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      Порции според грамажа


      При приготвяне на рецептите, моля, следете посочения грамаж. Някои от рецептите са предвидени само за една порция, докато други са за цялото семейство. По ваше желание можете да сготвите повече или по-малко порции, като обърнете внимание на приблизителния грамаж, посочен долу:


      Една порция салата ≈ 250 г – 350 г


      Една порция предястие или основно ястиe ≈ 250 г – 400 г


      Готварски мерки


      Рецептите в книгата се измерват в грамаж или в лъжици и чаши.


      Ето приблизителната вместимост на чашите и лъжиците за ваше улеснение:


      
        
          
            	
              1 супена лъжица

            

            	
              ≈

            

            	
              15 мл вода или мляко;

              10 г брашно;

              15 г захар;

              12 мл олио;

              18 г ориз;

              20 г сол

            
          


          
            	
              1 чаена лъжичка

            

            	
              ≈

            

            	
              5 мл вода или мляко;

              3 г брашно;

              4 г захар;

              5 мл олио;

              5 г ориз;

              5 г сол

            
          


          
            	
              1 чаена чаша

            

            	
              ≈

            

            	
              200 мл вода или мляко;

              120 г брашно;

              150 г захар;

              180 мл олио;

              180 г ориз;

              180 г сол

            
          

        
      


      1 картоф ≈ 130 г


      1 домат ≈ 100 г


      1 глава лук ≈ 50 г


      1 яйце ≈ 50 г

    

  


  
    
      Салати

    

  


  
    
      Свежи


      Италианска салата


      Продукти: 2 глави лук, 1 червена чушка, 1 зелена чушка, 4 домата, 100 г черни маслини, 200 г овче сирене, 6 с.л. зехтин, 3 с.л. оцет, черен пипер, 1 с.л. захар, 2 с.л. зелен лук, сол.


      Приготвяне: Нарежете на дребно лука и чушките. Обелете доматите и също нарежете на дребно. Размесете зеленчуците с маслините и нарязаното на кубчета сирене в купа. Добавете зехтина, оцета, солта, смления черен пипер и захарта. Поръсете със зеления лук.


      Гръцка салата


      Продукти: 2 домата, 1/2 краставица, 1 глава червен лук, 1 зелена салата, 100 г черни маслини, 100 г краве сирене.


      За заливката: 8 с.л. зехтин, 2 с.л. лимонов сок, 1 скилидка чесън, щипка риган, черен пипер, сол.


      Приготвяне: Разделете зелената салата на листа, измийте със студена вода и отцедете добре. Накъсайте салатата в купа. Добавете нарязаните домати, краставицата, лука, нарязан на полумесеци, маслините и нарязаното на кубчета сирене. Смесете в буркан с капачка всички съставки за заливката и залейте салатата. Разбъркайте леко.


      Китайска салата


      Продукти: 3 големи краставици, 2 люти чушки, 1/2 ч.ч. фъстъци, 2 с.л. копър, 4 с.л. ябълков оцет, 3 с.л. захар, 1 с.л. сол.


      Приготвяне: Обелете краставиците и ги нарежете на кубчета. Разбъркайте краставиците, лютите чушки, копъра и солта в купа. Разбийте захарта и оцета. Залейте салатата със соса и поръсете с фъстъците.


      Китайска салата 2


      Продукти: 4 моркова, 4 стръка целина, 1/2 краставица, връзка пресен лук, 100 г бобови кълнове, 4 листа китайско зеле.


      За заливката: щипка джинджифил, 1 с.л. кафява захар, 3 с.л. оцет, 1 с.л. зехтин, 2 с.л. печен сусам.


      Приготвяне: Нарежете краставицата, морковите, пресния лук и целината на пръчици. Сложете зеленчуците в купа с ледена вода и ги оставете за 30 минути във фризера. Междувременно направете заливката – сложете всички съставки в купа и разбъркайте, докато всичко се обърка добре. Извадете зеленчуците от фризера, отцедете и подсушете със салфетка. Объркайте с бобовите кълнове и заливката. Сервирайте салатата в листо от китайско зеле.


      Салата от целина


      Продукти: 1 връзка целина, 2 ябълки, 2 скилидки чесън, 4 с.л. лимонов сок, 1/2 ч.ч. тъмни стафиди, 1 ч.ч. бадеми, 1 с.л. кимион, магданоз, 6 с.л. зехтин, черен пипер, сол.


      Приготвяне: Обелете ябълките и ги нарежете на кубчета. Сложете ги в купа. Поръсете ги с половината лимонов сок и разбъркайте. Почистете целината и нарежете на кубчета заедно с листата. Добавете счукания чесън, стафидите, ядките, кимиона и магданоза. Овкусете с останалия зехтин, лимоновия сок, черния пипер и сол на вкус. Разбъркайте добре.


      Оранжева салата


      Продукти: 4 моркова, 2 скилидки чесън, 150 г майонеза, 50 г настърган кашкавал, копър.


      Приготвяне: Настържете морковите. Добавете кашкавала, счукания чесън и майонезата. Разбъркайте. Поръсете с копър.


      Салата от спанак


      Продукти: 1 ч.ч. спаначени листа, 3 стръка зелен лук, 1/2 ч.ч. кисело мляко, 2 с.л. зехтин, 1 с.л. лимонов сок, магданоз, 1 твърдо сварено яйце, черен пипер, сол.


      Приготвяне: Измийте спанака със студена вода. Отцедете и подсушете. Нарежете листата на ивици. Нарежете на ситно лука и го прибавете към спанака. Разбийте киселото мляко със зехтина и лимоновия сок. Прибавете в получената смес нарязаното на кубчета яйце. Овкусете със сол и черен пипер. Залейте салатата с получената смес и поръсете с магданоза.


      Спаначена салата


      Продукти: 400 г спанак, 2 домата, 1/2 глава червен лук, 2 с.л. оцет, 4 с.л. зехтин, 100 г сирене, 10 маслини, черен пипер, сол.


      Приготвяне: Измийте и подсушете спанака. Накъсайте го. Нарежете лука на кръгчета. Обелете доматите и ги нарежете на 8 парчета. Направете дресинг от оцета, зехтина, солта и черния пипер. Изсипете в купа спанака, лука и доматите. Залейте с дресинга. Нарежете сиренето на кубчета и го поръсете върху салатата. Нарежете маслините на колелца и добавете и тях.


      Салата с моркови и ряпа


      Продукти: 500 г моркови, 1 малка ряпа, 1/3 краставица, 1 парче зеле, 1 домат, 1 скилидка чесън, 3 с.л. соев сос, 2 с.л. сусамово олио, 2 с.л. лимонов сок, черен пипер, сол.


      Приготвяне: Нарежете морковите, ряпата, зелето и краставицата на тънки ивици. Нарежете домата на резени. Сложете зеленчуците в купа. Разбъркайте олиото, соевия сос, счукания чесън, лимоновия сок, черния пипер и солта. Залейте салатата. Разбъркайте добре.


      Салата с моркови и ябълки


      Продукти: 300 г моркови, 2 зелени ябълки, 100 г сирене ементал, сокът от 1 лимон, 125 г гъби, 125 г кисело мляко, 2 с.л. зехтин, щипка индийско орехче, 1 скилидка чесън, 3 с.л. смлени орехи, черен пипер, сол.


      Приготвяне: Нарежете обелените ябълки и моркови на пръчици. Поръсете с лимонов сок. Нарежете гъбите на тънки ивици, а сиренето на кубчета. Разбийте киселото мляко и зехтина. Подправете с индийско орехче, черен пипер и сол. Счукайте чесъна и го прибавете към заливката. Залейте морковите и ябълките. Поръсете с ядките.


      Салата с краставици


      Продукти: 2 краставици, 1/2 връзка копър, 1 глава червен лук, 2 с.л. зехтин, 3 с.л. оцет, сол.


      Приготвяне: Смесете зехтина, оцета и солта. Нарежете краставиците и лука на кръгчета. Нарежете на ситно копъра. Сипете в купа. Залейте със заливката. Разбъркайте добре.


      Салата от краставици


      Продукти: 2 краставици, 1 с.л. каперси, 3 големи глави червен лук, 5 с.л. зехтин, босилек, 1 с.л. ябълков оцет, черен пипер, сол.


      Приготвяне: Нарежете лука на кръгчета. Поръсете го с оцета, солта, черния пипер и зехтина. Разбъркайте добре и оставете в хладилника за 20 минути. Обелете краставиците и ги нарежете на тънки ивици. Добавете краставиците и каперсите към лука. Поръсете с босилека и сервирайте.


      Салата от краставици 2


      Продукти: 2 краставици, 1 с.л. сол, 5 с.л. бяло вино, 1 с.л. пудра захар, 5 с.л. сусамово олио, 2 с.л. зехтин.


      Приготвяне: Нарежете краставиците на пръчици. Посолете ги. Оставете ги да се отцедят. Разбъркайте останалите продукти. Залейте краставиците. Разбъркайте добре.


      Сладко-кисела салата от краставици


      Продукти: 3 краставици, 1 ч.л. джинджифил, 1 ч.л. зехтин, 2 с.л. оцет, 1 с.л. захар.


      Приготвяне: В купа се разбъркват захарта и оцетът. Обелените и нарязани на тънки ивички краставици се поръсват с джинджифил и зехтин. Преди поднасяне се заливат с оцетената смес.


      Корейска салата с краставици


      Продукти: 1 краставица, 2 ч.л. сол.


      За соса: 2 с.л. пудра захар, 3 с.л. бяло вино, 1 с.л. олио, 3 с.л. сусамово олио.


      Приготвяне: Краставицата се измива. Нарязва се на пънчетата (5 см височина), а след това на филийки. Всяка филийка се нарязва на пръчици. Тези пръчици се поставят в гевгир и се поръсват равномерно със солта. Краставицата се оставя да се отцеди за 30 минути. В това време се прави сосът в отделна купа и се разбърква добре. Краставица се прехвърля в салатна купа и се залива със заливка. Размесва се добре и се пренася в чинии за сервиране.


      Зелена салата със сирене


      Продукти: 1 зелена салата, 1 зелена чушка, 2 домата, 5 черни маслини, 100 г сирене, 1 глава червен лук.


      За заливката: 2 с.л. зехтин, 3 с.л. лимонов сок, щипка риган, черен пипер, сол.


      Приготвяне: Измийте и подсушете салатата. Накъсайте я в купа. Добавете маслините, нарязаната на ивици чушка и обелените и нарязани домати. Нарежете сиренето на кубчета и поръсете върху салатата. Разбъркайте добре продуктите за заливката. Залейте салатата и внимателно разбъркайте.


      Зелена салата с портокал


      Продукти: 3 портокала, 120 г черни маслини, 2 с.л. винен оцет, 2 глави червен лук, 1 зелена салата, 5-6 с.л. зехтин, черен пипер, сол.


      Приготвяне: Обелете портокалите и ги нарежете на кръгчета. Всяко кръгче нарежете на две. Измийте салатата със студена вода и я подсушете. Нарежете лука на кръгчета. Разбъркайте в купа портокалите, салатата и изчистените и нарязани маслини. Разбъркайте зехтина, черния пипер, солта и оцета. Залейте салатата.


      Зелена салата с банани


      Продукти: 1 зелена салата, 2 банана, 2 с.л. смлени бадеми.


      За заливката: 2 с.л. оцет, 2 с.л. зехтин, 1 с.л. кленов сироп, черен пипер, сол.


      Приготвяне: Наредете листата на марулята в чиния. Отгоре сложете нарязаните на кръгчета банани. Разбийте продуктите за заливката. Залейте салатата и поръсете с бадемите.


      Зелена салата с козе сирене


      Продукти: 1 зелена салата, 50 г орехови ядки, 2 с.л. орехово олио, сокът от 1 лимон, 2 ябълки, 400 г козе сирене.


      Приготвяне: Нарежете ябълките на кубчета с кората. Наредете листата от салатата в чиния. Отгоре сложете ябълките и орехите. Поръсете с лимоновия сок и олиото. Нарежете сиренето на кубчета. Запечете сиренето на скара. Поръсете го върху салатата.


      Зелена салата по италиански


      Продукти: 1 зелена салата, 100 г сирене, 1 домат, 1 с.л. мед, 4 с.л. оцет, 2 с.л. бяло вино, 6 с.л. зехтин, черен пипер, сол.


      Приготвяне: Накъсайте зелената салата. Прибавете нарязаните на кубчета сирене и домат. Размесете меда, оцета, бялото вино, зехтина, черния пипер и солта. С този сос залейте салатата.


      Салата от домати с моцарела


      Продукти: 250 г моцарела, 8 домата, 4 с.л. пресен босилек, 50 мл зехтин, 80 мл балсамов оцет.


      Приготвяне: Нарежете моцарелата и доматите на резени с дебелина 1 см. Подредете ги в чиния за сервиране, като ги редувате. Поръсете с босилек. Разбъркайте зехтина и оцета и полейте салатата.


      Домати с моцарела


      Продукти: 4 домати, 150 г моцарела, 1 с.л. зехтин, щипка босилек, черен пипер, сол.


      Приготвяне: Нарежете доматите и сиренето на филийки. Подредете ги в чиния на ветрило, като редувате филийка домат с филийка сирене. Сиренето поръсете с черния пипер и зехтина. Поръсете с босилека и посолете на вкус.


      Салата с бобови кълнове


      Продукти: 1 краставица, 300 г бобови кълнове, 2 чушки, 4 с.л. сусам, 1 връзка пресен лук.


      За заливката: 5 с.л. зехтин, 2 скилидки счукан чесън, 3 с.л. оцет, 3 с.л. соев сос.


      Приготвяне: Нарежете краставицата на кръгчета, а чушките на ивици. Нарежете лука на ситно. Смесете зеленчуците и прибавете бобовите кълнове. Разбийте всички продукти за заливката. Залейте салатата. Поръсете със сусама.


      Салата от тиквички


      Продукти: 2 тиквички, 1 морков, копър, магданоз, 1 стрък пресен чесън, 2 с.л. зехтин, 1 с.л. оцет, сол.


      Приготвяне: Измийте тиквичките и моркова и ги настържете на ренде. Прибавете копъра и магданоза. Разбийте зехтина и оцета. Залейте салатата и овкусете със сол. Сервирайте със стрък пресен чесън.


      Салата от тиквички 2


      Продукти: 500 г тиквички, 175 г извара, 1 домат, 5 с.л. зехтин, 5-6 черни маслини, 4 с.л. лимонов сок, черен пипер, сол.


      Приготвяне: Нарежете тиквичките на много тънки кръгчета, а домата на кубчета. Разбийте лимоновия сок, зехтина, черния пипер и солта. Залейте тиквичките със заливката. Поръсете с доматите, изварата и маслините.


      Салата от портокали


      Продукти: 3 портокала, 1 зелена салата, 1/2 ч.ч. смлени орехи, сока от 1 лимон, 2 ч.ч. сметана.


      Приготвяне: Обелете портокалите и ги нарежете на кръгчета. В плато за сервиране наредете листата от салатата. Отгоре наредете портокалите. Поръсете с орехите. Залейте с лимоновия сок и сметаната.


      Пъстра салата 2


      Продукти: 2 зелени чушки, 2 домата, 1/2 връзка репички, 2 стръка целина, 4 с.л. зехтин, черен пипер, сол.


      Приготвяне: Нарежете чушките и репичките на кръгчета, а целината на кубчета. Обелете доматите и нарежете на ситно. Размесете всичко и подправете с черния пипер, зехтина и солта.


      Салата с царевица


      Продукти: 2 ч.ч. царевица от консерва, 2 домата, 10 листенца босилек, 1/2 глава червен лук, 1 с.л. зехтин, 1 ч.л. оцет, сол.


      Приготвяне: Разбъркайте зехтина с оцета. Обелете доматите и ги нарежете. Добавете отцедената царевица, нарязаните босилек и лук. Залейте със заливката и посолете. Разбъркайте добре.


      Репички с масло


      Продукти: 200 г репички, 20 г краве масло, оцет, сол.


      Приготвяне: Репичките се почистват, като се оставя само по 1 лист. Измиват се добре, посоляват се, нареждат се в салатиера и се украсяват с оформени като розички цели репички. Маслото се оформя на малки топчета и се поднася в отделно блюдо. По желание репичките могат да се поднесат полети с растително масло и оцет.


      Салата от ряпа с маслини


      Продукти: 160 г ряпа, 20 г маслини, оцет, олио, сол.


      Приготвяне: Измитата и обелена ряпа се настъргва на ренде, посолява се, залива се с оцета и растителното масло, разбърква се и се оставя да престои 1/2-1 час. Поставена в чиния, салатата се гарнира с маслини.


      Венецианска салата с репички


      Продукти: 200 г краставици, 1 вр. репички, 1 къдрава зелена салата, 250 г домати, 200 г сирене „Чедър“, 30 мл лимонов сок.


      Приготвяне: Нарежете доматите на парченца, репичките – на четвъртинки, краставицата – на кръгчета, салатата – на парчета. Изсипете ги в салатиера и натрошете сиренето. Поръсете със сол и черен пипер на вкус и сока от лимона. Разбъркайте и сервирайте салатата студена.


      Египетска салата


      Продукти: 2 чаши изсушен нахут, 1 чаша нарязани домати, 1/2 чаша настърган кромид лук, 1/2 чаша нарязана на дребно целина, 1 краставица, нарязана на шайби, 2 ч.л. настърган чесън, 1 ч.л. копър, сол и пипер, 3 ч.л. винен оцет, 1/2 чаша зехтин, магданоз за гарниране.


      Приготвяне: Зехтинът и оцетът се смесват в малка купичка, разбъркват се и се оставят настрана. През това време се смесват другите продукти – нахутът, лукът, доматите, целината и краставиците, в голяма купа за салата и се заливат с направената смес от оцета и зехтина. Овкусява се, добавя се чесънът. Преди да се консумира, салатата се поръсва с листенца магданоз.


      Салата „Цезар”


      Продукти: 1 зелена салата, 2 скилидки чесън, 4-5 филии препечен хляб, черен пипер.


      За заливката: 1 с.л. настърган пармезан, 1 с.л. зехтин, 1 с.л. оцет, 2 с.л. вода, 2 с.л. кисело мляко, 1/2 ч.л. горчица.


      Приготвяне: Нарежете хляба на кубчета, а чесъна на ситно. Направете заливката: Разбъркайте всички съставки за заливката заедно с чесъна. Накъсайте салата в купа. Залейте със заливката. Разбъркайте. Поръсете с крутоните и с черен пипер на вкус.


      Салата „Капрезе”


      Продукти: 1/2 ч.л. млян черен пипер, 250 г домати, 200 г сирене „Моцарела“, няколко стръка босилек, 35 мл зехтин, 30 мл винен оцет, сол на вкус.


      Приготвяне: Доматите и моцарелата се нарязват на парчета и се подреждат на венец, като краищата им се застъпват и се редуват, а отгоре се поставя по един лист босилек. Зехтинът и оцетът се смесват и с тях се залива салатата. Подправя се на вкус със сол и черен пипер.


      Салата от зеле


      Продукти: 2 глави лук, 1 зелка, 3 моркова, 5 с.л. кисело мляко, 5 с.л. майонеза, черен пипер, сол.


      Приготвяне: Нарежете зелката и лука на ситно. Настържете морковите. Разбъркайте всичко. Разбийте майонезата и киселото мляко. Залейте салатата. Подправете с черен пипер и сол и разбъркайте.


      Салата от зеле по холандски


      Продукти: 450 г зеле, 200 г моркови, няколко стръка пресен лук, 3 с.л. майонеза, 1 ч.л. жълта горчица, 1 ч.л. млян черен пипер, сол на вкус.


      Приготвяне: Зелето се измива и се нарязва на тънки лентички. Лукът се нарязва на дребно. Морковите се измиват и се настъргват. Всичко се слага в една купа и се разбърква. Майонезата се смесва с горчицата. Добавят се черният пипер и солта и се омесват със зелето и морковите. При варианта без майонезен дресинг се слагат няколко лъжици оризов оцет, щипка сол, черен пипер и захар и се разбърква.


      Корейска салата от червено зеле


      Продукти: 250 г червено зеле, 2 бр. ябълки, 2 с.л. ябълков оцет, 30 г зелен лук, 50 г майонеза, 5 г сол, 10 г оцет, лимонов сок, 1 глава кромид лук.


      Приготвяне: Зелето се нарязва и напръсква с ябълков оцет, намачква се и се оставя за 40 мин на хладно. Ябълките се почистват от семената и се нарязват на дълги, тънки ивички и се поръсват с лимонов сок, за да не потъмнеят. Лукът се нарязва на колелца, а зеленият лук – на ивички. В чинията се слагат зелето, нарязаните ябълки, двата вида лук. Добавят се сол, захар и се залива с майонеза, след което се разбърква.


      Баварска кезе салата


      Продукти: 125 г сирене камамбер, 125 г крема сирене, 1 ч.л. меко масло, 2 малки кисели краставички (или 3-4 бейби кисели краставички), щипка смлян кимион, щипка лют червен пипер (или повече на вкус), 2-3 с.л. бира, сол и черен пипер, 1 глава червен лук, за сервиране, 1 стрък пресен лук за декорация, само зелената част (може да се използва и див лук).


      Приготвяне: Камамберът се настъргва на едро ренде. Смесва се с крема сиренето и маслото, като сместа се намачква с вилица. Към получилия се пастет се добавят нарязаните на ситно кисели краставички, подправките, сол и черен пипер на вкус. Обърква се добре и накрая се добавя бирата. Салатата се охлажда. Преди да се сервира, се поръсва с нарязан пресен лук. Сервира се с нарязан на полумесеци червен лук и бретцел.


      Венецианска салата от лозови листа


      Продукти: 10 бр. лозови листа, 100 г пълномаслена извара, 200 г домати, 50 г моркови, 150 г цвекло, 1/4 вр. магданоз, 1 с.л. лимонов сок и зехтин, сол на вкус.


      Приготвяне: Разтворете изварата с чаша студена вода, овкусете с лимоновия сок, зехтина и солта и разбъркайте. В купичка сложете измитите, подсушени и нарязани на дребно лозови листа. Нарежете в салатиера доматите и ги залейте със соса от извара. Отгоре покрийте с магданоз и с настърганите моркови и цвекло.


      Салата с броколи и моркови


      Продукти: 350 г броколи, 3 моркова, 5 с.л. майонеза, 4 с.л. смлени бадеми, магданоз, 1 с.л. оцет, щипка черен пипер.


      Приготвяне: Настържете морковите и стъблото на броколито. Поръсете го с оцета и залейте с майонезата. Разбъркайте добре. Поръсете с бадемите, магданоза и черния пипер.


      

    

  


  
    
      Салати с топлинна обработка


      Шарена салата по гръцки


      Продукти: 4 домата, 2 патладжана, 5 чушки, 1 глава лук, 1/2 връзка магданоз, 6 скилидки чесън, 2 с.л. оцет, 3 с.л. зехтин, сол.


      Приготвяне: Нарежете патладжаните на кръгчета. Посолете ги и ги оставете да се отцедят. Изпечете чушките. Обелете ги и ги изчистете от семето. Нарежете лука на филийки, чесъна счукайте с малко сол. Изпържете патладжаните. Оставете ги да изстинат. Нарежете доматите и чушките. Смесете ги с лука и патладжаните. Смесете оцета и чесъна и залейте салатата. Поръсете с магданоз.


      Румънска салата с патладжани


      Продукти: 2 патладжана, 1 глава кромид лук, 1 червена чушка, зехтин, черен пипер, сол.


      Приготвяне: Измитите патладжани се изпичат на грил, докато коричката стане почти черна. Изплакват се със студена вода, внимателно се отстранява коричката, сърцевината се намачква с лъжица и на капки се прибавя зехтин, докато се получи гъста гладка каша. Прибавят се ситно нарязаният лук, черен пипер, сол. Наоколо се нареждат тънки резенчета червена чушка и се поднася.


      Салата от зелена и червена чушка


      Продукти: 8 чушки – по 4 червени и зелени, 1 с.л. зехтин, 1 ч.л. сол, 1 ч.л. захар.


      Приготвяне: Чушките се изчистват от дръжките и семето и се нарязват на ивици. Бланшират се във вряща вода, изплакват се със студена вода и се изцеждат. Поръсват се със сол, захар и зехтин. Разбъркват се и се поднасят.


      Салата „Апетит”


      Продукти: 120 г пресни чушки, 10 г олио, 25 г домати, 10 г доматено пюре, чесън, магданоз, оцет, сол.


      Приготвяне: Чушките се опичат и необелени се нареждат в чиния. Поръсват се с магданоз и се заливат с доматен сос. Доматите се претриват през ренде. Към тях се добавят разбитото доматено пюре, олиото, счуканият чесън, оцетът и солта на вкус. Всичко се разбърква добре с тел. Салатата се поръсва с дребно нарязан магданоз и се поднася.


      Салата от червени чушки и карфиол


      Продукти: 1 кг червени чушки, 1 глава карфиол, магданоз, 2 с.л. оцет, 3 с.л. зехтин.


      Приготвяне: Изпечете червените чушки. Почистете ги от семето и ги залейте с 1 с.л. зехтин. Разделете карфиола на розички. Сварете ги в подсолена вода. Отцедете. Наредете в чиния чушките и карфиола. Разбийте зехтина с оцета и полейте салатата.


      Венецианска салата с чушки и маслини


      Продукти: 400 г домати, 100 г червени чушки, 100 г зелени чушки, 100 г краставици, 100 г стар лук, 100 г зелени маслини, 30 мл лимонов сок, 20 мл зехтин, 4 листенца босилек, сол и черен пипер на вкус.


      Приготвяне: Обелете доматите, като ги пуснете за 10 секунди във вряла подсолена вода. След това ги изстудете на течаща вода и ги нарежете. Измийте краставицата и чушките и нарежете чушките на тънки кръгчета. Без да белите краставицата, я нарежете на парченца, а лука – на тънки колелца. Сложете всички продукти в салатиера заедно с маслините, нарязани на колелца. Изстискайте лимона върху тях. Преди да сервирате, напръскайте със зехтина, поръсете със сол и черен пипер на вкус и разбъркайте добре. Поръсете с накъсани листа босилек и поднесете.


      Еврейска салата с чушки


      Продукти: 1/3 ч.ч. олио, 2 глави лук, 9 чушки (камби) – различни цветове, 2 скилидки чесън (накълцан или пресован), сол, пипер, 1/3 ч.ч. бяло вино, клонче мащерка.


      Приготвяне: Олиото се затопля в голям съд и нарязаният лук се запържва в него. Междувременно чушките се нарязват на ивички и се прибавят в тигана. Добавя се чесънът, подправя се със сол и черен пипер и се оставя за няколко минути да се задуши, накрая се добавя виното, разбърква се добре и се оставя на тих огън за още не повече от 10 минути. Накрая се добавя клончето мащерка и се оставя да се изстуди.


      Моркови по корейски


      Продукти: 500 г моркови, 1 с.л. сол, 3 с.л. олио, 1 глава кромид лук, 2 с.л. оцет, подправка за моркови (продава се готова).


      Приготвяне: Морковите, желателно е да са едри и сочни, се измиват и обелват. Нарязват се на тънки филии по дължина. Филиите се нарязват на дълги пръчици. Нарязаните моркови се поставят в дълбока купа и се поръсват със сол, като се разбъркват добре, за да се разпредели равномерно солта. Оставят се за 10-15 минути, за да си пуснат сока. През това време се подготвят останалите продукти. Лукът се почиства и се нарязва на филийки. В тигана се загрява олиото и лукът се пържи 3 минути. Отстранява се с решетеста лъжица. Морковите се отцеждат и се поставят в чиста купа. Добавят се оцетът и подправката за моркови. Омесва се добре и се нарежда като хълмче. Отгоре се залива с горещата мазнина от тигана. Разбърква се и се оставя минимум 4-5 часа на прохладно място.


      Картофена салата


      Продукти: 4 картофа, 125 мл майонеза, 4 с.л. лимонов сок, 2 връзки пресен лук, 2 твърдо сварени яйца, 1 маруля, черен пипер, сол.


      За заливката: 3 с.л. олио, 1 ч.л. горчица, 1 с.л. лимонов сок, щипка риган, черен пипер, сол.


      Приготвяне: Сварете в подсолена вода нарязаните на кубчета картофи. Объркайте продуктите за заливката в буркан с капачка. Отцедете картофите и ги разбъркайте със заливката в купа. Разбъркайте майонезата с лимоновия сок, черния пипер и солта на вкус. Когато картофите изстинат, ги добавете към майонезата заедно със ситно нарязания пресен лук и яйцата. Разбъркайте добре. Разделете листата на марулята и постелете с тях салатната купа. Изсипете отгоре картофената салата.


      Картофена салата с рукола


      Продукти: 1 кг картофи, 150 г рукола, 1 глава червен лук, 250 мл зеленчуков бульон, 2 с.л. ябълков оцет, 3 с.л. зехтин, 1 стрък пресен чесън, 1 ч.л. горчица, черен пипер, сол.


      Приготвяне: Измийте и сварете картофите в подсолена вода. Отцедете ги и ги оставете да се охладят. Обелете и нарежете на кубчета. Нарежете лука на ситно. Кипнете бульона и прибавете лука. Добавете оцет, сол, черен пипер и горчицата. Накрая сипете и зехтина. Залейте картофите с получената заливка. Оставете да престоят 1 час. Нарежете чесъна на ситно. Добавете го към картофената салата. Накъсайте отгоре руколата. Разбъркайте добре.


      Картофена салата с аншоа


      Продукти: 1 кг картофи, 3 глави червен лук, 300 г осолена аншоа, магданоз, 2 с.л. зехтин, 2 с.л. оцет, 1 ч.л. горчица, сол.


      Приготвяне: Обелете картофите и ги нарежете на колелца. Сварете ги на пара. Посолете ги. Нарежете лука на филийки. Редете салатата на пластове, като редувате картофи, лук и аншоа. Поръсете с магданоза. Разбийте зехтина, оцета и горчицата. Полейте салатата.
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