Салат «Гнездо глухаря» с картофелем Пай
[image: Салат Гнездо глухаря рецепт]Салат «Гнездо глухаря», состоящий из стандартных продуктов и оформленный в соответствии с названием, получил особую популярность со времен появления и распространения сети Интернет. Сейчас на просторах «глобальной паутины» можно найти множество различных вариаций этого вкусного и относительно бюджетного праздничного блюда. Рассмотрим и мы один из самых удачных вариантов.
В нашем примере нежный вкус куриного филе отлично гармонирует с солеными огурцами, жареным картофелем и чуть остренькими «яйцами», сформированными для украшения из смеси сыра, крутых желтков, зелени и чеснока. Простота приготовления, привлекательное оформление, отличное вкусовое сочетание и доступность ставят данный пошаговый рецепт с фото салата «Гнездо глухаря» в разряд востребованных и беспроигрышных.
[image: Салат Гнездо глухаря пошаговый рецепт с фото]
Таблица мер и весов
· курица (филе) — 500 г;
· яичные белки — 5 шт.;
· соленые или маринованные огурцы — 200-250 г;
· картофель — 500 г;
· растительное масло (для жарки картофеля) — около 50 мл;
· салатные листья — пучок;
· соль, перец — по вкусу;
· майонез — по вкусу.
Для оформления:
· яичные желтки — 5 шт.;
· сыр — 100 г;
· чеснок — 2-3 зубца;
· укроп — 1-2 веточки.

Салат «Гнездо глухаря» рецепт пошаговый с фото
Как сделать салат «Гнездо глухаря» с курицей
Картофельные клубни очищаем и нарезаем узкой соломкой.[image: Салат Гнездо глухаря пошаговый рецепт]
1. Обжариваем картофель (Пай) небольшими порциями в обильном количестве раскаленного масла до румяности.  Готовую картофельную соломку сразу выкладываем на бумажные полотенца/салфетки, чтобы впитались масляные излишки. Слегка посыпаем жареный картофель мелкой солью.[image: Салат Гнездо глухаря рецепт с фото]
2. Отваренное и остуженное филе разбираем на тонкие волокна или мелко режем.[image: Салат Гнездо глухаря с курицей]
3. Огурцы нарезаем тонкой соломкой.[image: Салат Гнездо глухаря с огурцами]
4. Разделяем крутые яичные желтки и белки. Все белки натираем крупной стружкой.[image: Как приготовить салат Гнездо глухаря]
5. Соединяем вместе кусочки филе, огуречную соломку и белковую массу. Заправляем майонезом, солим и перчим по вкусу.[image: Как готовить салат Гнездо глухаря]
6. Для оформления салата натираем мелко твердый сыр, рубим укроп.  Желтки растираем вилкой до получения небольших пушистых крупинок. Смешиваем эти ингредиенты в отдельной емкости.[image: Гнездо глухаря салат рецепт]
7. К смеси желтков, зелени и сыра добавляем выжатый через пресс чеснок и немного майонеза для получения пластичной массы.[image: Гнездо глухаря салат рецепт с фото]
8. Большую тарелку покрываем заранее промытыми и обсушенными салатными листьями. Сверху горкой выкладываем смесь курицы, огурцов и белков.[image: Салат Гнездо глухаря с фото]
9. Со всех сторон покрываем «фундамент» салата «Гнездо глухаря» картофельной соломкой, открытой оставляем только верхушку.[image: Гнездо глухаря салат]
10.  Из сырно-желтковой массы лепим подобие птичьих яиц и выкладываем на верхушку салата. Желательно выполнить этот последний штрих уже перед подачей на стол, чтобы наше украшение не успело заветреться.[image: Салат Гнездо глухаря]
[bookmark: _GoBack]Салат с картофелем фри
[image: Салат с картошкой фри рецепт с фото]Этот яркий и оригинальный слоеный салат с картофелем фри вполне подойдет для праздничного застолья. Он получается очень вкусным, сочным и сытным, готовится из доступных продуктов и непременно понравится гостям!
Сочетание картофеля, отварной курицы, соленых огурчиков и в меру острой корейской моркови образует очень интересное вкусовое сочетание! Если вы еще никогда не пробовали салатов с картошкой фри, рекомендуем испытать данный рецепт на практике!

[image: Салат с картошкой фри состав]
Таблица мер и весов
· картофель — 2 шт. среднего размера;
· соленые (или маринованные) огурцы — 200-250 г;
· корейская морковь — около 200 г;
· курица (филе) — 300 г;
· майонез — по вкусу;
· растительное масло (для жарки картофеля) — около 80 мл;
· соль — по вкусу.
Салат с картошкой фри рецепт с фото пошагово
Как сделать салат с картошкой фри и курицей
1. Картофель промываем, очищаем, выдерживаем несколько минут в холодной воде, после чего протираем сухими салфетками или полотенцем. Для приготовления картошки фри шинкуем клубни тонкой, примерно одинаковой соломкой. Дно объемной сковороды с высокими бортами покрываем слоем растительного масла (примерно в 1 мм), раскаляем. Готовим картошку фри небольшими партиями, чтобы все ломтики прожарились равномерно.[image: Салат с картошкой фри рецепт с фото пошагово]
2. Изредка помешивая, дожидаемся появления румяной корочки, после чего перекладываем картошку на бумажные салфетки, чтобы впиталось лишнее масло. По желанию осыпаем горячие картофельные ломтики солью. Аналогичным образом готовим следующие партии картофеля. Для менее калорийного варианта блюда вместо жарки можно запечь картошку фри в духовке.[image: Салат с картошкой фри рецепт]
3. Отварив и остудив, разбираем куриное мясо на тонкие волокна или нарезаем мелкими кусочками.[image: Салат с картошкой фри и курицей]
4. Огурцы извлекаем из жидкости, шинкуем мелкими кубиками.[image: Салат с картошкой фри и огурцами]
5. Корейскую морковь измельчаем ножом на полоски длиной 1-2 см.[image: Салат с картошкой фри и корейской морковью]
6. Можно формировать слоеный салат с картошкой фри в одном общем салатнике или разделить ингредиенты на нужное количество порций и сразу выкладывать на тарелки с помощью формовочного кольца. Первым слоем укладываем картофельные ломтики, промазываем майонезом.[image: Салат с картофелем фри]
7. Далее распределяем куриное мясо, наносим майонезную прослойку.[image: Салат с картошкой фри и курицей рецепт]
8. Следующими выкладываем соленые огурцы, снова промазываем.[image: Салат с картошкой фри и огурцами рецепт]
9. Последним слоем размещаем корейскую морковь, которую слегка смазываем майонезом.[image: Салат с картошкой фри и корейской морковью рецепт]
10.  Перед подачей позволяем салату настояться в холодильнике 3-4 часа, чтобы все ингредиенты тщательно пропитались и максимально раскрыли свой вкус.[image: Салат с картошкой фри]
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