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Салат «Зимний с шампиньонами»

Ингредиенты: 2 картофелины,  2 моркови,  2 соленых огурца,  200 г шампиньонов,  100 г  консервированного горошка,  2 яйца,  майонез,  зеленый лук,  растительное масло, соль.
Приготовление:  Картофель, морковь, яйца отварить, остудить и почистить. Нарезать кубиками картофель и морковь.
Салат «Балаганчик»

Ингредиенты:  300 г мякоти свинины (вырезка),  2-3 шт. картофеля,  200 г консервированного зеленого горошка,  2 моркови,  1 крупная свекла,  100 г майонеза или сметаны,  специи для мяса,  соль по вкусу.
Приготовление:  Мясо порезать небольшими кусочками и замариновать в любимых специях.

Мясной салат

Ингредиенты:  1 кг телятины,  2-3 луковицы, 2 пучка кинзы, 2-3 граната, 4-5 зубчиков чеснока, 500 граммов майонеза соль и перец – по вкусу.

Приготовление:  Отварите телятину, нарежьте сантиметровыми кубиками. Лук нарежьте мельче, чем мясо, но не слишком мелко. Очистите гранаты и добавьте зёрна, натрите или продавите чеснок, посолите, поперчите и добавьте зеленую кинзу. Заправьте майонезом.

Салат «Осенний»

Ингредиенты:  1 окорочок,  1 свекла, 2 картофелины, 100 г консервированного горошка, 2 яйца, майонез по вкусу.

Приготовление:  Куриный окорочок сварить и отделить мясо от костей. Разобрать на небольшие кусочки.

Салат «Влюбленность»

Ингредиенты:  100 г сыра, 1 куриное филе, щепотка сухих трав-специй для курицы, 1 чт. ложка оливкового масла, 100 г свежих шампиньонов, 1 огурец, 2 ст. ложки майонеза, 1/4 ч. ложки семян кунжута, соль.

Приготовление: Сыр потереть на крупной терке и выложить слоем в сухую сковороду и нагреть на среднем огне. Когда сыр начнет плавиться, снять с огня и дать немного остыть. Снять сырную лепешку и выложить на стакан. Придать форму и дать остыть. Куриное филе посолить и приправить травами. Облить маслом и завернуть в фольгу. Запечь в духовке 30 минут при температуре 200 градусов C. шампиньоны обжарить на оливковом масле 5-7 минут. В миске смешать грибы, ломтиками порезанную курицу. Добавить соломкой порезанный огурец и заправить майонезом. Выложить в сырную корзинку и присыпать сверху кунжутом. Выложить на блюдо с листиком салата.
Салат из курицы с орехами

Ингредиенты: 0,5 кг куриных грудок, 2/3 стакана  грецких орехов,2 дольки  чеснока, соль, черный перец, сметана. Приготовление: Куриные грудки отварить в чуть подсоленной воде. Далее мясо расщепить на тонкие волокна, мелко порубить орехи (не толочь!), добавить к мясу, туда же добавить чеснок, соль, перец. Перемешать, залить сметаной.

Салат слоеный мясной с орехами

Для рецепта вам потребуется: мясо отварное (лучше говядину) - 500г ,  яйцо - 4 шт.,  огурцы соленые - 5-8 шт. ,  чеснок - 3-4 зубчика,  грецкие орехи (очищенные) - 1 стакан,  майонез - по вкусу 


 Отварное мясо разобрать на волокна или мелко порубить, уложить на дно плоского салатника, намазать майонезом, огурцы очистить от кожицы и семян (по желанию), мелко нарезать, смешать с рубленным чесноком и уложить поверх мясного слоя, после чего также намазать майонезом. Вареные яйца мелко порубить и посыпать поверх слоя огурцов, промазать майонезом. Повторить последовательность слоев несколько раз, обязательно пропитав каждый слой майонезом. Грецкий орех мелко порезать, обжарить на раскаленной сковородке без масла и посыпать им салат сверху.

Cалат слоеный с курицей

 Для рецепта вам потребуется: курные грудки - 2 шт.,   лук репчатый - 1 луковица,  морковь - 2 шт.,  яйцо - 3 шт.,  шампиньоны свежие - 200г,  майонез - по вкусу,  соль - по вкусу 

Куриные грудки отварить в подсоленой воде, остудить и нарезать кубиками. Лук и морковь тонко порезать и обжарить до мягкости в масле. Шампиньоны порезать и слегка обжарить в масле. Вареное яйцо порезать кубиками. Затем ингредиенты салата уложить на блюдо в следующей последовательности: 1слой - отварное куриное мясо; 2 слой - лук и морковь; 3 слой - яйцо кубиками; 4 слой - обжаренные шампиньоны. Затем залить салат майонезом и оставить в прохладном месте на несколько часов, чтобы все слои пропитались.

Салат слоеный с мясом, яйцом и огурцами

 
Для рецепта вам потребуется:  варёное мясо - 500г ,  яйцо (вкрутую) - 4 шт. ,  солёные огурцы - 5-8 шт. ,  чеснок - по вкусу ,  грецкие орехи - 1 стакан ,  майонез. 


 Первый слой - мясо, разобранное на волокна. Второй слой - мелко порезанные огурцы и чеснок. Третий слой - яйца. Повторить. Обязательно каждый слой пропитывать майонезом. Грецкий орех обжарить, посыпать сверху.

Слоеный салат из мяса с картофелем

 
Для рецепта вам потребуется: картофель - 500г ,  жареное или тушеное мясо - 300г ,  огурец - 1 шт. ,  лук репчатый - 1 шт. ,  кислое молоко (отцеженное) - 1 стакан  ,  яйцо - 1 шт. ,  растительное масло - 5 ст.л. ,  томат-пюре - 2 ч.л. ,  перец (молотый), тмин, соль - по вкусу. 


 Картофель очистить от кожуры и сварить в небольшом количестве подсоленной воды. Отцедить и, когда остынет, нарезать ломтиками, смешать с нарезанными соломкой луком, посыпать тмином и залить частью растительного масла.  Мясо и огурцы нарезать кубиками, смешать и ставить в отдельной посуде. В салатник выложить слой картофеля и лука, сверху уложить слой мяса и огурцов, а затем снова слой картофеля. Салат залить заправкой, приготовленной из кислого молока, взбитого с сырым яйцом, растительного масла, перца, томата-пюре и соли.

Слоеный салат с курицей и орехами

 
Для рецепта вам потребуется: майонез - 350г ,  морковь - 4 шт. ,  картофель - 3 шт. ,  яйцо - 4 шт. ,  сыр - 100г ,  куриное филе (грудки) - 250г ,  грецкие орехи ,  шампиньоны - 100г. 

Отдельно отварить курицу, морковь, картофель, яйца и грибы. Равномерно натереть половину моркови на плоское блюдо, держа терку на весу. Затем точно также натереть половину сыра, вареных яиц и картофеля. Обильно смазать майонезом. 

Поверх майонеза распределить нарезанное мелкими кусочками отварное куриное мясо, накрыть его слоем нарезанных грибов и посыпать рублеными (не молотыми!) грецкими орехами. 

Повторить слои в следующем порядке: картофель, яйца, майонез, сыр, морковь. Оставить салат на ночь в холодильнике, чтобы все слои пропитались майонезом.

Салат новогодний слоеный

 
Для рецепта вам потребуется: огурцы соленые - 2-3 шт. ,  картофель - 4-5 шт. , лук репчатый - 2 шт. ,  колбаса вареная (без жира) - 500г ,  сыр колбасный - 500г ,  морковь - 1-2 шт. ,  яйцо - 2 шт.,  майонез - 250г ,  чеснок - 4-5 зубчиков ,  грецкие орехи - 3-4 шт. 

Все компоненты выкладываются на плоской тарелке слоями. После каждого третьего слоя промазывается майонезом, смешанным с мелко порезанным или раздавленным чесноком. 

Итак, слои: 1. соленые огурцы, нарезанные мелкими кубиками; 2. вареный картофель, натертый на крупной терке; 3. мелко нарезанный репчатый лук; 4. колбаса без жира, нарезанная кубиками; 5. морковь сырая, натертая на крупной терке; 6. сыр (лучше всего колбасный); 7. колбаса, нарезанная кубиками; 8. мелко порезанные вареные яйца; 9. сыр, натертый на крупной терке. 

Последний слой также смазать майонезом. Украсить салат цельными половинками грецкого ореха и зеленью.

Салат слоеный из шампиньонов

 
Для рецепта вам потребуется: шампиньоны - 250-300г ,  растительное масло - 1-2 ст.л. ,  сливочное масло - 1 ст.л. ,  сметана - 1/2 стакана ,  яйцо (вареное) - 2 шт. ,  помидоры - 2 шт. ,  яблоко - 1 шт. ,  яблочный сок - 1 ст.л. ,  укроп - по вкусу ,  соль, сахар - по вкусу. 


 Шампиньоны нарезают тонкими ломтиками, тушат в сливочном масле до полной готовности и охлаждают. Яйца, помидоры и яблоко шинкуют тонкими полукружочками. Все продукты красиво укладывают рядами или слоями на блюдо, поливают сметаной, заправленной растительным маслом, яблочным соком, сахаром и солью, украшают зеленью.

Салат слоеный "Прага"

 
Для рецепта вам потребуется: курица ,  соленые огурцы ,  лук репчатый ,  яйцо ,  морковь ,  зеленый горошек ,  чернослив ,  майонез. 

1 слой - отварное мелко нарезанное мясо птицы, 2 слой - соленые огурцы, натертые на крупной терке, 3 слой - мелко нарезанный лук, 4 слой - сваренные вкрутую яйцо, натертое на крупной терке, 5 слой - натертая на крупной терке морковь, 6 слой - консервированный зеленый горошек, 7 слой - отварной чернослив без косточек, 8 слой - майонез.

Салат слоеный с яблоками

 
Для рецепта вам потребуется: картофель - 100г ,  морковь - 100г ,  лук репчатый - 100г ,  яйцо ,  яблоки ,  орехи молотые,   майонез - 250 г 


 Картофель отваривают, охлаждают и нарезают кубиками. Лук ошпаривают и нарезают кубиками. Морковь отваривают и натирают на терке. Очищенное яблоко и вареные яйца нарезают кубиками. 

Укладывают в салатник слоями: картофель, лук, морковь, яблоко, яйца, орехи, смазывая каждый слой майонезом.

Салат из курицы с шампиньонами

 
Для рецепта вам потребуется: курица (грудки) - 2 шт. ,  шампиньоны - 400г ,  грецкие орехи - 1/2 стакана ,  огурец - 1 шт. ,  сыр (твердый) - 100г ,  яйцо - 2 шт. ,  зеленый лук и петрушка - по вкусу ,  майонез - по вкусу. 


Филе куриной грудки отварить, порезать. Грибы маринованные шампиньоны, яйца (вареные) и свежий огурчик порезать. Пол стакана грецких орехов измельчить. Сыр твердый натереть, добавить измельченные зеленый лук и петрушку. Все компоненты перемешать и заправить майонезом.

Салат "Необычный" с колбасой

 
Для рецепта вам потребуется: колбаса вареная - 300-350г , сыр - 250-300г , перец - 3 шт. , помидоры - 3 шт. 


 Все порезать кубиками и смешать. Положить все в салатник и заправить майонезом.

Салат из вареной колбасы с сыром и горошком

 
Для рецепта вам потребуется: вареная колбаса - 250г , майонез - 250г , зеленый горошек - 250г , соленые огурцы - 200г , сыр - 150г , картофель - 2 шт. , морковь - 2 шт. , яйцо - 4 шт. , соль, зелень - по вкусу , маслины, перец - по вкусу. 


 Морковь, картофель отварить, очистить, нарезать кубиками. Яйца отварить, очистить, мелко нарубить. Колбасу (или ветчину) нарезать соломкой, соленые огурцы нарезать кубиками. Сыр натереть на крупной терке. Все перемешать и добавить соль, перец, зеленый горошек. Заправить майонезом и хорошо перемешать. Готовый салат украсить дольками яиц, маслинами и зеленью.

Швейцарский салат с колбасой

 
Для рецепта вам потребуется: сыр - 120г , колбаса - 100г , колбаса вареная - 120г , яблоко - 4 шт. , лук репчатый - 4 шт. , огурцы маринованные - 4 шт. , уксус - 2 ст.л. , соль, перец - по вкусу . горчица - 1 ч.л.  , растительное масло - 2 ст.л. , петрушка (зелень) - 1 пучок. 


 Сыр, колбасу жирную и диетическую нарезать полосками. Яблоки почистить, разрезать на четвертинки и удалить зернышки. лук очистить. Яблоки, лук и маринованные огурчики нарезать длинными полосками. Все компоненты салата смешать. 

Уксус, соль, перец, горчицу и растительное масло взбить венчиком до состояния крема и заправить им салат. Петрушку помыть, хорошенько отряхнуть и тонко нарезать. Посыпать ею салат.

Салат "Гренландия"

Ингредиенты: 300 г очищенных креветок, 200 г шампиньонов, 2 ст. ложки розового майонеза, 3-4 ст. ложки лимонного сока, 1-2 красных сладких перца, рис отварной 1 стакан, репчатый лук 1 шт.

Способ приготовления: Для соуса: смешать 80 г обычного майонеза с 1 ст. ложкой томатного кетчупа и добавить по 1 ч. ложке соевого соуса и коньяка.

Приготовление: Креветки проварить 5 минут в кипящей подсоленной воде с лавровым листом и горошками черного перца (на 1 кг креветок 3 л воды), вынуть и дать воде стечь. Грибы нарезать ломтиками, обжарить. Сладкий перец и лук нарезать кубиками и обжарить. На дно креманки выложить листья салата. В блюде смешать креветки, рис, грибы, перец, лук, заправить соусом, перемешать, дать салату настояться. Посолить и поперчить по вкусу.

Салат "Днепровский"

яйца 5 шт., свинина постная 300 г , масло сливочное 2 ст. л. , морковь 2 шт. , лук репчатый 1 шт. , чеснок 2 зубчика , майонез 2 ст. л. , соль по вкусу

Яйца взбить и посолить. Из полученной массы испечь тонкие омлеты и нарезать лапшой. Свинину порезать соломкой и обжарить на сливочном масле. Добавить натертую на крупной терке морковь и луковицу, нарезанную полукольцами. Томить на среднем огне 10 минут, снять и дать немного остыть. Соединить с яичной лапшой, добавить чеснок и заправить майонезом.

Салат с ананасом "Европа"

курица 1 шт. , ананас 1 шт. , сладкие перцы: зеленый, желтый, красный по 1 шт. , кукуруза 1 банка 

для заправки: майонез 1 банка или растительное масло и лимонный сок

Курицу разделать, снять мясо. Можно готовить этот салат из куриных грудок. Итак мясо отварить или обжарить достаточно крупными кусками. Ананас очистить. Верхушку с листьями срезать, но не выбрасывать, он пригодиться для украшения блюда. Мякоть ананаса нарезать кубиками. Перец очистить, удалить семена и нарезать кубиками. В миске смешать куриное мясо, ананас, сладкий перец, кукурузу. Заправить майонезом, посолить по вкусу и перемешать. Взять большую салатницу, в центр разместить маленькую пиалу, на нее установить верхушку ананаса. По бокам выложить салатную смесь. Украсить листиками кинзы, петрушки, дольками перца и ананаса.

Салат "Маринара"

Ингредиенты: куриная грудка отварная 1 шт., лук репчатый 1 шт., яйцо 3 шт., твердый сыр 100 г, помидор 2 шт., майонез

Способ приготовления: Куриную грудку мелко порезать, яйцо и сыр потереть на крупной терке. Лук порезать полукольцами, замариновать в уксусе (автор советует мариновать в яблочном, я замариновала в виноградном). Салат выкладывать слоями: куриное мясо, маринованный лук, яйца, сыр, помидоры, каждый слой майонез. Я смазывала слои не чистым майонезом, а смешанным с натуральным йогуртом с добавлением соли и перца. Последний слой - помидоры, порезанные кубиками, посыпать солью и перцем. Я украсила салатными листьями, выложила их под слой помидоров. Рубленные помидоры посолила, поперчила, сбрызнула оливковым маслом. Салату дать немного настояться в холодильнике.

Салат «Нежность»

Ингредиенты:  500 г куриного филе,  7 яиц,  200 г лука,  Соль,  Майонез,  Растительное масло 

Приготовление:  1) Куриное филе отварить до готовности (варить около 20 минут после закипания).  2) Филе остудить, мелко нарезать  3) Лук мелко покрошить. 4) Залить его кипятком и оставить на 10-15 минут, затем воду слить, лук промыть в холодной воде (это делается для того, чтобы лук не горчил) 5) Яйца (каждое отдельно) взбить, немного посолить. 6) Вылить на разогретую, смазанную растительным маслом сковороду, пожарить. 7) Перевернуть блинчик, и пожарить другую сторону. 8) Блинчики остудить, нарезать соломкой. 9) Смешать филе, блинчики, лук, немного посолить. 10) Заправить майонезом.

Салат "Магнолия"
 Ингредиенты: 5 шт. варенного картофеля, 2 луковицы, 5 крутых яиц, 3 яблока, Банка лосося натурального,  Майонез

Приготовление: На плоское блюдо укладывать слоями, каждый промазывая майонезом.  Первый - картофель, натертый на крупную терку. Второй - яйца, натертые на терку.  Третий - лук, мелко порезанный и ошпаренный кипятком.  Четвертый - очищенные яблоки, натертые на крупную терку.  Пятый - с лосося слить сок, разделить рыбу на кусочки, и выложить.  Сверху полить майонезом, украсить.

Салат "Викинг" 

1 пакетик сухариков со вкусом бекона, перец красный молотый на кончике ножа, 1 столовая ложка растительного масла, по 150 г свежих огурцов и помидоров, 200 г свинины, майонез, 1 яблоко, 2-3 листика салата. 

 Замороженную свинину нарезать соломкой, опустить на 3 минуты в кипящую воду, обжарить на растительном масле с красным перцем. Нарезать листья салата соломкой, яблоко, помидоры и огурцы - кубиками. На листья салата выложить сухарики, затем слоями помидоры, огурцы, свинину. Заправить все майонезом.

Cалат из сухариков, колбасы и кукурузы 

Ингредиенты салата:  200-300 гр колбаски,  1/2 баночки консервированной кукурузы,  1 пачка сухариков (желательно со вкусом бекона),  майонез. 

Колбасу режем полосочками, засыпаем кукурузу, добавляем сухарики и перемешиваем. Добавляем майонез и еще раз тщательно перемешиваем.

Салат "Тосканский" 

 0,5 кг шампиньонов обжарить с луком, посолить по вкусу, 4-5 помидор нарезать кубиками, сухарики (можно 2 пачки покупных, например, с чесноком или беконом) - их лучше добавлять в последнюю очередь, чтоб не размягчились, зелень: укроп, петрушка, немного чеснока, все смешать, заправить майонезом и посолить Получается довольно-таки легкий и вкусный салатик.

Салат греческий
1 помидор, 1 сладкий болгарский перец, 1 свежий огурец, 1 средний репчатый лук, 100 гр. брынзы,  70 гр. маслин без косточек, 1 ст.л. раст. масла (можно оливкового).

Приготовление: Порезать репчатый лук на тоненькие полукольца. В этом рецепте можно использовать как обычную белую луковицу, так и красный репчатый лук. Огурец промыть, очистить от кожицы и тоненько порезать. Сладкий болгарский перец промыть, удалить семена и порезать небольшими кубиками в салат. Помидоры тоже порезать на кубики и добавить в салат. И вот теперь можно наш греческий салат заправить. Для заправки можно использовать любое растительное или оливковое масло, по вкусу можно еще добавить немного лимонного сока или разведенного уксуса, поперчить и посолить. Но помните, что маслины и так достаточно соленые, поэтому достаточно будет просто одной щепотки соли. Когда салат будет хорошо перемешан - можно добавлять маслины и сыр - Маслины порезать пополам и добавить в греческий салат. Брынзу нарезать вдоль, а затем на небольшие кубики. Совет: чтобы брынза не прилипала к ножу - смочите его холодной водой. Когда маслины и сыр добавлены в салат - осторожно перемешиваем и подаем к столу. 

Салат "Вкуснятина"

Состав: шампиньоны консервированные (можно заменить консервированными опятами) - 200 г,  филе куриное - 200 г,  ветчина - 200 г,  перец болгарский - 2 шт,  ананасы консервированные - 200 г,  изюм - 30 г,  грецкие орехи - 30 г,  майонез

Приготовление: Консервированные грибы порезать соломкой (маленькие грибочки можно оставить целыми). Шампиньоны можно заменить опятами или другими консервированными грибами. Куриное филе отварить до готовности и порезать соломкой. Ветчину порезать соломкой. Болгарский перец порезать соломкой или кубиками. Ананас порезать кубиками. Грецкие орехи измельчить. Изюм перебрать и промыть. Все ингредиенты перемешать и заправить салат майонезом.

Салат "Надежда"

Состав: 1 куриная грудка или 2 средних окорочка, яйца (отварные) - 4-5 шт, чернослив - 60 г (~полстакана), грецкие орехи - 40 г (~полстакана), яблоко (кислое) - 1 шт, 1 небольшой свежий огурец или половина парникового - ~120 г, сыр твердый - 50 г, майонез, соль, свежемолотый перец, для украшения красный и зеленый виноград, зерна граната, праздничная свеча (по желанию).
Приготовление: Курицу отварить, отделить мясо от костей и нарезать соломкой.  Чернослив промыть, положить в небольшую миску, залить кипятком и оставить на ~15-20 минут. С распаренного чернослива слить жидкость, чернослив обсушить и нарезать соломкой.  Отварные яйца очистить от скорлупы и отделить белки от желтков. Желтки порубить ножом и сложить в отдельную миску.  Белки натереть на средней терке в отдельную миску.  Грецкие орехи не очень мелко порубить ножом или измельчить в блендере.  Сыр натереть на средней или крупной терке.  Огурец вымыть, можно срезать кожицу, и нарезать огурец тонкой соломкой (можно слегка посолить, оставить постоять, а затем отжать огурцы и слить образовавшийся сок).  Яблоко натереть на крупной терке (можно сбрызнуть соком лимона, чтобы не потемнело). На середину тарелки поставить обернутую пищевой пленкой свечу или стакан, подходящего размера.  Выкладывать салат на блюдо слоями, вокруг свечи (стакана). Для удобства, можно некоторые ингредиенты предварительно перемешать с майонезом и затем выложить на блюдо. 

* Количество майонеза берите по своему вкусу, но, желательно, чтобы его было в меру - не слишком много, и не слишком мало. * Старайтесь следовать пропорциям, приведенным в рецепте, так как изменение пропорций может изменить вкус салата не в лучшую сторону. 1-й слой: Курица + майонез + немного соли + свежемолотый перец. 2-й слой: Огурец + соль + свежемолотый перец. 3-й слой: Желтки + майонез + соль + свежемолотый перец. 4-й слой: Грецкие орехи (половина нормы). 5-й слой: Сыр + майонез. 6-й слой: Чернослив + майонез + грецкие орехи (оставшиеся). 7-й слой: Яблоко + майонез + свежемолотый перец. 8-й слой: Белки + майонез + соль (покрыть белком верх салата, а также внутреннюю часть). Украсить салат виноградом и зернами граната.

 Аккуратно затянуть блюдо с салатом пищевой пленкой, чтобы продукты не заветрились и оставить настояться на ночь.

 Для подачи: со свечи снять пищевую пленку и установить ее в центр салата (можно придумать какую-то подставку под свечу).

Салат "Новый век" 

Состав: вареная свинина - 250-300 г,  ананасы консервированные - 1 банка,  кукуруза консервированная - 1 банка,  зеленые оливки (фаршированные лимоном) - 1 банка,  майонез,  лук репчатый - 1 шт

Приготовление: Слить сироп из ананасов и порезать (не мелко).   Добавить консервированную кукурузу и порезанные на половинки оливки.  Мясо порезать на кубики ~1,5х1,5 см. Лук порезать полукольцами или четвертькольцами и обжарить на подсолнечном масле до золотистого цвета, остудить. Перемешать все ингредиенты, заправить майонезом и дать настояться 1-2 часа в холодильнике.

Салат "Праздничный" 

Состав: ветчина - 250-300 г,  копченый сыр (косичка или чечил) - 100 г,  яйца - 5 шт,  консервированная кукуруза - 1 банка,  сухарики - 1 пакетик,  майонез,  зелень,  листья салата - для украшения,  соль 

Приготовление: Яйца отварить вкрутую, очистить и мелко порезать. Ветчину порезать кубиками. Сыр мелко порезать. Зелень вымыть, обсушить и мелко порубить. С кукурузы слить жидкость.Соединить вместе ветчину, кукурузу, сыр, яйца, зелень и хорошо перемешать. Добавить часть сухариков и немного отложить для украшения. Заправить салат майонезом и еще раз перемешать и если нужно досолить. Подавать, выложив на листья салата, посыпав оставшимися сухариками.

Салат с говяжьим языком и болгарским перцем 

Состав: (на 6 порций) язык говяжий отварной - 500 г, 2 разноцветных болгарских перца (~400 г), 2-3 средних помидора или 20-25 помидорок черри (~400 г), лук репчатый (по возможности красный крымский лук) - 1 шт (~200 г), сыр твердый (например, "Российский") - 150-200 г, майонез, соль, свежемолотый черный перец 

Приготовление: Отварной язык (без кожи) нарезать небольшими кубиками. Помидоры вымыть, обсушить, удалить плодоножку и тоже нарезать кубиками. Лук очистить и нарезать тонкими четвертькольцами. Болгарский перец вымыть, удалить семенную коробку и еще раз промыть.  Нарезать перец кубиками. Сыр натереть на терке. Подготовленные ингредиенты выложить в салатницу и перемешать. Заправить салат майонезом, поперчить свежемолотым перцем и, по вкусу, слегка посолить. Салат хорошо перемешать, немного охладить в холодильнике и подавать к столу.

Салат из ветчины с сыром 

Состав: ветчина - 200-300 г,  перец болгарский - 2 шт,  помидоры свежие 2-3 шт,  сыр твердый - 150 г,  майонез

Приготовление: Ветчину порезать соломкой.  Помидоры вымыть, нарезать кружочками (желательно из каждого кружка убрать серединку, чтобы салат не стал водянистым).Перец вымыть, удалить плодоножку и нарезать соломкой или кубиками. Сыр натереть на крупной терке.  На большое круглое блюдо выкладывать слоями в следующей последовательности:  1-й слой: ветчина,  2-й слой: майонез,  3-й слой: помидоры,  4-й слой: майонез,  5-й слой: перец,  6-й слой: майонез,  7-й слой: сыр
