
•  4 отварные очищенные карто-
фелины 

•  1 ст. л. оливкового масла
•  200 г отварной зеленой струч-

ковой фасоли
•  300 г консервированного тун-

ца в собственном соку
•  200 г свежих салатных листьев 

латук
•  150 г томатов черри 
•  20 маслин без косточек
•  2 ст. л. каперсов

•  3 сваренных вкрутую яйца
•  8 анчоусов

Для соуса: 
•  1 средний зубчик чеснока
•  1 ч. л. дижонской горчицы
•  2 ст. л. белого винного уксуса
•  1 ч. л. лимонного сока
•  125 мл оливкового масла
•  соль и молотый белый перец 

по вкусу

 Существует много разных вариаций 
приготовления «Нисуаза». При желании 
замените томаты черри обычными поми-
дорами. Куриные яйца — перепелиными.  
Из маслин — особенно хорошо подчерки-
вают вкус вяленые каламата. Вместо кон-
сервированного тунца добавьте свежую 
рыбу. Только слегка замаринуйте ее и об-
жарьте — получится очень празднично.   
В соус добавьте измельченную петрушку 
или базилик для пикантности. Фантази-
руйте и в зависимости от настроения соз-
давайте свой «Нисуаз»! 

Я обычно выкладываю основные ингре-
диенты на круглую тарелку и отдельно по-
даю в стаканчиках нарезанный кольцами 
красный репчатый лук, анчоусы, перепе-
линые яйца, оливки, каперсы и соус.  
И каждый гость добавляет себе в салат  
то, чего он хочет побольше, и заправляет 
соусом по своему вкусу. 

С о в е т ы  о т   ш е ф - п о в а р а

Helen BATe,
шеф-повар виллы La Bergerie, Terre Blanche,
www.bergerieterreblanche.com/ru

Сначала приготовьте соус.  Венчиком взбейте все жидкие ингре-
диенты и выдавите в них чеснок. Хорошо перемешайте. Посоли-
те-поперчите по вкусу. Перелейте в соусник и отставьте. 

Вымойте и обсушите листья салата латука. Нарежьте кар-
тофель крупными кружочками. Яйца — на четвертинки, а то-
маты черри пополам. Мясо тунца разделите вилкой на кусочки. 
Возьмите блюдо и выложите на него рядами ингредиенты. Сна-
чала листья салата, потом помидоры, стручковую фасоль, тун-
ца, картофель и яйца. Сверху добавьте оливки, каперсы и анчоусы. 
Сбрызните оливковым маслом. Подавайте с соусом.

САЛАТ «НИСУАЗ» 
(NICOISE) // 4 порции

Быть на Лазурном Берегу и не попроБовать 
местный «нисуаз»? искЛючено! Этот саЛат 
уже настоЛько знаменит, что прописаЛся  
в меню ресторанов во всем мире. но тоЛько 
во Франции он аутентичный  и самый вкусный! 
своим рецептом с «к&з» подеЛиЛась шеФ-повар 
ФешенеБеЛьного курорта в провансе. 
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питание рецепт от шефа


