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Ч Т О  К У П И Т Ь Салат 
с семгой

Мне очень нравится паста в 
виде риса. Наряду с использовани-
ем этого продукта в горячем виде, 
можно готовить и салаты. В пред-
лагаемом салате с основным про-
дуктом хорошо сочетаются лом-
тики отварной семги, помидоры, 
каперсы и полоски гигантских 
маслин. В данном случае салат за-
правлен смесью оливкового масла 
и винного уксуса, но можно ис-
пользовать и любимый нами майо-
нез.

 
«Рис» (orzo — орцо) 

отварной 
400 г

 
Филе семги 

300 г

 
Помидоры 

2 шт.

 
Каперсы 

1 ст. ложка

 
Гигантские 

маслины 
8 шт.

 
Оливковое 

масло 
2 ст. ложки

 
Белый винный 

уксус 
1 ст. ложка

В заправку можно доба-
вить немного маринада 

из-под каперсов.
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С А Л А Т Ы  И  З А К У С К И

К А К  П Р И Г О Т О В И Т Ь
Филе семги отварить в подсоленной воде или на пару, разобрать 

руками на ломтики. Маслины нарезать соломкой. Помидоры очистить 
от семян и нарезать полосками. Все ингредиенты смешать, заправить 
смесью оливкового масла и уксуса.
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Ч Т О  К У П И Т Ь «Гнезда» 
с перепелиными 

яйцами
Это блюдо холодное и являет-

ся не чем иным как салатом с ма-
каронными изделиями. Главный 
фокус этого блюда — сваренные 
без скорлупы перепелиные яйца. 
Их выбивают на плоскую тарелку 
сразу все, доводят до кипения под-
соленную воду и, наклонив тарел-
ку, переливают в воду,  предвари-
тельно «раскрутив» ее так, чтобы 
была воронка. Яйца в воде не сли-
паются и варятся до нужной сте-
пени готовности — я предпочитаю 
«в мешочек».

 
Гнезда (fidellini —

фиделлини) 
8 шт.

 
Перепелиные 

яйца 
8 шт.

 
Сладкий перец 

красный 
1⁄4 шт.

 
Сладкий перец 

желтый 
1⁄4 шт.

 
Сладкий перец 

зеленый 
1⁄4 шт.

 
Оливковое масло 

2 ст. ложки

 
Белый винный 

уксус 
1 ст. ложка

 
Дробленый черный 

перец по вкусу

Яйца должны быть хо-
лодными, их разбивают 

на тарелку, только-толь-
ко достав из холодильни-

ка, и сразу же варят.
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С А Л А Т Ы  И  З А К У С К И

К А К  П Р И Г О Т О В И Т Ь
«Гнезда» отварить, ополоснуть холодной водой и откинуть. Перепе-

линые яйца сварить без скорлупы и быстро охладить в воде. Сладкий 
перец очистить от семян и нарезать тонкой соломкой. В «гнезда» уло-
жить по перепелиному яйцу, посыпать соломкой сладкого перца. Все 
полить смесью оливкового масла и уксуса. Посыпать дробленым чер-
ным перцем.
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Ч Т О  К У П И Т Ь

 
Мякоть телятины 

400 г

 
Лук-порей 

50 г

 
Редька-дайкон 

50 г

 
«Стеклянная» вер  -
мишель (фунчеза) 

300 г 

 
Растительное 

масло для жарки

 
Сладкий перец 

1 шт.

 
Стеблевой 
сельдерей 

50 г

 
Соевый соус 

3 ст. ложки

 
Сахар 

1 ч. ложка

 
Кунжутное масло 

1 ст. ложка

 
Молотый жгучий 

перец по вкусу

Салат 
с телятиной
Помню, как первый раз гото-

вил подобный салат (правда, с ры-
бой, но суть от этого не меняется) 
и у меня возникла проблема — го-
товая рисовая вермишель никак 
не хотела смешиваться с други-
ми ингредиентами — вроде как 
вермишель сама по себе, а все ос-
тальное — тоже. Я понял, что есть 
какой-то секрет. Я направился 
на рынок, где были лотки с корей-
скими салатами, подошел к девуш-
ке-кореянке (признаюсь, выбрал 
помоложе!) и рассказал ей о своей 
проблеме. По глазам я видел — она 
знает в чем дело, но остается не-
приступной. Действительно, ей 
незачем выдавать секрет, она в 
этом случае потеряет меня как 
покупателя. Я пустил в ход остат-
ки своего остроумия, можно даже 
сказать обаяния, но только пода-
ренная книга «Скорая кулинарная 
помощь», написанная совместно с 
Михаилом Спичкой, разомкнула 
уста девушки.

Вкус такого салата 
можно «усилить» свежим 

имбирем и чесноком: 
мелко нарезав, их про-
гревают в кунжутном 

масле вместе со жгучим 
перцем.
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С А Л А Т Ы  И  З А К У С К И

К А К  П Р И Г О Т О В И Т Ь
Телятину нарезать полосками и обжарить, не пересушивая. Порей, 

очищенную редьку нарезать соломкой. Сельдерей нарезать ломтиками, 
очищенный сладкий перец — полосками. Все овощи обжарить без обра-
зования корочки. «Стеклянную» вермишель отварить в течение 3 мин, 
промыть холодной водой. Кунжутное масло нагреть, добавить в него 
жгучий перец, перемешать. Все ингредиенты смешать, заправить ост-
рым кунжутным маслом и соевым соусом.




