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Салат Мимоза

Салат Мимоза - один из самых популярных салатов на столах жителей бывшего СССР.

История салата Мимоза начинается в 70-е годы ХХ столетия - салат быстро приобрел популярность у советских домохозяек и даже потеснил селедку под шубой и салат Оливье.

Свое название этот красивый "весенний" салат получил благодаря внешнему сходству с яркими желтыми цветками мимозы, рассыпанными по белому снегу - снег в салате Мимоза - это яичные белки, а цветы мимозы - перетертые желтки.

Популярность салата Мимоза привела к появлению огромного количества разнообразных рецептов его приготовления. Мимозу готовят и с картофелем, и с морковкой, и сыром, и даже с гренками.

И какие бы ингредиенты не использовали хозяйки - каждая считает свой салат Мимоза самым красивым, самым правильно приготовленным и самым вкусным.

Рецепт салата

 Мимоза классическая

Ингредиенты:

5 вареных яиц

100 г. твердого сыра

100 г. сливочного масла из морозилки

1 банка рыбных консервов

1 луковица

1 упаковка майонеза

Приготовление:

Способ приготовления этого салата – ингредиенты натираются на крупной терке на блюдо слоями, каждый слой смазывается майонезом, в следующем порядке:

белки - сыр - половина банки консервов - мелко порезанный лук - сливочное масло - половина банки консервов - желтки.

Вариант классической укладки:

рыба - лук - белки - сыр - масло - желтки.
Рецепт салата 

Мимоза с картофелем

Ингредиенты:

рыбные консервы - 1 банка

легкий майонез 1 пачка

репчатый лук 1 шт

яйца 4 шт

3-4 картофелины

3-4 моркови

зеленый лук

Приготовление:

Сварить картофель и морковь, яйца – вкрутую, охладить. Салат Мимоза выкладывается слоями на большое плоское блюдо.  Размять вилкой содержимое банки консервов, почистить яйца и отделить белки от желтков, мелко порезать  репчатый лук, остальные ингредиенты натирать на крупной терке, чередуя с тонким слоем майонеза в следующей последовательности:

  рыбные консервы - репчатый лук - белки - морковь - картофель - тертые желтки - зеленый лук.

Готовый салат Мимоза поставить на пару часов в холодильник – после этого он становится особенно нежным и вкусным. На стол "Мимозу" подавать непосредственно перед едой, и раскладывайте так же, как торт – специальной лопаткой.

Рецепт салата

 Мимоза с морковкой

Ингредиенты:

яйцо (вареное) - 4-6 шт

крабовые палочки - 200г

сыр - 100-200г

сливочное масло - 100-200г

лук репчатый - 1 шт

яблоко - 1-2 шт

майонез

Приготовление:

Лук порезать и замочить в холодной воде минут на 20-30. Укладываем слоями:

яичные белки, порезанные вилкой -  сыр (на средней терке) -  замороженное сливочное масло (на крупной терке) -  мелко нарезанный лук  - 1/3 банки майонеза -  крабовые палочки (порезанные мелко) -  яблоко, очищенное от кожуры и сердцевины (на крупной терке) -  майонез -  желтки (на мелкой терке).

Рецепт салата

 Мимоза с плавлеными сырками

Салат укладываем слоями, ингредиенты натираем на терку, горбушу разминаем вилкой, лук мелко нарезаем.

Ингредиенты:

1 слой - белок яиц (4 шт.) - майонез

2 слой - 1/2 банки горбуши

3 слой - 1/2 лука - майонез

4 слой - масло сливочное, натираем на терке прямо над блюдом

5 слой - сырки (2 шт.) - майонез

6 слой - 1/2 банки горбуши

7 слой - 1/2лука - майонез

8 слой - желтки

