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ВИНЕГРЕТ 
 (КЛАССИКА + ВАРИАЦИЯ 

«ИЗЫСКАННЫЙ»)

8 ЗАКУСКИ



И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы :
•	 1 свекла

•	 1 картофель

•	 1 морковь

•	 2 соленых огурца

•	 1 лук репчатый

•	 3 ст. л. квашеной капусты

•	 2 ст. л. зеленого 
консервированного горошка

•	 3 ст. л. подсолнечного 
нерафинированного масла

•	 Соль, черный перец молотый

ДЛЯ ВАРИАЦИИ «ИЗЫСКАННЫЙ»:

•	 1//4 зеленого яблока

•	 1 ч. л. каперсов

•	 Свежий укроп
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1. Завернуть вымытую свеклу, картофель 
и морковь в отдельные кусочки фольги, 
сбрызнуть водой и запекать в духовке при 
200 °C 45–60 минут.

2. Очистить запеченные овощи, нарезать 
свеклу, картофель и морковь мелким 
кубиком (0,5 см), свеклу переложить в от-
дельную миску.

3. Нарезать соленые огурцы и яблоко 
мелким кубиком, лук мелко порубить, 
капусту отжать от рассола, яблоко сбрыз-
нуть лимонным соком.

4. Соединить в большой миске картофель, 
морковь, огурцы, лук, капусту и горошек; для 
«Классики» добавить свеклу, для «Изыскан-
ного» — яблоко и каперсы Перемешать, 
полить подсолнечным маслом.

5. Накрыть миску пленкой и поставить 
в холодильник минимум на 30 минут (луч-
ше на 1–2 часа).

6. Выложить винегрет горкой или пор-
ционно и посыпать мелко рубленным 
укропом.
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СЕЛЬДЬ ПОД ШУБОЙ
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И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы :
•	 1 филе слабосоленой сельди

•	 2 картофелины

•	 1 морковь

•	 1 свекла

•	 1//2 лука репчатого

•	 1 куриное яйцо

•	 100 г майонеза

ВАРИАЦИЯ «СВЕЖЕСТЬ»:

•	 1//4 зеленого кислого яблока

•	 1 ч. л. подсолнечного масла

•	 Соль
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1. Вымыть картофель, морковь и свеклу, 
варить в подсоленной воде в кожуре 
до мягкости, яйцо сварить вкрутую 
8–10 минут после закипания, все осту-
дить и очистить.

2. Нарезать филе сельди очень мелким 
кубиком, лук мелко порубить.

3. Очистить остывшие овощи, натереть 
картофель, морковь и свеклу на крупной 
терке в отдельные миски, натереть яйцо 
на мелкой терке, при использовании нате-
реть яблоко на крупной терке.

4. Выложить слои: картофель и немного 
майонеза; сельдь; лук; морковь и майонез; 
яйцо и майонез; для «Классики» — свеклу 
с оставшимся майонезом, для «Свеже-
сти» — свеклу с тертым яблоком и остав-
шимся майонезом, разровнять.

5. Накрыть салат пленкой и убрать 
в холодильник минимум на 3–4 часа 
или на ночь.

6. Нарезать салат порционно ножом, смо-
ченным в горячей воде, украсить укропом 
или крошкой желтка.
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ЯЗЫК ОТВАРНОЙ С ХРЕНОМ

И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы :
•	 1 говяжий язык

•	 2,5 л воды

•	 1 лук репчатый

•	 1 морковь

•	 Корень петрушки или сельдерея

•	 2 лавровых листа

•	 Перец горошком черный

•	 2 ст. л. соли

ДЛЯ СОУСА:

•	 3 ст. л. тертого хрена

•	 4 ст. л. сметаны (20–25%)

•	 1//2 ч. л. лимонного сока или уксуса

•	 Соль, сахар
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1. Тщательно промойте язык под холод-
ной водой. Поскоблите ножом, удаляя 
слизь и возможные остатки. Залейте хо-
лодной водой на 1–2 часа.

2. Положите язык в кастрюлю с холодной 
водой. Доведите до кипения. Проварите 
3–5 минут. Слейте эту воду. Тщательно 
промойте язык и кастрюлю.

3. Доведите язык до кипения, снимите 
пенку. Добавьте лук, морковь, коренья 
(если есть), лаврушку, перец горошком. 
Убавьте огонь до минимального. Варите 
под крышкой 2,5–3,5 часа. За 30 минут 
до конца варки посолите по вкусу.

4. Готовый язык сразу же переложите 
шумовкой в миску с ледяной водой. Поде-
ржите 5–10 минут. Надрежьте кожу вдоль 
языка и снимите ее. Подержите язык в те-
плом бульоне 10–15 минут для сочности.

5. Язык нарежьте ОЧЕНЬ тонкими 
ломтиками поперек волокон. Для соуса 
смешайте тертый хрен, сметану, соль, 
щепотку сахара. Добавьте лимонный сок/
уксус по желанию для яркости.

6. Выложите ломтики языка веером на та-
релку. Рядом или сверху положите соус 
из хрена. Украсьте веточкой петрушки 
и долькой лимона.
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