Сборник рецептов 

100 рецептов «оливье» 

РАЗДЕЛ I
ТРАДИЦИОННЫЕ
«ЦАРСКИЙ»
    Требуется: 250 г кар​то​фе​ля, 200 г бе​ло​го мя​са ку​ри​цы, 150 г ма​ри​но​ван​ных гри​бов, 100 г све​жих огур​цов, 4 яй​ца, соль, пе​рец. 

    Для со​уса: 3 яич​ных жел​т​ка, 2 ч. л. са​хар​ной пуд​ры, 150 г сме​та​ны, соль, крас​ный пе​рец, 1 ли​мон, гвоз​ди​ка. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Кар​то​фель от​ва​ри​те, ох​ла​ди​те, очис​ти​те и по​режь​те мел​ки​ми ку​би​ка​ми. Мя​со ку​ри​цы от​ва​ри​те и по​режь​те ос​т​рым но​жом на мел​кие лом​ти​ки. Ма​ри​но​ван​ные гри​бы, луч​ше шам​пинь​оны, слег​ка про​мой​те и под​су​ши​те. За​тем по​режь​те их на тон​кие доль​ки и сме​шай​те с кар​то​фе​лем и мя​сом. В смесь до​бавь​те све​жие огур​цы, по​ре​зан​ные мел​ки​ми ку​би​ка​ми. 

    Яйца от​ва​ри​те, очис​ти​те от скор​лу​пы и из​мель​чи​те. До​бавь​те к са​ла​ту яй​ца, по​со​ли​те и по​пер​чи​те по​лу​чен​ную мас​су. 

    Теперь са​мое вре​мя прис​ту​пить к при​го​тов​ле​нию со​уса. Для это​го взбей​те яич​ные жел​т​ки с са​хар​ной пуд​рой. 

    В ох​лаж​ден​ную сме​та​ну до​бавь​те по​лу​чен​ную смесь. Все это по​со​ли​те и по​пер​чи​те по вку​су. Гвоз​ди​ку из​мель​чи​те и до​бавь​те в со​ус. Выж​ми​те ли​мон и до​бавь​те сок в со​ус. Со​ус хо​ро​шень​ко взбей​те. 

    Салат зап​равь​те со​усом, пе​ре​ме​шай​те и дай​те ему вре​мя про​пи​тать​ся. Пе​ред по​да​чей на стол ук​рась​те зе​ленью. 

«ИЗЫСКАННЫЙ»
    Требуется: 300 г те​лячь​его язы​ка, 200 г кар​то​фе​ля, 100 г зе​ле​но​го го​рош​ка, 4 яй​ца, соль, пе​рец, 2 го​лов​ки лу​ка. 

    Для со​уса: 2 яй​ца, 1 ч. л. са​ха​ра, 2 ч. л. со​ли, 70 г рас​ти​тель​но​го мас​ла. 2 ст. л. мо​ло​ка. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Язык от​ва​ри​те, за​тем под стру​ей хо​лод​ной во​ды очис​ти​те. Нем​но​го ох​ла​ди​те его и на​режь​те тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. 

    Картофель от​ва​ри​те до сред​ней сте​пе​ни го​тов​нос​ти, ох​ла​ди​те, очис​ти​те и по​режь​те ку​би​ка​ми. Сме​шай​те язык с кар​то​фе​лем в от​дель​ной по​су​де, до​бавь​те го​ро​шек. 

    Яйца от​ва​ри​те, на​режь​те ку​би​ка​ми и пе​ре​ме​шай​те с ос​нов​ной мас​сой. Лук по​режь​те тон​ки​ми по​лу​коль​ца​ми. До​бавь​те в са​лат лук, по​со​ли​те по вку​су и по​пер​чи​те 

    Приготовьте со​ус: ох​лаж​ден​ные яй​ца взбей​те в бе​лую пе​ну вруч​ную или в мик​се​ре с солью и с са​ха​ром. До​бавь​те в со​ус мо​ло​ко и еще раз хо​ро​шень​ко взбей​те. В за​вер​ше​ние до​бавь​те рас​ти​тель​ное мас​ло и раз​ме​шай​те со​ус еще раз. 

    Салат зап​равь​те ори​ги​наль​ным со​усом и хо​ро​шо пе​ре​ме​шай​те. Пе​ред по​да​чей уло​жи​те оливье гор​кой на блю​до и ук​рась​те зе​ленью. 

«НАТЮРЕЛЬ»
    Требуется: 400 г го​вяжь​ей вы​рез​ки. 250 г кар​то​фе​ля. 5 яиц, 100 г зе​ле​но​го го​рош​ка, соль, пе​рец. 3 го​лов​ки лу​ка. 

    Для со​уса: 100 г сме​та​ны. 2 яй​ца, 50 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, соль. 2 ч. л. са​хар​ной пуд​ры. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Мя​со от​ва​ри​те це​лым кус​ком в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве во​ды. Пос​ле то​го как во​да за​ки​пит, буль​он по​со​ли​те и до​бавь​те очи​щен​ную лу​ко​ви​цу. До​ва​ри​те мя​со до го​тов​нос​ти, ох​ла​ди​те и на​режь​те со​лом​кой. 

    Мясо пе​ре​ло​жи​те в по​су​ду, в ко​то​рой Вы со​би​ра​етесь по​дать са​лат. К мя​су до​бавь​те кар​то​фель, от​ва​рен​ный и на​ре​зан​ный тон​ки​ми круж​ка​ми. 

    Яйца, от​ва​рен​ные вкру​тую, на​режь​те гон​ки​ми лом​ти​ка​ми и до​бавь​те их к ос​таль​ным на​ре​зан​ным про​дук​там. Очи​щен​ный лук на​режь​те тон​ки​ми коль​ца​ми и об​жарь​те в боль​шом ко​ли​чес​т​ве мас​ла до зо​ло​тис​то​го цве​та. До​бавь​те жа​ре​ный лук в са​лат. 

    Из бан​ки с зе​ле​ным го​рош​ком слей​те сок, го​ро​шек по​ло​жи​те в са​лат. Ос​то​рож​но пе​ре​ме​шай​те, до​бавь​те соль и пе​рец. 

    Приготовьте со​ус: яй​ца взбей​те с са​хар​ной пуд​рой и с солью до бе​лой тя​гу​чей кон​сис​тен​ции. Эту смесь влей​те в ох​лаж​ден​ную сме​та​ну и тща​тель​но взбей​те до од​но​род​ной мас​сы. Не прек​ра​щая взби​вать, влей​те тон​кой стру​ей рас​ти​тель​ное мас​ло. Пос​те​пен​но до​бавь​те со​ус и пе​ре​ме​шай​те все ком​по​нен​ты. 

«ГОЛЬФСТРИМ»
    Основным ком​по​нен​том клас​си​чес​ких ре​цеп​тов оливье нач​нет​ся мя​со. Сов​ре​мен​ные хо​зяй​ки ис​поль​зу​ют в ка​чес​т​ве мя​со за​ме​ни​те​ля кол​ба​су и да​лее со​сис​ки. Мы пред​ла​га​ем Вам ис​п​ро​бо​вать при​го​то​вить са​чат с ры​бой. Не бой​тесь эк​с​пе​ри​мен​ти​ро​вать: ре​зуль​тат прев​зой​дет все Ва​ши ожи​да​ния!
    Требуется: 250 г фи​ле от​вар​ной трес​ки. 200 г кар​то​фе​ля. 4 яй​ца, 100 г зе​ле​но​го го​рош​ка. 250 г ма​йо​не​за. 2 го​лов​ки лу​ка, соль. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Фи​ле от​вар​ной трес​ки на​режь​те со​лом​кой, сме​шай​те с от​вар​ным кар​то​фе​лем, ко​то​рый то​же по​режь​те со​лом​кой. 

    Яйца от​ва​ри​те, очис​ти​те и по​режь​те то​нень​ки​ми кру​жоч​ка​ми. За​тем тон​кие коль​ца бел​ков от​де​ли​те от жел​т​ков. Жел​т​ки сле​ду​ет из​ру​бить еще мель​че. По​ре​зан​ные яй​ца до​бавь​те к ос​таль​ным сос​тав​ля​ющим са​ла​та. Лук по​режь​те тон​ки​ми коль​ца​ми и сме​шай​те с са​ла​том. В зак​лю​че​ние до​бавь​те го​ро​шек, по​пер​чи​те, по​со​ли​те по вку​су и зап​равь​те все ма​йо​не​зом. 

«СОЮЗ»
    Требуется: 250 г ва​ре​ной кол​ба​сы «Рус​ской». 200 г кар​то​фе​ля. 5 яиц, 120 г со​ле​ных огур​цов. 2 го​лов​ки лу​ка, 250 г ма​йо​не​за, соль, пе​рец. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Яй​ца и кар​то​фель от​ва​ри​те, ох​ла​ди​те, очис​ти​те и по​режь​те не​боль​ши​ми ку​би​ка​ми. Так же сле​ду​ет по​ре​зать и со​ле​ные огур​чи​ки. До​бавь​те в са​лат мел​ко по​ре​зан​ный лук. Сме​шай​те все про​дук​ты в од​ной по​су​де, по​со​ли​те, по​пер​чи​те и зап​равь​те ма​йо​не​зом. 

«МИФ»
    В пос​лед​нее вре​мя го​ло​ва идет кру​гом от мно​го​об​ра​зия пред​ла​га​емых са​ла​тов с ис​поль​зо​ва​ни​ем до​ро​гих про​дук​тов, ко​то​рые в не​дав​нем прош​лом бы​ли еще и ред​ки​ми. Этот ре​цепт хра​нит па​мять о том са​мом прош​лом…
    Требуется: 200 г сви​ни​ны, 100 г зе​ле​но​го го​рош​ка, 200 г кар​то​фе​ля. 4 яй​ца, соль, пе​рец, 2 ч. л. ук​су​са, 250 г ма​йо​не​за, 1/2 ст. во​ды. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Мя​коть сви​ни​ны по​режь​те ма​лень​ки​ми ку​би​ка​ми и вы​ло​жи​те на дно не​ме​тал​ли​чес​кой по​су​ды. Ук​сус рас​т​во​ри​те в во​де, за​лей​те мя​со рас​т​во​ром ук​су​са и пос​тавь​те на 20 ми​нут на хо​лод. Пос​ле то​го как мя​со ста​нет бе​ло​го цве​та, слей​те ук​сус​ный рас​т​вор и до​бавь​те зе​ле​ный го​ро​шек. 

    Порежьте ку​би​ка​ми пред​ва​ри​тель​но от​ва​рен​ные яй​ца и кар​то​фель, сме​шай​те все ком​по​нен​ты, по​со​ли​те, по​пер​чи​те са​лат по вку​су, зап​равь​те ма​йо​не​зом. 

«МАРИЯ»
    А этот ре​цепт на​вер​ня​ка при​дет​ся по вку​су лю​би​те​лям ос​т​рень​ко​го, а так​же тем, кто не ест мя​са, ведь суб​п​ро​дук​ты, как из​вес​т​но, - не мя​со.
    Требуется: 200 г пе​че​ни, 2 го​лов​ки лу​ка, 200 г кар​то​фе​ля, 5 яиц, соль, пе​рец, 250 г ма​йо​не​за, 2 ст. л. рас​ти​тель​но​го мас​ла. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. За​мо​чи​те пе​чен​ку на 2 - 3 ча​са в мо​ло​ке, не со​ли​те ее. По​жарь​те пе​чен​ку в рас​ти​тель​ном мас​ле. Пос​ле то​го как она ос​ты​нет, по​режь​те ее тон​кой со​лом​кой. 

    Яйца и кар​то​фель от​ва​ри​те, по​режь​те со​лом​кой и пе​ре​ме​шай​те. До​бавь​те к са​ла​ту по​ре​зан​ный лук, соль и пе​рец по вку​су, зап​равь​те все ма​йо​не​зом. 

«РАНДЕВУ»
    О дос​то​ин​с​т​вах ку​ри​но​го мя​са хо​дят ле​ген​ды. Оно об​ла​да​ет неж​ней​шим вку​сом и аро​ма​том. Но глав​ное его дос​то​ин​с​т​во да​же и не в этом. Неж​ное мя​со цып​лен​ка, ес​ли его упот​реб​лять час​то и ре​гу​ляр​но, спо​соб​с​т​ву​ет по​вы​ше​нию в кро​ви ад​ре​на​ли​на, - ве​щес​т​ва, обос​т​ря​юще​го чув​с​т​вен​ность и сек​су​аль​ность.
    Требуется: 250 г фи​ле цып​лен​ка. 70 г ва​ре​ных гри​бов, 200 г кар​то​фе​ля, 4 яй​ца. 50 г со​ле​ных огур​цов, 5 г гор​чи​цы, соль, пе​рец, 30 г кор​ня сель​де​рея, 250 г ма​йо​не​за. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. От​ва​ри​те фи​ле цып​лен​ка, ох​ла​ди​те и мел​ко по​режь​те. Про​мы​тые и очи​щен​ные кор​ни сель​де​рея по​режь​те со​лом​кой. Ва​ре​ные гри​бы по​режь​те лом​ти​ка​ми, а от​ва​рен​ные яй​ца и со​ле​ные огур​цы по​режь​те не​боль​ши​ми ку​би​ка​ми. 

    Смешайте все ком​по​нен​ты в глу​бо​кой по​су​де, по​со​ли​те н по​пер​чи​те са​лат. Зап​равь​те всю мас​су ма​йо​не​зом, пред​ва​ри​тель​но взби​тым с гор​чи​цей. 

«АРОМАТ»
    А вот коп​че​ное мя​со воз​дей​с​т​ву​ет на на​шу чув​с​т​вен​ность мо​мен​таль​но, ска​зоч​ный эф​фект об​на​ру​жи​ва​ет​ся сра​зу,e​arn, ко​неч​но, не зло​упот​реб​лять. В про​тив​ном слу​чае ро​ман​ти​чес​кий ужин мо​жет плав​но пе​ре​рас​ти в культ еды, а из​ли​шес​т​ва в чем-то од​ном сов​сем не спо​соб​с​т​ву​ют че​му-то дру​го​му…
    Требуется: 200 г коп​че​но​го мя​са. 200 г кар​то​фе​ля. 4 яй​ца, 250 г со​ле​ных шам​пинь​онов. 100 г яб​лок, соль, ду​шис​тый пе​рец. 

    Для со​уса: 200 г сме​та​ны. 1 ст. л. конь​яку, 2 ст. л. ли​мон​но​го со​ка. 1 ч. л. са​хар​ной пуд​ры. 2 ч. л. со​ли, 1 ст. л. мус​кат​но​го оре​ха. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Коп​че​ное мя​со по​режь​те тон​кой со​лом​кой. От​ва​ри​те кар​то​фель и яй​ца. Очис​ти​те и по​режь​те ку​би​ка​ми. Яб​ло​ки очис​ти​те от ко​жу​ры и из​мель​чи​те. Про​дук​ты, ко​то​рые Вы уже при​го​то​ви​ли, сме​шай​те. До​бавь​те к по​лу​чен​ной мас​се из​мель​чен​ные шам​пинь​оны. По​со​ли​те и по​пер​чи​те оливье по вку​су. 

    11риготовьте со​ус. Ох​лаж​ден​ную сме​та​ну взбей​те с са​хар​ной пуд​рой и солью, пос​те​пен​но до​бавь​те конь​як и ли​мон​ный сок. За​сыпь​те из​мель​чен​ный мус​кат​ный орех, пе​ре​ме​шай​те со​ус. 

    Влейте конь​яч​ный со​ус в са​лат, пе​ре​ме​шай​те его. Уло​жи​те оливье юр​кой на блю​до, ук​рась​те гри​боч​ка​ми и яб​ло​ка​ми. 

«ПЕРВОРОДНЫЙ»
    Если Вы хо​ти​те хоть на мгно​ве​ние по​чув​с​т​во​вать се​бя Евой, до​бавь​те в оливье яб​ло​ко. Ваш Адам и ог​ля​нуть​ся не ус​пе​ет, как ока​жет​ся в Ва​ших объ​яти​ях, но не пе​ре​бор​щи​те с ви​ном, ина​че Вас опе​ре​дит Мор​фей.
    Требуется: 250 г ва​ре​ной кол​ба​сы. 150 г фа​со​ли, 200 г кар​то​фе​ля, 4 яй​ца. 400 г зе​ле​ных яб​лок, соль, 250 г ма​йо​не​за. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. От​ва​ри​те яй​ца и кар​то​фель, ох​ла​ди​те и очис​ти​те. По​режь​те про​дук​ты на тон​кие лом​ти​ки, сме​шай​те с фа​солью. Яб​ло​ки по​мой​те, очис​ти​те от ко​жу​ры и по​режь​те на мел​кие ку​би​ки. Кол​ба​су так​же по​режь​те на мел​кие ку​би​ки. 

    Смешайте все про​дук​ты, ко​то​рые Вы из​мель​чи​ли, за​сыпь​те в смесь фа​соль. По​со​ли​те са​лат по вку​су и зап​равь​те ма​йо​не​зом. 

«ЭКСПРЕСС»
    Требуется: 200 г со​си​сок, 250 г кар​то​фе​ля, 5 яиц, 100 г со​ле​ных огур​цов, 2 лу​ко​ви​цы, 250 г ма​йо​не​за, соль, 1 ст. л. сли​воч​но​го мас​ла. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Мел​ко на​режь​те лук и об​жарь​те в сли​воч​ном мас​ле. От​ва​ри​те со​сис​ки, очис​ти​те их от плен​ки, по​режь​те круж​ка​ми. Кар​то​фель от​ва​ри​те, очис​ти​те и на​режь​те ку​би​ка​ми. Яй​ца от​ва​ри​те, ох​ла​ди​те в хо​лод​ной во​де, очис​ти​те от скор​лу​пы и по​режь​те их ку​би​ка​ми. 

    Порежьте ку​би​ка​ми со​ле​ные огур​цы, все ком​по​нен​ты сме​шай​те. По​со​ли​те са​лат по вку​су и зап​равь​те ма​йо​не​зом. 

«ПО-ПРОСТОМУ» -1
    Оливье у мно​гих ас​со​ци​иру​ет​ся с праз​д​ни​ком. Хо​ти​те праз​д​ник каж​дый день? Не вол​нуй​тесь, для это​го у Вас хва​тит и де​нег, и вре​ме​ни. Про​дук​ты, ко​то​рые тре​бу​ют​ся для са​мо​го прос​то​го ре​цеп​та, всег​да мо​ле​но об​на​ру​жить да​же в пус​том, на пер​вый взгляд, хо​ло​диль​ни​ке.
    Требуется: 100 г ва​ре​ной ры​бы. 200 г кар​то​фе​ля, 4 яй​ца. 2 лу​ко​ви​цы, соль, пе​рец. 250 г ма​йо​не​за, 2 ст. л. сли​воч​но​го мас​ла. 100 г зе​ле​но​го го​рош​ка. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Ры​бу очис​ти​те от кос​тей и по​режь​те не​боль​ши​ми бру​соч​ка​ми. Кар​то​фель от​ва​ри​те, очис​ти​те и по​режь​те про​дол​го​ва​ты​ми плас​тин​ка​ми. Яй​ца, от​ва​рен​ные и ох​лаж​ден​ные, по​режь​те коль​ца​ми, от​дель​но из​мель​чив жел​ток. 


    Лук по​режь​те коль​ца​ми. Ра​зог​рей​те ско​во​ро​ду со сли​воч​ным мас​лом и об​жарь​те до зо​ло​тис​той ко​роч​ки лук. Сме​шай​те все ком​по​нен​ты са​ла​та, до​бавь​те зе​ле​ный го​ро​шек. 

    Посолите и по​пер​чи​те са​лат в со​от​вет​с​т​вии с Ва​шим вку​сом, зап​равь​те ма​йо​не​зом. Пе​ред по​да​чей ук​рась​те блю​до из​мель​чен​ны​ми са​лат​ны​ми лис​ть​ями. 

"ПО-ПРОСТОМУ - 2
    Требуется: 200 г фи​ле ку​ри​цы, 200 г кар​то​фе​ля. 4 яй​ца. 60 г оли​вок, 250 г ма​йо​не​за, соль. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. От​ва​ри​те фи​ле ку​ри​цы в под​со​лен​ной во​де, ох​ла​ди​те. За​тем по​режь​те на тон​кие бру​соч​ки. 

    Картофель и яй​ца от​ва​ри​те и ох​ла​ди​те. Очис​ти​те про​дук​ты, по​режь​те на не​боль​шие ку​би​ки. Сме​шай​те по​ре​зан​ные про​дук​ты в спе​ци​аль​ной по​су​де. До​бавь​те олив​ки. 

    Посолите са​лат по вку​су и зап​равь​те его ма​йо​не​зом. Уло​жи​те са​лат гор​кой, по​сыпь​те мел​ко из​руб​лен​ной зе​ленью и по​да​вай​те к сто​лу. 

«БАБУШКИНА ЗАБАВА»
    Если же в Ва​шем хо​ло​диль​ни​ке не наш​лось зе​ле​но​го го​рош​ка, не сто​ит от​ча​ивать​ся, его от​сут​с​т​вие впол​не мо​жет вос​пол​нить со​че​та​ние не​со​че​та​емо​го, ко​то​рое по вку​су как раз и на​по​ми​на​ет этот са​мый го​ро​шек.
    Требуется: 250 г от​ва​рен​ной го​вя​ди​ны, 250 г мо​ло​до​го кар​то​фе​ля. 100 г огур​цов све​же​го по​со​ла, 100 г бе​лой фа​со​ли. 100 г ре​пы, 4 яй​ца, зе​ле​ный лук, зе​лень сель​де​рея, пет​руш​ки, ко​ри​ан​д​ра, 200 г сме​та​ны, 20 г гор​чи​цы, соль. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. От​ва​рен​ную го​вя​ди​ну без кос​тей из​мель​чи​те. От​ва​ри​те мо​ло​дой кар​то​фель пря​мо в ко​жу​ре, ох​ла​ди​те и за​тем очис​ти​те. - Кар​то​фель по​режь​те со​лом​кой и сме​шай​те с мя​сом в удоб​ной по​су​де. 

    Малосольные огур​цы вынь​те из рас​со​ла и нем​но​го об​су​ши​те. За​тем по​режь​те их не​боль​ши​ми ку​би​ка​ми. Фа​соль от​ва​ри​те в со​ле​ной во​де, от​кинь​те на дур​ш​лаг. Ре​пу очис​ти​те и по​режь​те тон​кой со​лом​кой. Зе​лень про​мой​те хо​лод​ной во​дой и из​мель​чи​те. До​бавь​те по​ре​зан​ные ово​щи и зе​лень кос​таль​ным про​дук​там. За​тем из​мель​чи​те от​ва​рен​ные яй​ца и со​еди​ни​те с об​щей мас​сой. 

    Горчицу сме​шай​те с хо​лод​ной сме​та​ной и тща​тель​но раз​ме​шай​те. Этим со​усом зап​равь​те са​лат, по​со​ли​те по вку​су. 

«УМЕЛИЦА»
    Требуется: 250 г сви​ни​ны, 250 г кар​то​фе​ля. 4 яй​ца, 100 г со​ле​ных огур​цов, соль. Для со​уса: 1 ч. л. сто​ло​во​го ук​су​са, 2 яй​ца, 1 ч. л. са​хар​ной пуд​ры, 1 ч. л. со​ли, гор​чи​ца, 3 ст. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 2 ст. л. мо​ло​ка. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Мя​коть сви​ни​ны от​ва​ри​те в под​со​лен​ной во​де, ох​ла​ди​те и на​режь​те ку​би​ка​ми. Кар​то​фель и яй​ца от​ва​ри​те, очис​ти​те и по​режь​те ку​би​ка​ми. Со​ле​ные огур​цы возь​ми​те твер​дые и хрус​тя​щие, нем​но​го по​су​ши​те их по​ло​тен​цем и по​режь​те ос​т​рым но​жом, не на​дав​ли​вая, на мел​кие ку​би​ки. 

    Смешайте все ком​по​нен​ты са​ла​та в удоб​ной для Вас по​су​де и по​со​ли​те по вку​су. 

    Теперь при​го​товь​те со​ус: раз​бей​те ох​лаж​ден​ные яй​ца в не​ме​тал​ли​чес​кую, дос​та​точ​но глу​бо​кую по​су​ду, взбей​те их с са​хар​ной пуд​рой и солью. Что​бы быс​т​рее дос​тичь нуж​но​го ре​зуль​та​та, мож​но вос​поль​зо​вать​ся мик​се​ром. Ког​да смесь дос​тиг​нет гус​той кон​сис​тен​ции, до​бавь​те ту​да гор​чи​цу и ук​сус. Про​дол​жая взби​вать, тон​кой струй​кой влей​те в со​ус рас​ти​тель​ное мас​ло. Взби​вай​те со​ус око​ло 3 - 5 ми​нут. В за​вер​ше​ние до​бавь​те мо​ло​ко и раз​ме​шай​те все до од​но​род​но​го сос​то​яния. Го​то​вый со​ус ох​ла​ди​те и зап​равь​те им са​лат. 

«ВОСКРЕСНЫЙ»
    Требуется: 200 г фи​ле ры​бы, 150 г шам​пинь​онов, 150 г фа​со​ли, 5 яиц, 2 лу​ко​ви​цы, соль, 250 г ма​йо​не​за, 1/2 ст. во​ды, 1 Ч/ л. ук​су​са, 1 ст. л. сли​воч​но​го мас​ла, лис​тья са​ла​та. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Мя​со ры​бы очис​ти​те от кос​тей, по​режь​те тон​ки​ми доль​ка​ми. Раз​ме​шай​те ук​сус с во​дой и за​лей​те этим рас​т​во​ром мя​со ры​бы, ис​поль​зуй​те для это​го не​ме​тал​ли​чес​кую по​су​ду. Мя​со дол​ж​но ма​ри​но​вать​ся в те​че​ние 5 - 7 ми​нут. По про​шес​т​вии это​го вре​ме​ни слей​те ук​сус​ный рас​т​вор, дай​те мя​су стечь. 

    Грибы от​ва​ри​те, ох​ла​ди​те и про​це​ди​те. Круп​ные гри​бы из​мель​чи​те. Сме​шай​те ма​ри​но​ван​ное фи​ле ры​бы и гри​бы в не​ме​тал​ли​чес​кой по​су​де. 

    Фасоль же​ла​тель​но ис​поль​зо​вать кон​сер​ви​ро​ван​ную. Слей​те жид​кость и до​бавь​те фа​соль к пре​ды​ду​щей сме​си. Яй​ца от​ва​ри​те, очис​ти​те и по​режь​те мел​ки​ми ку​би​ка​ми. Лук, пред​ва​ри​тель​но по​чи​щен​ный и по​ре​зан​ный коль​ца​ми, об​жарь​те в сли​воч​ном мас​ле до зо​ло​тис​той ко​роч​ки. 

    Смешайте все ком​по​нен​ты са​ла​та, по​со​ли​те его по вку​су. Зап​равь​те оливье ма​йо​не​зом. Уло​жи​те са​лат гор​кой на блю​до. Лис​тья са​ла​та про​мой​те хо​лод​ной во​дой, из​ру​би​те но​жом. По​сыпь​те са​лат зе​ленью и по​да​вай​те к сто​лу. 

«ЛУЖОК»
    Требуется: 250 г кар​то​фе​ля, 5 яиц, 150 г све​жих огур​цов, 100 г от​вар​ной сви​ни​ны, 100 г ва​ре​но​го те​лячь​его язы​ка, зе​ле​ный лук, зе​лень пет​руш​ки, соль, пе​рец. 

    Для со​уса: 50 г сме​та​ны, 1 ли​мон, 2 яй​ца, 2 ст. рас​ти​тель​но​го мас​ла. 1 ч. л. са​хар​ной пуд​ры, 2 ч. л. со​ли. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Мяс​ные про​дук​ты от​ва​ри​те. Ох​лаж​ден​ную сви​ни​ну по​режь​те тон​ки​ми бру​соч​ка​ми, а язык - по​лук​руг​лы​ми доль​ка​ми. 

    Отварите так​же кар​то​фель и яй​ца, по​режь​те их ку​би​ка​ми. Све​жие огур​цы про​мой​те хо​лод​ной во​дой и по​режь​те круж​ка​ми. Мел​ко на​ру​би​те зе​ле​ный лук. Сме​шай​те все про​дук​ты, по​со​ли​те по вку​су. 

    Далее прис​ту​пай​те к при​го​тов​ле​нию со​уса. Взбей​те ох​лаж​ден​ные яй​ца с са​хар​ной пуд​рой и солью. До​бавь​те сок ли​мо​на, рас​ти​тель​ное мас​ло. Пос​ле это​го тща​тель​но взбей​те со​ус, сме​шай​те его со сме​та​ной. Раз​ме​шай​те со​ус до од​но​род​ной мас​сы и зап​равь​те им са​лат. 

«НАРЦИСС»
    Требуется: 250 г мо​ло​до​го кар​то​фе​ля, 150 г све​жих огур​цов, 5 яиц, 100 г слад​ко​го пер​ца, 2 яб​ло​ка сред​ней ве​ли​че​ны. 200 г ва​ре​но​го мя​са ку​ри​цы, соль, 250 г ма​йо​не​за. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Мо​ло​дой кар​то​фель от​ва​ри​те в ко​жу​ре, ох​ла​ди​те, ак​ку​рат​но сни​ми​те тон​кую ко​жу​ру и по​режь​те кар​то​фель не​боль​ши​ми бру​соч​ка​ми. Ва​ре​ные яй​ца то​же по​режь​те. Све​жие огур​цы не нуж​но ре​зать мел​ко, ина​че они по​те​ря​ют свой сок. 

    Сладкий пе​рец про​мой​те, очис​ти​те от се​мян, по​режь​те тон​ки​ми бру​соч​ка​ми. Яб​ло​ки очис​ти​те от ко​жи​цы и на​режь​те ку​би​ка​ми. Ку​ри​ное мя​со от​ва​ри​те и на​режь​те его тон​кой со​лом​кой. 

    Смешайте все ком​по​нен​ты са​ла​та, по​со​ли​те его и зап​равь​те ма​йо​не​зом. Зе​лень про​мой​те хо​лод​ной во​дой и мел​ко на​шин​куй​те. Уло​жи​те са​лат гор​кой в блю​до, вок​руг гор​ки на​сыпь​те аро​мат​ную зе​лень. 

«ЛЕТНИЙ БАЛ»
    Как лю​би​ла го​ва​ри​вать од​на фи​ло​соф​с​т​ву​ющая ста​руш​ка, чем боль​ше вход, тем мень​ше вы​ход. Не бой​тесь ком​би​ни​ро​вать сра​зу мно​го раз​но​об​раз​ных про​дук​тов, осо​бен​но ес​ли это ово​щи и зе​лень. Ово​ща​ми оливье не ис​пор​тишь!
    Требуется: 200 г мо​ло​до​го кар​то​фе​ля. 4 яй​ца. 200 г бе​ло​го мя​са пти​цы, 100 г слад​ко​го пер​ца. 60 г ка​бач​ков, зе​ле​ный лук, пет​руш​ка, сель​де​рей. 50 г све​же​го го​ро​ха, соль. 

    Для со​уса: 100 г сме​та​ны, 1 ч. л. ук​су​са, пе​рец, гор​чи​ца, соль. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. От​ва​ри​те по от​дель​нос​ти сле​ду​ющие про​дук​ты: кар​то​фель, яй​ца, мя​со пти​цы. Ох​ла​ди​те и на​режь​те со​лом​кой. Про​мой​те во​дой пе​рец и ка​бач​ки, по​режь​те их тон​кой со​лом​кой. 

    Зелень из​мель​чи​те. Зе​ле​ный го​рох ос​во​бо​ди​те от струч​ков, про​мой​те. Сме​шай​те все ком​по​нен​ты са​ла​та, по​со​ли​те по вку​су. 

    Приготовьте со​ус. В ох​лаж​ден​ную сме​та​ну до​бавь​те ук​сус, гор​чи​цу, соль, пе​рец по вку​су и все хо​ро​шень​ко взбей​те. Пос​ле это​го зап​равь​те оливье при​го​тов​лен​ным со​усом, уло​жи​те в блю​до го​роч​кой и по​дай​те к сто​лу. 

«ДАЧНИК»
    Если Вы мо​же​те поз​во​лить се​бе есть све​жие ово​щи круг​лый год, не сто​ит пре​неб​ре​гать этим. Ово​щи, ко​то​рые гар​мо​нич​но со​че​та​ют​ся с про​дук​та​ми, пре​дус​мот​рен​ны​ми в оливье, толь​ко уси​лят его по​лез​ные свой​с​т​ва и улуч​шат вку​со​вые ка​чес​т​ва.
    Требуется: 250 г мо​ло​до​го кар​то​фе​ля. 100 г слад​ко​го пер​ца, 100 г ре​ди​са, 200 г мо​лоч​ной кол​ба​сы, 5 яиц. 100 г све​жих огур​цов, фрук​то​вый йо​гурт. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Мо​ло​дой кар​то​фель от​ва​ри​те в ко​жу​ре, за​тем ох​ла​ди​те и по​режь​те ку​би​ка​ми. От​ва​рить нуж​но и яй​ца. Ох​ла​ди​те их в хо​лод​ной во​де, так их бу​дет лег​че чис​тить. По​режь​те яй​ца ку​би​ка​ми и сме​шай​те с кар​то​фе​лем. 

    Овощи про​мой​те хо​лод​ной во​дой. Очис​ти​те пе​рец от се​мян, а ре​дис - от ко​реш​ков. На​шин​куй​те их мел​ки​ми ку​би​ка​ми и сме​шай​те с уже на​ре​зан​ны​ми про​дук​та​ми. До​бавь​те в са​лат на​ре​зан​ную не​боль​ши​ми бру​соч​ка​ми кол​ба​су, по​со​ли​те и зап​равь​те оливье йо​гур​том. 

«ЗАМОК»
    Требуется: 250 г кар​то​фе​ля, 300 г коп​че​но​го мя​са, 150 г фа​со​ли, 4 яй​ца, соль, пе​рец, 2 лу​ко​ви​цы. 

    Для со​уса: 2 яй​ца, 1 ч. л. са​хар​ной пуд​ры, 2 ч. л. со​ли, 2 ч. л. гор​чи​цы, 2 ст. олив​ко​во​го мас​ла, 1 ч. л. ук​су​са. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Кар​то​фель от​ва​ри​те уже очи​щен​ным в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве под​со​лен​ной во​ды. Ре​ко​мен​ду​ет​ся нем​но​го не​до​ва​рить его, что​бы кар​то​фель был слег​ка твер​до​ват. От​ва​рить нуж​но и яй​ца. По​режь​те эти про​дук​ты не​боль​ши​ми ку​би​ка​ми. 

    Фасоль от​ва​ри​те и дай​те ей ос​тыть. Реп​ча​тый лук по​режь​те мел​кой со​лом​кой. Из​мель​чи​те коп​че​ное мя​со. Со​еди​ни​те все ком​по​нен​ты в удоб​ной по​су​де и по​со​ли​те са​лат по вку​су. 

    Охлажденные яй​ца взбей​те с са​хар​ной пуд​рой, солью, гор​чи​цей. Не пе​рес​та​вая по​ме​ши​вать, не​боль​ши​ми до​за​ми до​бавь​те ук​сус, а за​тем и рас​ти​тель​ное мас​ло. Все хо​ро​шень​ко пе​ре​ме​шай​те и зап​равь​те оливье со​усом. 
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«ДВА ЗАЙЦА»
    И все же - что за оливье без мя​са?! По сво​ей пи​та​тель​нос​ти и ка​ло​рий​нос​ти мяс​ной са​чат срав​ним раз​ве толь​ко с мяс​ным ра​гу, но го​раз​до вкус​нее пос​лед​не​го и по​лез​нее. По​ло​жи​те в са​лат по​боль​ше мя​са и за​будь​те о пи​ще​ва​ри​тель​ных фер​мен​тах, без ко​то​рых Ва​ша жизнь ста​но​вит​ся адом, а при​ем пи​щи - ис​пы​та​нием болью. Ово​щи с лег​кос​тью ре​ша​ют по​доб​ные проб​ле​мы, это ес​тес​т​вен​ный при​род​ный фер​мент.
    Требуется: 250 г жа​ре​но​го мя​са, 200 г кар​то​фе​ля, 150 г зе​ле​но​го го​рош​ка, 4 яй​ца, 50 г мас​лин, 250 г ма​йо​не​за, соль. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Жа​ре​ное мя​со по​режь​те лом​ти​ка​ми. Кар​то​фель от​ва​ри​те, очис​ти​те и дай​те ему вре​мя ос​тыть. От​ва​ри​те яй​ца, очис​ти​те от скор​лу​пы. Яй​ца и кар​то​фель по​режь​те мел​ки​ми ку​би​ка​ми. 

    Смешайте на​ре​зан​ные про​дук​ты с кон​сер​ви​ро​ван​ным го​рош​ком и мас​ли​на​ми, не за​быв слить жид​кость. Зап​равь​те са​лат ма​йо​не​зом, по​со​ли​те по вку​су. 

«ВИРТУОЗ»
    Требуется: 250 г мя​ко​ти сви​ни​ны, 200 г кар​то​фе​ля, 4 яй​ца, 150 г ку​ку​ру​зы, 100 г ма​ри​но​ван​ных гри​бов, 2 лу​ко​ви​цы, 250 г ма​йо​не​за, соль, пе​рец, 1 го​лов​ка чес​но​ка, 1 ст. л. рас​ти​тель​но​го мас​ла. 

    Для тес​та: 1/2 ст. му​ки, 2 ч. л. со​ли, 1 ст. во​ды. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Для то​го что​бы за​печь мя​со, при​го​товь​те тес​то. Для это​го рас​т​во​ри​те в во​де соль, до​бавь​те в му​ку со​ле​ную во​ду и за​ме​си​те тес​то. 

    Мясо по​со​ли​те, по​пер​чи​те и нат​ри​те чес​но​ком. За​вер​ни​те мя​со в тес​то и за​пе​кай​те в го​ря​чей ду​хов​ке в те​че​ние 30 ми​нут. За​тем дай​те мя​су ос​тыть, по​режь​те тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. 

    Отварите яй​ца и кар​то​фель, по​режь​те их не​боль​ши​ми ку​би​ка​ми. Ес​ли Вы ис​поль​зу​ете кон​сер​ви​ро​ван​ную ку​ку​ру​зу, то не за​будь​те слить жид​кость. Так​же мож​но от​ва​рить лу​ще​ную ку​ку​ру​зу в под​со​лен​ной во​де, про​це​дить, дать ос​тыть и ис​поль​зо​вать для са​ла​та. 

    Маринованные гри​бы мож​но ис​поль​зо​вать лю​бо​го ви​да. По​режь​те их не​боль​ши​ми ку​соч​ка​ми. Лук на​режь​те коль​ца​ми и об​жарь​те до зо​ло​тис​то​го цве​та на рас​ти​тель​ном мас​ле. 

    Смешайте все про​дук​ты, по​со​ли​те и по​пер​чи​те их по вку​су. Зап​равь​те оливье ма​йо​не​зом, уло​жи​те гор​кой на блю​до. 

«ЛИЗА»
    Требуется: 250 г ма​ри​но​ван​но​го фи​ле ры​бы, 200 г ри​са, 100 г оли​вок, 100 г изю​ма, 4 яй​ца, соль. 

    Для со​уса: 100 г сме​та​ны, 2 яй​ца, 1 ч. л. са​хар​ной пуд​ры, 2 ч. л. со​ли, 1 г ко​ри​цы, 1 ч. л. ук​су​са. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Ма​ри​но​ван​ное фи​ле ры​бы по​режь​те тон​кой со​лом​кой. От​ва​ри​те рис в под​со​лен​ном мо​ло​ке, но не раз​ва​ри​вай​те его. За​тем про​це​ди​те рис и ох​ла​ди​те. Яй​ца от​ва​ри​те и по​режь​те ку​би​ка​ми. 

    Соедините ры​бу, рис и яй​ца в спе​ци​аль​ной по​су​де. До​бавь​те кон​сер​ви​ро​ван​ные олив​ки, не за​будь​те слить жид​кость. Изюм по​мой​те и за​лей​те ки​пят​ком. Пос​тавь​те на сла​бый огонь и ки​пя​ти​те в те​че​ние 2 ми​нут. Про​це​ди​те изюм, от​кинь​те на дур​ш​лаг и дай​те во​де стечь окон​ча​тель​но. 

    К ос​нов​ной мас​се са​ла​та до​бавь​те изюм и по​со​ли​те всю смесь. Прис​ту​пай​те к при​го​тов​ле​нию со​уса. Яй​ца ис​поль​зуй​те ох​лаж​ден​ные, так их бу​дет лег​че взбить с са​хар​ной пуд​рой и солью. Для аро​ма​та до​бавь​те раз​мель​чен​ную ко​ри​цу. Смесь хо​ро​шень​ко взбей​те, пос​те​пен​но вли​вая ук​сус. Взбей​те по​лу​чен​ную смесь с хо​лод​ной сме​та​ной и этим со​усом зап​равь​те са​лат. 

«ОРИГИНАЛ»
    Рецепт оливье с ме​дом при​дет​ся пи вку​су и слад​ко​еж​кам, и изыс​кан​ным гур​ма​нам, но осо​бен​но тем, кто ни​че​го проб​но​го ни​ког​да не про​бо​вал. По​верь​те: это что-то с чем-то.
    Требуется: 200 г ва​ре​ной сви​ни​ны, 200 г ма​ка​рон, 20 г ме​да, 100 г мор​ко​ви. 100 г зе​ле​но​го го​рош​ка, 2 лу​ко​ви​цы, соль. 250 г ма​йо​не​за. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. От​ва​рен​ное мя​со по​режь​те тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. В со​ле​ной во​де от​ва​ри​те ма​ка​ро​ны. Ког​да они бу​дут го​то​вы, от​кинь​те их на дур​ш​лаг. От​ва​ри​те мор​ковь, очис​ти​те от ко​жу​ры и по​режь​те мел​ки​ми ку​би​ка​ми. Лук очис​ти​те от ко​жу​ры и мел​ко по​режь​те. От​кинь​те зе​ле​ный го​ро​шек на си​то, дай​те жид​кос​ти стечь. 

    В удоб​ной по​су​де со​еди​ни​те все ком​по​нен​ты са​ла​та, по​со​ли​те его. Ма​йо​нез взбей​те с ме​дом и зап​равь​те са​лат. 

«КУРЬЕР»
    Требуется: 250 г ва​ре​ной го​вяжь​ей вы​рез​ки. 150 г ри​са, от​ва​рен​но​го в мо​ло​ке, 3 яй​ца, 150 г све​жих огур​цов. 2 лу​ко​ви​цы, 100 г зе​ле​но​го го​рош​ка, 2 ст. л. сли​воч​но​го мас​ла, 250 г ма​йо​не​за. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Ва​ре​ную го​вя​ди​ну на​режь​те лом​ти​ка​ми. От​ва​ри​те яй​ца и из​мель​чи​те их. Ку​би​ка​ми на​режь​те огур​цы. Лук по​чис​ти​те, мел​ко по​режь​те и об​жарь​те в сли​воч​ном мас​ле. Ис​поль​зуй​те кон​сер​ви​ро​ван​ный го​ро​шек, пред​ва​ри​тель​но слив жид​кость. 

    Теперь со​еди​ни​те все ком​по​нен​ты са​ла​та, по​со​ли​те по вку​су и зап​равь​те ма​йо​не​зом. 

«РАДУГА»
    Требуется: 250 г бе​ло​го мя​са пти​цы, 100 г цвет​ной ка​пус​ты, 150 г зе​ле​но​го го​рош​ка, 200 г кар​то​фе​ля, 4 яй​ца, 250 г ма​йо​не​за, соль. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. От​ва​рен​ное бе​лое мя​со ох​ла​ди​те и по​режь​те тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. Цвет​ную ка​пус​ту пок​ро​ши​те бру​соч​ка​ми. От​ва​ри​те кар​то​фель и яй​ца, по​режь​те эти про​дук​ты ку​би​ка​ми. Со​еди​ни​те все ком​по​нен​ты, по​со​ли​те по вку​су и зап​равь​те ма​йо​не​зом. 

«ВЕНА»
    Основным ком​по​нен​том са​мо​го пер​во​го ори​ги​наль​но​го ре​цеп​та оливье бы​ли гри​бы шам​пинь​оны. Но вре​мя под​с​ка​за​ло и дру​гие ре​алии. Ис​сле​до​ва​те​ли оливье вы​яс​ни​ли, что в са​ла​те мож​но ис​поль​зо​вать не толь​ко ма​ри​но​ван​ные гри​бы, но и ва​ре​ные. В ре​зуль​та​те ты​сяч ку​ли​нар​ных опы​тов ус​та​нов​ле​но, что осо​бен​но хо​ро​ши в этом от​но​ше​нии ли​сич​ки.
    Требуется: 250 г от​ва​рен​но​го го​вяжь​его мя​са, 200 г све​жих ли​си​чек, 250 г кар​то​фе​ля, 4 яй​ца, 150 г со​ле​ных огур​цов, 250 г ма​йо​не​за, соль. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. От​ва​рен​ную го​вя​ди​ну ох​ла​ди​те и на​режь​те тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. Кар​то​фель и яй​ца от​ва​ри​те, по​режь​те эти про​дук​ты не​боль​ши​ми ку​би​ка​ми. 

    Лисички про​мой​те, очис​ти​те и ва​ри​те в со​ле​ной во​де до го​тов​нос​ти. За​тем про​це​ди​те и ох​ла​ди​те их. По​режь​те ли​сич​ки тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. Ку​би​ка​ми по​режь​те со​ле​ные огур​цы. 

    В спе​ци​аль​ной по​су​де со​еди​ни​те все ком​по​нен​ты са​ла​та, по​со​ли​те по вку​су. Вам ос​та​лось зап​ра​вить са​лат ма​йо​не​зом, и все тща​тель​но пе​ре​ме​шать. Уло​жи​те «Ве​ну» хол​ми​ком на блю​до и по​да​вай​те гос​тям. 

«КРАСА»
    Требуется: 150 г вет​чи​ны, 4 яй​ца, 250 г кар​то​фе​ля, 100 г яб​лок, 100 г зе​ле​но​го го​рош​ка, 2 лу​ко​ви​цы, 250 г ма​йо​не​за, соль, лис​тья са​ла​та, 1 ли​мон. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Вет​чи​ну по​режь​те мел​ким ку​би​ка​ми. От​ва​ри​те кар​то​фель и яй​ца, за​тем ох​ла​ди​те и очис​ти​те. Из​мель​чи​те эти про​дук​ты. Яб​ло​ки по​мой​те и очис​ти​те от ко​жу​ры. По​режь​те ос​т​рым но​жом на не​боль​шие лом​ти​ки и сбрыз​ни​те их ли​мон​ным со​ком. 

    Соедините из​мель​чен​ные про​дук​ты и до​бавь​те зе​ле​ный го​ро​шек. Лук очис​ти​те и мел​ко по​режь​те, до​бавь​те его в са​лат. Зап​равь​те его ма​йо​не​зом и по​со​ли​те. Уло​жи​те на блю​до и ук​рась​те зе​ле​ны​ми лис​ть​ями са​ла​та. 

«ЗЕЛЕНАЯ ГОРКА»
    Если Ва​ши до​маш​ние пос​ле удар​ной ра​бо​ты на гряд​ках за​хо​тят пе​ре​ку​сить, ус​т​рой​те им нас​то​ящий праз​д​ник. Ис​поль​зуй​те ово​щи, ко​то​рые ока​за​лись под ру​кой. А йо​гурт с Ва​шей лег​кой ру​ки при​даст оливье лег​кость и све​жесть.
    Требуется: 200 г ту​ше​ной пе​чен​ки. 100 г све​жих огур​цов, 4 яй​ца, 100 г лу​ще​но​го го​ро​ха. 200 г мо​ло​до​го кар​то​фе​ля, соль, 200 г йо​гур​та, зе​ле​ный лук, зе​лень ук​ро​па, пет​руш​ки, сель​де​рея. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Ту​ше​ную пе​чен​ку по​режь​те мел​кой со​лом​кой. Огур​цы про​мой​те хо​лод​ной во​дой и на​режь​те ку​би​ка​ми. Яй​ца от​ва​ри​те и из​мель​чи​те. Лу​ще​ный го​рох от​ва​ри​те в со​ле​ной во​де до го​тов​нос​ти, слей​те во​ду. 

    Молодой кар​то​фель от​ва​ри​те в ко​жу​ре. За​тем ак​ку​рат​но сни​ми​те тон​кую ко​жу​ру и по​режь​те кар​то​фель ку​би​ка​ми. Сме​шай​те кар​то​фель с ос​таль​ны​ми про​дук​та​ми, по​со​ли​те и зап​равь​те йо​гур​том. 

    Зелень про​мой​те хо​лод​ной во​дой, из​мель​чи​те. Са​лат уло​жи​те гор​кой на блю​до. По​сыпь​те са​лат​ную гор​ку зе​ленью и по​дай​те к сто​лу. 

«СЕКРЕТ»
    Требуется: 100 г ва​ре​ной сви​ни​ны, 100 г ту​ше​ной пе​чен​ки. 50 г от​ва​рен​но​го го​вяжь​его язы​ка. 200 г кар​то​фе​ля. 4 яй​ца. 100 г све​же​го слад​ко​го пер​ца, 100 г фа​со​ли, соль. 

    Для со​уса: 3 яй​ца, 1 ч. л. са​хар​ной пуд​ры, 2 ч. л. со​ли. 2 ч. л. гор​чи​цы, 2 ч. л. ук​су​са, 2 доль​ки чес​но​ка, 500 г рас​ти​тель​но​го мас​ла. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. От​ва​рен​ные мяс​ные про​дук​ты по​режь​те не​боль​ши​ми ку​би​ка​ми, тон​кой со​лом​кой и по​лук​руг​лы​ми лом​ти​ка​ми. Кар​то​фель от​ва​ри​те очи​щен​ным и по​режь​те ку​би​ка​ми. От​ва​рен​ные яй​ца из​мель​чи​те, со​еди​ни​те их с мяс​ны​ми про​дук​та​ми и кар​то​фе​лем. 

    Перец очис​ти​те от се​мян и по​режь​те со​лом​кой. Фа​соль от​ва​ри​те в со​ле​ной во​де. До​бавь​те к ос​таль​ным про​дук​там ово​щи. По​со​ли​те са​лат. 

    Охлажденные яй​ца взбей​те с са​хар​ной пуд​рой и солью, пос​те​пен​но до​бавь​те ук​сус и взбей​те в пе​ну. Тон​кой струй​кой влей​те рас​ти​тель​ное мас​ло и взбей​те до од​но​род​но​го сос​то​яния. До​бавь​те гор​чи​цу и из​мель​чен​ный чес​нок. Ох​ла​ди​те по​лу​чен​ный со​ус, пос​ле че​го зап​равь​те им са​лат. 

    Вы ни​че​го не из​ме​ни​ли в оливье, при​го​то​ви​ли его из тра​ди​ци​он​ных ком​по​нен​тов. Но Вы ста​ли за​ме​чать, что муж как-то за​бот​ли​вее стал, де​ти пос​луш​нее, гос​ти за​час​ти​ли, а то це​лы​ми ме​ся​ца​ми ни​ко​го не до​зо​вешь​ся. И все хва​лят Ва​ши ку​ли​нар​ные спо​соб​нос​ти, осо​бен​но «тот са​ла​тик». В чем же сек​рет та​ко​го ус​пе​ха? Он из​вес​тен лишь Вам, а уж де​лить​ся им с луч​шей под​ру​гой или нет - Ва​ше де​ло.
РАЗДЕЛ II
ЭКЗОТИЧЕСКИЕ
    В этом раз​де​ле соб​ра​ны са​мые, на наш взгляд, не​обыч​ные ре​цеп​ты. Ес​ли Вы хо​ти​те из​ме​нить при​выч​ный и уже слег​ка под​на​до​ев​ший вкус лю​би​мо​го са​ла​та, под​бе​ри​те но​вень​кий ре​цепт по сво​ему вку​су. Ко​неч​но, это блю​до не на каж​дый день. Но имен​но та​кой са​чат мож​но по пра​ву наз​вать праз​д​нич​ным. Вы не зна​ете, чем уди​вить все ви​дав​ших гос​тей. Угос​ти​те их оливье!
    Оливье, ес​ли из не​го ис​к​лю​чить мя​со, не те​ря​ет сво​их дос​то​инств и очень хо​ро​шо по​дой​дет тем, кто ре​шил от​ка​зать​ся от мяс​ной пи​щи
«ГРАФИНЯ»
    Требуется: 200 г ри​са, 150 г кар​то​фе​ля, 5 яиц, 100 г зе​ле​но​го го​рош​ка, 100 г слад​ко​го пер​ца, 70 г изю​ма, 250 г ма​йо​не​за, соль. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. От​ва​ри​те рис в во​де, но не раз​ва​ри​вай​те его. Про​це​ди​те рис, дай​те во​де стечь. От​ва​ри​те кар​то​фель и яй​ца. Очис​ти​те эти про​дук​ты и по​режь​те ку​би​ка​ми. 

    Изюм про​мой​те во​дой, за​лей​те ки​пят​ком и про​ки​пя​ти​те в те​че​ние 2 ми​нут. Пе​рец очис​ти​те от се​мян и по​режь​те мел​кой со​лом​кой. Сме​шай​те все при​го​тов​лен​ные про​дук​ты. До​бавь​те кон​сер​ви​ро​ван​ный зе​ле​ный го​ро​шек, пред​ва​ри​тель​но слив сок. Зап​равь​те «Гра​фи​ню» ма​йо​не​зом и по​со​ли​те по вку​су. 

«НОВОГОДНИЙ»
    Требуется: 250 г за​пе​чен​ной гу​ся​ти​ны, 100 г мор​ко​ви. 200 г кар​то​фе​ля, 5 яиц, 150 г мас​лин, 100 г ма​ри​но​ван​ных шам​пинь​онов, 250 г ма​йо​не​за, соль, 2 лу​ко​ви​цы. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. От​ва​ри​те мор​ковь, кар​то​фель и яй​ца. Ох​ла​ди​те, очис​ти​те и по​режь​те ку​би​ка​ми. Шам​пинь​оны по​режь​те доль​ка​ми. Лук очис​ти​те и мел​ко по​режь​те. 

    Запеченное фи​ле гу​ся из​мель​чи​те и со​еди​ни​те с ос​таль​ны​ми про​дук​та​ми. До​бавь​те мас​лин, по​со​ли​те. Зап​равь​те ма​йо​не​зом и уло​жи​те са​лат гор​кой на блю​до. Ук​рась​те фи​гур​ка​ми из мор​ко​ви и яиц. 

«РИЧИ»
    Требуется: 150 г ма​ло​соль​ной сель​ди, 250 г кар​то​фе​ля, 5 яиц, 150 г со​ле​ных гри​бов, 150 г зе​ле​но​го го​рош​ка, 100 г мор​ко​ви, 250 г ма​йо​не​за, соль. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Сельдь очис​ти​те от ко​жи и кос​тей, из​мель​чи​те. Со​ле​ные гри​бы по​режь​те не​боль​ши​ми доль​ка​ми, со​еди​ни​те с сель​дью. 

    Картофель, мор​ковь и яй​ца от​ва​ри​те, очис​ти​те и по​режь​те со​лом​кой. До​бавь​те эти про​дук​ты, а так​же зе​ле​ный го​ро​шек, к об​щей мас​се. По​со​ли​те са​лат, зап​равь​те ма​йо​не​зом. Уло​жи​те оливье гор​кой на блю​до, по​сыпь​те мел​кой зе​ленью и ук​рась​те гри​боч​ка​ми и фи​гур​ка​ми из яиц. 

«ФУРАНЖ»
    Почувствуйте се​бя твор​цом че​го-то гран​ди​оз​но​го и не​пов​то​ри​мо​го. - Ори​ги​наль​ный вкус шпрот, кис​лень​кие гри​боч​ки, соч​ное мя​со со спе​ци​ями - очень ап​пе​тит​ное со​че​та​ние. Не прав​да ли?
    Требуется: 100 г сви​ни​ны, 150 г шпрот. 200 г кар​то​фе​ля. 100 г шам​пинь​онов, 150 г фа​со​ли, 5 яиц, 100 г мор​ко​ви, 250 г ма​йо​не​за, соль, пе​рец, 2 доль​ки чес​но​ка. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Сви​ни​ну от​ва​ри​те в со​ле​ной во​де, нат​ри​те пер​цем и чес​но​ком. По​режь​те мя​со тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. Очис​ти​те кар​то​фель, от​ва​ри​те его в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве во​ды и по​режь​те ку​би​ка​ми. От​ва​ри​те мор​ковь и яй​ца, ох​ла​ди​те и очис​ти​те. Из​мель​чи​те эти про​дук​ты. Так же лом​ти​ка​ми по​режь​те шам​пинь​оны. 

    Рекомендуем ис​поль​зо​вать кон​сер​ви​ро​ван​ную фа​соль. Но мо​же​те от​ва​рить в со​ле​ной во​де и лу​ще​ную фа​соль. Со шпрот слей​те мас​ло, ры​бу из​мель​чи​те. 

    Соедините все ком​по​нен​ты са​ла​та, по​со​ли​те и зап​равь​те ма​йо​не​зом. Уло​жи​те гор​кой на блю​до и по​да​вай​те к сто​лу. 

«КАПРИЗ ДАМЫ»
    Разумеется, этот ре​цепт оливье Вам сле​ду​ет при​бе​речь для осо​бо​го слу​чая, то​го са​мо​го, ког​да вре​мя не тер​пит. Иди​те к сер​д​цу сво​его муж​чи​ны ко​рот​ким пу​тем!
    Требуется: 100 г от​ва​рен​но​го те​лячь​его язы​ка, 100 г коп​че​но​го мя​са, 100 г ва​ре​ных каль​ма​ров, 5 яиц, 200 г кар​то​фе​ля, 100 г чер​нос​ли​ва, 150 г зе​ле​но​го го​рош​ка, соль. Для со​уса: 150 г сме​та​ны, 50 г шам​пан​с​ко​го, 1 яй​цо, 2 ч. л. са​хар​ной пуд​ры, 1 ч. л. ук​су​са. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. От​ва​рен​ный язык очис​ти​те от ко​жи​цы. По​режь​те его тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. Мя​со и фи​ле каль​ма​ров по​режь​те со​лом​кой. 

    Отварите кар​то​фель и яй​ца, очис​ти​те и из​мель​чи​те их. Чер​нос​лив про​мой​те и за​лей​те на 5 ми​нут ки​пя​щей во​дой. Уда​ли​те кос​точ​ки и мел​ко по​ру​би​те чер​нос​лив. 

    В удоб​ную не​ме​тал​ли​чес​кую по​су​ду по​ло​жи​те из​мель​чен​ные про​дук​ты, до​бавь​те зе​ле​ный го​ро​шек без жид​кос​ти, по​со​ли​те по вку​су. 

    Для при​го​тов​ле​ния со​уса ис​поль​зуй​те ох​лаж​ден​ные про​дук​ты. Взбей​те яй​ца с са​хар​ной пуд​рой. В смесь влей​те ук​сус и шам​пан​с​кое. Все взбей​те до бе​лой пе​ны и со​еди​ни​те со сме​та​ной. Хо​ро​шень​ко пе​ре​ме​шай​те со​ус и зап​равь​те им оливье. Уло​жен​ное на блю​де оливье ук​рась​те фи​гур​ка​ми, вы​ре​зан​ны​ми из яиц, чер​нос​ли​вом и го​рош​ком. 
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«ЗВЕЗДОПАД»
    Требуется: 250 г кар​то​фе​ля. 4 яй​ца, 100 г сы​ра. 100 г кол​ба​сы, 100 г коп​че​но​го мя​са. 150 г оли​вок, 100 г све​жих огур​цов, 250 г ма​йо​не​за, соль, 1 ли​мон. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Кар​то​фель от​ва​ри​те в ко​жу​ре, за​тем ох​ла​ди​те и очис​ти​те. От​ва​ри​те так​же яй​ца, очис​ти​те. По​режь​те эти про​дук​ты мел​ки​ми ку​би​ка​ми. Кол​ба​су и коп​че​ное мя​со по​режь​те со​лом​кой. Сме​шай​те про​дук​ты в спе​ци​аль​ной по​су​де, ку​да сле​ду​ет до​ба​вить так​же по​ре​зан​ные огур​цы. 

    Оливки ис​поль​зуй​те кон​сер​ви​ро​ван​ные. Слей​те жид​кость пе​ред упот​реб​ле​ни​ем. До​бавь​те олив​ки в об​щую смесь и по​со​ли​те. Взбей​те сок ли​мо​на с ма​йо​не​зом и зап​равь​те са​лат. Уло​жи​те оливье гор​кой на блю​до и по​сыпь​те тер​тым сы​ром. 

«СКАЗКА ВОСТОКА»
    Требуется: 250 г бе​ло​го мя​са пти​цы, 250 г кар​то​фе​ля, 150 г зе​ле​но​го го​рош​ка, 150 г ма​ри​но​ван​но​го ви​ног​ра​да, 5 яиц, зе​лень пет​руш​ки, соль, ма​йо​нез. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Мя​со ку​ри​цы от​ва​ри​те в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве под​со​лен​ной во​ды, ох​ла​ди​те и по​режь​те его тон​кой со​лом​кой. От​ва​ри​те кар​то​фель и яй​ца. Очис​ти​те и из​мель​чи​те про​дук​ты. Сме​шай​те мя​со, кар​то​фель и яй​ца, до​бавь​те зе​ле​ный го​ро​шек и ма​ри​но​ван​ный ви​ног​рад. Зе​лень пет​руш​ки про​мой​те и из​ру​би​те, за​тем до​бавь​те в са​лат. По​со​ли​те оливье по вку​су и зап​равь​те ма​йо​не​зом. 

«САДОВНИК»
    Требуется: 250 г ту​ше​ной го​вя​ди​ны. 4 яй​ца. 250 г кар​то​фе​ля. 100 г фа​со​ли, 100 г зе​ле​ной гру​ши, соль, 200 г сме​та​ны. 2 ли​мо​на, зе​лень пет​руш​ки. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Го​вя​ди​ну по​режь​те мел​ки​ми ку​би​ка​ми. От​ва​ри​те кар​тош​ку, яй​ца. Ох​ла​ди​те, очис​ти​те эти про​дук​ты. Кар​то​фель по​режь​те со​лом​кой. Яй​ца из​мель​чи​те. Со​еди​ни​те мя​со, кар​то​фель и яй​ца, по​со​ли​те их. 

    Фасоль от​ва​ри​те в со​ле​ной во​де, от​кинь​те на си​то и дай​те во​де стечь окон​ча​тель​но. Пос​ле это​го до​бавь​те фа​соль к ос​таль​ным про​дук​там. 

    Груши очис​ти​те от ко​жу​ры, из​мель​чи​те. За​сыпь​те их в от​дель​ную не​ме​тал​ли​чес​кую по​су​ду и за​лей​те со​ком ли​мо​на. Сю​да же до​бавь​те ох​лаж​ден​ную сме​та​ну и хо​ро​шень​ко раз​ме​шай​те ее с гру​ша​ми. Лишь пос​ле это​го до​бавь​те по​лу​чен​ную смесь в ос​таль​ные про​дук​ты, все пе​ре​ме​шай​те. 

    Уложите са​лат гор​кой на блю​до. Пет​руш​ку про​мой​те хо​лод​ной во​дой и из​мель​чи​те. По​сыпь​те гор​ку са​ла​та зе​ленью. 

«ПОСЕЙДОН»
    Требуется: 200 г киль​ки, 250 г кар​то​фе​ля, 4 яй​ца, 3 кор​ня шпи​на​та. 100 г фа​со​ли, 2 лу​ко​ви​цы, 3 со​ле​ных огур​ца. 250 г ма​йо​не​за, соль, пе​рец. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Ма​ло​соль​ную киль​ку пе​ре​бе​ри​те и очис​ти​те, уда​ли​те го​ло​вы. Мел​ко по​ру​би​те ры​бу. От​ва​ри​те кар​то​фель и яй​ца, очис​ти​те и по​режь​те не​боль​ши​ми ку​би​ка​ми. 

    Фасоль луч​ше ис​поль​зо​вать кон​сер​ви​ро​ван​ную. От​кинь​те фа​соль на дур​ш​лаг и дай​те жид​кос​ти стечь. Лук очис​ти​те и мел​ко по​ру​би​те. Со​ле​ные огур​цы по​режь​те ку​би​ка​ми. Со​еди​ни​те все ком​по​нен​ты са​ла​та. 

    Корни шпи​на​та очис​ти​те, про​мой​те и нат​ри​те на тер​ке. За​тем сме​шай​те их с ма​йо​не​зом, пе​ре​ме​шай​те до рав​но​мер​но​го рас​т​во​ре​ния. Влей​те ма​йо​нез в при​го​тов​лен​ные про​дук​ты и хо​ро​шень​ко пе​ре​ме​шай​те. Поп​ро​буй​те са​лат, ес​ли не​об​хо​ди​мо, по​со​ли​те его. Пос​тавь​те в хо​ло​диль​ник на 2 ча​са. 

«ЗОЛОТОЙ»
    Диетическое мя​со при​да​ет са​ла​ту бо​лее изыс​кан​ный и бла​го​род​ный вкус, а в со​че​та​нии с ма​ри​но​ван​ны​ми гри​ба​ми это прос​то ку​ли​нар​ное чу​до!
    Требуется: 250 г кро​личь​его мя​са, 200 г ма​ка​рон, 150 г зе​ле​но​го го​рош​ка, 100 г ма​ри​но​ван​ных гри​бов, 2 лу​ко​ви​цы. 3 яй​ца, 1 ст. л. сли​воч​но​го мас​ла. 250 г ма​йо​не​за, соль, пе​рец. 2 доль​ки чес​но​ка. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Кро​личье мя​со по​со​ли​те, по​пер​чи​те, нат​ри​те чес​но​ком. По​ту​ши​те на сред​нем ог​не. За​тем дай​те мя​су ос​тыть и на​режь​те его тон​кой со​лом​кой. От​ва​ри​те в со​ле​ной во​де ма​ка​ро​ны и от​кинь​те их на дур​ш​лаг. Так же сле​ду​ет слить жид​кость из ба​ноч​ки с зе​ле​ным го​рош​ком. Сме​шай​те про​дук​ты с го​рош​ком в объ​ем​ной по​су​де. 

    Лук очис​ти​те, от​ва​ри​те и об​жарь​те в сли​воч​ном мас​ле до зо​ло​тис​то​го цве​та. Яй​ца от​ва​ри​те, очис​ти​те и по​режь​те ку​би​ка​ми. До​бавь​те эти про​дук​ты к об​щей мас​се. Все пе​ре​ме​шай​те, зап​равь​те ма​йо​не​зом и по​со​ли​те по вку​су. 

«ХИЛЬДА»
    Требуется: 250 г ва​ре​но​го кро​личь​его мя​са, 200 г кар​то​фе​ля, 200 г све​жих огур​цов, 4 яй​ца, 200 г сме​та​ны, 10 г тер​то​го хре​на, соль, пе​рец, 2 лу​ко​ви​цы. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Кро​личье мя​со от​ва​ри​те в под​со​лен​ной во​де с лу​ко​ви​цей, ох​ла​ди​те. За​тем по​режь​те со​лом​кой. От​ва​ри​те кар​то​фель и яй​ца, очис​ти​те и из​мель​чи​те. Лук очис​ти​те, мел​ко из​ру​би​те. Огур​цы про​мой​те хо​лод​ной во​дой, по​режь​те ку​би​ка​ми. Сме​шай​те все при​го​тов​лен​ные про​дук​ты, по​со​ли​те, по​пер​чи​те по вку​су. 

    Сметану ох​ла​ди​те, до​бавь​те в нее тер​тый хрен, тща​тель​но пе​ре​ме​шай​те. Зап​равь​те оливье сме​тан​ным со​усом. 

«РЫЦАРЬ ДАМСКОГО СЕРДЦА»
    Требуется: 250 г фи​ле ин​дей​ки, 200 г ри​са, 100 г зе​ле​но​го го​рош​ка, 100 г чер​нос​ли​ва, 4 яй​ца, 2 ли​мо​на, 250 г ма​йо​не​за, соль, пе​рец. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Фи​ле ин​дей​ки от​ва​ри​те в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве под​со​лен​ной во​ды. Дай​те нем​но​го ос​тыть и по​режь​те тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. Рис тща​тель​но про​мой​те, за​лей​те хо​лод​ной во​дой и ва​ри​те до го​тов​нос​ти. От​кинь​те его на мел​кое си​то, дай​те стечь во​де. За​тем сме​шай​те рис и на​ре​зан​ное мя​со в не​ме​тал​ли​чес​кой по​су​де. 

    Чернослив пе​ре​бе​ри​те, про​мой​те и за​лей​те ки​пят​ком, пос​тавь​те на мед​лен​ный огонь и ки​пя​ти​те в те​че​ние 3 ми​нут. Пос​ле че​го ох​ла​ди​те и уда​ли​те кос​точ​ки. Чер​нос​лив из​мель​чи​те ос​т​рым но​жом и до​бавь​те к при​го​тов​лен​ной мас​се. 

    Яйца от​ва​ри​те, очис​ти​те и мел​ко из​ру​би​те. Зе​ле​ный го​ро​шек от​кинь​те на си​то. До​бавь​те яй​ца и го​ро​шек к об​щей мас​се. 

    Из ли​мо​нов выж​ми​те сок и до​бавь​те его в ма​йо​нез, пе​ре​ме​шай​те. Зап​равь​те оливье ма​йо​не​зом, тща​тель​но пе​ре​ме​шай​те са​лат до по​лу​че​ния од​но​род​ной мас​сы. Уло​жи​те его гор​кой на блю​до и ук​рась​те нес​коль​ки​ми го​ро​ши​на​ми и яго​да​ми чер​нос​ли​ва. 

    Ни од​но праз​д​нич​ное зас​толье не об​хо​дит​ся без все​ми лю​би​мого апа​ша «Оливье», но и он иног​да при​еда​ет​ся. По​это​му, что​бы не пов​то​рять​ся, сме​ло эк​с​пе​ри​мен​ти​руй​те и соз​да​вай​те са​мые раз​но​об​раз​ные его ва​ри​ации Не​пов​то​ри​мый вкус мя​су ин​дей​ки при​да​дут та​кие до​бав​ки как чер​нос​лив и ли​мон​ный сок.
«ЛУИЗА»
    Требуется: 250 г мя​са ку​ри​цы. 250 г ри​са, 4 яй​ца, 200 г све​жих огур​цов, 100 г ре​ди​са, 100 г йо​гур​та, 150 г ма​йо​не​за, соль. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Мя​со ку​ри​цы от​ва​ри​те, ох​ла​ди​те и из​мель​чи​те. Рис тща​тель​но про​мой​те и ва​ри​те в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве под​со​лен​ной во​ды до го​тов​нос​ти. За​тем от​кинь​те его на си​то, про​мой​те хо​лод​ной во​дой. 

    Отварите яй​ца вкру​тую, ох​ла​ди​те и на​режь​те не​боль​ши​ми ку​би​ка​ми. 

    Огурцы и ре​дис про​мой​те в хо​лод​ной во​де. Ре​дис очис​ти​те от ко​жи​цы. На​режь​те ово​щи тон​кой со​лом​кой. Сме​шай​те все ком​по​нен​ты са​ла​та. Йо​гурт взбей​те с ма​йо​не​зом и при​го​тов​лен​ным со​усом зап​равь​те са​лат, тща​тель​но пе​ре​ме​шай​те оливье, по​со​ли​те по вку​су уло​жи​те са​лат гор​кой в са​лат​ни​цу. Для ук​ра​ше​ния ис​поль​зуй​те ре​дис и огур​цы, из ко​то​рых Вы смо​же​те вы​ре​зать са​мые раз​но​об​раз​ные фи​гур​ки. 

    Сочетание ма​йо​не​за и йо​гур​та не​обыч​но и уди​ви​тель​но. Этот со​ус по​ра​зит Вас сво​ей лег​кос​тью и све​жес​тью. Не упус​кай​те воз​мож​нос​ти и до​бав​ляй​те ле​том и осенью в са​ла​ты све​жие ово​щи, в зим​нее вре​мя го​да сде​лать это бу​дет не так прос​то. 

«ПИРАТ»
    Требуется: 200 г от​вар​но​го мя​са кра​бов, 250 г кар​то​фе​ля, 150 г мор​с​кой ка​пус​ты, 2 ли​мо​на, 100 г оли​вок. 250 г ма​йо​не​за, соль, кресс-са​лат. 1/2 ч. л. ду​шис​то​го пер​ца. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Мя​со кра​ба по​режь​те тон​кой со​лом​кой. Кар​то​фель очис​ти​те и от​ва​ри​те в под​со​лен​ной во​де. 

    Слейте во​ду и на сла​бом ог​не нем​но​го под​су​ши​те сва​рен​ный кар​то​фель. За​тем ох​ла​ди​те и по​режь​те ма​лень​ки​ми ку​би​ка​ми. Мор​с​кую ка​пус​ту от​кинь​те на си​то и из​мель​чи​те. 

    Соедините вмес​те все при​го​тов​лен​ные про​дук​ты в не​ме​тал​ли​чес​кой по​су​де. В по​лу​чен​ную смесь до​бавь​те олив​ки и ду​шис​тый пе​рец, зап​равь​те ма​йо​не​зом. По​со​ли​те все еще раз тща​тель​но пе​ре​ме​шай​те и уло​жи​те гор​кой в са​лат​ни​цу. Лис​тья кресс-са​ла​та про​мой​те хо​лод​ной во​дой, часть из них из​мель​чи​те и по​сыпь​те мел​кой зе​ленью вер​ши​ну са​лат​ной гор​ки. Ос​таль​ные уло​жи​те це​лы​ми по кра​ям блю​да. 

«К ШАМПАНСКОМУ»
    Требуется: 100 г мо​ро​же​ных каль​ма​ров, 100 г го​вяжь​его язы​ка. 100 г сы​ра. 150 г ма​ри​но​ван​ных бе​лых гри​бов, 4 яй​ца. 200 г кар​то​фе​ля, 150 г зе​ле​но​го го​рош​ка. 250 г ма​йо​не​за. 1 ст. л. гор​чи​цы, соль. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Каль​ма​ры от​ва​ри​те в под​со​лен​ной во​де. Очис​ти​те их, по​режь​те не​боль​ши​ми ку​би​ка​ми Язык так​же от​ва​ри​те, за​тем под стру​ей хо​лод​ной во​ды очис​ти​те от ко​жи​цы. По​режь​те язык и сыр тон​кой со​лом​кой. 

    Белые гри​бы из​мель​чи​те. От​ва​ри​те кар​то​фель и яй​ца, ох​ла​ди​те и очис​ти​те их, по​режь​те ма​лень​ки​ми ку​би​ка​ми. Го​ро​шек от​кинь​те на си​то. Гор​чи​цу сме​шай​те с ма​йо​не​зом. Со​еди​ни​те все ком​по​нен​ты са​ла​та и за​лей​те гор​чич​ным со​усом, по​со​ли​те по вку​су и еще раз пе​ре​ме​шай​те. Уло​жи​те гор​кой в са​лат​ни​цу и ук​рась​те спе​ци​аль​но ос​тав​лен​ны​ми для это​го гри​ба​ми. 

«ДНЕВНОЙ»
    Требуется: 200 г коп​че​ной ры​бы. 100 г кол​ба​сы. 100 г мор​ко​ви. 100 г со​ле​ных огур​цов, 2 лу​ко​ви​цы. 100 г зе​ле​но​го го​рош​ка. 200 г кар​то​фе​ля. 4 яй​ца. 250 г ма​йо​не​за, соль, чер​ный пе​рец. 
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    Способ при​го​тов​ле​ния. Ос​во​бож​ден​ную от кос​тей ры​бу из​мель​чи​те. Кол​ба​су по​режь​те ку​би​ка​ми, сме​шай​те с ры​бой в глу​бо​кой по​су​де. 

    Отварите мор​ковь, кар​то​фель, яй​ца. Ох​ла​ди​те и очис​ти​те, за​тем по​режь​те не​боль​ши​ми ку​би​ка​ми. 

    Соленые огур​цы на​режь​те тон​ки​ми бру​соч​ка​ми. Со​еди​ни​те вмес​те все про​дук​ты. От​кинь​те зе​ле​ный го​ро​шек на си​то. До​бавь​те его к об​щей мас​се. По​со​ли​те и по​пер​чи​те са​лат по сво​ему вку​су, зап​равь​те ма​йо​не​зом. Уло​жи​те его гор​кой в са​лат​ни​цу. 

«МОРСКОЙ»
    Требуется: 200 г кон​сер​ви​ро​ван​но​го тун​ца. 200 г ри​са, 150 г ма​ри​но​ван​ных гри​бов. 60 г оли​вок, 2 лу​ко​ви​цы, 250 г ма​йо​не​за. 2 ли​мо​на, зе​лень мя​ты и сель​де​рея. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Рис от​ва​ри​те в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве под​со​лен​ной во​ды. За​тем от​кинь​те на си​то и про​мой​те хо​лод​ной во​дой, что​бы рис не скле​ил​ся. 

    Оливки и гри​бы от​кинь​те на дур​ш​лаг. Пос​ле то​го как они сте​кут, по​режь​те их тон​ки​ми доль​ка​ми. Вы​сыпь​те их в рис, тща​тель​но пе​ре​ме​шай​те и до​бавь​те из​мель​чен​ный ту​нец. 

    Лук очис​ти​те, мел​ко по​ру​би​те. Зе​лень сель​де​рея из​мель​чи​те. До​бавь​те эти ком​по​нен​ты к об​щей мас​се. 

    Из ли​мо​нов выж​ми​те сок и до​бавь​те его в ма​йо​нез, тща​тель​но пе​ре​ме​шай​те. При​го​тов​лен​ным со​усом зап​равь​те са​лат. Уло​жи​те его гор​кой на блю​до, ук​рась​те лис​ть​ями мя​ты. 

«СОЛНЕЧНЫЙ»
    Требуется: 200 г ри​са, 150 г ку​ра​ги, 100 г изю​ма, 5 яиц, 70 г ма​ри​но​ван​но​го ви​ног​ра​да, 100 г яб​лок, 200 г сме​та​ны, 3 ст. л. ме​да. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Рис про​мой​те и за​лей​те не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом во​ды. До​ве​ди​те до ки​пе​ния, нак​рой​те крыш​кой и ва​ри​те на мед​лен​ном ог​не до го​тов​нос​ти. За​тем от​кинь​те рис на си​то и про​мой​те хо​лод​ной во​дой. 

    Курагу и изюм про​мой​те, за​лей​те го​ря​чей во​дой, ва​ри​те на сла​бом ог​не 3 ми​ну​ты. Слей​те во​ду, нем​но​го под​су​ши​те су​хоф​рук​ты. 

    Яблоки очис​ти​те от ко​жу​ры, по​режь​те ку​би​ка​ми. Ма​ри​но​ван​ный ви​ног​рад от​кинь​те на си​то. Ох​лаж​ден​ную сме​та​ну взбей​те с по​дог​ре​тым ме​дом. 

    Соедините все при​го​тов​лен​ные Ва​ми про​дук​ты и зап​равь​те сме​тан​ным со​усом. Уло​жи​те са​лат на блю​до и ук​рась​те изю​мом, ку​ра​гой и яго​да​ми ви​ног​ра​да. 

«АДАМ»
    Требуется: 150 г сель​ди, 100 г каль​ма​ров, 200 г ма​ри​но​ван​ных ли​си​чек, 250 г ма​ка​рон, 4 яй​ца, 100 г цвет​ной ка​пус​ты, 100 г со​ле​ных огур​цов, соль. 

    Для со​уса: 2 яй​ца, 2 ч. л. са​хар​ной пуд​ры, 3 ч. л. со​ли, 5 го​ро​шин ду​шис​то​го пер​ца, 2 ч. л. ук​су​са, 200 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, ко​ри​андр. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Сельдь очис​ти​те и уда​ли​те кос​точ​ки. По​режь​те ее мел​ки​ми ку​соч​ка​ми. Каль​ма​ры от​ва​ри​те в под​со​лен​ной во​де в те​че​ние 5 ми​нут. За​тем очис​ти​те и по​режь​те их не​боль​ши​ми бру​соч​ка​ми. Цвет​ную ка​пус​ту по​ру​би​те, из​мель​чи​те ма​ри​но​ван​ные ли​сич​ки. 

    Отварите в со​ле​ной во​де ма​ка​ро​ны, от​кинь​те их на дур​ш​лаг. От​ва​ри​те яй​ца, очис​ти​те и из​мель​чи​те их. Со​ле​ные огур​цы по​режь​те ку​би​ка​ми. Со​еди​ни​те все ком​по​нен​ты и по​со​ли​те са​лат в со​от​вет​с​т​вии с Ва​шим вку​сом. 

    Приготовьте со​ус. Для это​го Вам нуж​но взбить ох​лаж​ден​ные яй​ца с са​хар​ной пуд​рой и солью. До​бавь​те спе​ции и ук​сус и взби​вай​те со​ус до об​ра​зо​ва​ния гус​той бе​лой пе​ны. Не пе​рес​та​вая ме​шать, влей​те тон​кой струй​кой рас​ти​тель​ное мас​ло. Пос​ле это​го нем​но​го ох​ла​ди​те со​ус и зап​равь​те им оливье. 

«МЭРИЛ СТРИП»
    Кулинарные прис​т​рас​тия гол​ли​вуд​с​ких звезд так же изыс​кан​ны, как и их имидж. Все​об​щая лю​би​ми​ца, ве​ли​ко​леп​ная жен​щи​на Мэ​рия Стрип прос​то обо​жа​ет один са​лат. Она ут​вер​ж​да​ет, что в нем сек​рет ее хо​ро​ше​го нас​т​ро​ения и строй​ной фи​гу​ры. У всех ее по​чи​та​те​лей по​яви​лась за​ме​ча​тель​ная воз​мож​ность при​го​то​вить оливье по ре​цеп​ту са​мой Мэ​рия Стрип.
    Требуется: 250 г кре​ве​ток. 250 г кар​то​фе​ля. 4 яй​ца. 2 лу​ко​ви​цы. 150 г оли​вок. 100 г мор​ко​ви. 1001 ма​ри​но​ван​ных шам​пинь​онов. 200 г сме​та​ны. 2 ли​мо​на, соль. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Кре​вет​ки от​ва​ри​те в под​со​лен​ной во​де с лу​ко​ви​цей, за​тем очис​ти​те. Из​мель​чи​те их ос​т​рым но​жом. 

    Очистите и от​ва​ри​те кар​то​фель. Слей​те во​ду и под​су​ши​те его на сла​бом ог​не. Дай​те кар​то​фе​лю ос​тыть и по​режь​те не​боль​ши​ми ку​би​ка​ми. От​ва​ри​те яй​ца, очис​ти​те и по​режь​те тон​ки​ми доль​ка​ми. 

    Оливки и шам​пинь​оны от​кинь​те на си​то. Мор​ков​ку от​ва​ри​те, очис​ти​те и из​мель​чи​те. Сме​шай​те все ком​по​нен​ты са​ла​та, по​со​ли​те по вку​су. 

    Сметану ох​ла​ди​те и сме​шай​те с со​ком од​но​го ли​мо​на. Ли​мон​ный со​ус тща​тель​но взбей​те и зап​равь​те им оливье. Уло​жи​те са​лат на блю​до и ук​рась​те тон​ко на​ре​зан​ным ли​мо​ном. 

«ПРЕСТИЖ»
    Требуется: 200 г мя​са ин​дей​ки, 200 г ри​са, 4 яй​ца, 100 г изю​ма, 1/2 ст. оре​хов, 100 г гру​ши, 1/2 ст. ку​ра​ги, 250 г йо​гур​та, соль. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. Мя​со ин​дей​ки от​ва​ри​те в под​со​лен​ной во​де, за​тем вынь​те из буль​она и ох​ла​ди​те. По​режь​те его тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. Рис тща​тель​но про​мой​те, за​лей​те не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом во​ды и ва​ри​те до го​тов​нос​ти. Пос​ле это​го от​кинь​те рис на си​то, про​мой​те хо​лод​ной во​дой. 

    Отварите яй​ца, очис​ти​те и из​мель​чи​те. Оре​хи пе​ре​бе​ри​те, круп​ные по​ру​би​те. Изюм и ку​ра​гу тща​тель​но про​мой​те. За​тем за​лей​те ки​пят​ком и ва​ри​те на сла​бом ог​не в те​че​ние 3 ми​нут. От​кинь​те изюм и ку​ра​гу на си​то. 

    Груши про​мой​те хо​лод​ной во​дой, очис​ти​те от ко​жу​ры и по​режь​те ку​би​ка​ми. Со​еди​ни​те все при​го​тов​лен​ные про​дук​ты и влей​те в мас​су йо​гурт. Все тща​тель​но пе​ре​ме​шай​те. Оливье уло​жи​те не​боль​ши​ми гор​ка​ми на блю​до. Ук​рась​те са​лат оре​ха​ми, цве​точ​ка​ми из изю​ма и лис​ти​ка​ми из ку​ра​ги. 

    Этот са​лат дос​та​точ​но лег​кий и эк​зо​тич​ный. Он бу​дет от​лич​ной за​кус​кой на ве​че​рин​ке с шам​пан​с​ким или ви​ном. И впол​не смо​жет стать «изю​мин​кой» Ва​ше​го праз​д​ни​ка. 

«ВЕЧЕРНИЙ»
    Требуется: 200 г сви​ни​ны, 200 г кар​то​фе​ля, 4 яй​ца, 100 г бе​лой фа​со​ли, 100 г огур​цов све​же​го по​со​ла. 20 г зе​ле​но​го лу​ка, зе​лень пет​руш​ки, 100 г сы​ра, 1 доль​ка чес​но​ка, 1 ст. л. эс​т​ра​го​на, 1 лу​ко​ви​ца, 2 лав​ро​вых лис​та. 

    Для со​уса: 150 г сме​та​ны, 3 ст. л. бе​ло​го ви​на, сок 1 ли​мо​на, соль, 2 ч. л. бе​ло​го пер​ца, 1 ч. л. ук​су​са. 

    Способ при​го​тов​ле​ния. От​ва​ри​те сви​ни​ну без кос​тей в под​со​лен​ной во​де, для аро​ма​та до​бавь​те лав​ро​вый лист и лу​ко​ви​цу. За​тем ох​ла​ди​те мя​со и по​режь​те его тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. 

    Отварите кар​то​фель и яй​ца, очис​ти​те и из​мель​чи​те. Сме​шай​те их с мя​сом. Ис​поль​зуй​те для это​го дос​та​точ​но глу​бо​кую и удоб​ную по​су​ду. 

    Белую фа​соль от​ва​ри​те в под​со​лен​ной во​де до го​тов​нос​ти, от​кинь​те на си​то, про​мой​те хо​лод​ной во​дой. Ма​ло​соль​ные огур​цы по​режь​те ку​би​ка​ми. Про​мой​те хо​лод​ной во​дой и из​мель​чи​те зе​ле​ный лук и пет​руш​ку. До​бавь​те эти про​дук​ты к пре​ды​ду​щим. За​сыпь​те в са​лат мел​ко по​ре​зан​ный чес​нок, эс​т​ра​гон. 

    Приготовьте со​ус. Для это​го ис​поль​зуй​те ох​лаж​ден​ную сме​та​ну. Влей​те в сме​та​ну тон​кой струй​кой ви​но, взбей​те мик​се​ром. Не пе​рес​та​вая взби​вать, ос​то​рож​но до​бавь​те ук​сус, а за​тем сок ли​мо​на и спе​ции, взбей​те вин​ный со​ус. Зап​равь​те са​лат при​го​тов​лен​ным со​усом и тща​тель​но пе​ре​ме​шай​те. Уло​жи​те на блю​до, ук​рась​те тер​тым сы​ром и зе​ленью. 
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    С тех пор прош​ло мно​го лет, но ре​цепт не за​те​рял​ся. Прав​да, вре​мя и лю​ди из​ме​ни​ли его до не​уз​на​ва​емос​ти, пер​ма​нен​т​ным ос​та​лось толь​ко наз​ва​ние и, по​жа​луй, еще вкус - вкус ис​тин​но​го оливье. 

    Мы сде​ла​ли роб​кую по​пыт​ку соб​рать и объ​еди​нить в од​ной кни​ге, ес​ли не все ре​цеп​ты это​го мно​го​ли​ко​го са​ла​та, то хо​тя бы боль​шин​с​т​во са​мых из​б​ран​ных, и ду​ма​ем, что нам это уда​лось. За пре​де​ла​ми кни​ги, по по​нят​ным при​чи​нам, ос​та​лись «фир​мен​ные» са​ла​ты, эк​с​к​лю​зив​ным пра​вом на ко​то​рые об​ла​да​ют по​чи​та​тель​ни​цы и пос​ле​до​ва​тель​ни​цы ку​ли​нар​но​го та​лан​та Оливье - на​ши ми​лые и изоб​ре​та​тель​ные хо​зя​юш​ки. 

    Выбирайте, про​буй​те, ищи​те свой вкус, как ищут имидж; ибо оливье - бла​го​дат​ная поч​ва для са​мых сме​лых и не​ожи​дан​ных по​ис​ков, эк​с​пе​ри​мен​тов и от​к​ры​тий. И да по​мо​гут Вам на этом пу​ти на​ши зна​ния. Ва​ша фан​та​зия и - оливье! 
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