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ВВЕДЕНИЕ
Салат — поистине универсальное блюдо, его готовят и подают 
по будням и праздникам, на завтрак, обед и ужин, в качестве апе-
ритива, гарнира и даже основного блюда или десерта.
Хотя большинство салатов чрезвычайно просты в приготовле-
нии  — сырые или вареные овощи нарезаются, поливаются за-
правкой и перемешиваются, — все же существует ряд тонкостей, 
благодаря знанию которых ваши салаты всегда будут удачными.

СОВЕТЫ:

•	 Салат — скоропортящееся блюдо. Чтобы салат хранился доль-
ше, готовьте его из предварительно охлажденных продуктов.

•	 Особую категорию составляют теплые салаты. Их отличитель-
ной особенностью является то, что в состав таких блюд входит 
один или несколько ингредиентов, подвергшихся тепловой об-
работке и добавленных в горячем виде. Чтобы такой салат не 
успел остыть до момента подачи, добавляйте горячий ингреди-
ент, когда все остальные продукты уже нарезаны и смешаны. 
Теплый салат лучше подавать на подогретых тарелках.

•	 Салат из свежих овощей солите и заправляйте непосредствен-
но перед подачей, иначе он быстро потеряет привлекательный 
внешний вид.

•	 Промытую зелень перед использованием следует тщательно 
обсушить.

•	 Нарезанные листья салата теряют слишком много сока, поэто-
му лучше рвать их руками.

•	 Чтобы придать салату легкий, не перебивающий вкус осталь-
ных продуктов чесночный аромат, предварительно натрите 
салатник зубчиком чеснока.

•	 Овощи для салата варите по отдельности в небольшом коли-
честве воды или на пару либо запекайте в духовке. Чтобы ово-
щи сохранили максимум полезных веществ, готовьте их нео-
чищенными.
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