Салат-коктейль из креветок

500 гр (упаковка) мороженных креветок 

1 свежий огурец или пучок свежего редиса 

1 пучок зеленого салата 

половинка лимона 

майонез, соль 

Отвариваем креветки в чуть подсоленной воде, затем очищаем их, и измельчаем. Режем огурец или редис, режем салат. Все укладываем в миску и поливаем соком лимона, затем солим салат по вкусу и заправляем майонезом. Салат можно украсить дольками лимона и креветками. 

Салат королевский

1 банка лосося в собственном соку 

2 свеклы средней величины 

2-3 моркови средней величины 

2 луковицы 

майонез, соль 

Этот салат лучше приготовить за день до подачи к столу, чтобы он успел пропитаться и стать нежным. Итак, отвариваем свеклу, затем натираем ее на крупной терке. Сырую морковь натираем на мелкой терке. Измельчаем содержимое банки с лососем, мелко рубим лук. Затем все соединяем и заправляем майонезом, и только после этого солим по вкусу. 

Салат королевский - 2

2 банки шпрот в масле 

1 луковица 

2 яйца 

1 большое яблоко 

2 больших моркови 

10 грецких орехов 

майонез 

Открыть консервы, отложить 3 рыбки для украшения салата. Остальную рыбу положить на дно салатницы и размять вилкой. Вторым слоем положить мелко нарезанный лук. Сварить яйца, отложить один желток для украшения салата. Остальные яйца мелко порезать и положить третьим слоем. Следующий слой - очищенные измельченые грецкие орехи, затем - тёртое яблоко, и последний слой - тёртая морковь. Каждый слой покрывается майонезом. Яйца и морковь следует слегка посолить. Салат украсить рыбой (в форме звезды), натёртым на мелкой терке желтком и орехами. 

Салат "Cнегурочка"

свежезамороженные кальмары (1 кг) 

два сладких перца (желтый и красный) 

небольшой помидор 

половинка лимона 

луковица 

пучок петрушки 

майонез 

Кальмары сварить. Совет: не стоит тратить силы и нервы на очистку тушек от пленки. Положите кальмары в кастрюлю (можно даже предварительно не размораживать), доведите до кипения, и сразу снимите с огня. Очень важно не переварить кальмары, иначе они станут жесткими и невкусными. Во время варки пленка сама сходит с тушек, без всяких усилий с вашей стороны. Оставьте их остыть, не сливая воду, а затем очистите от внутренностей и промойте. 

Нарежьте кальмары на четыре части вдоль, затем поперек соломкой. Перцы вымойте, разрежьте пополам, выньте семена, после чего каждую половинку разрежьте на три части и порубите. Помидор мелко нарежьте. Лимон нарежьте колечками, и каждое колечко – на восемь частей. Петрушку вымойте, просушите встряхиванием, и мелко нарубите. Луковицу разрежьте на четыре части и тонко нарубите. Сложите лук в ситечко и обдайте кипятком, чтобы не был слишком резким на вкус. Дайте воде стечь. Перемешайте все и заправьте майонезом. Добавьте по вкусу соль и перец. 

Закуска из моркови или свеклы

1 кг моркови или свеклы, или моркови и свеклы пополам 

для маринада: 

4-5 ст. ложки уксуса 

3 ст. ложки сахарного песка 

1 чайная ложка соли 

0,5 стакана подсолнечного масла 

1 большая головка чеснока 

10 грецких орехов 

2 чайные ложки семян кинзы или тмина 

1 чайная ложка черного молотого перца 

на кончике ножа красного жгучего перца 

Сырую очищенную морковь или свеклу натираем на крупной терке. Готовим маринад: толчем в ступке орехи и кинзу или измельчаем любым другим доступным способом, затем смешиваем уксус, сахар, соль, орехи, кинзу и перец. Давим огромную головку чеснока в чеснокодавилке и бросаем в приготовленную смесь, и мешаем, пока сахар и соль не растворятся. Выливаем в полученную смесь полстакана растительного масла и еще раз все тщательно перемешиваем. Теперь заливаем готовым маринадом морковь, перемешиваем и немного уплотняем, придавливая сверху ложкой. Затем ставим закуску на сутки в холодное место. 

Салат адмиральский

2 небольшие картофелины 

2 большие морковки 

1 редька 

1 яблоко 

1 луковица 

2 яйца 

майонез 

соль, листики свежей петрушки 

Сварить картофель и яйца. Остудить. Все овощи и яблоко очистить. Картофель, лук и яблоко нарезать небольшими кубиками. Морковь и редьку натереть на терке. Овощи выложить слоями, промазывая майонезом и посыпая солью в следующем порядке: 

слой картофеля 

слой лука 

слой яблок 

слой редьки 

слой моркови 

Верхний слой также промазать майонезом. Яйца очистить, нарезать кружками и украсить ими и листиками петрушки салат. На каждый желток в серединке кружков посадить каплю майонеза. 

Греческий салат из курицы

мясо одного сваренного цыпленка 

1 гранат (по желанию) 

для соуса: 

1 стакан грецких орехов, очищенных и измельченных 

1 луковица, мелко порезанная 

2 столовые ложки винного уксуса 

соль по вкусу 

1/2 чайной ложки чесночного порошка 

3 чайные ложки молотого тмина 

кайенский перец по вкусу 

Смешайте в миске грецкие орехи, лук и уксус, добавьте соль, чесночную пудру, тмин и кайенский перец. Хорошо перемешайте. Вылейте соус поверх порезанного кусочками куриного мяса и слегка встряхните миску с салатом. Острым ножом разрежьте гранат и отделите зерна. Посыпьте салат гранатовыми зернами и поставьте на полчаса в холодильник. 

Этот необычный салат лучше всего подавать на тостах из белого хлеба, украсив веточкой зелени или кусочками грибов. 

Панцанелла

4 стакана подсушенных в духовке гренок из вчерашнего белого хлеба, порезанного кубиками; 

1/3 стакана кедровых орешков, поджаренных в оливковом масле (по желанию); 

1 столовая ложка каперсов 

1 чайная ложка измельченного чеснока 

1 чайная ложка филе анчоуса 

1/2 стакана оливкового масла 

1/4 стакана винного уксуса 

1/4 стакана куриного бульона 

2 стакана помидоров, очищенных от кожицы и семян и порезанных кубиками 

1 стакан мелко порезанных огурцов 

1 стакан мелко порезанного красного лука 

1/2 стакана мелко порезанного сладкого перца (желтого и красного) 

1/2 стакана сладкого твердого сыра (типа швейцарского) 

1/4 стакана маслин без косточек 

1/4 стакана мелко порезанных свежих листьев базилика 

черный молотый перец по вкусу 

Совет: купите банку оливок, фаршированных анчоусом, и используйте их вместо филе анчоуса и каперсов. ыыЭто позволит вам уменьшить расходы. 

Разотрите в ступке каперсы, чеснок и филе анчоуса до однородной пасты. Можно пропустить все перечисленные ингредиенты через пресс для чеснока. В полученную смесь прибавьте оливковое масло, винный уксус и куриный бульон. Смешайте гренки, орешки, помидоры, огурцы, красный лук, сладкий перец, сыр, порезанный кубиками, маслины, базилик и черный молотый перец. Осторожно перемешайте прямо руками и залейте приготовленными соусом из оливкового масла. 

Хориатики

200 г брынзы 

огурец среднего размера 

2 крупных помидора 

лук шалот – 3-4 луковки или 1 луковица красного лука 

перец зеленый болгарский 

маслины черные или каламата (темно-фиолетовые) 

3 столовых ложки оливкового масла 

1 столовая ложка маринада от маслин 

черный перец по вкусу 

свежая зелень ( петрушка, кинза, базилик, душица) по вкусу и наличию 

Огурец вымыть, обсушить, очистить от кожи. Порезать пополам вдоль и затем поперек, чтобы получились полукружия. Помидоры помыть, обсушить, вырезать плодоножку. Небольшие продолговатые помидоры порезать так же, как огурец. Крупные круглые помидоры разрезать вдоль на четыре части, затем порезать поперек. Лук и болгарский перец порезать на полукружия. Маслины освободить от косточек и мелко порезать. Брынзу порезать кубиками. Все перемешать в миске. Добавить свежую зелень. Для заправки оливковое масло смешать с маринадом от маслин, добавить перец. Полить салат, перемешать еще раз. 

Овощной салат с хлебом

полбанки маслин без косточек; 

зеленый листовой салат разных видов (но не кочанный), например, кудрявый, лоллороссо, айсберг; 

несколько сочных красных помидоров; 

консервированная кукуруза 

сочный болгарский перец – красный и желтый; 

белый хлеб; 

оливковое масло; 

яблочный уксус (если его нет , можно заменить лимонным соком); 

соль (или соевый соус); 

базилик; 

петрушка. 

Хлеб режем кубиками, обжариваем в оливковом масле до заметного подрумянивания. Салат моем, подсушиваем, рвем руками. Маслины режем на половинки вдоль, помидоры на довольно толстые дольки (каждый примерно на 8 частей радиально), перец – крупной соломкой, зелень – как обычно. Складываем все плюс кукурузу в большую миску и приступаем к самому главному – приготовлению заправки. 

Заправку готовим с соблюдением следующих пропорций: на 2 части масла – 1 часть уксуса (или лимонного сока). Соль, естественно, по вкусу. И никаких пряностей больше! Заливаем салат и аккуратно перемешиваем. 

По поводу пропорций – преобладать должен зеленый салат, все остальное – примерно в равных количествах. 

Слоеный сырно-фруктовый салат

1/2 стакана майонеза 

1/2 стакана сметаны 

1 столовая ложка меда 

1 1/2 стакана тертого острого сыра 

4 стакана мелко порезанных листьев салата 

3 стакана порезанных кусочками свежих персиков 

3 стакана порезанной пластинками клубники 

3 стакана порезанного винограда без косточек 

В миске смешайте майонез, сметану и мед. В другой миске смешайте салат и 1 стакан тертого сыра. В глубокий стеклянный лоток выложите слоями половину сырной смеси, персики, вторую половину сырной смеси, клубнику, виноград и оставшийся сыр. Залейте все соусом из майонеза и сметаны. Поставьте в холодильник на два часа, чтобы салат хорошо пропитался и охладился. Подавайте холодным. 

Салат тропический

500 г клубники 

1 манго 

3 киви 

1 банан 

1 ананас 

300 г красной смородины 

Все овощи чистятся и режутся на кусочки. В салатницу укладываются в следующей последовательности: ананас, клубника, банан, попеременно киви и манго. Верх украшают веточками красной смородины. 

Обычно к фруктовому салату подают еще и соус. Во-первых, он делает салат слаще, во-вторых, фрукты на так быстро темнеют и дают больше сока. В качестве соуса используют: 

- готовые фруктовые соусы 

- фруктовые сиропы 

- фруктовые ликеры 

- соус на основе йогурта и меда 

- сгущенное молоко 

Салат "Новогодний"

Крабовые палочки, поджаренный хлеб, вареные яйца, оливки мелко нарезать, добавить тертый на мелкую терку сыр и чеснок. Заправить майонезом и соком лимона. Помешать и поставить в холодильник на полчаса. Яйца 4 шт. твердый сыр 300 г. оливки 10-15 шт. чеснок 2 зубка лимон 1/2 шт. крабовые палочки 250 г. белый поджаренный хлеб 200 г. майонез 200 г. 

Парадный салат из крабовых палочек

500 г (2 упаковки) крабовых палочек, 3/4 стакана рисовой крупы, 6 яиц, 300 г (1 банка) кукурузы, 250 г (1 банка) шампиньонов в собственном соку, 1 банка ( 680 г ) маринованных огурцов, 1 большая луковица, 2 пучка петрушки, 500 г (1 банка) самого густого майонеза, хрен - по вкусу, соль, перец красный/черный. 

Сварить рис и охладить. Крабовые палочки нарезать кружочками, сваренные вкрутую яйца, огурцы и грибы нарезать геометрически равными с палочками кусочками, все смешать с рисом, кукурузой, нарезанной мелко луковицей и петрушкой, приправить по вкусу хреном и перцем. Майонез лучше брать немецкий с красными либо синими этикетками. Просто, быстро, и по мнению пробовавших - лучше не бывает! 

Салат "Остренькие крабы"

Крабовые палочки - 500 г. (2 упак.). Можно взять за основу и настоящих крабов, и очищенные креветки, и отварных кальмаров. Из палочек - проще и дешевле. Яйца, сваренные вкрутую - 3-4 шт. (парадный вариант - только белки от 5-6 яиц). Чеснок - 5-6 зубчиков (полголовки), а вообще - по вкусу. Майонез - 200-250 г. (2 маленьких или 1 маленькая и 1 большая пачка). Заменим, при необходимости, подсоленной и поперченной сметаной. Помидоры - для украшения. Крабовые палочки (или другие "дары моря") измельчить как можно тщательнее, то же сделать с яйцами. Выдавить чеснок через "чесноковыжималку". Добавить майонез, все тщательно перемешать, дать постоять минут 30. Украсить мелкими помидорчиками (Черри) или дольками обычного помидора. При желании эффектно оформить укропом. крабовые палочки 500 г. яйца 4 шт. чеснок 5-6 зубчиков майонез 250 г. помидоры, укроп 

Салат с консервированными ананасами

Отварить рис, нарезать не очень мелко банку ананасов, (если не любите жесть, можете ограничиться ее содержимым, т.е. - ананасами), настрогать крабовых палочек, сыр натереть, мелко нарезать репчатый лук. Все перемешать, заправить майонезом. ананасы консервированные - 1 банка (370 г.) крабовые палочки - 200 г. рис (еще не сваренный) - 4-5 ст. л. сыр - 200-300 г. лук - 1 шт. майонез - 250 г. 

Салат «Королевский»

5 вареных яиц, пачка (250 г) крабовых палочек, банка кукурузы, 1-2 дольки чеснока, 2 апельсина, майонез. Вареные яйца, крабовые палочки нарезать, смешать, добавить кукурузу, выдавленный чеснок. Апельсины очистить от кожуры, дольки по-возможности очистить от шкурки и порезать. Все смешать, добавить майонез. На сколько порций: 4. 

Салат сырный с ананасом

200 г сыра, 2 яйца, 1-2 зубчика чеснока, 100 г ананаса, 200 г майонеза Сыр потереть, яйца сварить и мелко порезать, чеснок пропустить через чеснокодавилку, ананас мелко порезать. Все перемешать и заправить майонезом. 

Селедка под шубой

1 селедка, 2 яйца, яблоко, 1 свекла, 1 луковица(порей),2 картофелины, 1 б.майонеза. 

Селедку очистить от кости. Свеклу, картофель, яйца отварить. Яблоко очистить от кожуры. Селедку порезать квадратиками выложить на блюдо, покрыть тонким слоем майонеза. Далее разложить мелко порезанный лук, покрыть тонким слоем майонеза. Яблоко трем на мелкой терке, кладем на лук, покрываем тонким слоем майонеза. Картофель трем на мелкой терке, кладем на яблоко, покрываем тонким слоем майонеза. Яйца трем на терке, кладем на картошку, покрываем тонким слоем майонеза. Свеклу трем на мелкой терке, кладем на яйца, покрываем майонезом.

Салат с крабовыми палочками

Красиво оформленный салат - неотъемлемая часть любого торжества, включая новогоднее и рождественское. Подавайте эти салаты в маленьких тарталетках или в больших салатницах с маленькими грибочками из яиц, розочками из редиски и цветами из помидоров. 

Вам понадобится: 

крабовые палочки 200г., 

яйца 2-3 шт., 

1 банка консервированной кукурузы, 

1 банка (200-300 г.) консервированного ананаса, 

китайская капуста (китайский салат) 1 небольшой кочан, 

майонез, соль по вкусу 

Нарезать крабовые палочки кружочками или половинками, измельчить яйца, выложить кукурузу, нарезать небольшими дольками ананас и полосками китайскую капусту, немного посолить (но не обязательно) и все смешать с майонезом. Салат выложить на оставшиеся листья китайской капусты. 

Салат с курицей и абрикосами

Вам понадобится: 

1,5 стакана нарезанного мяса отварных куриных грудок, 

500 г абрикосов или кураги, 

зеленый салат (листья лучше большие, круглой формы), 

1 яблоко, 

1 ст. л. измельченных орехов, 

2 ст. л. майонеза, 

3 ст. л. сметаны, 

соль, сахар - по вкусу. 

Мелко порезанное мясо, абрикосы и яблоки перемешать, заправить. Для заправки тщательно смешать сметану, майонез, по вкусу приправить сахаром и, если необходимо, солью. На большом блюде или подносе разложить зеленые салатные листья, а на них аккуратно порциями - салат, сверху посыпать орешками. 

Андалузский салат

Время приготовления: 30 мин 

Ингредиенты: Грибы шампиньоны 

0,5 кг Капуста цветная 

0,5 кг Фасоль стручковая 

0,3 кг Кукуруза консервированная 

1/2 банки Сельдерей 

2 стебля Лук репчатый 

2 шт Лук порей 

150 г Орехи кедровые 

150 г Зелень петрушки 

Соус: 

Майонез оливковый 

100 г Горчица 

1 ч.л. Сок 1/2 лимона 

Масло оливковое (можно заменить подсолнечным, раф.) 

1 ст.л. Соус соевый классический 

1 ст.л 

Инструкции: Необычное сочетание привычных продуктов. 

1) Отварить цветную капусту; 

2) Отварить фасоль минут 10, затем обжарить минуты 3; 

3) Пожарить грибы; 

4) Обжарить лук репку и порей по отдельности; Смешать остывшие овощи, добавить кукурузу, орехи, петрушку и заправить соусом. 

Для соуса все тщательно перемешать до получения однородной массы. 

Китайский салат "Холодное оружие"

Ингредиенты: Свежая белокочанная капуста, редис, свежие огурцы, вареная колбаса, яйца, зеленый лук, зелень петрушки и/или укропа, соль, перец, уксус + спагетти 

Нашинковать свежую капусту, соломкой порезать свежие огурцы, вареную колбасу и натереть на терке редис. Пожарить на сковороде тонкие блинчики из яиц. И затем эти блинчики порезать соломкой (удобно скрутить их в трубочку и резать). Можно добавить укроп и зеленый лук. Все эти ингредиенты перемешать. Добавить соль и перец по вкусу, а заправить уксусом (кто любит острое, рекомендую побольше). Подаем такой салат к спагетти (кладем на тарелку спагетти и сверху салат. Все же для любителей остренького. 

Салат "Кальмары с грейпфрутом"

Кальмары готовые примерно 200гр., оливки(маслины) примерно 12 банки, грейпфрут(без пленок, только мякоть) около 14, кукуруза 2-3 ложки, если есть- немного салата ( ели нет и так съедается). Соус: майонез+соевый соус+белое вино+грецкие орехи, растертые в пасту. Пропорции – по настоению

Салат "Ум отъешь"

Состав: 

1. 1-2 шт. куриных грудок (отварить); 

2. 1 б. кукурузы "Бондюэль"; 

3. 1 б. грибов "Lorado"; 

4. 1 б. ананасовых шайб "Lorado"; 

Порубить, смешать, добавить майонез 

Салат с кальмарами

Кальмары - вареные или консервированные, корейская морковь, немного кукурузы , изюм распаренный (лучше белый), капуста белокочанная, яйцо вареное. 

Все нарезать полосками, выложить слоями в фужер для коктейлей, сбрызнуть соусом (соевый+апельсиновый +лимонный сок), полить майонезом со сметаной, посыпать мятыми грецкими орехами, украсить зеленью. 

Еще, на любителя, в этот салат можно добавить либо нарезку рыбки (семга, форель и прочее), либо отварную курочку. 

Салат с кальмарами и картофелем

картофель отварной - 400 г 

кальмары консервированные - 200 г 

огурцы соленые - 100 г 

горошек зеленый консервированный - 50 г 

сметана - 100 г 

оливки без косточек 

зелень 

соль 

- Кальмаров и картофель нарезают тонкими ломтиками. 

- Огурцы очищают от кожицы и нарезают соломкой или ломтиками. 

- Соединяют подготовленные продукты, добавляют горошек, солят и заправляют сметаной. 

- Салат оформляют зеленью и оливками. 

Салат с кальмарами и зернами граната

Состав на 4 порции: 

2 ст. л. винного уксуса 

2 ст. л. растительного масла 

1 ч. л. сахара 

1 большая луковица 

1 кочан салата "айсберг" 

1 крупное яблоко 

сок половины лимона 

300 г кальмаров 

полграната 

соль, перец, майонез по вкусу 

Что делать: 

Смешать винный уксус, растительное масло и сахар. Лук очистить, нарезать тонкими кольцами и положить в полученный маринад на 1 час. Салат «айсберг» разобрать на листья, тщательно вымыть, обсушить и нарезать соломкой. Яблоко вымыть, удалить сердцевину, нарезать тонкими полосками и сбрызнуть соком лимона. 

С кальмаров снять пленку, удалить внутренности. Тушки промыть проточной водой. В кастрюле вскипятить воду, посолить, опустить туда кальмары и варить ровно 4 мин. Очень важно не переварить их, потому что в этом случае они станут жесткими, как резина. 

Отваренные кальмары остудить и нарезать тонкими кольцами. 

Гранат разрезать пополам и, аккуратно снимая перепонки, вынуть зерна. Сложить все ингредиенты в миску, посолить, поперчить, заправить майонезом и перемешать. 

Креветки по-французски (Французская кухня).

0,5 кг отваренных креветок, 

0,25 кг отварного куриного мяса, 

0,5 банки оливок, 

0,5 лимона, 

100 г твердого сыра, 

карри, перец, 

майонез или сметана по вкусу. 

Взять некрупные креветки, оливки и нарезанное тонкими полосками куриное мясо. Все смешать, по желанию заправить майонезом или сметаной, выложить на порционные тарелочки, посыпать тертым сыром, который расплавляется в духовке или СВЧ.

Салат с грейпфрутом и мягким сыром (Греческая кухня).

На 4 порции: 

2 грейпфрута, 

200 г помидоров, 

200 г мягкого сыра, 

50 г оливок. 

Для соуса: 

3 ст. л. оливкового масла, 

1 ч. л. рубленой зелени душицы. 

Грейпфрут очистить от кожуры и белых пленок, нарезать тонкими кружочками. Помидоры также нарезать кружочками. Сыр нарезать кубиками. Оливки откинуть на дуршлаг. На блюдо выложить кружочки грейпфрута, затем помидоры и сыр, чередуя их так, чтобы краями они заходили друг на друга. Сверху украсить оливками. 

Из масла, душицы, соли и перца приготовить соус, заправить им салат и поставить в холодильник на 30 мин. 

Этот салат подают к различным мясным и рыбным блюдам

Салат из печени трески

1 банка печени трески, 5 сваренных в крутую яиц, 2 крупные луковицы или 150 г зеленого лука, соль, черный молотый перец по вкусу. 

Печень трески нарезать мелкими кусочками, яйца и репчатый лук (или зеленый) мелко нарубить, все соединить, приправить солью, перцем и жиром, оставшимся в банке, перемешать. Переложить салат в салатник. 

Салат-коктейль печеночный

Жареную печень нарезают соломкой, вареную свеклу - кубиками. Орехи мелко дробят. Все выкладывают слоями в креманку. Заправляют смесью растительного масла, лимонного сока и перетертого с солью чеснока. Печень - 35 г, свекла - 20 г, орех кешью - 20 г, растительное масло 10 г, лимонный сок - 5 г, чеснок (на кончике ножа).

Салат из ананасов

2 маленьких ананаса, 1 яблоко, 3 груши, 200 г. белого винограда, сахарный песок, 1 столовая ложка ананасового ликера. песок, 1 столовая ложка ананасового ликера. Разрезать ананасы вдоль на половинки. Вынуть мякоть и удалить сердцевину. Фрукты очистить, удалить косточки из винограда. Из груш удалить сердцевину и нарезать их на дольки, затем добавить к ананасу вместе с виноградом. Посыпать сахаром по вкусу и, по желанию, добавить ликер. Накрыть посуду с салатом и держать в холодном месте до тех пор, пока сахар не растворится. Не посредственно перед тем, как подавать салат своей любимой, сложить его обратно в кожуру от ананасов.

Салат из ананасов с помидорами (Корейская кухня)

1/2 банки консервированных ананасов, 2 ( 130 г ) помидора, 1 апельсин, соль на кончике ножа, 1/2 ч.ложки ( 5 г ) сахарного песка, 1 ст.л. сливок, сок 1 лимона и зеленый салат по вкусу. 

Кусочки ананаса, некрупно нарезанные помидоры, дольки апельсина, очищенные от семян и разрезанные пополам, сахар смешать с солью и соком лимона и поставить в холодильник. Перед подачей на стол выложить все на листья салата, красиво расположив на блюде, и полить все смесью из сливок, сока лимона, соли и сахара. 

Салат из ананаса с сыром (Корейская кухня)

2 ананаса, 300 г сыра, 7 ( 1 кг ) яблок, 1 мандарин, 1 стакан ( 250 г ) сметаны, 1 ст.л. ( 25 г ) сахара, 50 мл вишневого сока, 2 ст.л. кедровых орехов. 

Очищенный ананас, яблоки и сыр порезать кубиками. Приготовить сметанный соус: сметану смешать с сахаром и вишневым соком. Заправить этим соусом салат, выложить в салатницу и перед подачей на стол посыпать сверху кедровыми орехами. Для украшения очистить от кожуры мандарин и разделить его на дольки, оставив их соединенными у основания (в виде цветка). 

