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Введение
Салаты и закуски — это блюда не толь-
ко для повседневных завтраков, обедов, 
ужинов, но и неотъемлемый компонент 
праздничной трапезы, причем как за до-
машним столом, так и на лоне природы. 
Салаты и закуски призваны возбудить 
аппетит, стать прелюдией гастрономи-
ческого удовольствия, а могут составить 
и полноценный прием пищи. Никогда не 
бойтесь экспериментировать — немного 
выйдя за рамки привычного, можно соз-
дать фирменный салат с неповторимым 
вкусом, который полюбят домочадцы 
и гости.
Салаты. Для каждого времени года 
и «состояния души», а также формата 
мероприятия уместны и легкие овощ-
ные салаты со свежей зеленью, и са-
латы более сытные, теплые, зачастую 
со сливочной, майонезной или масля-
ной заправкой. В книгу вошли рецепты 
на любой вкус: с овощами и фруктами, 
с грибами и орехами, с сыром и птицей, 
с мясом и рыбой, а также всевозмож-
ные сочетания, например, копченых 
колбасок и креветок, кальмаров и ом-
лета, винограда и говядины, гречневой 
лапши и баклажанов.
Любому салату нужна подходящая за-
правка. Она должна дополнять вкус 
салата, а не маскировать его. Если вы 
решили попробовать что-то новое, при-
готовьте небольшую порцию заправки 
и доведите ее до вкуса, добавляя спе-
ции, соль и сахар. Легкие заправки на 
основе растительных масел подходят 
к овощным салатам с добавлением мо-
репродуктов, мяса птицы и рыбы. Чтобы 
внести разнообразие, используйте раз-
личные растительные масла.
Смешивайте различные листовые ово-
щи. Все салатные листья имеют свой 
вкус и текстуру: салат айсберг и ромен-
салат — хрустящие, лолла-роcса и ла-
тук — нежные, у радичио горьковатый 
вкус и яркий цвет, руккола и кресс-салат 
придают блюдам пряность и остроту. 

Добавляйте в салаты всевозможную 
зелень. Здесь также можно экспери-
ментировать, поскольку целые листочки 
и мелкорубленая зелень дают различ-
ную концентрацию вкуса и аромата.
Салат может быть не только свежим, но 
и хрустящим. Такую текстуру ему при-
дают болгарский перец, сельдерей, 
свежие огурцы, капуста, лук и многие 
другие овощи.
Для украшения салатов можно исполь-
зовать разнообразные декоративные 
посыпки в виде орехов, семечек и под-
сушенных гренок.
В книге предлагается порционная по-
дача салатов. Например, вы найдете 
здесь подачу в мини-корзинках из сыра, 
в половинках овощей и фруктов. Очень 
популярна сейчас подача салатов и за-
кусок в мини-стаканчиках — верринах. 
Однако можно использовать также 
обычные стеклянные рюмки, креманки 
и вазочки.
Оформить салат через сервировочное 
кольцо также несложно. Заправки и со-
усы в таких случаях чаще всего подают-
ся отдельно.
Закуски. При современном темпе 
жизни, а аткже увлеченности здоровым 
питанием, закуски в сочетании с не-
сколькими салатами могут выступить 
в роли полноценного праздничного 
стола. Это и значительно «облегчит 
жизнь» хозяйке дома, и сохранит фигу-
ру гостям, и оставит больше времени 
для общения и веселья. Тем более это 
актуально, если мероприятие проходит 
в формате фуршета или на свежем воз-
духе. Гораздо интереснее попробовать 
по чуть-чуть разные блюда, чем наесть-
ся до отвала одним основным кушаньем 
с внушительной порцией гарнира и сыт-
ным мясом.
Закуски бывают горячими и холодны-
ми, однако в любом случае важно, что-
бы они сохраняли вкусовые качества 
и внешний вид как можно дольше. Ма-

ленькие порции салатов в корзиночках, 
всевозможные канапе и мини-пирожки 
просто созданы для фуршетов и кок-
тейльных вечеринок, где не предполага-
ется подача горячих блюд. 
В каждой национальной кухне есть тра-
диционные закуски. Например, в рус-
ской в их число входили квашеные ово-
щи, маринованные и соленые грибы, 
сельдь, икра. Подобрав соответствую-
щие продукты, можно накрыть стол для 
вечеринки во французском, итальян-
ском, испанском или мексиканском сти-
ле. Чтобы составить собственное меню 
в оригинальном стиле, попробуйте при-
готовить несколько закусок, которые 
будут сочетаться по вкусу, цвету и тек-
стуре, или же, наоборот, используйте 
принцип контраста и постарайтесь 
учесть индивидуальные вкусовые пред-
почтения ваших гостей.
Еще одна популярная разновидность 
закусок — так называемые снэки: 
орешки с различными вкусами, ма-
ленькие крекеры, хлебные палочки 
и собственноручно приготовленные 
чипсы, которые намного полезнее, не-
обычнее и вкуснее тех, что продаются 
в магазине. 
Каждое блюдо мы воспринимаем 
в первую очередь нашим зрением, за-
тем обонянием и только после этого 
оцениваем его вкусовые качества. По-
этому так важно отмечать и применять 
на практике идеи украшения и подачи 
блюд. Помните, что от того, насколько 
привлекательно выглядит праздничный 
стол, во многом зависит настроение 
ваших гостей. Будьте также вниматель-
ны к деталям и не забывайте о серви-
ровке. 
Надеемся, что эта книга станет для 
вас хорошим источником идей и под-
толкнет к приготовлению собственных 
оригинальных закусок, которые украсят 
праздничный стол, а также порадуют 
и вас, и ваших гостей.
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Винегрет по-московски
В различных сборниках рецептов существует не меньше вариантов винегрета, чем борща, — с сельдью, рыбой, грибами. Об-
щее у них одно — основной набор овощей.

Время приготовления: 20 мин + 
+ время на варку овощей

Количество порций: 4

Ингредиенты:
 • 2 небольшие свеклы

 • 1 морковь

 • 3–5 клубней картофеля

 • 2 луковицы

 • 2–3 соленых огурца

 • 100 г квашеной капусты

 • 100 г консервированного зеленого 

горошка

 • растительное масло для заливки 

свеклы

 • соль и перец — по вкусу

Заправка:

 • 3 ч. л. готовой горчицы

 • 12 ст. л. растительного масла без 

запаха

 • 3 ст. л. столового уксуса

Совет шеф-повара
Каждый овощ в винегрете должен иметь 

свой цвет. То, что чаще всего мы встре-

чаем винегрет бордового цвета, непра-

вильно. После нарезки свеклу нужно на 

30 мин залить растительным маслом, 

тогда она после смешивания с остальны-

ми овощами их не окрасит.

Обязательным овощным набором в ви-

негрете считается следующий: свекла, 

картофель, морковь, соленые огурцы 

и квашеная капуста, лук репчатый или зе-

леный. Заправляется растительным мас-

лом или смесью масла, уксуса и специй. 

Если добавить морскую капусту, получит-

ся морской винегрет, если маринован-

ные грибы — винегрет с грибами.

1 Нарезать квашеную капусту поло-
сками длиной 2–3 см.

2 Нарезать соленые огурцы маленьки-
ми тонкими ломтиками.

3 Очистить репчатый лук и тонко на-
шинковать полукольцами.

4 Отварить картофель и морковь 
в кожуре в одной кастрюле, све-

клу — в другой. Слить воду и остудить. 
Очистить картофель, нарезать тонкими 
ломтиками.

5 Остудить морковь, очистить, наре-
зать так же, как картофель.

6 Очистить отваренную свеклу и на-
резать кусочками неправильной 

фор мы шириной не более 1,5 см. За-
лить растительным маслом.

7 Для заправки смешать раститель-
ное масло, уксус и горчицу.

8 Смешать отварные овощи с нарезан-
ными капустой, огурцами и луком, 

добавить зеленый горошек, посолить 
и поперчить по вкусу. Полить винегрет 
заправкой и снова перемешать.
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Салат с капустой 
«Супервитаминный»
Чаще всего на нашем столе салат с белокочанной капустой состоит только из капусты, моркови, зелени и заправки. В качестве 
заправки одни хозяйки используют майонез, другие — смесь майонеза и сметаны, третьи — растительное масло. Попробуйте 
прекрасное сочетание капусты, моркови и зелени разнообразить добавлением свеклы, яблока и фиников, а за основу заправ-
ки возьмите ягодный уксус.

Время приготовления: 10 мин

Количество порций: 2

Совет шеф-повара
Малиновый уксус можно сделать само-

стоятельно, например, на основе яблоч-

ного уксуса с добавлением натурального 

малинового сока. Для того чтобы при-

готовить ягодный уксус (любой, не обя-

зательно малиновый), нужно взять нату-

ральный 6%-ный яблочный уксус и любые 

ягоды в равных пропорциях, добавить 

третью часть от количества ягод сахара 

и какую-нибудь пряную травку (напри-

мер, веточку розмарина). Смешать все 

и дать постоять 2 ч, затем довести до ки-

пения, варить на маленьком огне 10 мин, 

процедить и разлить по чистым бутылоч-

кам. Хранить в холодильнике. Добавлять 

можно в любые овощные салаты.

1 Нашинковать капусту, слегка пере-
тереть ее с солью и сахаром, чтобы 

она пустила сок, но не очень сильно 
(она не должна быть мокрой).

2 Очистить свежую морковь, нашин-
ковать соломкой, настолько тонкой, 

насколько это возможно.

3 Очистить зеленое яблоко от кожу-
ры (по желанию), удалить семенное 

гнездо и также нарезать тонкой солом-
кой.

4 Нарезать свеклу соломкой и залить 
небольшим количеством масла, 

чтобы она не закрасила остальные со-
ставляющие салата.

5 Смешать ингредиенты — свеклу, ка-
пусту, морковь и яблоко. Заправить 

маслом и слегка сбрызнуть уксусом. 
Вместо малинового уксуса можно ис-
пользовать винный или бальзамический.

6 Нарезать финики тонкими колечка-
ми и украсить ими салат. Финики 

можно заменить черносливом, но в са-
лате он будет доминировать.

Ингредиенты:
 • 1/4 небольшого кочана 

белокочанной капусты

 • 1 средняя морковь

 • 1 небольшое яблоко

 • 1 маленькая отварная свекла

 • 20 г фиников

 • малиновый уксус

 • оливковое масло

 • морская соль, сахар — по вкусу
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Салат с капустой, апельсином, 
грудинкой и фундуком
Блюдо, основанное на контрасте вкусов, всегда бывает выигрышным. В этом салате есть игра сладкого вкуса апельсина и до-
статочно соленой сырокопченой грудинки.

Время приготовления: 10 мин

Количество порций: 2

Ингредиенты:
 • 200 г свежей капусты 

(1/4 небольшого кочана)

 • 50 г обжаренного и очищенного 

фундука

 • 1 апельсин

 • 5 ломтиков сырокопченой грудинки 

(примерно 100 г)

 • 125 г натурального йогурта без 

добавок

 • соль и сахар — по вкусу

Совет шеф-повара
Чем моложе капуста, тем меньше усилий 

нужно прилагать при ее перетирании 

с солью. Фундук можно заменить мин-

далем или грецкими орехами. Орехи 

допускается измельчить в ступке или 

с помощью блендера, но не до кашице-

образного состояния. Грецкий орех лег-

ко нарезается ножом, а в блендере вы-

сока вероятность превратить его в муку.

Ореховый вкус станет ярче, если пред-

варительно поджарить орехи в емкости 

для запекания в духовке при температу-

ре 160 ◦С до золотистого цвета, затем 

остудить и очистить от шелухи.

1 Нашинковать капусту тонкой солом-
кой.

2 Перетереть капусту с солью, чтобы 
она пустила сок. Но нельзя пере-

усердствовать: капуста должна стать 
сочной, а не мокрой.

3 Вырезать мякоть апельсина, для чего 
очистить его от кожуры прямо с бе-

лой частью, затем двумя движениями 
ножа отделить из каждой дольки мякоть. 
Отжать из остатка сок, который пона-
добится для заправки.

4 Раздавить фундук плоской стороной 
ножа, затем измельчить.

5 Нарезать сырокопченый бекон тон-
кими полосками, затем — маленьки-

ми кубиками.

6 Приготовить заправку: смешать на-
туральный йогурт с апельсиновым 

соком. Добавить сахар по вкусу. Соус 
лучше подавать отдельно, чтобы капу-
ста не размокла.

7 Добавить к нашинкованной капусте 
мякоть апельсина и нарезанный сы-

рокопченый бекон.

8 Посыпать салат сверху орехами, 
украсить несколькими дольками 

апельсина.
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Краснокочанная капуста содержит больше витамина С, чем белокочанная, хотя в блюдах используется реже. Красно-
кочанная капуста немного жестче, но при правильном приготовлении может быть не менее вкусной. К тому же она полезна 
и имеет более яркий цвет. Можно смягчить вкус салатов из капусты, добавив нежные овощи и фрукты.

Салат из краснокочанной капусты, 
красного лука с пикантной 
заправкой и кедровыми орехами

Время приготовления: 10 мин

Количество порций: 4

Ингредиенты:
 • 1/2 кочана краснокочанной капусты

 • 1 большая груша

 • 1 красная луковица

 • сок 1/2 лимона

 • 50 г кедровых орехов

Заправка:

 • 4 ст. л. оливкового масла

 • 1 ст. л. меда

 • 2 ст. л. белого винного уксуса

 • 2 ч. л. зернистой горчицы

 • соль, перец — по вкусу 5Очистить луковицу и нарезать тон-
кими полукольцами.

1Удалить кочерыжку и толстые части 
краснокочанной капусты, нашинко-

вать ее тонкой соломкой.
4Нарезать очищенную грушу тонки-

ми ломтиками.

3Очистить грушу от семян и кожуры. 6Поджаривать кедровые орехи на 
сухой сковороде до золотистого 

цвета.

2Сбрызнуть капусту соком половины 
лимона и слегка перетереть.
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8Добавить горчицу. Взбить венчиком, 
посолить и поперчить по вкусу.

7Приготовить заправку: смешать 
оливковое масло с белым винным 

уксусом и медом.

9Смешать все ингредиенты салата. 
Всыпать кедровые орешки.

10Заправить салат и аккуратно 
перемешать.
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Время приготовления: 15 мин

Количество порций: 4

Салат из цветной капусты с морковью, 
вишней и грецкими орехами

3Залить капусту ледяной водой, что-
бы она оставалась хрустящей.

6Приготовить заправку: мелко нару-
бить очищенный чеснок.2Отваривать соцветия в подсолен-

ной кипящей воде в течение 5 мин. 
Слить отвар.

5Бланшировать в кипящей воде в те-
чение 5 мин. Слить воду, остудить.1Разобрать цветную капусту на со-

цветия.

7Измельчить зелень укропа.

Ингредиенты:
 • 300 г цветной капусты

 • 1 небольшая морковь

 • 200 г свежей (или свежемороженой) 

вишни

Заправка:

 • 150 г нежирной сметаны

 • 1 зубчик чеснока

 • 50 г грецких орехов

 • зелень укропа

 • соль — по вкусу

8Мелко порубить ножом грецкие 
орехи.

9Добавить измельченные ингреди-
енты в сметану, тщательно переме-

шать, посолить по вкусу.

10Удалить косточки из свежей 
вишни (свежемороженую раз-

морозить при комнатной температуре). 
Аккуратно перемешать все продукты 
и выложить в салатник.

4Очистить морковь, нарезать кру-
жочками.

Необычный вариант салата из цветной капусты. Свежая или замороженная вишня придает ему интересный вкус и цвет.


