЛАТ МЯСНОЙ

 • 250 г вареного мяса
 • 4 картофелины
 • 4 помидора
 • 1 яйцо, сваренное 
вкрутую
 • 75 г оливкового масла
 • сок 1 лимона
 • 5 г свежемолотого 
черного перца

Картофель сварить в мундире, очи-
стить и нарезать тонкими ломтиками. 
В салатницу положить порезанные 
дольками помидоры. Посыпать солью 
и перцем. Сверху положить нашинко-
ванное мясо, на него слой картофеля, 
посолить и поперчить. Полить оливко-
вым маслом, смешанным с лимонным 
соком, и украсить вареным яйцом.


