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« Фруктові вінегрети»
« Вінегрет з апельсином»                      « Вінегрет з яблуками»
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« Вінегрети з морепродуктами»
«Вінегрет з кальмарами»                   «Вінегрет з мідіями та грибами»
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«Вінегрети з м`ясом»

«Вінегрет з яловиченою»                              «Вінегрет зі свининою»               
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«Вінегрети з рибою»

«Вінегрет з  оселедцем»                           « Вінегрет з судаком»
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Традиційний овочевий вінегрет

Вінегрет овочевий

5 картоплин, 2 буряки, 2 моркви, 3 огірка солоних або 250 г капусти квашеної, 150 г цибулі ріпчастої або її зелені, 100 г заправки або масла рослинного, 25 г кропу, сіль, перець мелений.

Зварити і очистити буряк, картоплю, моркву. Варені овочі, солоні огірки нарізати скибочками, квашену капусту віджати; якщо дуже кисла, потрібно її промити холодною кип'яченою водою. Підготовлені овочі з'єднати, заправити рослинним маслом і сіллю або заправкою, поперчити.

При подачі на стіл вінегрет укласти гіркою в салатник, прикрасити зеленим салатом, ріпчастою цибулею, порізаною кільцями, посипати кропом.
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Овочевий вінегрет фьюжн
 буряк – 2 шт.
морква - 2 шт.

картоплини – 2 шт

1 червона цибулина,
пучок руколи.
Інгредієнти для соусу вінегрет:6 ст.ложек оливкової олії,1 ст.ложка винного оцту,3 зубчики часнику,1 ст.ложка рідкого меду,1 ст ложка гірчиці в зернах,щіпка суміші прованських трав,сіль і мелений чорний перець.
Також нам буде потрібно фольга для запікання.Буряк з часником загорнемо у фольгу і будемо запікати в духовці до м'якості.
Інші овочі нарізаємо на дольки, збризкуємо оливковою олією і запікаємо відкритим способом на деку.

Змішаємо всі інгредієнти для соусу вінегрет і злегка зіб'ємо віночком.

На тарілку викладаємо нарізану на невеликі часточки буряк, запечені овочі, рукколу, заправляємо соусом і перемішуємо
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ВІНЕГРЕТИ З ФРУКТАМИ

Вінегрет з апельсином
буряк – 2 шт.

картопля - 2 шт.

морква - 2 шт.

горошок зелений - 100 грам

яблука - 2 шт.

апельсин - 1 шт.

горіхи волоські - 100 грам

цукор, сіль за смаком

сік лимонний

груші - 2 шт.

 Спосіб приготування рецепту Вінегрет з фруктами 

 - Буряки, картопля і морква відварити, остудити і очистимо від шкірочки. - Картоплю, буряки, моркву й огірки нарізаємо кубиками. - Яблука та груші очистимо від шкірки і серцевини, наріжемо кубиками і збризкаємо лимонним соком. - Єднаймо підготовлені продукти, додамо відціджений від рідини горошок, сіль, майонез, цукор, перемішати. - Готовий салат оформимо часточками апельсина і посиплемо подрібненими і підсмаженими горіхами.
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Вінегрет з яблуками

Інгредієнти для рецепта

 капуста квашена - 20 грам 

 картопля - 40 грам 

 буряк - 30 грам 

 морква - 15 грам 

 огірки солоні - 20 грам 

 яблука - 20 грам 

 масло рослинне - 15 грам 

 сіль - 0,5 г 

Спосіб приготування :

Картоплю і моркву зваримо капустою, очищеними і нарізаними кубиками огірками та яблуками. Буряк на пару або припустити, наріжемо кубиками або скибочками, змішаємо з дрібно січеною зваримо в шкірці, остудити, очистити, наріжемо кубиками, заправимо олією, посолити і змішаємо з іншими продуктами.

 Вихід: 160 грам. Білки - 2,5 г, жири - 15,0 г, вуглеводи - 16,0 р. Калорійність - 209,0 ккал. Примітка: на дієти 7, 8, 10 готуємо вінегрет без солі.
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ВІНЕГРЕТИ З МОРЕПРОДУКТАМИ

Вінегрет з кальмарами 

 кальмари заморожені (філе) - 40 грам 

 картопля - 40 грам 

 буряк - 50 грам 

 морква - 20 грам 

 огірки солоні - 20 грам 

 горошок зелений консервований - 10 грам 

 масло рослинне - 10 грам 

 лимонна кислота - 2%-й розчин - 5 мл

 сіль - 1 грам 

 Спосіб приготування 

 Філе кальмарів розморозимо в холодній воді, опустимо на 3 - 6 хвилин в гарячу воду (60 - 65? С), очистимо від плівки, промиємо, опустимо в підсолений окріп і варимо 5 хвилин. Готових кальмарів остудимо і наріжемо соломкою впоперек волокон. Буряк зваримо в шкірці, остудити, очистити й наріжемо кубиками. Картоплю і моркву наріжемо кубиками або скибочками, зваримо на пару або припустити, охолодити. Підготовлені овочі з'єднаємо, заправимо олією, додамо очищені і нарізані кубиками огірки, зелений горошок, сіль, розчин лимонної кислоти. Готовий вінегрет змішаємо з кальмарами. 

Вихід: 180 грам. Білки - 9,3 г, жири - 11,1 г, вуглеводи - 10,9 р. Калорійність - 176,7 ккал. Примітка: на дієти 7, 8, 10 готуємо вінегрет без солі.
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Вінегрет з мідіями і грибами 

 мідії варені - 200 грам 

 гриби солоні - 1 стакан 

 картопля варена - дві штуки. 

 буряк варений - одна штука. 

 морква варена - одна штука. 

 цибуля ріпчаста - 1 головка 

 Для заправки: 

 цибуля зелена рубаний - три столових ложки 

 масло рослинне - дві столові ложки 

 оцет 3%-й - дві столові ложки 

 цукор - дві чайних ложки 

 перець чорний мелений, сіль за смаком 

 Спосіб приготування 

З вказаних інгредієнтів приготуємо заправку. Буряк, картоплю, моркву, мідій, гриби і цибулю нарізаємо тонкими скибочками, з'єднаємо і заправимо приготовленої заправкою. При подачі викладемо салат на блюдо і оформимо зеленню.
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ВІНЕГРЕТИ З МЯСОМ

Вінегрет з яловичиною 

 яловичина - 700 грам 

 буряк - три штуки. 

 морква - дві штуки. 

 картопля - дві штуки. 

 огірки мариновані - 300 грам 

 лук червоний - 1 /2 шт. 

 майонез - 150 грам 

 вода - три столові ложки 

 гірчиця - три столові ложки 

 Спосіб приготування 

 Яловичину, буряк, морква, картоплю відварити окремо до готовності, остудити. Яловичину порізати соломкою. Буряк, морква, картоплю і огірки порізати кубиками. Майонез змішаємо з водою і гірчицею. Заправимо салат і перемішуємо.
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Вінегрет з м'ясом 

 свинина варена або смажена - 80 грам м'якоті 

 картопля варена - дві штуки. 

 огірки солоні - дві штуки. 

 яйця варені - дві штуки. 

 буряк варений - одна штука. 

 ягоди мариновані - 40 грам 

 майонез - три столові ложки 

 кетчуп гострий - 1-2 ч. ложки 

 перець чорний мелений, сіль за смаком 

 Спосіб приготування:

 Свинину наріжемо тонкими скибочками. Картопля, огірки, яйця, буряк наріжемо тонкими скибочками, перемішаємо, з'єднаємо з ягодами, посолити, поперчити. Заправимо вінегрет майонезом, змішаним з кетчупом. Оформимо зеленню.
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Вінегрети з рибою
Вінегрет з оселедцем

філе оселедця солоної - 240 м.

картопля варена - 1 шт.

морква варена - 1 шт.

буряк варена - 1 шт.

яблуко - 1 шт.

огірок солоний - 1 шт.

цибуля ріпчаста червоний - 1 шт.

перець чорний мелений - за смаком;

гірчиця  - 1 ст. ложка;

масло рослинне - 100 гр

Солоний огірок, ріпчаста цибуля, яблуко, а так само попередньо відварені буряки, картоплю і моркву нарізати кубиками. Змішати гірчицю і рослинне масло, збити в блендері. Замаринувати буряк в вийшла суміші. Після цієї операції буряк придбає особливий смак, а масляниста плівочка на ній охоронить інші інгредієнти від фарбування буряковим соком. Половину оселедця дрібно порізати, з'єднати з буряком. Змішати всі інгредієнти, залити гірчичним соусом і поперчити. Викласти суміш гіркою в кулінарне кільце. Ущільнити. Обережно прибрати кільце. Прикрасити вінегрет шматочками оселедця, половинками варених яєць, помідорів - чері, зеленню і колечком лимона. 
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Вінегрет з судаком 

Інгрідієнти:

 судак - 500 г філе 

 буряк варений - 2 - 3 шт. 

 огірки солоні - дві штуки. 

 цибуля ріпчаста - 1 головка 

 масло рослинне - 1 /2 склянки 

 лавровий лист - одна штука. 

 перець чорний горошком - 2 - 3 шт. 

 зелень петрушки 

 зелень кропу 

 сіль - за смаком 

 картопля відварна - дві штуки. 

 Спосіб приготування :

Філе судака відварити в підсоленій воді з лавровим листом і перцем. Остудимо, наріжемо скибочками. Буряк, картоплю, огірки наріжемо кружальцями, цибулю, кільцями. Овочі викласти шарами на блюдо, зверху покладемо скибочки риби, посолимо, поллємо маслом. Перед подачею вінегрет оформимо зеленню.
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