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Салаты



3 персон Уровень: 3/101,5 часа

лилия



л ю б л ю  г о т о в и т ь

9

Приятного аппетита!

Ингредиенты: 

(На три креманки)

Картофель 1 шт. 

Морковь 1 шт. 

Яйца 3 шт.

Семга слабосоленая 150 г

Майонез 

Соль, перец 

Чипсы и икра для украшения

Приготовление: 

Картофель, морковь и яйца отварить и натереть  1. 

на терке. 

Семгу мелко порезать. 2. 

Собирать салат порционно слоями: картофель, семга, 3. 

морковь, яйца. 

Каждый слой смазать майонезом, сверху посыпать 4. 

тертым желтком и украсить чипсами.



5 персон 40 минут –1 час Уровень: 5/10

новогодний



л ю б л ю  г о т о в и т ь

1 1

Приятного аппетита!

Приготовление: 

Мясо, картофель и яйца отварить, мелко порезать  1. 

или натереть на терке. 

Огурцы порезать тонкой соломкой. Сыр натереть. 2. 

Орехи измельчить. 

Собирать салат слоями на листьях салата,  3. 

используя кулинарное кольцо для придания ровной 

формы. Слои: картофель, мясо, огурцы, яйца, сыр.

Каждый слой посолить по вкусу и сделать на каждом 4. 

майонезную сетку. 

Украсить на ваше усмотрение.5. 

Ингредиенты: 

Говядина 200 г

Картофель 3 шт.

Яйца 5 шт.

Огурцы маринованные

Сыр твердый (любого сорта) 100 г

Грецкие орехи 1 горсть

Салатные листы

Майонез

Соль



5 персон 40 минут — 1 час Уровень: 3/10

Салат «вкуСный»



л ю б л ю  г о т о в и т ь

1 3

Приятного аппетита!

Приготовление: 

Куриное филе отварить.1. 

Яйцо взбить с 1 столовой ложкой молока и вылить 2. 

смесь на разогретую сковороду.

Готовый блин нарезать лапшой.3. 

Огурцы, куриное филе и капусту нарезать соломкой.4. 

Все ингредиенты соединить в миске, добавить 5. 

фасоль, зелень, майонез, соль, перец и все 

перемешать.

Ингредиенты: 

Яйцо 1–2 шт.

Пекинская капуста 

Огурец 2 шт.

Куриное филе 200 г

Фасоль красная консервированная 

1 банка

Зелень (любая)

Соль, перец

Майонез



5 персон 40 минут — 1 час Уровень: 3/10

ПодСолнух



л ю б л ю  г о т о в и т ь

1 5

Приятного аппетита!

Приготовление: 

Филе и яйца отварить. 1. 

Грибы потушить с луком на сковороде. 2. 

Все ингредиенты мелко порезать и натереть на терке.3. 

Выложить все слоями: грибы, мясо, кукуруза, яйца. 4. 

Каждый слой посолить и сделать майонезную сетку.

Самый последний слой посыпать тертым сыром  5. 

и украсить чипсами.

Ингредиенты: 

Филе грудки 1 шт.

Шампиньоны  

консервированные 1 банка

Кукуруза консервированная 

1 банка

Яйца 4 шт.

Сыр гауда 100 г

Майонез

Соль


