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С алат действительно можно готовить почти 
из ничего и из чего угодно: из птицы, мяса, 

рыбы, морепродуктов, овощей, фруктов, зелени, 
бобовых и даже из макарон. Ингредиенты можно 
менять, сочетать с новыми, экспериментировать  
и всякий раз получать новое блюдо. Салаты могут 

быть легкими или сытными, закуской или основным 
блюдом. Завернутый в лаваш салат удобно брать  
с собой, чтобы перекусить вне дома. В этой книге 
мы собрали 40 несложных оригинальных рецептов 
салатов, которые украсят как повседневный, так  
и праздничный стол.

Французская поговорка утверждает, что женщина может 
сделать «из ничего» три вещи: шляпку, салат и скандал. 

салаты
Готовим

Три нестандартных способа подачи
П роще и быстрее всего положить все составляю-

щие салата в большую миску, полить заправкой, 
перемешать и поставить на стол. Но если потратить 
чуть больше времени и подключить фантазию, то при-
вычный салат можно подать интересно и необычно  
(и получить комплименты от восхищенных гостей).

1 ПОРЦИОННАЯ ПОСУДА. Используйте 
порционную посуду: креманки, бокалы, 

стаканчики. Ингредиенты можно выложить слоями 
или перемешать их заранее в большой миске  
и аккуратно разложить по порциям, украсив 
каждую зеленью, долькой овоща или фрукта. 

2 «СЪЕДОБНАЯ ПОСУДА». Раскладывайте салат  
в «съедобную посуду»: тарталетки, «мисочки» 

из хлеба или сыра, на гренки, крекеры, хлебцы или 
чипсы, в вафельные стаканчики или рожки. Можно 
нафаршировать салатом овощи (помидоры, мелкие 
перчики и даже салатные листья). 

3 КУЛИНАРНОЕ КОЛЬЦО. Подавайте салат  
с помощью кулинарного кольца – получается 

красиво и аккуратно. В этом случае выкладывайте 
оформленный салат сразу на тарелки, которые 
можно дополнительно украсить помидорами черри, 
долькой фрукта или веточкой зелени.

6      ЯРК ИЕ С А ЛАТ Ы



Маленькая хитрость  — 
кулинарное кольцо можно 

не покупать, а сделать 
самостоятельно. Просто вырежьте 
из пластиковой бутылки «ободок» 

высотой 4–5 сантиметров.

ГО Т ОВИМ С А ЛАТ Ы      7      



Приготовить такой 
салат можно и с говяжьим 

языком, только нужно учитывать, 
что варится он дольше. Также 
говяжьи языки, как правило, 

гораздо крупнее свиных, поэтому 
из него у вас получится больше 

порций салата.

8      ЯРК ИЕ С А ЛАТ Ы

Салат с языком, 
шампиньонами  

и помидорами черри

 понадобится:
• 1 свиной язык
• 200 г шампиньонов
• 100 г помидоров черри
• 3 маринованных огурца
• соль, молотый черный перец
• растительное масло
• листья салата для подачи  

(латук, руккола)
ДЛЯ ЗАПРАВКИ:

• 3 ст. л. сметаны жирностью 15%
• 1 ч. л. горчицы
• 1 ч. л. меда

как готовить: 

1  Язык отварите: положите в кастрюлю, залейте холодной водой 
и  доведите до кипения, после чего воду слейте, язык ополосните, 

залейте чистой водой, еще раз доведите до кипения и варите 
до  готовности (40–50 минут). Готовый язык обдайте холодной 
водой, очистите и нарежьте мелкими кубиками.

2  Шампиньоны некрупно нарежьте. В сковороде разогрейте 
немного растительного масла, обжарьте грибы в течение 

4–5  минут. Остудите.

3  Огурцы нарежьте мелкими кубиками. Помидоры черри 
разрежьте пополам.

4  Для заправки смешайте сметану с горчицей и медом. 

5  Язык смешайте с грибами, огурцами и помидорами, посолите 
и  поперчите по вкусу. Перемешайте с заправкой.

6  На тарелки разложите салатные листья или горсть рукколы,  
на них выложите салат.

 2–3 пор ции  25 мин + отваривание 5 0 мин

Салаты с мясом






