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СЕЛЬДЬ ПОД ШУБОЙ

Готовность свеклы, картофеля и моркови 
определяют, проткнув в нестольких местах 
ножом — если в центре овощи мягкие, значит, 
они готовы.

Состав:
2–3 соленые сельди
6 клубней картофеля
2–3 моркови
2–3 свеклы
2 луковицы
2–3 яйца
200 г майонеза
соль
Для украшения:
3 веточки петрушки
3 ст. л. зеленого горошка

1. Морковь, картофель и свеклу вымыть и варить до 
готовности. Яйца сварить вкрутую.
2. Лук очистить, вымыть, мелко нарезать и положить 
на 1–2 мин в кипяток, чтобы удалить излишнюю го-
речь.
3. Сельдь промыть в холодной проточной воде, уда-
лить кожу и внутренности.
4. Филе отделить от костей и нарезать полосками ши-
риной 1–1,5 см или небольшими кубиками.
5. Отваренные свеклу, морковь и картофель очистить 
от кожуры, яйца — от скорлупы и натереть все продук-
ты по отдельности на крупной терке.
6. В глубокую салатницу выложить салат слоями и каж-
дый слой посолить и смазать майонезом. 1-й слой — 
филе сельди, 2-й — картофель, 3-й — лук, 4-й — яйца, 
5-й — морковь, 6-й — свекла.
7. Готовое блюдо поставить на 3–4 часа в холодильник.
8. Зелень петрушки вымыть. Украсить закуску зеленым 
горошком и веточками петрушки.

Время приготовления: 1 ч 10 мин
Количество порций: 8–10
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СЕЛЬДЬ СО СМЕТАНОЙ
1. Филе сельди замочить в молоке или в охлажденном 
чае и оставить на 4 часа.
2. Картофель вымыть и отварить в мундире. Осту-
дить.
3. Зелень тщательно промыть в проточной воде, обсу-
шить и мелко порубить.
4. Луковицу очистить, вымыть и нарезать кольцами.
5. Остывший картофель очистить от кожуры и мелко 
нарезать.
6. Филе сельди вынуть из молока или чая и мелко на-
резать.
7. Для заправки смешать сметану, лимонный сок и гор-
чицу.
8. Сельдь, картофель, кольца лука и измельченную зе-
лень перемешать, посолить, поперчить по вкусу и по-
лить сметанной заправкой.

Время приготовления: 50 мин
Количество порций: 6

Состав:
2 соленые сельди
5 клубней картофеля
0,5 стакана молока или 
воды
1 головка лука
3 ст. л. рубленого зеленого 
лука
0,5 стакана сметаны
1 ст. л. лимонного сока
1 ч. л. горчицы
соль
черный молотый перец
зелень укропа и петрушки
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САЛАТ ИЗ СЕЛЬДИ 
ПО-НОРВЕЖСКИ
1. Свеклу и картофель вымыть, отварить до готовнос-
ти. Остудить, очистить и нарезать кубиками.
2. Яблоко вымыть, разрезать на 2 части, удалить серд-
цевину и нарезать мякоть небольшими кусочками.
3. Репчатый лук очистить, вымыть и нарезать тонки-
ми кольцами.
4. Зеленый лук вымыть и мелко нарезать.
5. Лимон вымыть, разрезать пополам и выжать сок из 
одной половинки.
6. Кубики картофеля и свеклы соединить в одной ем-
кости с кусочками яблока и репчатым луком, посолить, 
перемешать.
7. Добавить зеленый горошек, заправить раститель-
ным маслом и перемешать.
8. Салат выложить на блюдо, сверху положить кусочки 
сельди и полить лимонным соком.

Состав:
250 г филе сельди
3–4 клубня картофеля
1 красная луковица
1 небольшая свекла
1 яблоко
0,5 лимона
1/2 пучка зеленого лука
3 ст. л. 
консервированного 
зеленого горошка
2 ст. л. растительного 
масла
соль

Время приготовления: 1 ч
Количество порций: 5
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САЛАТ ИЗ ЛОСОСЯ 
С ВИННЫМ СОУСОМ

1. Лимон вымыть, отжать 20 мл (1 ст. л.) сока и наре-
зать лимон тонкими ломтиками вместе с кожурой, се-
мена удалить.
2. Репчатый лук нарезать мелкими кубиками.
3. Налить вино в эмалированную кастрюлю, добавить 
лук, нарезанный лимон и белый душистый перец и до-
вести смесь до кипения на среднем огне.
4. Филе лосося вымыть в холодной воде, нарезать 
средними кусочками и добавить в кастрюлю. Варить 
на слабом огне 4–5 мин.
5. Для соуса нарезать тонкими кружочками шнитт-лук и 
смешать его с лимонным соком, шерри, сахаром, расти-
тельным маслом и хреном, добавить соль по вкусу.
6. Листья салата вымыть в холодной воде. Фенхель 
очистить и мелко нарезать. Куриное яйцо отварить 
вкрутую, охладить, очистить от скорлупы и нарезать 
тонкими ломтиками. Выложить на листья салата слоя-
ми фенхель, куриное яйцо и кусочки филе лосося. По-
лить блюдо соусом и остатками вина, в котором отва-
ривался лосось.

Состав:
400 г филе лосося
1 куриное яйцо
1 головка репчатого лука
1 небольшой клубень 
фенхеля
250 мл белого сухого вина
1 лимон
50 г зеленого салата
5 г белого душистого 
перца
соль по вкусу
Для соуса:
40 г сухого шерри
40 мл растительного 
масла
15 г натертого на мелкой 
терке хрена
10 г сахара
1 пучок шнитт-лука
лимонный сок

Время приготовления: 45 мин
Количество порций: 4
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САЛАТ РЫБНЫЙ «НЕВА»
1. Картофель тщательно вымыть и отварить в кожуре. 
Остудить.
2. Рыбу очистить от кожи и костей. Мелко нарезать 
или размять руками.
3. Яблоко вымыть, очистить от кожуры и удалить сер-
дцевину. Зеленый лук промыть в проточной воде и 
мелко нарезать.
4. Картофель очистить от кожуры, у яблока удалить 
сердцевину.
5. Картофель, яблоко и соленые огурцы нарезать куби-
ками толщиной приблизительно 0,5 см. Добавить зе-
леный лук, маслины и горошек.
6. Салат заправить майонезом и перемешать.
7. Выложить салат горкой в салатницу, сверху допол-
нительно полить майонезом, украсить кусочками 
рыбы и зеленым луком и подать к столу.

Состав:
200 г вареной или 
горячего копчения рыбы
2 средних клубня 
картофеля
2 соленых огурца
40 г зеленого горошка
30 г маслин без косточек
1 кислое яблоко
30 г зеленого лука
150 г майонеза

Время приготовления: 40 мин
Количество порций: 4


