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Нîâûé ãîä — âðåìÿ, êîãäà êàæäàÿ õîçÿé-
êà ñòàðàåòñÿ, íå æàëåÿ ñèë è âðåìåíè, 
óñòðîèòü äëÿ ñâîèõ áëèçêèõ ùåäðîå 

çàñòîëüå, òåì ñàìûì äåëàÿ îñîáûé ïîäàðîê ñå-
ìüå èëè äðóçüÿì. Âåäü çà ïðàçäíè÷íûì ñòîëîì 
â íîâîãîäíþþ íî÷ü ñîáåðóòñÿ ñàìûå äîðîãèå 
ëþäè è áóäóò ãîâîðèòü î ñàìîì âàæíîì, âñïî-
ìèíàòü ãëàâíûå ìîìåíòû óõîäÿùèõ äâåíà-
äöàòè ìåñÿöåâ è ñòðîèòü ïëàíû íà áóäóùåå. 
À çíà÷èò, ïîäàííûå áëþäà äîëæíû ðàäîâàòü 
è ñïîñîáñòâîâàòü õîðîøåìó ðàñïîëîæåíèþ 
äóõà ãîñòåé è äîìî÷àäöåâ.

Êîíå÷íî, ó êàæäîé æåíùèíû åñòü â êóëè-
íàðíîé êîïèëêå íåñêîëüêî ïðîâåðåííûõ ðå-
öåïòîâ. È âñå æå â íîâîãîäíþþ íî÷ü âñåãäà õî-
÷åòñÿ ïðèãîòîâèòü ÷òî-òî íîâîå è íåîáû÷íîå, 
òåì áîëåå ÷òî êóëèíàðíûå êíèãè, ïåðåäà÷è 
è ñàéòû íàïåðåáîé ïðåäëàãàþò îðèãèíàëüíûå 
ðåøåíèÿ äëÿ ïðàçäíè÷íîãî ñòîëà. Âïðî÷åì, 
èçëèøíå ýêñïåðèìåíòèðîâàòü çíàòîêè íå ñî-
âåòóþò: ñëèøêîì êàðäèíàëüíàÿ ñìåíà ìåíþ 
ìîæåò íå ïîíðàâèòüñÿ åäîêàì, ïðèâûêøèì 
ê âàøåé êóõíå. Ïîýòîìó ëó÷øå âñåãî ñî÷åòàòü 
«ôèðìåííûå» áëþäà ñ ýêñïåðèìåíòàëüíûìè, 
äåëàÿ àêöåíò íà òîì, â ÷åì âû óâåðåíû è ÷òî 
ìîæåòå ïðèãîòîâèòü ñ «çàêðûòûìè ãëàçàìè», 
à íîâèíêè ëó÷øå ïîäàâàòü â îãðàíè÷åííîì 

êîëè÷åñòâå. È, âîçìîæíî, õîðîøî çàðåêîìåí-
äîâàâ ñåáÿ, îíè ñî âðåìåíåì ïåðåéäóò â ðàçðÿä 
áëþä, áåç êîòîðûõ âàøà ñåìüÿ íå áóäåò ïðåä-
ñòàâëÿòü íîâîãîäíèé ñòîë.

Ñàìîå áîëüøîå ïðîñòðàíñòâî äëÿ ôàíòàçèè, 
êàê èçâåñòíî, ïðåäîñòàâëÿåò ïðèãîòîâëåíèå çà-
êóñîê. Ïóñòü íà ñòîëå ðÿäîì ñ òðàäèöèîííûì 
«òàçèêîì îëèâüå» ñîñåäñòâóþò íîâûå ñàëàòû. 
Çà ïðîøåäøèå ïàðó äåñÿòèëåòèé íà ïðèëàâêàõ 
ìàãàçèíîâ ïîÿâèëîñü ìíîæåñòâî ðàíåå íåèç-
âåñòíûõ ïðîäóêòîâ, êîòîðûå ìîæíî ïðåêðàñíî 
ñî÷åòàòü ñ ëþáèìîé êàðòîøå÷êîé, ìîðêîâêîé 
è ìàéîíåçîì. Êñòàòè, è çàïðàâëÿòü èõ ìîæíî 
íå òîëüêî ïðèâû÷íûìè ìàéîíåçîì èëè ñìå-
òàíîé, íî è ïðèãîòîâëåííûìè íà èõ îñíîâå 
îðèãèíàëüíûìè ñîóñàìè. Äîáàâëÿéòå â íèõ 
ðåçàíóþ çåëåíü è ñïåöèè: ïðîâàíñêèå òðàâû, 
êàððè, ãîð÷èöó, ñåìåíà òìèíà èëè êóíæóòà. 
È ñàìûé ïðèâû÷íûé ñàëàò «çàèãðàåò» íîâûìè 
îòòåíêàìè âêóñà. À åñëè âû óêðàñèòå åãî, ïîñû-
ïàâ ãðàíàòîâûìè çåðíàìè, èëè äîáàâèòå ñóõà-
ðèêè, òî, âîçìîæíî, ñîçäàäèòå íîâîå àâòîð ñêîå 
áëþäî.

Âàæíî íàïîìíèòü, ÷òî âûáîð áëþä âî ìíî-
ãîì çàâèñèò îò òåõ íàïèòêîâ, êîòîðûå áóäóò ïî-
äàâàòüñÿ ê ñòîëó. Åäâà ëè óìåñòíî çàêóñûâàòü 
ëåãêèå èãðèñòûå âèíà ñåëåäî÷íûìè øàðèêà-

Новый год: 
время чудес 
на кухне
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ìè, à ê êðåïêèì íàïèòêàì ïîäàâàòü êëóáíèêó 
ñî ñëèâêàìè. Íîâîãîäíåå ìåíþ òðåáóåò êîìï-
ëåêñíîãî ïîäõîäà.

Êîãäà ïðèõîäèò âðåìÿ ãîðÿ÷åãî, áîëüøèí-
ñòâî çàêóñîê äîëæíî ïîêèíóòü ïðàçäíè÷-
íûé ñòîë, óñòóïèâ ìåñòî îñíîâíîìó áëþäó. 
Â ïîñëåä íåå âðåìÿ áîëüøèíñòâî õîçÿåê ïðåä-
ëàãàþò ñâîèì äîìî÷àäöàì äâà îñíîâíûõ áëþ-
äà, íàïðèìåð, ìÿñíîå è ðûáíîå. Â ýòîì ñëó÷àå 
ãàðíèðîâ òîæå ëó÷øå ïðèãîòîâèòü äâà. Ïðè-
÷åì õîðîøî, åñëè îáà îíè áóäóò ïîäõîäèòü êàê 
ê ìÿñó, òàê è ê ðûáå.

×òî êàñàåòñÿ íîâîãîäíèõ äåñåðòîâ, ïðåä-
ïî÷òåíèå ëó÷øå îòäàòü òåì èç íèõ, êîòîðûå 
îòëè÷àþòñÿ ìåíüøåé êàëîðèéíîñòüþ. Íîâî-
ãîäíåå çàñòîëüå îáû÷íî çàêàí÷èâàåòñÿ äàëåêî 
çà ïîëíî÷ü, è åäâà ëè êòî-òî îòâàæèòñÿ ñúåñòü 
ïîä óòðî ïîñëå ñûòíûõ ñàëàòîâ è æàðêîãî åùå 
è êóñîê êðåìîâîãî òîðòà. À âîò äîìàøíèå êîí-
ôåòû èëè ôðóêòîâûå ñàëàòû ïîéäóò «íà óðà».

Ñëåäóåò îñîáî îòìåòèòü: ïðîäóìûâàÿ ïðàç-
äíè÷íîå ìåíþ, íóæíî ñðàçó ó÷èòûâàòü, êàêèå 
çàñòîëüÿ ïðåäñòîèò âàì îðãàíèçîâàòü â ïåðâûå 
äíè íîâîãî ãîäà. Âî ìíîãèõ ñåìüÿõ ñòàëî äîá-
ðîé òðàäèöèåé âî âðåìÿ çèìíèõ ïðàçäíèêîâ 
ïðèíèìàòü ðîäíûõ è áëèçêèõ. Âðÿä ëè õîðî-
øàÿ õîçÿéêà îãðàíè÷èòñÿ òåì, ÷òî âûñòàâèò 
íà ñòîë â÷åðàøíèå ñàëàòû. Íî è ñèë íà íîâûå 
êóëèíàðíûå ïîäâèãè ïîñëå ïîäãîòîâêè íîâî-
ãîäíåãî ñòîëà, óâû, òîæå ìîæåò íå îñòàòüñÿ. 
×òî æå äåëàòü?

Ëó÷øå âñåãî çàðàíåå ïîáåñïîêîèòüñÿ î òîì, 
÷òî âû ïðåäëîæèòå ãîñòÿì. Ïðè÷åì ýòî ìîãóò 
áûòü íîâûå áëþäà, îñíîâó äëÿ êîòîðûõ âû ïðè-
ãîòîâèòå íàêàíóíå. Íàïðèìåð, îòâàðèòå âäâîå 
áîëüøå êàðòîôåëÿ, ïîëîâèíó èñïîëüçóåòå äëÿ 
ïðèãîòîâëåíèÿ ñàëàòîâ, à âòîðóþ ÷àñòü íà ñëå-
äóþùèé äåíü íàðåæåòå êðóæêàìè è çàïå÷åòå 
â äóõîâêå ñ ñûðîì è ðàçëè÷íûìè äîáàâêàìè: 
ðûáíûìè êîíñåðâàìè, çåëåíüþ, âåò÷èíîé. 
«Âòîðóþ æèçíü» ìîãóò ïîëó÷èòü, ïðåâðàòèâ-
øèñü â çàïåêàíêè, è ãàðíèðû: ðèñ èëè îâîùè. 
Ãëàâíîå — çàðàíåå çàïàñèòåñü âñåì, ÷òî íåîá-
õîäèìî äëÿ èõ ïðèãîòîâëåíèÿ, â ïåðâóþ î÷å-
ðåäü — ñûðîì, ÿéöàìè è ìîëîêîì.

×òî êàñàåòñÿ ñàëàòîâ, èõ íè â êîåì ñëó÷àå 
íå ñëåäóåò ïîäàâàòü â íàïîëîâèíó îïóñòîøåí-

íûõ ñàëàòíèêàõ. Íå ëó÷øå ëè íàæàðèòü áëèí-
÷èêè (èëè çàðàíåå êóïèòü ïîëóôàáðèêàòû) 
è íàôàðøèðîâàòü èõ âñå òåìè æå «îëèâüå», 
«ëàêîìêîé» èëè ìèìîçîé? À êàêèå âêóñíûå ðó-
ëåòû ìîæíî ïðèãîòîâèòü çà ñ÷èòàíûå ìèíóòû, 
íàìàçàâ òîíêèé ëàâàø ìàéîíåçîì èëè ñëèâî÷-
íûì ñûðîì è ïîìåñòèâ âíóòðü ñîëåíóþ ðûáó, 
îâîùè èëè çåëåíü! À ñàìûé áûñòðûé ñïîñîá 
ïðèãîòîâèòü íîâîå çàêóñî÷íîå áëþäî íà îñíî-
âå èìåþùèõñÿ â õîëîäèëüíèêå çàïàñîâ — ïî-
äàòü èõ â âèäå êàíàïå, áóòåðáðîäèêîâ «íà îäèí 
óêóñ».

Î÷åíü ýôôåêòíî ñìîòðÿòñÿ íà ñòîëàõ ñàëà-
òû è çàêóñêè, ïîäàííûå â òàðòàëåòêàõ. Èõ ìîæ-
íî êóïèòü â ìàãàçèíå, à ìîæíî çàðàíåå ïðèãî-
òîâèòü äëÿ ýòîãî ñëó÷àÿ (òàðòàëåòêè âïîëíå 
ñïîñîáíû õðàíèòüñÿ íåñêîëüêî äíåé). Êñòàòè, 
âêóñíóþ íà÷èíêó äëÿ íèõ ëåãêî ïðèãîòîâèòü 
è íà îñíîâå ãàðíèðîâ, â ïåðâóþ î÷åðåäü îâîù-
íûõ è ðèñîâûõ, ñ äîáàâëåíèåì ðàçëè÷íûõ ñî-
óñîâ, ìÿñíûõ èëè ðûáíûõ ïðîäóêòîâ.

Óñêîðèòü ïðîöåññ îðãàíèçàöèè çàñòîëüÿ 
â ïåðâûå äíè íîâîãî ãîäà ïîìîæåò è èñïîëüçî-
âàíèå â áëþäàõ ìÿñà èëè ðûáû, óæå ïîäâåðãàâ-
øèõñÿ òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêå. Íàïðèìåð, êó-
ñî÷êè æàðåíîé êóðèöû èëè èíäåéêè ïîäîéäóò 
äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ âêóñíûõ ñàëàòîâ è çàêóñîê. 
Â ýòîì âàì ñóùåñòâåííûì ïîäñïîðüåì ñòàíóò 
«ñòðàòåãè÷åñêèå çàïàñû» ïðîäóêòîâ, íå òðå-
áóþùèõ ïðèãîòîâëåíèÿ: êîíñåðâèðîâàííûå 
ôàñîëü, ãîðîøåê, êóêóðóçà, àíàíàñû, ãðèáû 
è îâîùè — ïðåêðàñíûå êîìïîíåíòû äëÿ ñàëà-
òîâ áûñòðîãî ïðèãîòîâëåíèÿ.

Åñëè â ñåìüå åñòü äåòè, î÷åíü âàæíî çàðàíåå 
ïîçàáîòèòüñÿ î òîì, ÷åì îíè áóäóò ïèòàòüñÿ 
â ïåðâûå äíè ïîñëå íàñòóïëåíèÿ íîâîãî ãîäà. 
Äåòñêàÿ åäà (îñîáåííî ïðàçäíè÷íàÿ) äîëæíà 
îòëè÷àòüñÿ íå òîëüêî ïðàâèëüíî ïîäîáðàííû-
ìè ïðîäóêòàìè, íî è êðàñèâûì îôîðìëåíèåì. 
Îäíî è òî æå áëþäî ìîæåò îñòà âèòü ðåáåíêà 
ðàâíîäóøíûì èëè ïðèâåñòè â âîñòîðã â çàâè-
ñèìîñòè îò òîãî, êàê âû åãî ïîäàëè ê ñòîëó. 
Äîñòàòî÷íî ïîòðàòèòü âñåãî íåñêîëüêî ìèíóò, 
ïðåâðàòèâ êîòëåòó â åæèêà ñ âåðìèøåëåâûìè 
èãîëêàìè, âàðåíûå ÿéöà ñ îâîùàìè è çåëå-
íüþ — â öâåòû, à îìëåò — â ìîðäî÷êó çâåðüêà. 
È õîðîøèé àïïåòèò ìàëûøàì ãàðàíòèðîâàí.



7Ìíîãèå äåòè ëþáÿò ïîìîãàòü ðîäèòåëÿì 
â ïîäãîòîâêå ïðàçäíè÷íîãî ñòîëà. Âäâîéíå èí-
òåðåñíûì ýòîò ïðîöåññ ñòàíåò, åñëè âû îòíåñå-
òåñü ê íåìó òâîð÷åñêè. Êàê èíòåðåñíî ñîçäàâàòü 
ñâîèìè ðóêàìè èç ïðîäóêòîâ ñúåäîáíûå åëî÷êè, 
ëåïèòü âêóñíûõ ñíåãîâèêîâ, ïðåâðàùàòü ñàëàòû 
â öèôåðáëàò ÷àñîâ èëè â ëèöî äåäà-ìîðîçà! Ïî-
äîáíûå îïûòû, ïðîäåëàííûå ñ ìàìàìè íà êóõíå, 
ïîäàðÿò äåòÿì ìíîãî ðàäîñòíûõ ìèíóò.

Ïðîäóìàííîå è ãðàìîòíî ñîñòàâëåííîå 
ìåíþ íîâîãîäíåãî ñòîëà è çàðàíåå ñïëàíèðî-

âàííîå ïèòàíèå â äíè íîâîãîäíèõ êàíèêóë — 
çàëîã òîãî, ÷òî â ïðàçäíèêè âàì íå ïðèäåòñÿ 
ëîìàòü ãîëîâó íàä òåì, ÷åì êîðìèòü äîìî÷àä-
öåâ. Êàê ãîâîðèòñÿ, ëó÷øèé ýêñïðîìò — çà-
ðàíåå ñïëàíèðîâàííûé. ×åì áîëüøå âàðèàí-
òîâ ñî÷åòàíèÿ ïðîäóêòîâ âû ïðåäóñìîòðèòå, 
òåì ïðèÿòíåå áóäåò ýòî âîëøåáíîå âðåìÿ. 
À âàøè áëèçêèå ïî÷óâñòâóþò â äîìå àòìî-
ñôåðó ÷óäà, êîòîðàÿ âñåãäà ïîÿâëÿåòñÿ òàì, 
ãäå ëþäè æèâóò â ëþáâè, ðàäîñòè è çàáîòÿòñÿ 
äðóã î äðóãå.
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1 Салат-коктейль 
с креветками, авокадо 
и черри

250 г очищенных креветок • 6–7 помидорчиков 
черри • ½ авокадо • майонез • черный молотый 
перец • ломтики лимона • зелень укропа • соль

Î÷èùåííûå êðåâåòêè îïóñòèòå â êèïÿùóþ 
âîäó è âàðèòå ñ ñîëüþ 2 ìèíóòû ïîñëå çàêè-
ïàíèÿ. Èçâëåêèòå øóìîâêîé. Àâîêàäî î÷èñòè-
òå, íàðåæüòå êóñî÷êàìè. Ïîìèäîð÷èêè ÷åððè 
ðàçðåæüòå íà ïîëîâèíêè. Ñîåäèíèòå ïîäãî-
òîâëåííûå ïðîäóêòû, ïîñîëèòå ïî âêóñó, ïðè-
ïðàâüòå ÷åðíûì ìîëîòûì ïåðöåì, çàïðàâüòå 
ìàéîíåçîì. Ïåðåëîæèòå â ïîðöèîííûå ñàëàò-
íèêè. Óêðàñü òå ëèìîíîì è çåëåíüþ óêðîïà.

2 Салат с креветками, 
грушами и огурцами

250 г очищенных креветок • 2 груши • 2 огурца 
• 2 кружка лимона • зелень укропа • натураль-
ный йогурт • соль и сахар по вкусу

Êðåâåòêè îïóñòèòå â êèïÿùóþ âîäó, ïîñîëèòå, 
âàðèòå 3 ìèíóòû ïîñëå çàêèïàíèÿ, èçâëåêèòå. 
Î÷èùåííûå ãðóøè è îãóðöû íàðåæüòå êóáè-
êàìè, ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû. 
Éîãóðò ñîåäèíèòå ñ èçìåëü÷åííûì óêðîïîì, 
äîáàâüòå ïî âêóñó ñîëü è ñàõàð. Çàïðàâüòå ïî-
ëó÷åííûì ñîóñîì ñàëàò. Â ñàëàòíèêå óêðàñü òå 
êðóæêàìè ëèìîíà.

3 Салат из кальмаров 
с яблоками и кукурузой

400 г кальмаров • 2 яйца • 2 зеленых яблока 

• 2 ст. ложки консервированной кукурузы • майо-

нез • соль

Ó êàëüìàðîâ óäàëèòå âíóòðåííîñòè è ïëàñòè-
íû, îøïàðüòå è ïðîìîéòå. Áðîñüòå â êèïÿòîê, 
ïîñîëèòå, âàðèòå 2 ìèíóòû ïîñëå çàêèïàíèÿ. 
Èçâëåêèòå, íàðåæüòå ñîëîìêîé. Îòäåëüíî îò-
âàðèòå ÿéöà, î÷èñòèòå, ïîðåæüòå. Î÷èùåííûå 
ÿáëîêè áåç ñåðäöåâèí íàðåæüòå ìåëêèìè êóáè-
êàìè. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå êàëüìàðû, 
ÿéöà è ÿáëîêè, äîáàâüòå êóêóðóçó, ïîñîëèòå 
è çàïðàâüòå ìàéîíåçîì.

Блюда для 
новогодней ночи
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4 Сытный слоеный салат 
с чипсами

3 картофелины • 2 моркови • 150 г ветчины 
• 50 г консервированных отварных шампиньонов 
• 80 г сыра • 6–8 больших ровных картофельных 
чипсов • майонез • соль

Êàðòîôåëü è ìîðêîâü îòâàðèòå â ñîëåíîé âîäå, 
î÷èñòèòå, íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå èëè ìåëêî 
íàðåæüòå. Âåò÷èíó ïîðåæüòå êóáèêàìè, ãðè-
áû — ïëàñòèíêàìè, ñûð íàòðèòå íà ìåëêîé òåð-
êå. Âûêëàäûâàéòå â ïðîçðà÷íûé ñàëàòíèê ñëîÿ-
ìè ïîäãîòîâëåííûå ìîðêîâü, êàðòîôåëü, ãðèáû, 
âåò÷èíó è ñûð. Êàæäûé ñëîé (êðîìå ïî ñëåäíåãî) 
ñìàçûâàéòå ìàéîíåçîì. Ñâåðõó, êàê ëåïåñòêè 
öâåòêà, ïîìåñòèòå êàðòîôåëüíûå ÷èïñû.

5 Слоеный салат 
«Далекий берег»

2 картофелины • 200 г отварной куриной грудки 
• 1 банан • 100 г крабовых палочек • 3 ст. ложки 
консервированной кукурузы • майонез • зелень 
и соль по вкусу

Êàðòîôåëü ñâàðèòå â ïîäñîëåííîé âîäå, î÷èñ-
òèòå, íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Òàêæå íàòðèòå 
êðàáîâûå ïàëî÷êè. Êóðèíîå ìÿñî è î÷èùåí-
íûé áàíàí ìåëêî íàðåæüòå. Âûêëàäûâàéòå 
â ïðîçðà÷íûé ñàëàòíèê ñëîÿìè êàðòîôåëü, 
êóðèöó, áàíàí è êðàáîâûå ïàëî÷êè. Êàæäûé 
ñëîé ñìàçûâàéòå ìàéîíåçîì. Ñâåðõó ïîñûïü-
òå êîíñåðâèðîâàííîé êóêóðóçîé è óêðàñü òå 
çåëåíüþ.



Б
Л

Ю
Д

А
 Д

Л
Я

 Н
О

В
О

ГО
Д

Н
Е

Й
 Н

О
Ч

И

13
6 Слоеный салат 
с консервированной 
фасолью

200 г консервированной белой фасоли • 1 круп-
ная картофелина • 250 г отварной куриной груд-
ки • 150 г цветной капусты • зелень петрушки 
• майонез • соль

Êàðòîôåëü è öâåòíóþ êàïóñòó îòâàðèòå ïî îòäå-
ëüíîñòè â ñîëåíîé âîäå. Êàïóñòó ìåëêî ïîðåæü-
òå, êàðòîôåëü î÷èñòèòå è íàòðèòå íà êðóïíîé 
òåðêå. Ôàñîëü èçâëåêèòå èç áàíêè, ñëåéòå âîäó. 
Ðàçîìíèòå âèëêîé. Ãðóäêó ìåëêî íàðåæüòå. 
Âûêëàäûâàéòå â ïðîçðà÷íûé ñàëàòíèê ñëîÿìè 
êàðòîôåëü, ïîëîâèíó êóðèíîãî ìÿñà, ôàñîëü, 
îñòàâøóþñÿ ãðóäêó è êàïóñòó. Êàæäûé ñëîé 
ñìàçûâàéòå ìàéîíåçîì è äîñàëèâàéòå ïî âêóñó. 
Óêðàñü òå ãîòîâîå áëþäî çåëåíüþ ïåòðóøêè.

7 Слоеный салат 
с курицей и сухофруктами

250 г отварной куриной грудки • 5–6 шт. суше-
ного инжира • 100 г чернослива без косточек 
• 100 г сыра • 2 ст. ложки молотых ядер грецких 
орехов • майонез • черный молотый перец и соль 
по вкусу

×åðíîñëèâ è èíæèð ïðåäâàðèòåëüíî çàìî÷èòå 
íà 2 ÷àñà, çàòåì íàðåæüòå. Êóðèíóþ ãðóäêó ïî-
ðåæüòå íîæîì. Ñûð íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. 
Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå èíæèð, ÷åðíîñëèâ 
è îðåõè. Âûëîæèòå â ñàëàòíèê ñëîé êóðèöû, 
ïðèïðàâüòå ñîëüþ è ïåðöåì, ñìàæüòå ìàéîíå-
çîì. Íà íåå ïîìåñòèòå ñëîé ñóõîôðóêòîâ è îðå-
õîâ. Òàêæå ñìàæüòå ìàéîíåçîì. Ïîñûïüòå ñà-
ëàò òåðòûì ñûðîì.

8 Слоеный салат 
с индейкой и грушами

300 г отварной грудки индейки • 2 груши • 2 ст. 
ложки дробленых фисташек • 100 г сыра • 2 ст. 
ложки гранатовых зерен • майонез

Î÷èùåííûå ãðóøè áåç ñåðäöåâèí íàðåæüòå 
êóáèêàìè. Îòâàðíóþ èíäåéêó ïîðåæüòå. Ñûð 
íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Âûêëàäûâàéòå 
â ïðîçðà÷íûé ñàëàòíèê ñëîÿìè èíäåéêó, ãðó-
øè, îðåõè è ñûð. Êàæäûé ñëîé ñìàçûâàéòå 
ìàéîíåçîì. Ñâåðõó ïîñûïüòå ãðàíàòîâûìè 
çåðíàìè.

9 Салат слоеный 
с шампиньонами

6–7 шампиньонов • 1 морковь • ½ головки репча-
того лука • 2 картофелины • 1 яйцо • 1 соленый 
огурец • 2 ст. ложки растительного масла • 1 ст. 
ложка консервированного горошка • зелень пет-
рушки • майонез • соль

Êàðòîôåëü è ÿéöî îòâàðèòå, î÷èñòèòå, íàòðèòå 
íà êðóïíîé òåðêå. Òàêæå íàòðèòå îãóðåö. Èç-
ìåëü÷åííûé ëóê æàðüòå íà ìàñëå 5 ìèíóò. Äî-
áàâüòå òåðòóþ ìîðêîâü, ãîòîâüòå åùå 5 ìèíóò. 
Äîáàâüòå ìåëêî íàðåçàííûå øàìïèíüîíû, 
ïîñîëèòå, æàðüòå åùå 5–7 ìèíóò. Îñòóäèòå, 
âûëîæèòå íà äíî ñàëàòíèêà, ñìàæüòå ìàéîíå-
çîì. Ñâåðõó ïîìåñòèòå ñëîè ïîäãîòîâëåííîãî 
êàðòîôåëÿ, îãóðöà è ÿéöà. Êàæäûé ñëîé (êðî-
ìå âåðõíåãî) ïîñîëèòå è ñìàæüòå ìàéîíåçîì. 
Óêðàñü òå ãîðîøêîì è çåëåíüþ ïåòðóøêè.

10 Салат слоеный 
с лисичками 
и сельдереем

200 г мелких лисичек (можно консервированных) 
• 150 г отварного куриного филе • 1 морковь 
• ½ корневого сельдерея • 100 г сыра • 2 ст. лож-
ки растительного масла • майонез • соль

Ìîðêîâü è ñåëüäåðåé îòâàðèòå, î÷èñòèòå, íà-
òðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Ìÿñî èçìåëü÷èòå. 
Ãðèáû ïðîìîéòå, ïîðåæüòå (ìåëêèå ìîæíî 
íå ðåçàòü) è ïîæàðüòå íà ìàñëå ñ ñîëüþ. Âû-
êëàäûâàéòå â ñàëàòíèê ñëîÿìè ìÿñî, ñåëüäå-
ðåé, ãðèáû, ìîðêîâü. Êàæäûé ñëîé ñìàçûâàé-
òå ìàéîíåçîì è ïðèïðàâëÿéòå ïî âêóñó ñîëüþ. 
Ïîñûïüòå òåðòûì ñûðîì.
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11 Салат «Мимоза» 
из консервированной 
горбуши с орехами

200 г консервированной без масла горбуши 

• 3 картофелины • 2 моркови • 4 яйца • 2 ст. 

ложки ядер грецких орехов • 10–12 помидорчи-
ков черри • зелень петрушки • майонез • соль

Êàðòîôåëü, ìîðêîâü è ÿéöà îòâàðèòå â ïîäñî-
ëåííîé âîäå, î÷èñòèòå. Îâîùè íàòðèòå íà êðóï-
íîé òåðêå. Ó ÿèö áåëêè îòäåëèòå îò æåëòêîâ 
è íàòðèòå îòäåëüíî íà ìåëêîé òåðêå. Ãîðáóøó 
èçâëåêèòå èç áàíêè è ðàçîìíèòå âèëêîé. Îðåõè 
èçìåëü÷èòå. Âûêëàäûâàéòå ñëîÿìè â ñàëàòíèê 
ïîäãîòîâëåííûå êàðòîôåëü, áåëêè, ïîëîâèíó 
ãîðáóøè, ìîðêîâü, îðåõè, îñòàâøóþñÿ ãîðáó-
øó. Êàæäûé ñëîé ñìàçûâàéòå ìàéîíåçîì. Ïî-
ñûïüòå òåðòûìè ÿè÷íûìè æåëòêàìè. Ïî ïå-
ðèìåòðó, êàê ëåïåñòêè öâåòîâ, ðàñïîëîæèòå 
ïîëîâèíêè ïîìèäîð÷èêîâ ÷åððè ñðåçàìè âíèç, 
ðàñïîëîæèâ ìåæäó íèìè çåëåíü ïåòðóøêè.

12 Салат с сардинами 
и оливками

200 г консервированных сардин • 100 г консер-

вированной белой фасоли • 1 морковь • 10–
15 оливок без косточек • 100 г сыра • зелень 

• майонез • соль

Ìîðêîâü îòâàðèòå, î÷èñòèòå, íàòðèòå íà êðóï-
íîé òåðêå. Ñûð òàêæå íàòðèòå. Ñàðäèíû è ôà-
ñîëü èçâëåêèòå èç áàíîê, ñëåéòå æèäêîñòü. 
Ðàçîìíèòå ðûáó âèëêîé. Îëèâêè ïîðåæüòå 
(íåñêîëüêî øòóê îòëîæèòå). Ñîåäèíèòå ïîäãî-
òîâëåííûå ïðîäóêòû, ïîñîëèòå ïî âêóñó è çà-
ïðàâüòå ìàéîíåçîì. Óêðàñü òå ïîëîâèíêàìè 
îñòàâøèõñÿ îëèâîê.

13 Салат из трески 
с фасолью

300 г филе трески • 200 г зеленой стручковой 

фасоли • 1 морковь • 1 головка репчатого лука 

• 3 помидорчика черри • 4 ст. ложки оливкового 
масла • сок 1 лимона • 2 зубчика чеснока • зе-
лень • черный молотый перец • соль

Ôàñîëü î÷èñòèòå îò ïðîæèëîê, îòâàðèòå ñ ñî-
ëüþ. Èçìåëü÷åííûé ëóê è òåðòóþ ìîðêîâü 
æàðüòå â ïîëîâèíå ìàñëà 5 ìèíóò. Ôèëå íà-
ðåæüòå ñîëîìêîé, ïîñîëèòå è æàðüòå åùå 
10 ìèíóò. Îñòóäèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, 
çàïðàâüòå ñìåñüþ ñîêà ëèìîíà ñ îñòàâøèì-
ñÿ ìàñëîì è òîë÷åíûì ÷åñíîêîì. Ïîïåð÷èòå 
è óêðàñü òå ïîëîâèíêàìè ÷åððè è çåëåíüþ.

14 Салат 
из консервированного 
лосося с яблоками 
и морковью

250 г консервированного лосося • 2 зеленых яб-
лока • 1 морковь • 2 ст. ложки консервированной 
кукурузы • 2 ст. ложки ядер грецких орехов • сме-
тана • зелень укропа • соль

Ðûáó èçâëåêèòå èç áàíêè, ñëåéòå æèäêîñòü. Ðà-
çîìíèòå âèëêîé. ßáëîêè è ìîðêîâü î÷èñòèòå 
è íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Ñîåäèíèòå ñ ïîä-
ãîòîâëåííîé ðûáîé, êóêóðóçîé è èçìåëü÷åí-
íûìè ÿäðàìè îðåõîâ. Ïîñîëèòå ïî âêóñó è çà-
ïðàâüòå ñìåòàíîé. Â ñàëàòíèêå ãîòîâîå áëþäî 
óêðàñü òå çåëåíüþ óêðîïà.

15 Салат из крабовых 
палочек с грибами

200 г крабовых палочек • 5–6 шампиньонов 
• 100 г вареного риса • 1 головка репчатого 
лука • 2 ст. ложки растительного масла • 3 ст. 
ложки консервированной кукурузы • майонез 
• соль

Èçìåëü÷åííûé ëóê ïîäðóìÿíüòå íà ìàñëå, äî-
áàâüòå íàðåçàííûå ãðèáû, ïîñîëèòå, æàðüòå 
7 ìèíóò. Îñòóäèòå, ñîåäèíèòå ñ ðèñîì, êîíñåð-
âèðîâàííîé êóêóðóçîé è ìåëêî íàðåçàííûìè 
êðàáîâûìè ïàëî÷êàìè. Ïåðåìåøàéòå, ïîñîëè-
òå ïî âêóñó è çàïðàâüòå ìàéîíåçîì.
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16 Салат из крабовых 
палочек с творожным 
сыром

200 г крабовых палочек • 100 г творожного сыра 

• 1 картофелина • 3 ст. ложки консервированной 

кукурузы • сметана • соль

Êàðòîôåëü îòâàðèòå, î÷èñòèòå, íàðåæüòå êóáè-
êàìè. Êðàáîâûå ïàëî÷êè òàêæå íàðåæüòå êó-
áèêàìè. Ñîåäèíèòå, äîáàâüòå ðàñêðîøåííûé 
ñûð è êóêóðóçó. Ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ñìåòàíîé.

17 Салат из крабовых 
палочек с бананом

200 г крабовых палочек • 1 банан • 2 картофе-

лины • 1 свежий огурец • 100 г сыра • майонез 

• соль

Êàðòîôåëü îòâàðèòå, î÷èñòèòå, íàðåæüòå êóáè-
êàìè. Òàê æå êóáèêàìè íàðåæüòå î÷èùåííûé 
îãóðåö, ñûð è ïàëî÷êè. Î÷èùåííûé áàíàí ïî-
ðåæüòå. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, 
ïîñîëèòå ïî âêóñó, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì.
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18 Селедочный салат 
с кунжутом

200 г селедочных пресервов • 1 свекла • 4 карто-
фелины • 5–6 маринованных огурцов • 2–3 ч. лож-
ки жареного кунжута • майонез • соль

Ñâåêëó è êàðòîôåëü îòâàðèòå (ïî îòäåëüíîñòè) 
â ïîäñîëåííîé âîäå, î÷èñòèòå, íàðåæüòå êóáè-
êàìè. Íàðåæüòå îãóðöû, îòëîæèâ ïîëîâèíêó 
äëÿ óêðàøåíèÿ. Ñåëåäêó ïîðåæüòå íîæîì. Ñî-
åäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, äîáàâüòå 
êóíæóò, ïåðåìåøàéòå, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì 
è âûëîæèòå â ïîðöèîííûå ñàëàòíèêè. Óêðàñü-
òå êðóæêàìè îñòàâøåãîñÿ îãóðöà.

19 Селедочный салат 
с горчичной заправкой

200 г селедочных пресервов • 2 картофелины 
• 1 морковь • 2–3 корнишона • 3 зубчика чес-
нока • 1 ч. ложка неострой горчицы • 3 ст. ложки 
майонеза • соль

Îòâàðèòå êàðòîôåëü è ìîðêîâü â ïîäñîëåííîé 
âîäå, î÷èñòèòå è íàðåæüòå êóáèêàìè. Ñîåäèíè-
òå ñ ìåëêî íàðåçàííîé ñåëüäüþ è êóñî÷êàìè 
êîðíèøîíîâ. ×åñíîê ïðîïóñòèòå ÷åðåç ïðåññ, 
ñîåäèíèòå ñ ãîð÷èöåé è ìàéîíåçîì, õîðîøî 
ïåðåìåøàéòå è çàïðàâüòå ïîäãîòîâëåííîé çà-
ïðàâêîé ñàëàò.


