


Нефритовое 
кольцо

Полянка

Фантазия

Салат с куриной
печенью

Снегирь

Кружевница

Тигровая
бухта

Любовница

Салат с 
цветком

Салат с 
тунцом

Салат с пекинской
капустой и 
ветчиной

Праздничный салат
с копченой колбасой 
и плавленым сыром

Пчелки

Салат с 
мандаринами

Селедка под
шубой с 

плавленым сыром

Черепаха

Фортепиано

Слоеный
салат

Салат “Ананас”
с курицей

8 Марта

КНИГА ПРЕДОСТАВЛЕНА САЙТОМ SUPY-SALATY.RU, ДАННУЮ КНИГУ ВЫ МОЖЕТЕ 
РЕКОМЕНДОВАТЬ ДРУЗЬЯМ И ЗНАКОМЫМ БЕСПЛАТНО.

ЗАПРЕЩЕНЫ ЛЮБЫЕ ИЗМЕНЕНИЯ В КНИГЕ, А ТАК ЖЕ ЕЕ ПРОДАЖА!



Салат «Нефритовое кольцо» 

Салат «Нефритовое кольцо» интересен по оформлению и вкусен за счет 

использования оригинального набора ингредиентов. Он очень красив и 

обязательно украсит праздничный стол в Ваше день Рождение! 

 

Нам понадобятся следующие продукты:  

 

куриная грудка - 500 г, 

шампиньоны – 250 г, 
авокадо – шт., 

яйца – 2 шт., 

сыр – 50 г, 

чернослив – 50 г, 

лимонный сок – 1 ч.л., 

киви – 1-2 шт., 

зеленый горошек – 1 ст. л.,  

майонез. 

  

 

 



Курицу необходимо заранее отварить, остудить и нарезать мелкими кусочками. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Грибы нарезать пластинками и обжарить, яйца отварить. Остальное можем 

сделать в процессе приготовления. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



На плоскую тарелку ставим в центр фужер или стакан донышком кверху. 

Половину курицы, смешанной с майонезом укладываем на тарелку вокруг 

фужера. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Второй слой – это грибы, также смазанные майонезом (все ингредиенты делятся 

пополам и слои будут повторяться). 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Яйца натираем на терке и смазываем майонезом. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Чтобы купить спелое авокадо, помните его в пальцах, приблизительно также, как 

мы выбираем груши, плод должен проминаться, но не повреждаться. Авокадо 

разрезаем, удаляем косточку и кожуру. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Нарезаем авокадо тонкими брусочками, сбрызгиваем лимонным соком от 

потемнения. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Добавляем в авокадо мелко нарезанный чернослив и перемешиваем с 

майонезом. Это будет следующий слой. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Посыпаем мелко натертым сыром, его смазывать майонезом не нужно. 

Повторяем все слои снова. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Вынимаем аккуратно фужер, чтобы салат приобрел форму кольца. Украшаем 

«бусами» из зеленого горошка и кружочками киви. «Нефритовое кольцо» готово, 

но до подачи на стол его нужно подержать в холодильнике, чтобы салат 

пропитался. Салат получается необычным на вкус, сытным и свежим 

одновременно, а его оформление вызовет овации для хозяйки. 

 

 

Автор: Надежда Андрияхина 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат «Кружевница» 

Хотите удивить своих гостей оригинальным салатом – приготовьте салат 

«Кружевница». Во-первых, у него необычная форма, во-вторых, интересный 

состав, создающий очень впечатляющий вкус. 

 

Для этого салата нам понадобится:  

 

4 яйца, 1 ст. ложка муки, 1/2 ч. ложки соли, питьевая сода на кончике ножа – для 

омлета; 

500 г куриных сердечек, 3 картофелины, 1 сладкий перец, 1 морковь, майонез, 

зеленый лук, кукуруза - для самого салата. 

Куриные сердечки сварим, очистив от трубок и жира, также отварим картофель и 

морковь. 

 

 

  

 



Начнем с омлета: взобьем яйца с солью и содой, добавим муку и вымешаем до 

однородности. Поджариваем два омлета на сковороде с горячим маслом. 

Толщина омлетов около 0,5 сантиметра. Майонез смешиваем с мелко 

нарезанным зеленым луком и нетолстым слоем намазываем майонез на 

омлетные блинчики, скатываем их в плотные рулеты. 

  

 

  

 

 

 

 

 

 



Большой куполообразный салатник застилаем пищевой пленкой и оставляем 

свободные концы снаружи салатника. Рулеты нарезаем кружочками толщиной 

около семи миллиметров и, начиная, с донышка, плотно укладываем их по 

стенкам салатника. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



Картофель трем на терке, смешиваем с майонезом и зеленым луком, третью 

часть оставляем, а большую выкладываем понемногу в салатник и приминаем к 

рулетам, выравнивая слой. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Делаем начинку для внутренней части салата: тонкими кружочками нарезаем 

сердечки, мелко режем перец и трем на терке морковь, заправляем майонезом. 

   

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Выкладываем смесь сердечек и овощей в салатник. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Прикрываем все сверху оставшейся картошкой и уплотняем. Концами пленки 

накрываем салат и ставим в холодильник настояться часа на два-три. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Открываем пленку, переворачиваем салатник на тарелку, у нас получается 

кружевной купол. Украшаем салат консервированной кукурузой и можно удивлять 

гостей. 

 

 

  

Автор: Надежда Андрияхина 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат с пекинской капустой и ветчиной 

Салаты с пекинской капустой всегда вкусны. Пекинская капуста – хороший 

источник витаминов, кроме этого ее считают овощем долголетия. Пекинская 

капуста имеет свойства растворять чужеродные белки и очищать организм от 

микробов. Поэтому смело вводим ее в свой рацион. Нежные сочные листочки 

капусты имеют мягкий свежий вкус и отлично сочетаются с любыми добавками, 

какие вы только сможете придумать. В салат отлично подойдут и фрукты, и мясо, 

и рыба, и другие овощи. Такой салатик можно подать как в будние дни, так и 

приготовить праздничный вариант. 
 

В это раз мы попробуем такое сочетание продуктов: пекинская капуста 300 г, 

ветчина – 200 г, крабовое мясо – 1 упаковка, яблоко – 1 шт., 2-3 ст. ложки 

зеленого горошка, зеленый лук и майонез. 

 

Нарезаем кубиками ветчину. Ветчина может быть любая: свиная, говяжья или из 

птицы – это зависит от ваших предпочтений. 

 

 

  



Пекинскую капусту шинкуем тоненькой стружкой и разрезаем на соломинки 

длиной 4 сантиметра. Оставшуюся часть кочана заворачиваем в пищевую пленку 

и оставляем в холодильнике. В таком виде она хранится очень долго, не 

заветриваясь и не портясь. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Крабовое мясо (лучше покупать охлажденное) нарезаем также мелкими кубиками. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Яблоко моем и режем небольшими брусочками. 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 



Соединяем все нарезанные ингредиенты в просторной посуде, добавляем мелко 

порезанный зеленый лук и зеленый горошек, заправляем майонезом и 

перемешиваем. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Выкладываем в салатник, украшаем салат звездочкой из тонкого кружка лимона, 

листиками петрушки и зеленым горошком. 

 

 

 Салат имеет очень нежный ветчинный вкус с ноткой свежести. 

 

Автор: Надежда Андрияхина 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат «Черепаха» 

Салат «Черепаха» - один из самых оригинальных по составу и оформлению 

праздничных салатов. В моей семье, привычной к смешению разнообразных 

вкусов, этот салат очень любят, хотя сочетание продуктов в нем привычным не 

назовешь. Приготовить этот салат можно с двумя основами – куриным мясом или 

отварной красной рыбой. И тот, и другой вариант вкусен. 

 

Ингредиенты: 

1 куриная грудка или 400-500 г красной рыбы, 4 яйца, яблоко, по 100 г сыра, 
орехов и чернослива, майонез и зелень. 

 

 

  
Салат этот собирается слоями, причем каждый слой, кроме орехов, повторяется 

дважды. 

 

 

 



Первый слой – это белок яйца. Для этого мы сварили яйца, очистили, от одного 

отрезали половинку вдоль, от остальных отделили желток и отложили, белок 

натерли на терке. На овальное блюдо положили половинку яйца - это будет 

голова, натертый белок положили в форме овала и смазали майонезом. 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 



Второй слой – мелко нарезанный зеленый лук или репчатый, который 

предварительно подержали пару минут в кипятке. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Третий слой – вареная курица или рыба, которую остудили в холодильнике для 

лучшего нарезания и порезали кубиками. Как и все остальные слои, смазываем 

майонезом. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Четвертый слой – размятый в крошку желток и майонезная сеточка. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Пятый слой – натертые на терке яблоки, смазанные майонезом. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Шестой слой – мелкая сырная стружка с майонезной сеточкой. 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 



Седьмой слой - чернослив мелкими кусочками. Дальше все повторяем в том же 

порядке. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Украшаем черепаху: панцирь – грецкие орехи, глазки из кусочка чернослива, 

вставленного в прорези в белке, язычок и ноздри – кусочки грецкого ореха. Вокруг 

кладем веточки петрушки, чтобы черепашка оказалась на зеленой поляне. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

Наш салат готов! 

  

Автор: Надежда Андрияхина 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат «Полянка» 

Украсит ваш праздничный стол и добавит позитива даже в хмурый день 

прекрасный яркий салат «Полянка». Его изысканный вкус и весёлый нрав 

придётся по душе каждому. Стоит попробовать его один раз, и он навсегда 

оставит след в кулинарном уголке вашей души. 

 

Для того чтобы его соорудить понадобиться следующий перечень продуктов: 

 

 

 

Отварная куриная грудка 

4 сваренных в крутую яйца 

1 вареная морковь 
Половинка головки репчатого лука 

Консервированная кукуруза 

1 большой мандарин 

Майонез 

Зелень петрушки (или другой любимой зелени) 

Немного консервированного горошка для оформления салатика. 



Приготовление салата «Полянка» 

 

Возьмите широкую тарелку и уложите на её дно предварительно порезанную 

куриную грудку. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Покройте мясо сеткой из майонеза. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Сверху разбросайте предварительно промаринованный мелко нарезанный 

репчатый лук.  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Поверх лука разложите порезанный небольшими кусочками мандарин. Затем 

накройте сеткой из майонеза. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Следующий слой будет из кукурузки, который тоже нужно покрыть майонезом. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Затем следуют натёртые на крупной терке яйца и сетка из майонеза. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Далее натираем варёную морковь на крупную тёрку и снова делаем сетку из 

майонеза. 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Сверху посыпаем полянку нарезанной зеленью петрушки и украшаем ромашками 

(лепестки из белка яиц и сердцевина из варёной морковки). Вкруговую обсыпаем 

полянку консервированным горошком. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
   

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Дайте ингредиентам возможность ближе познакомиться друг с другом (около 

часа). И салат «Полянка» готов для подачи на праздничный стол. 

 

 

Наслаждайтесь! 

Автор: Оля Кикляр 

 

 

 

 

 

 

 



Слоеный салат «Тигровая бухта» 

Чтобы приготовить вот такой необычный слоеный салат под названием 

«Тигровая бухта», вам понадобятся следующие ингредиенты: 

 

 

  

Куриная грудка – 300-400 гр. 

Гранат (желательно без косточек)– 1 шт. 

Сыр насыщенного желтого или оранжевого цвета – 100-150 гр. 

Майонез (можно приготовить домашний майонез в блендере) – 2 ст.л. 

Сливки – 30 мл. 

Перец черный молотый 

Зелень укропа 

  



 

  

Описание приготовления: 

 Салат «Тигровая бухта» выглядит потрясающе  нарядно и эффектно, будет 

достойно смотреться на праздничном столе. На вкус салат не уступает своему 

внешнему виду сытный и не совсем обычный. В состав салата входит гранат, 

который поистине считается королевским плодом.  

Этот уникальный плод обладает полезными свойствами для организма. Наиболее 

известным свойством граната является  борьба с анемией и малокровием. Гранат 

является сильнейшим антиоксидантом, обладает противовоспалительным и 

дезинфицирующими  свойствами, снижает давление и снимает уровень сахара в 
крови.  

Помимо использования в народной медицине, гранат используют в кулинарии 

народов мира, в качестве приправы, а его сок превосходно подходит для 

маринования мяса, из него готовят потрясающее вино. А вообще это просто очень 

вкусный плод. 

  

  



Куриную грудку промыть, положить в кастрюлю с холодной водой и после того, как 

вода закипит посолить и уменьшить огонь. 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Вареную грудку вынуть из бульона, дать ей остыть, снять кожу и отделить от 

кости, нарезать мелкими кубиками. 

 

 

  

Снимать образующуюся пену в процессе закипания. Варить до готовности 

куриного мяса. 

  

 

 

 

 

 

 



Сыр  натереть на терке с мелкими ячейками. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Гранат разрезать пополам и извлечь зерна. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Из майонеза и сливок приготовим соус, тщательно смешать их до однородной 

массы, приправить перцем по вкусу. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Тертый сыр соединить с куриным мясом и тщательно перемешать. 

 В стаканы или бокалы выкладываем слоями: курица с сыром, тонкий слой 

гранатовых зерен, повторять слои до заполнения стакана. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Сверху салат залить соусом, украсить веточкой укропа и зернышками граната. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Пред подачей на стол слоеный салат «Тигровая бухта» необходимо охладить. 

 

 

  

Приятного всем аппетита! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Праздничный салат с копченой колбасой и плавленым сыром 

Вкусные салаты  – обязательная часть любого торжественного стола, поэтому 

каждая хозяйка обязательно к любому празднику старается придумать свои 

фирменные рецепты и поразить гостей. Рассмотрим рецепт приготовления 

вкусного салата с копченой колбасой и плавленым сыром. 

 Ингредиенты 

1. яйцо (отваренное, куриное) – 2 шт., 

2. майонез (любой по вашему желанию, можно приготовить майонез 

домашний) –  по вкусу, 

3. плавленый сыр (хороший, 45-55 % жирности) – 1 шт., 

4. копченая колбаса (или сосиски) – 50 грамм или 1 шт., 

5. базилик (листики) – для украшения. 

Праздничный салат с копченой колбасой и плавленым сыром - рецепт 
приготовления  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Отварите куриное яйцо до готовности в течение десяти минут. Затем слейте 

горячую воду, налейте холодную воду и пусть яйца остынут. После этого 

очищайте их и натрите отдельно белок. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Теперь для приготовления салата вам потребуется специальное приспособление 

– кулинарное кольцо. Его можно изготовить и дома. Например, отрезайте у любой 

пластмассовой бутылки горлышко и нижнюю часть и кольцо для приготовления 

салата готово. Выкладывайте первый слой – натертый белок. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Желток тоже нужно натереть на мелкой терке. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Выкладывайте майонез на белки в зависимости от того, как вы любите. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Копченую колбасу или сосиски нужно порезать ломтиками. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Выкладывайте ломтики  колбасы на слой майонеза. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Сверху на колбасу засыпайте натертый мелко желток одного яйца. Желток 

второго яйца вам  будет необходим для украшения. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Теперь вам нужно натереть мелко плавленый сыр на терке. Используйте для 

салата не сырный продукт, а именно плавленый сыр. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Выкладывайте следующий слой праздничного салата – натертый плавленый сыр. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Смазывайте слой плавленого сыра майонезом и сверху посыпайте салат 

натертыми желтками. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Украсить праздничный салат с копченой колбасой и плавленым сыром 

можно как угодно. Если хотите быстро и просто, тогда выложите три листика 

базилика. Если хотите что-то красивое, то можно сделать  солнышко из яйца, 

украсить веточками укропа. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



 

  

Также к празднику можно приготовить очень вкусный и необычный салат 

«Фортепиано», рецепт с фото которого, вы найдете на нашем сайте. 

Специально для сайта supy-salaty.ru 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат «Фортепиано» 

Ингредиенты: 

Грудка куриная - 1 шт. 

Яйцо столовое – 4 шт. 

Лук репчатый – 2 шт. 

Яблоко – 2 шт. 

Твердых сортов сыр – 150-200 гр. 

Ядра грецких орехов – 100-150 гр. 

Ветчина или колбаса – 2-3 ломтика 

Маслины 

Майонез (можно использовать майонез домашний, рецепт приготовления которого 
вы легко найдете на нашем сайте) 

Веточка петрушки 

  



Салат «Фортепиано» - описание приготовления: 

 Хочу представить и порекомендовать очень вкусный и нежный салат с 

неповторимым и пикантным вкусом. Этот салат особенно пользуется 

популярностью у моих домочадцев и исчезает просто на ура. Внешний вид его в 

виде фортепиано заслуживает особого внимания. Вот еще один красивый и 

вкусный салат в вашу копилочку. Великолепно будет смотреться на праздничном 

столе и конечно удивит своим вкусом и бесспорно  внешним видом хозяйку. 

 Для начала берем куриную грудку хорошо промыть и уложить в кастрюлю, 

наполненную холодной водой. 

 

 

 Кастрюлю поставить на сильный огонь, подождать пока вода закипит, во время 

закипания чистой шумовкой удалять образующуюся пену. После закипания, огонь 

убавить да слабого и варить куриную грудку до полной готовности. Полученный 

основной куриный бульон можно использовать как отдельное первое блюдо. 

  

 



Куриные яйца также промыть и сложить в кастрюлю и налить в нее воду 

холодную, чтобы яйца были покрыты полностью. 

 

 

  

Яйца варить 7-10 минут после того как вода закипит. По истечении положенного 

времени кастрюлю снять с огня и залить холодной водой дать постоять минут 5-

10, затем очистить от скорлупы. 

  

 

 

 

 

 



Желтки отделить от белков, белок от одного яйца отложить, он понадобится нам 

для украшения салата. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Оставшиеся вареные белки натереть на терке с крупными ячейками и выложить в 

форме прямоугольника на плоской тарелке. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



Готовую вареную куриную грудку вынуть из кастрюли и дать ей остыть, отделить 

от кости и нарезать мелко кубиками и уложить следующим слоем после вареного 

белка, сверху промазать майонезом. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



С репчатого лука снять шелуху, промыть и нашинковать мелкими кубиками и 

выложить на слой курицы. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Яблоки ополоснуть, обтереть и снять кожуру, натереть  на терке, выложить на 

слой из лука, обмазать майонезом. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



Ядра грецких орехов измельчить блендером или с помощью кофемолки, это будет 

следующий слой за яблоком. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Вареные желтки на мелкой терке натереть и выложить на грецкие орехи и смазать 

майонезом. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Оставленный вареный белок натереть на терке с мелкими ячейками. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Натереть сыр также на мелкой терке. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат визуально поделить вдоль пополам и выложить  на одной половине тертый 

сыр, а на другой тертый белок. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Из тоненьких прямоугольных пластинок сыра выложить клавиши, а из долек 

маслин черные клавиши. Из тоненьких ломтиков колбасы или ветчины скрутить 

розочку, ну или как у меня из кожицы помидоры смастерить розу, а стебельком у 

розы послужит веточка петрушки. 

  

 

 

Вот и получили мы наш салат «Фортепиано». Эффектно и красиво. 

Приятного всем аппетита! 

 

 

 

 

 

 



 



Салат «Фантазия» 

Уже прошли те времена, когда салат считался скудным диетическим блюдом. В 
наше время в салах используют почти все пищевые продукты и их комбинации. 
Самое главное требование осталось – вкусовая совместимость используемых 
продуктов. Сейчас, наверное, даже невозможно перечислить всех составляющих, 
из которых мы могли бы приготовить разнообразные салаты. Они стали для нас 
привычны, доступны и, полагаясь только на собственную оригинальность, можно 
достойно и с изыском встретить гостей или украсить праздничный стол. Вот 
давайте и мы с вами приготовим сегодня необычный салат «Фантазия». 

Для его приготовления нам потребуются следующие продукты: 

 Куриное филе – 300 грамм; 

Картофель – 1 штука; 

Яйца – 3 штуки; 

Грибы–300 грамм; 

Лук – 1 штука; 

Чернослив – 150 грамм; 

Зеленый горошек – 1 маленькая банка; 

Кукуруза – 1 маленькая банка; 

Майонез. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

Салат «Фантазия» - приготовление: 

 Сначала нам надо подготовить все продукты. 

 Отвариваем яйца и картофель. Остужаем и чистим. 

  

 

 

 

 

 

 

 



Куриное филе обмываем, кладем в кастрюлю с водой и ставим на огонь. Когда 
вода закипит, мы ее солим и добавляем листик лаврового листа. Варим филе до 
полной готовности. Обычно это занимает около 15 минут. После чего достаем его 
и даем остыть. Нарезаем филе на мелкие кусочки. 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Теперь приступаем к приготовлению грибов. Мы с вами используем для нашего 
салата лесные грибы – боровики (можно также использовать вешенки или 
шампиньоны, мы их можем сразу жарить, в варке они не нуждаются). Боровики 
сначала отвариваем в течении 15 минут, даем остыть и нарезаем на небольшие 
кусочки. 

 

 

На плиту ставим сковороду, наливаем в нее масло. Когда масло разогреется, 
кладем в него грибы и жарим на среднем огне. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Лук нарезаем на мелкие кусочки. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Когда грибы начнут приобретать золотистый цвет, к ним добавляем порезанный 
лук. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Продолжаем жарить грибы до тех пор, пока лук не станет прозрачным. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Чернослив промываем теплой водой, просушиваем х/б полотенцем и нарезаем на 
мелкие кусочки. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Картофель трем на крупной терке. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Все составляющие продукты для нашего салата готовы. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Теперь начинаем укладывать наш салат. Его можно сделать в салатнике или на 
блюде при помощи специальной формочки для салатов. 

1 слой: куриное филе – смазываем майонезом. Можно для салат приготовить 
самостоятельно домашний майонез. 

2 слой: картофель трем на крупной терке – смазываем майонезом; 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



Зеленый горошек и кукурузу выкладываем в отдельную миску, добавляем 
майонез и тщательно перемешиваем. 

4 слой: зеленый горошек и кукуруза; 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 слой: грибы – майонезом не смазываем, просто выкладываем равномерным 
слоем; 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



5 слой: чернослив – смазываем майонезом; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



6 слой: яйца – мелко трем над салатом, держа терку навесу. 

 

 

 

Салат «Фантазия» можно украсить зеленью и овощами. 

Приятного вам аппетита! 

  

 

 

 

 

 

 

 



 

  

Также вы можете приготовить необычный горячий салат с чечевицей.          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат «Любовница» 

Чего только ни придумают хозяюшки в процессе приготовления блюд и даже в их 

названиях. Салат «Любовница» - название для закуски провокационное, однако, 

по этому поводу существует целая кулинарная философия. Это салат должен 

быть привлекателен и аппетитен, как вышеозначенная особа, изюминка и острота 

также должны присутствовать, чтобы вкус был не пресным, ну, и твердость нужна, 

чтобы мужчину удержать. 

 Подавая такую «Любовницу» мужу на блюдечке с золотой каемочкой, любая жена 

мечтает, что другую он и не захочет. 

 Итак,  рецепт  салата «Любовница» требует наличие следующих продуктов: 1 

свекла (вареная), 2 моркови, 150 г  твердого сыра, по 50-100 орехов, чернослива и 

изюма, 2-3 зубчика чеснока, майонез. 

 

 

 Салат будет готовиться послойно. Так как основные ингредиенты этого салата 

сочные, заправлять каждый слой лучше в отдельной посуде, а потом только 

накладывать один на другой. 

  



Морковка в салат идет сырая, ее натираем на мелкой терочке в тоненькую 

стружку. Морковку нужно смешать с изюмом и заправить майонезом. Изюм перед 

добавлением проверяем на степень сухости, если оказывается недостаточно 

мягким, замачиваем в горячей воде, а затем подсушиваем на салфетке, мягкий и 

пластичный просто споласкиваем водой и тоже подсушиваем. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



Натираем на мелкой терке сыр, через пресс выдавливаем в него чеснок и 

добавляем майонез, все перемешиваем. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Свекла понадобится вареная, такая же, как для селедки под шубой, отварить ее 

 нужно заранее и остудить. К свекле будут добавлены орехи и чернослив. С 

черносливом поступает так же, как и с изюмом. Орехи поджариваем и снимаем 

пленку. Орехи могут быть любые в отдельности или в смеси: грецкие, фундук, 

арахис, миндаль. Часть орехов оставляем на украшение, остальные смешиваем 

со свеклой и черносливом, заправляем майонезом. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 



На плоское блюдо кладем слоями: морковь с изюмом, сыр с чесноком, свеклу с 

черносливом и орехами. Можно также использовать разъемную форму, чтобы 

слои были видны сбоку четко. 

Украшаем салат орехами и майонезным узором. Для узора проводим по салату 

окружность майонезом из пакета или с помощью кондитерского шприца, проводим 

вилкой по майонезу, растягивая его то в сторону края, то в сторону центра. 

 

 

Салат сочный, сразу начинает выделять сок, чтобы салат выглядел эстетично, 

край присыпаем стружкой из сыра или орехов, которые будут впитывать сок. 

Вкусный и полезный салат из свеклы, моркови с черносливом можно назвать 
«Любимым», такое название приятнее на слух. 

Так же воспользовавшись нашими многочисленными рецептами, вы можете 

попробовать приготовить салат из печени. 

Автор: Надежда Андрияхина 

 



Салат «Пчелки» 

Салат «Пчелки» станет отличным украшением для праздничного стола. Кроме 

этого такой салат не только имеет красивый внешний вид, но и хорошие вкусовые 

качества. К тому же такой салат оценят мужчины, так как в его составе есть мясо, 

что делает его питательным. 

 Оливки и маслины придадут вроде бы простому салату некую пикантность, что 

будет новой ноткой в привычном вкусе мяса, яиц и огурцов. Приготовить мясной 
салат вы сможете за полчаса, если заранее отварите необходимые продукты. 

 Рассмотрим рецепт приготовления салата, украшенного импровизированными 

пчелками, а также изучим список необходимых продуктов. 

 Салат «Пчелки»  - ингредиенты 

картофель – 1-2 шт., 

лук-порей – 5-6 веточек, 

майонез (30%) – 3-4 ст. ложки, 

телятина – 50-60 грамм, 

свежие огурцы – ?  шт., 

яйца куриные – 1 шт., 

соль мелкая – по вкусу, 

оливки (очищенные) – 5-6 шт., 

маслины (очищенные) – 5-6 шт., 

пекинская капуста – 1 лист для крыльев. 

  

 

 

 

 

 



Салат «Пчелки»  - рецепт приготовления 

 Картофель  помойте и отварите в мундире. Затем остудите и очистите. Уберите 

черные точки с картофеля и натрите его на терке, как для приготовления сельди 

под шубой. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



Выложите картофель на блюдо или тарелку. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Лук-порей помойте и мелко порубите. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Притрусите картофель солью и смажьте майонезом, можно приготовить 

домашний майонез, рецепт которого вы найдете на нашем сайте. Сверху 

посыпьте зеленым луком. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Мясо отварите заранее до готовности и, когда оно остынет, порежьте его 

соломкой. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Выложите нарезанное мясо следующим слоем на блюдо. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Свежие огурцы помойте и нарежьте соломкой. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Мясо полейте майонезом и выложите соломкой на мясо. 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Яйцо отварите, затем очистите и натрите отдельно желток. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



И отдельно натрите белок яйца. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Маслины и оливки без косточек порежьте колечками. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Посыпьте салат сначала белком, затем желток и аккуратно полейте салат 

майонезом. Притрусите по краям салат зеленым луком. А из маслин и оливок 

сформируйте пчелок, чередуя колечки. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Поставьте майонезом глазки, украсьте салат укропом. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Сделайте из пекинской капусты крылья и поставьте их возле пчелок. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Красивый салат с пчелками на лужайке готов. Можно поставить его в холодильник 

на час, и потом подать к столу. 

 

 

Автор: Евгения 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Слоеный салат из овощей 

Наверно, все знают классический салат под названием «Винегрет». Но бывает, 

что некоторых ингредиентов нет в холодильнике, и тогда на помощь приходит 

фантазия.  Например, соленые огурцы отлично заменяются квашеной капустой, и 

салат получается ни чем не хуже. А чтобы добавить такому салату нотку 

праздничности, можно выложить его в виде башенки. 

Если овощи уже отварены, тогда салат вы сможете приготовить за пятнадцать-
двадцать минут. Это еще один его плюс. 

Слоеный салат - ингредиенты  

морковь (средняя) – 1 шт., 

картофель (средний) – 1 шт., 

свекла (средняя) – 1 шт., 

подсолнечное масло – 3 ст. ложки, 

соль – по вкусу, 

квашеная капуста (можно с корейской морковью) – 100 грамм, 

лимон – 1 кружок для украшения, 

укроп (свежий) – 8-9 веточек. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Слоеный салат  - рецепт приготовления  

 Картофель отварите в мундирах. Когда он остынет, очистите от кожуры и 

порежьте кубиками, как для салата «Оливье» 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Свеклу тоже отварите, очистите и порежьте кубиками. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Морковь отварите до готовности, очистите и порежьте тоже кубиками. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Выложите каждый нарезанный овощ в отдельную тарелку. Добавляйте в миску со 

свеклой столовую ложку растительного масла и добавьте соль по вкусу. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



В картофель также нужно добавить соль и масло. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



В тарелку с морковью тоже засыпьте соль по вкусу и подсолнечное масло. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Теперь нужно перемешать содержимое каждой тарелки, чтобы соль и масло 

распределились равномерно. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Овощи подготовлены, теперь нужно сформировать салат. Понятно, что 

самостоятельно сделать ровную башенку сложно, поэтому воспользуйтесь 

кулинарным кольцом. Поставьте его на тарелку и выложите первый слой – свеклу. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Подготовьте квашеную капусту. Для этого капуста должна быть нарезана очень 

тонко. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Следующий слой после свеклы – капуста. Выложите ее тонким слоем. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Затем выложите картофель. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Далее выложите отварную морковь. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



И последний слой – снова квашеная капуста. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



А по краю тарелки выложите веточки свежего укропа. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Теперь снимите кольцо, освободив салат. Отрежьте один кружочек лимона и 

разрежьте его пополам. Выложите лимон сверху. Слоеный салат готов. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Если хотите, то можно просто салат перемешать и все. Конечно, тогда он не будет 

выглядеть празднично, но от этого он не потеряет свои вкусовые качества. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат с куриной печенью 

Предлагаю вам оригинальный салат с куриной печенью. Он имеет нежный вкус, 

и в тоже время в нем присутствует своя изюминка. 

Приступим к приготовлению салата. 

 Салат с куриной печенью -  ингредиенты: 

 печень куриная – 200 гр.; 

яйцо куриное – 2 шт.; 

морковь–1 шт.; 

лук репчатый– 1 шт.; 

сыр твердый – 100 гр.; 

майонез (можно приготовить майонез домашний); 

соль, перец по вкусу; 

листья салата; 

зерна граната. 

Перечисленное количество ингредиентов рассчитано на приготовление 1 порции 
салата. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат с куриной печенью - приготовление: 

 1. Куриную печень помойте, положите в кастрюлю, залейте холодной водой и 

поставьте на огонь. Соберите шум, как только вода начнет закипать. Посолите, и 

варите до готовности печени около 20-30 минут. Затем  охладите ее. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



2. Яйца сварите вкрутую и очистите от скорлупы, как для приготовления салата 

«Оливье». 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3. Сварите морковь. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4. Репчатый лук очистите. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



5. Измельчите его, положите в мисочку, залейте уксусом и оставьте мариноваться 

примерно на 30-40 минут. Чтобы лук не получился слишком кислый, можно уксус 

развести водой (1часть уксуса, 1 часть воды) 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



6. Натрите печень на средней терке. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



7. Натрите одно яйцо, а второе разделите на белок и желток и натрите в 

отдельные мисочки. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



8.Натрите морковь. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



9.Твердый сыр нарежьте небольшими кубиками или тоже натрите. 

 

 

  

10. Каждый ингредиент по отдельности смешайте с майонезом. Оставьте для 

украшения салата белок яйца и небольшое количество моркови без майонеза. 

  

 

 

 

 

 

 

 



11. Начнем собирать салат. На блюдо положите лист салата. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



12. Поставьте круглую форму и выложите первым слоем вареную морковь. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



13. На морковь положите слой печени. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



14. Лук отожмите от уксуса и положите на печень. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



15. Затем слой из яиц. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



16. Далее твердый сыр. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



17. Последним слоем выложите белок яйца, а в центр салата - вареную морковь. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



18. Аккуратно снимите форму. Украсьте салат с куриной печенью зернами 

граната. 

 

 

  

Приятного аппетита!!! 

 Специально для сайта http://supy-salaty.ru/  

 

 

 

 

 

 

 

 



Праздничный салат из креветок с яйцами 

Салаты, на которых изображены цветы с помощью продуктов, это хороший 

вариант преподнести к празднику, например, на 8 марта что-то интересное и 

символичное. 

 Конечно, вам нужно будет потратить некоторое время на украшение блюда, но 

вот результат такого творчества вас приятно порадует. Чтобы приготовить такой 

салат, вам нужно будет потратить около часа. 

  

Салат с цветком  - ингредиенты  

 картофель (отварной) – 2 шт., 

майонез (30 % жирности) – 7-8 ст. ложек, 

зеленый лук (свежий) – 5-6 веточек, 

креветки (отварные) – 100 грамм, 

яйца (куриные) – 2 или 4 шт., 

яйца перепелиные – 1 шт., 

ананасы (в банках, кусочками) – 80 грамм, 

петрушка (свежая) – 3-4 веточки, 

соль (мелкая) – по вашему вкусу, 

свекла (отварная) – 1-2 кружочка для украшения. 

  

 

 

 

 

 

 



Салат с цветком   - рецепт приготовления 

 Для того чтобы приготовить салат быстро, лучше всего картофель отварить 

предварительно, чтобы он успел остыть и вы его можно почистить, так же как и в 

случае приготовления салата «Оливье».  После этого натрите его на терке, лучше 

на маленьком делении. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Подготовьте тарелку. Удобнее всего будет использовать прямоугольную форму 

или тарелку. Выкладывайте первый слой из картофеля. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Зеленый лук помойте и порубите мелко. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Слой картофеля посолите, и сразу смажьте майонезом. И посыпьте сверху 

зеленым луком. Кстати для данного салата можно приготовить самостоятельно 

домашний майонез в блендере. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Креветки маленького размера, лучше брать сразу очищенные, отварите в соленой 

воде. Затем, когда остынут, выложите сверху на лук. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Яйца нужно отварить и очистить, когда остынут. Отделить белок от желтка и 

натрите отдельно желток. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Выкладывайте сначала желток. Это будет следующий слой салата. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Поливайте этот слой майонезом. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Выложите следующим слоем кусочки ананасов по всей площади тарелки. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Снова полейте салат майонезом. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Выкладывайте следующий слой –  белки. Аккуратно прижмите, чтобы получилось 

ровная поверхность. Полейте майонезом. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Перепелиные яйца отвариваете вместе с куриными, очищаете. Разрежьте 

ломтиками и каждый нужно обмакнуть в сок свеклы. Выкладывайте белки в виде 

цветочка, а центр положите желток. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Теперь выложите веточку зеленого лука – это будет стебель, а по краю положите 

веточки петрушки – это листья. 

 

 Затем от главного стебля сделайте еще два и выложите нарезанные кусочки 

свеклы сверху. Это будут еще цветочки. По краю салата выложите креветки. 

 Салат с цветком  -  готов! Приятного аппетита! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



Слоеный салат с мандаринами 

Оригинальный салат из, казалось бы, несовместимых продуктов: корейской 
моркови и сладких мандарин. Однако пусть вас это не пугает! Салат получается 
пикантным, сочным, питательным и таким зимне-новогодним! Куриное филе и 
сливочный вкус сыра добавляют этому салату нежности и приятного послевкусия. 

 К тому же, компоненты этого салата практически всегда имеются в холодильнике. 
Поэтому непременно попробуйте приготовить эту очень вкусную закуску. 
Мандарины вы смело можете заменить апельсинами, а также не сварить, а 
поджарить куриное филе. Получится вкусно! А если добавить вареное и натертое 
на крупной терке яйцо, то такой салат можно подавать не в качестве закуски, а как 
основное блюдо. 

  

Слоеный салат с мандаринами – ингредиенты из расчета на 4 порции: 

1. 1 куриная грудка; 
2. 1 крупная мандарина; 
3. 150 г твердого жирного сыра; 
4. 200 г корейской моркови; 
5. Майонез (можно приготовить домашний майонез в блендере); 
6. Зелень для украшения. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Слоеный салат с мандаринами - рецепт приготовления 

 Куриную грудку отвариваем, остужаем и нарезаем на кубики. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Мандарину чистим от шкурки и от тоненькой кожицы. Нарезаем  ее кубиками. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Твердый сыр натираем на мелкой терке. В итоге должно выйти около стакана 
тертого сыра. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Корейскую морковь сливаем. Можно заранее оставить ее стечь на сите. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Используя кулинарные кольца или обрезанную пластиковую бутылку, как в 
данном случае, начинаем выкладывать слои салата. Первым слоем выкладываем 
?  куриного филе. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Смазываем слой куриного мяса майонезом и слегка подсаливаем. Затем 
выкладываем слой корейской моркови, тоже ?  часть. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Теперь снова немного майонеза. Дальше идет слой с сыром. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Немного майонеза, и последний слой – мандарина. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Аккуратно снимаем бутылку. Наш салат готов! Осталось только его украсить. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Перо зеленого лука разделываем на несколько частей. Они сами закрутятся в 
спираль. Выкладываем лук на вершину салата и украшаем его еще и листочком 
базилика. 

 

 

 



Готовый слоеный салат с мандаринами подаем к столу! Приятного аппетита! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

Также вы можете попробовать приготовить салат-коктейль с грибами. 

Автор: Лилия Симонова  специально для сайта supy-salaty.ru 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Слоеный салат «Ананас» 

Праздничные салаты должны быть не только вкусными, но и красиво 

оформленными. Да и, честно признаться, готовить всегда интересней, если 

конечный результат превосходит все ожидания. Мои близкие очень любят мои 

салаты не только за их вкусовые качества, но и за эстетический праздник души, 

который начинается у них при виде моих кулинарных шедевров. А там, где есть 

благодарные зрители (и поедатели), готовить всегда приятно. Сегодня будем 

готовить салат с экзотическим названием «Ананас». 

 Ингредиенты: 

 -         отварное куриное филе; 

-         отварной картофель в мундире; 

-         маринованные огурцы; 

-         консервированный ананас; 

-         твердый сыр; 

-         половинки грецких орехов; 

-         перья зеленого лука, зелень; 

-         сметана для заправки салата. 

  

 



 Слоеный салат «Ананас» - приготовление 

 Картофель очищаем от кожицы и натираем его на крупной терке, как для 

приготовления салата сельдь под шубой. Кстати, чтобы картофель было можно 

легче очистить, сразу после окончанию варки, его нужно обдать холодной водой. 

Кожица будет сниматься значительно легче. 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Отварное куриное филе разделяем по волокнам и нарезаем маленькими 

кусочками. 

 

 

  

Маринованные огурцы нарезаем кубиками. 

 

 

  



Консервированный ананас также нарезаем кубиками или соломкой. 

 

 

  

Твердый сыр натираем на крупной терке. Чтобы с сыром было удобнее работать, 

перед началом работы положите его в морозильную камеру на 15 минут. 

 

 

  



В плоское блюдо выкладываем слоями все ингредиенты. Сначала картофель, 

затем огурцы, куриное мясо, ананас и сыр. Каждый слой смазываем сметаной. 

 

 

 

  

 

 



В верхней части сложенного салата создаем подобие зелени ананаса из перьев 

зеленого лука. По контуру весь салат обрамляем нашинкованной зеленью. 

 

 

  

Последний штрих — половинки грецких орехов, выложенные по всей поверхности 

салата. Слоеный салат «Ананас» - готов! 

 

 



 Приятного аппетита! 

 

 

 

Воспользуйтесь нашими многочисленными рецептами, и приготовьте также на 

праздник очень вкусный салат с треской. 

Специально для сайта supy-salaty.ru  

 



Зимний салат «Снегирь» 

Предлагаю вам идею оформления салата в виде снегиря. Этот необычный и 

яркий салат непременно обратит на себя внимание на праздничном столе. 

Итак, приступим к приготовлению салата. 

Салат «Снегирь» - ингредиенты: 

 картофель – 2 шт.; 

яйца – 3 шт.; 

куриное филе– 0,5 кг.; 

перец болгарский сладкий (красный)– 1 шт.; 

маслины – 100 гр.; 

майонез – 100 гр.; 

соль, перец по вкусу; 

зелень. 

 Из перечисленного количества ингредиентов получается около 8-10 порций 

салата. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат «Снегирь» - приготовление: 

 1. Картофель хорошо помойте, отварите и очистите, точно же так как для салата 

«Оливье». 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



2. Яйца сварите вкрутую и очистите от скорлупы. 

 

 

  

3. Куриное филе помойте, положите в кастрюлю, залейте холодной водой и 

поставьте на огонь. Когда вода закипит, снимите шум. Посолите, добавьте 

лавровый лист и черный перец горошком и варите до готовности около 30 минут. 

Оставшийся куриный бульон можете подать на первое, а филе использовать для 

салата. 

 4. Яйца разделите на белок и желток. 

  

 

 

 

 



 



 5. Картофель натрите на крупной терке. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



6. Возьмите плоское блюдо, выложите на него картофель и сформируйте тело 

снегиря, как показано на следующем фото. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



7. На картофель нанесите слой майонеза. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



8. Куриное филе нарежьте или порвите на небольшие кусочки. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



9. Положите его на слой картофеля, и тоже промажьте майонезом. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



10. Желток натрите на мелкой терке. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



11. Положите его на куриное филе. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



12. Хорошо смажьте майонезом этот слой. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



13. Далее займемся украшением салата. Для этого нарежьте сладкий перец 

небольшими кубиками. 

 14. Сформируйте из него грудку снегиря, как показано на следующем фото. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



15. Измельчите маслины. 

 16. Выложите их на место головы и крыла снегиря. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



17. Натрите белок. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



18. Положите его на оставшееся свободное место на салате. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



19. Из красного перца сделайте клюв и глаз птички. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



20. Из укропа сделайте веточку, на которой сидит снегирь.  Салат «Снегирь» - 

готов! 

 

 

  

Приятного аппетита!!! 

Специально для сайта supy-salaty.ru  

 

 

 

 

 

 

 

 



Слоеный салат с тунцом в виде сердечка 

Рыбные салаты не менее вкусны, чем салаты из мяса. А по своей полезности они 

могут даже конкурировать с ними. В морской рыбе содержится большое 

количество омега-3 жирных кислот, которые оказывают на наш организм 

благотворное влияние и позволяют эффективно бороться с проявлением 

атеросклероза.  Кроме того, омега-3 жирные кислоты являются 

профилактирующим средством при болезни Альцгеймера (слабоумии). Конечно, 

восполнить дефицит этих веществ можно и при помощи аптечных пилюль, но 

зачем прибегать к лекарственным препаратам, когда их можно получить из 
вкусных и полезных продуктов питания? 

 Сегодня поговорим о салате с тунцом, который и позволит решить 

вышеуказанные проблемы. 

  

Слоеный салат с тунцом - ингредиенты: 

-         одна банка консервированного тунца в масле; 

-         яйца; 

-         сливочное масло; 

-         репчатый лук; 

-         кислое яблоко; 

-         твердый сыр; 

-         сметана 20% жирности. 

  

 

 

 

 

 

 

 



 

  

Слоеный салат с тунцом – приготовление: 

 Прежде всего, нужно замариновать лук. Нарезаем его полукольцами, также как 

для обычных легких овощных салатов,  заливаем крутым кипятком, чтобы из лука 

вышла вся горечь. 

  

 



 Затем вновь заливаем ошпаренный лук кипятком с уксусом в соотношении 2:1 и 

оставляем на 20 минут. 

 

 

  

Консервированного тунца выкладываем на тарелку и хорошо разминаем вилкой. 

 

 

  



Яблоко натираем на крупной терке. 

 

 

  

Затем на той же терке натираем отваренные яйца. 

 

 

  



И так же поступаем с твердым сыром. 

 

 

  

Сливаем лук и даем стечь остаткам жидкости. 

 

 

  



Укладываем все слоями в салатник в следующей последовательности: тунец, 

яблоко, яйца, натертое на терке холодное сливочное масло и сыр. Каждый слой 

смазываем сметаной. 

 

 

  

Рубим зелень и украшаем ею салат по своему усмотрению. 

 

 



 Слоеный салат с тунцом -  готов! Приятного аппетита! 

 

 

 

 

 

 



 

  

Также, воспользовавшись нашими многочисленными рецептами вы можете 

попробовать приготовить  салат с треской 

Специально для сайта supy-salaty.ru  . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат «Селедка под шубой» с плавленым сыром  

Вкусные и красивые салаты – достойное украшение любого стола. К тому же от 

аппетитной еды тоже вряд ли кто-то откажется. 

 Чтобы приготовить салат по рецепту, который будет дан ниже, вам нужно будет 

выделить для этого около получаса, но овощи подготовить нужно будет 

предварительно. Также вам будет необходимо кулинарное кольцо, но его можно 
запросто сделать и в домашних  условиях. 

 Ингредиенты  

 картофель (отварной) – 4 шт., 

свекла (отварная, средняя) – 2 шт., 

яйца – 2 шт., 

сельдь (малосольная) – 10-20 кусочков, 

плавленый сырок – ?   шт., 

майонез (30-40 % жирности) – 6-8 ст. ложек, 

соль – по вкусу, 

зеленый лук – 1 веточка, 

укроп свежий – 2-3 веточки. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат «Селедка под шубой» с плавленым сыром - рецепт приготовления  

 Свеклу вам нужно отварить. Когда она остынет, ножом очищайте ее от кожуры и 

натрите на терке, также как для приготовления классического салата «Сельдь под 

шубой». 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



Свежий картофель также нужно отварить вместе со свеклой, подождать пока 

остынет и натереть. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Яйца можете выбрать любые. Если это будут перепелиные яйца, тогда вам 

потребуется четыре штуки, а куриных можете соответственно взять два. 

Отваривайте их, затем очищайте. И когда немного остынут, натрите. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Плавленый сыр очищайте от фольги и натрите тоже на терке. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Что касается сельди, то лучше выбирать слабосоленую. Она имеет более нежный 

вкус. Можно взять как в пресервах, так и самому очистить и порезать на кусочки. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Начинаем формировать салат. Если у вас есть кулинарное кольцо, отлично. Если 

нет, то не беда. Сделать его проще простого. Просто возьмите пластмассовую 

бутылку нужного размера и обрежьте у нее горлышко и низ. Поставьте его на 

тарелку и выложите первый слой – картофель. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Посолите, смажьте майонезом и выкладывайте сельдь. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Следующий слой – свекла. Аккуратно выкладывайте и разровняйте, смажьте 

майонезом. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Теперь нужно выложить плавленый сыр и опять смазать майонезом. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



И остались только яйца – их и выкладывайте, разровняйте и смазывайте 

майонезом. Салат готов, кольцо можно достать. У вас получилась башенка. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Зеленый лук порежьте и выложите сверху. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Укроп помойте, часть – мелко порубите, а часть – аккуратно разделите на 

маленькие веточки. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Нарезанным укропом  посыпьте тарелку, а веточки вставьте сверху для красоты. 

Салат «Селедка под шубой» с плавленым сыром - готов! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

* 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

Воспользовавшись нашими многочисленными рецептами, вы можете также 

приготовить очень вкусный слоеный салат с картошкой и грибами. 

Специально для сайта supy-salaty.ru  

 

Евгения Хоновец 

 

 

 

 

 

 

 



Салат «8 Марта» 

На каждый праздник приходится готовить разнообразные салаты. Так почему бы 

не сделать салат, который будет символизировать день 8 марта? Тем более что 

это совсем не сложно. 

Конечно, придется потратить какое-то время, обычно не более часа, если все 

ингредиенты будут подготовлены, но результат вам очень понравится. 

Рассмотрим рецепт простого салата в виде восьмерки, продукты для которого 
найдутся практически в каждом холодильнике. 

  

Ингредиенты  

 картофель (отварной) – 4 шт., 

свекла (отварная, средняя) – 2 шт., 

укроп свежий – 1 пучок, 

грецкие орехи (обжаренные) – 7-8 шт., 

консервированные ананасы – 10-15 кусочков, 

майонез (30-40 % жирности) – 6-8 ст. ложек, 

соль – по вкусу. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Салат  на 8 Марта - рецепт приготовления  

 Для того чтобы быстро приготовить этот салат, необходимо заранее подготовить 

овощи. А именно, отварить их в подсоленной воде. Свеклу варите до готовности, 

затем слейте воду и дайте ей остыть. Когда это произойдет, очищайте шкурку и 

натрите ее на мелком делении терки, также как для приготовления салата сельдь 

под шубой. Так как свекла сильно пустит сок, то можно немного его отжать, но не 

сильно, чтобы впоследствии салат у вас просто не потек. Это будет некрасиво 

выглядеть на тарелке. 

 

 

 

 

 

 

 

  



Картофель тоже отвариваете, оставляете для остывания и потом очищаете. 

Также как и свеклу, нужно натереть картофель на мелком делении терки. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Приступаем к формированию салата к 8 марта. Выкладывайте натертый 

картофель и попробуйте сделать восьмерку. Пусть она будет такого размера, как 

и ваша тарелка, чтобы сверху и снизу осталось совсем немного места. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Укроп помойте и мелко порубите. Выложите по бокам, чтобы заполнить все 

пространство тарелки. А сверху картофель посолите, смажьте майонезом и 

выложите слой свеклы. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Грецкие орехи выложите на горячую, сухую сковороду и обжарьте в течение трех-

пяти минут. Затем порубите их мелко. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Слой свеклы смажьте майонезом и посыпьте грецкими орехами. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Консервированные ананасы порежьте на маленькие кусочки, как для 

приготовления пиццы с ананасами, и выложите слоем на орехи. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Затем снова следует слой свеклы. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Посыпать приготовленный салат на 8 марта для украшения можно нарезанным 

зеленым луком и  грецкими орехами. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

Автор: Евгения Хоновец 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


