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от редакции
Дорогие кулинары, 
рачительные хозяюшки, 
знающие толк во вкусе  
и ценящие свое время! 
мы рады новой встрече на страницах сбор-
ника «заготовки на зиму». 
кажется, уж что нового можно придумать и 
изобрести на поприще консервирования? 
столько всего придумано, столько новых вку-
сов открыто, столько необычных сочетаний 
перепробовано. а мы все же постараемся 
вас удивить. Потому что, как и вы, любим го-
товить, пробовать и изобретать. 
еще более хрустящими по опробованным 
нами рецептам получатся огурчики, сочны-
ми помидорчики, а уж салаты – это и вовсе 
парад вкуса и красок, настоящее лето под 
крышкой. итак, что же вы найдете в этом те-
плом, летнем и невероятно вкусном сборни-
ке:
a  рецепты маринованных и солененьких 
огурчиков и помидоров;
a пальчики оближешь, какие рецепты из 
круглобоких кабачков и радующих глаз си-
неньких;
a подробные рецепты для рачительных хо-
зяюшек из сладкого перчика болгарского;
a слюнки потекут от рецептов капустки ква-
шеной да маринованной;
a рецепты заготовок из даров лесных – 
грибочков хрустких, ароматных, для глазу 
приятных. 

Да и это еще не все. как же без салатов, со-
усов и заправок? их мы тоже впрок загото-
вим, благо рецепты в сборнике преотличные, 
подробные. а тушенку и паштеты делать 
пробовали? очень советуем и рецептами де-
лимся щедро. 
конечно, найдутся в сборнике рецепты и 
сладкого консервирования – отрада для ду-
ши морозными зимними вечерами. 

готовьте с уДовольствием,  
ешьте со вкусом,  

угощайте на зДоровье! 

«домашний повар». Выпуск № 7 (37)/2020
«Заготовки на зиму».
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хозяйке на заметку

Консервируем  
Лето в самом разгаре. И любой хозя-
юшке хочется сохранить как можно 
больше урожая, в который все лето 
вкладывалась душа. 
А даже, если и нет собственного огоро-
да, то как пройти мимо яркого фруктово-
овощного разноцветия, красующегося на 
рыночных прилавках? Консервирование – 
это один из способов, который поможет 
продлить срок хранения любимых про-
дуктов. А как греют душу баночки с соле-
ньями и маринадами, аккуратно выстро-
енные на полках подпола или кладовой! А 
чтобы наслаждаться было приятнее, при 
консервировании будем придержи-
ваться простых, но важных правил. 
Подготовка Продуктов
Все овощи, фрукты и ягоды, пе-
ред тем как начнется процесс 
приготовления, должны быть 
хорошо помыты. Если плоды 
будут закатываться целиком, 
необходимо отобрать целые 
экземпляры: без повреждений, 
трещин и вмятин, лучше, чтобы они 
были одного размера и уровня спело-
сти.
Соль для конСервации
Йодированная и морская соль для кон-
сервирования не подойдет. При исполь-
зовании мелкой соли продукт может бы-
стро испортиться, закиснуть или забро-
дить. Для любого вида заготовок исполь-
зуют только крупную соль! 
Подготовка ПоСуды
Особое внимание следует уделить емко-
сти, в которой будут храниться продук-
ты. В неподготовленной таре продукты 
будут быстро портиться, и употреблять 
такой продукт нельзя. Стеклянные банки 
и крышки необходимо хорошо помыть и 
простерилизовать. 

БезоПаСноСть
В процессе приготовле-

ния необходимо соблюдать 
технику безопасности. Банка 

от больших температур может 
лопнуть, и кипяток выплеснется наружу. 
Поэтому горячий рассол в банки налива-
ют постепенно. Важно соблюдать макси-
мальную дистанцию от банок и пользо-
ваться кухонными рукавицами. 
Хранение
Срок хранения закаток в среднем со-
ставляет около двух лет. Зависит он от 
вида овощей, способа их обработки, а 
также температуры хранения. Чем выше 
температура, тем меньше срок годности 
продукта. Хранить банки с продуктами 
лучше в темном, прохладном месте при 
температуре от 0 до +2 градусов, не допу-
ская заморозки. Это может отразиться на 
вкусовых качествах заготовки.

по правилам 

Не отклады-
вай до ужина 

того, что можешь 
съесть за обедом.

А.С. Пушкин 
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Огурцы и  
пОмидОры 

Какой оливье к Ново-
му году да без огурчи-
ка соленого? А поми-
дорчик маринованный 
к плову – это же на-
слаждение непереда-
ваемое. Да и к карто-
шечке жареной гостям 
разносолы подать не-
зазорно. Но вот как бы 
этак сделать, чтобы не 
как у всех, чтобы с се-
кретом каким? В разде-
ле вы найдете рецепты 
огурчиков хрустких да 
помидорчиков слад-
ких. А секрет в любви 
и приправах. Экспери-
ментируйте с листоч-
ками пряными, перцем 
и хренком. Каждая хо-
зяюшка знает, что лю-
бят ее близкие. И наши 
рецепты для вас тоже с 
любовью! 

рецепты

Секреты  
приготовления

полезные  
советы
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Огурцы замочить на 2 часа 
в холодной воде. По истече-
нии времени отмыть в двух или трех водах, убрать не-
качественные мягкие экземпляры, огурцы с дефектами 
кожицы.
2 Чеснок, хрен, жгучий перец помыть, очистить. Хрен 
и перец разрезать на 8 частей. Дольки чеснока – на по-
ловинки.
3 Листья смородины, вишни и хрена хорошо помыть и 
обдать кипятком.
4 Банки простерилизовать. На дно каждой банки поме-
стить по 3 зубчика чеснока, 2 кусочка хрена, по 2 листа 
смородины и вишни, по листу хрена, соцветие укропа, 
лавровый лист, по 4 горошины черного перца и горький 
перец. Плотно уложить огурцы, чтобы оставалось как 
можно меньше свободного места.
5 Воду вскипятить, залить подготовленные огурцы в 
банках, подождать 15-20 минут, пока вода не остынет. 
Перелить воду снова в кастрюлю. Добавить соль, сахар, 
довести до кипения, влить уксус.
6 Полученным рассолом залить огурцы, так, чтобы он за-
полнил все свободное место в банке. Закатать прокипя-
ченными крышками. Перевернуть, укутать одеялом на 2 
суток до полного остывания. Готовые огурцы хранить в 
холодном месте.

Маринованные 
огурчики 
«Похрустим»

3
часа

4 банки 
по 1,5 л

32
кКал

ИНГРЕДИЕНТЫ:

4 кг огурцов
2 головки чеснока

1 большой или 
2 маленьких корня хрена

8 листьев черной 
смородины

8 листьев вишни
4 лавровых листа

16 горошин черного 
перца

1 жгучий перец
4 небольших листа хрена

4 соцветия укропа 
с семенами

6 ст. л. крупной соли
3 ст. л. сахара

3 ч. л. 70 % уксуса
3 литра воды

СОВЕТ
•  Старайтесь выбирать 
ровные плоды при-
близительно одного 
размера, тогда они 
равномерно просолят-
ся и замаринуются.
•  Количество листьев 
вишни и смородины 
можно уменьшить или 
увеличить. Это зави-
сит от ваших предпо-
чтений.

ОГУРЦЫ И ПОМИДОРЫ
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Огурцы помыть, наре-
зать кружочками толщи-
ной 5 мм. Поместить в 
большую емкость.
2 Лук очистить, порезать 
полукольцами, добавить к 
огурцам.
3 Чеснок очистить, по-
мыть, мелко порезать. 
Зелень помыть, обсушить, 
порубить. Добавить чес-
нок, зелень, соль, сахар, 
масло, горчицу, уксус и 
перец к огурцам. 
4 Хорошо перемешать и 
оставить настаиваться в 
теплом помещении на 4 
часа. Периодически поме-
шивать.
5 Банки простерилизо-
вать. Разложить огурчики, 
залить рассолом, выделив-

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг огурцов 
среднего размера 

80 г французской горчицы
большой пучок петрушки

2 луковицы
2 головки чеснока

50 мл 9 % уксуса
0,5 стакана 

подсолнечного масла
40 г соли

0,5 стакана сахара
смесь молотых 

перцев по вкусу

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Огурцы помыть, обре-
зать с двух сторон. Раз-
резать вдоль на части. По-
местить в полиэтиленовый 
пакет.
2 Чеснок очистить, измель-
чить, добавить к огурцам. 
Укроп помыть, порезать, 
положить к огурцам вме-
сте с веточками. Добавить 
соль, сахар, перец. Все 
перемешать.
3 Пакет завязать, убрать 
в холодильник. Через час 
огурцы можно подавать 
на стол.
Хранить огурцы в холо-
дильнике не более 5 дней.

Огурчики к столу «Быстрые» 
ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг небольших огурцов
4 зубчика чеснока

 пучок укропа 
1 ст. л. соли

1 ч. л. сахара
молотый черный 

перец по вкусу

4 банки 
по 0,5 л

5
часов

 «Французские» огурчики

1
час

19
кКал

4 
порции

86
кКал

шимся за время настаи-
вания.
6 На дно большой ка-
стрюли положить поло-
тенце. Банки поместить в 
кастрюлю, налить воды до 
горлышка банок и стери-
лизовать 10 минут. Банки с 
огурцами закатать крыш-
ками. Укутать до полного 
остывания. Поместить на 
хранение в прохладное 
место.

ОГУРЦЫ И ПОМИДОРЫ
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ОГУРЦЫ И ПОМИДОРЫ

Помидоры «Не устоять»
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Помидоры у основания 
проколоть зубочисткой. 
Зелень порубить. Лук очи-
стить, порезать тонкими 
кольцами. Чеснок очи-
стить, нарезать тонкими 
пластинами. Банки просте-
рилизовать. На дно банки 
выложить чеснок, зелень, 
зонтик укропа. Плотно 
уложить помидоры, сверху 
присыпать луком.
2 Довести до кипения во-
ду. Добавить соль, сахар, 
перец, лаврушку. Кипятить 
10 минут. Добавить уксус. 
Залить рассолом помидоры. 
Стерилизовать в кастрюле 
с водой 15 минут. Закатать, 
укутать до остывания.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

3 кг помидоров
200 г зелени (укроп, 

петрушка), 3 луковицы
1 головка чеснока
5 зонтиков укропа

15 ст. л. подсолнечного 
масла

Для маринада:
3 литра воды, 3 ст. л. соли

6 ст. л. сахара
0,5 стакана 9 % уксуса

10 горошин душистого 
перца

10 лавровых листов

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Зелень крупно порубить 
ножом. Чеснок порезать 
пластинками. Помидоры 
помыть, сделать разрезы 
крест-накрест вглубь чуть 
ниже середины. В получен-
ные отверстия поместить 
чеснок и петрушку.
2 Банки простерилизовать. 
На дно каждой выложить 
зонтик укропа, 3 горошины 
перца, 2 лаврушки. Довер-
ху утрамбовать помидоры. 
Воду вскипятить, залить 
в банки, дать постоять 20 
минут. После воду слить в 
кастрюлю, довести до кипе-
ния, добавить соль и сахар, 
дать покипеть 3 минуты, 
добавить уксус. Залить 

Зеленые помидоры «На радость хозяйке»
ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг зеленых помидоров
пучок петрушки

6 зубчиков чеснока
3 зонтика укропа

9 горошин душистого 
перца

6 лавровых листов
Для маринада:

2 литра воды, 2 ст. л. соли
2 ст. л. сахара

0,5 ч. л. 70 % уксуса

5 банок 
по 1 л

150 
кКал

1 час
30 минут

3 банки
 по 0,8 л

35
кКал

1 час
30 минут

кипящим маринадом поми-
доры, закатать крышками, 
перевернуть вверх дном. 
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ОГУРЦЫ И ПОМИДОРЫ

Помидоры по-корейски
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Овощи и зелень хорошо 
помыть. У перца и поми-
доров удалить плодонож-
ки. Помидоры нарезать на 
четыре части. Болгарский 
перец очистить от семян, 
нарезать тонкой соломкой.
2 Морковь очистить, нате-
реть на терке для овощей 
по-корейски или нарезать 
тонкой соломкой. Чес-
нок очистить, измельчить 
чеснокодавкой. Петрушку 
порубить.
3 Все подготовленные 
ингредиенты поместить 
в большую емкость, доба-
вить подсолнечное масло, 
соль, сахар, уксус, при-
праву и перемешать. Дать 
настояться 40 минут под 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

3 кг упругих помидоров 
среднего размера

3 болгарских перца
3 средних моркови
2 головки чеснока

1 небольшой жгучий 
перец

большой пучок петрушки
1 стакан подсолнечного 

масла
4 ст. л. сахара

3 ст. л. соли без горки
100 мл 6 % уксуса 
2 ст. л. приправы 

для моркови по-корейски

4 банки по 
0,8 л

84
кКал

2
часа

крышкой в прохладном 
месте.
4 Заготовку разложить по 
стерилизованным банкам. 
Залить выделившимся со-
ком. Стерилизовать в ка-
стрюле с водой 10 минут. 
Закатать крышками.

ванных банок поместить 
по 2 горошины черного 
перца, лавровый лист, по 2 
разрезанных зубчика чес-
нока. Заполнить банки до-
верху помидорами. Залить 
кипятком на 15 минут. За-
тем кипяток слить, а бан-
ки с помидорами залить 
кипящим томатом. Банки 
закатать.

2
часа

28 
кКал

4 банки 
по 0,7 л

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Мягкие помидоры поме-
стить в дуршлаг и бланши-
ровать в кипящей воде в те-
чение 2-3 минут. Остудить и 
снять кожицу. Полученную 
массу очищенных поми-
доров перетереть бленде-
ром в пюре или пропустить 
через мясорубку. Томат 
поставить в кастрюле на 
плиту. Добавить соль, сахар, 
острый перец и варить 30 
минут. За 5 минут до готов-
ности добавить уксус.
2 Чеснок очистить, по-
мыть, порезать на 4 части. 
Воду поставить кипятить-
ся. Упругие помидоры по-
мыть. На дно стерилизо-

Помидоры в собственном соку
ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг твердых помидоров 
2 кг мягких помидоров 

2 ст. л. соли
3 ст. л. сахара

30 мл 9 % уксуса
2 г острого перца

8 зубчиков чеснока
8 горошин черного перца

4 лавровых листа
3 литра воды
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ОГУРЦЫ И ПОМИДОРЫ

Овощное ассорти
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Огурцы замочить. Листья 
смородины и хрена обдать 
кипятком. Крупные зеле-
ные помидоры разрезать 
на части. Кабачки порезать 
кружочками 1-2 см. Чеснок 
очистить, помыть.
2 На дно стерилизованных 
банок выложить укроп, 
по 4 листа смородины, по 
листу хрена, по 6 горошин 
перца. Плотно уложить 
овощи. Залить кипятком на 
10 минут. Слить воду в ка-
стрюлю, довести до кипе-
ния и залить на 15 минут. В 
третий раз добавить в рас-
сол соль, сахар. Довести до 
кипения, влить уксус, за-
лить овощи и закатать. 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

400 г красных помидоров
400 г бурых и зеленых 

помидоров, 700 г огурцов
2 небольших кабачка

6 зубчиков чеснока
треть стручка горького 

перца, 4 зонтика укропа
8 листьев смородины

2 небольших листа хрена
12 горошин черного перца

Для маринада:
1,5 литра воды, 3 ст. л. соли

9 ст. л. сахара 
12 ст. л. 9 % уксуса

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Помидоры и виноград 
помыть. Виноград очи-
стить от веточек. Поми-
доры у основания проко-
лоть зубочистками. Чеснок 
очистить.
2 Банки простерилизовать. 
Уложить плотно помидо-
ры и виноград. Добавить 
чеснок.
3 Воду вскипятить. Залить 
подготовленные ингреди-
енты в банке. Оставить на 
15 минут. Затем воду слить 
снова в кастрюлю.
4 Воду вскипятить, доба-
вить соль, сахар, перец, 
гвоздику и лавровый лист. 
Прокипятить 10 минут. 
Кипящим рассолом залить 

Помидорчики без уксуса
ИНГРЕДИЕНТЫ:

2,5 кг помидоров
0,5 кг винограда

4 зубчика чеснока
Для маринада:

2 литра воды  
20 горошин черного 

перца, 6 горошин 
душистого перца
4 лавровых листа

6 бутонов гвоздики
2 ст. л. соли, 3 ст. л. сахара

2 банки по 
1,5 л

48 
кКал

1 
час

4 банки
 по 1 л

35
кКал

30 
минут

заготовку, закатать крыш-
ками. Укутать до полного 
остывания. 
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КАБАЧКИ И  
БАКЛАЖАНЫ 

Как здорово, когда 
в погребе или кла-
довой дожидаются 
своего часа разно-
мастные баночки 
с заготовками! Это 
очень удобно, когда 
неожиданно при-
ходят гости. Всегда 
есть что поставить 
на стол. Да и повсед-
невный ужин, когда 
за столом собирает-
ся вся семья, зимние 
заготовки отлично 
разнообразят. На-
пример, с мясом и 
рыбой отлично со-
четается кабачковая 
икра или закуска из 
баклажанов. Суще-
ствует огромное 
количество разно-
образных рецептов 
заготовок из кабач-
ков и баклажанов. 
Мы подготовили для 
вас те, что просты в 
приготовлении, но 
отличаются отмен-
ным вкусом. 

Рецепты

Секреты  
приготовления

Полезные  
советы
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КАБАЧКИ И БАКЛАЖАНЫ 

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Овощи помыть. Морковь очистить, порезать вдоль на 
не очень длинные полоски. С кабачков снять кожицу. 
Если кабачки большие, то удалить из середины семечки. 
Порезать кружочками толщиной около 1 см. Лук очи-
стить, из перца удалить семена и плодоножку. Перец, 
помидоры, лук крупно порезать. Чеснок очистить, из-
мельчить.
2 Глубокий противень сма-
зать подсолнечным маслом. 
Выложить все овощи, кроме 
чеснока. Налить немного воды. 
Поставить в духовку на 1,5 часа, 
запекать при температуре 180 
градусов.
3 По истечении времени овощ-
ную массу остудить, перело-
жить в металлическую посуду и измельчить блендером 
до однородной массы. 
4 Емкость с заготовкой поставить на плиту, добавить ста-
кан подсолнечного масла, прикрыть крышкой и варить 
30 минут. Затем добавить томатную пасту, соль, сахар, 
перец по вкусу и чеснок. Все хорошо перемешать и ва-
рить еще час. Банки простерилизовать, разложить гото-
вую икру, закатать. Укутать на сутки. Заготовку хранить в 
прохладном месте.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

3 кг кабачков
4 больших луковицы

0,5 кг моркови
1 кг помидоров
0,5 кг сладкого 

болгарского перца
1 стакан подсолнечного 

масла
0,5 стакана томатной 

пасты
0,5 стакана сахара

2 ст. л. соли
4 зубчика чеснока

молотый черный 
перец по вкусу

Икра кабачковая 
«Классика вкуса» 

9 банок
по 0,5 л

67 
кКал

4
часа

СОВЕТ 
• Овощи для икры 
можно запекать не 
только на противне, 
но и в рукаве для за-
пекания.
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ЭТО 
ИНТЕРЕСНО 
• Впервые употре-
блять в пищу сами 
кабачки начали 
итальянцы. До этого 
ели только их цветы 
или семена. 

КАБАЧКИ И БАКЛАЖАНЫ 

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Кабачки помыть, обсушить, срезать плодоножки. Мо-
лодые кабачки можно не очищать от кожицы. Порезать 
тонкими кружочками около 5 мм. Уложить в небольшую 
кастрюлю.
2 Зелень помыть, нарезать. Чеснок очистить, выдавить 
через чеснокодавку. Добавить к кабачкам.
3 В отдельной емкости смешать воду, уксус и подсолнеч-
ное масло. Добавить к смеси сахар, мед, соль и специи. 
Все тщательно перемешать.
4 Залить смесью кабачки, акку-
ратно руками равномерно рас-
пределить кабачки с чесноком 
в рассоле. Накрыть тарелкой, 
диаметром меньше, чем ка-
стрюля. Установить пресс. По-
ставить на 2 часа в холодиль-
ник.
5 По истечении времени раз-
ложить заготовку по стерили-
зованным банкам. Залить рас-
солом.
6 Банки поместить в большую кастрюлю, налить воды до 
горлышка банок и стерилизовать 10 минут. Готовый про-
дукт закатать крышками. Укутать до полного остывания. 
После поместить на хранение в прохладное место.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

5 молодых кабачков 
или цукини среднего 

размера 
треть стакана воды

50 мл 9 % уксуса
треть стакана 

подсолнечного масла
1 ч. л. сахара

1 ч. л. меда
1 ч. л. соли

5 зубчиков чеснока
1 ч. л. куркумы

1 ч. л. молотого 
кориандра

пучок петрушки 
или кинзы

Маринованные 
кабачки

2 банки
по 0,5 л

69 
кКал

3
часа
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Баклажаны помыть. Удалить плодоножку. Разрезать на 
2-3 части так, чтобы они были не больше 8 см. Каждую 
часть разрезать вдоль еще на 4 части. Поместить в ми-
ску, обильно присыпать солью. Дать постоять 20 минут. 
Хорошо промыть. 
2 Перец помыть, удалить семена и плодоножку, нарезать 
тонкой соломкой.
3 Морковь помыть, очистить, потереть на терке для ко-
рейской моркови или тонко порезать. Залить кипятком 
на 2-3 минуты. 
4 Лук очистить, нарезать полукольцами. Смешать с мор-
ковью и перцем. Чеснок очистить, выдавить к смеси ово-
щей. Добавить соль, два вида перца, кориандр, сахар и 
хорошо перемешать.
5 Обжарить в течение 10 минут на подсолнечном масле 
промытые баклажаны. 
6 Баклажаны выложить в кастрюлю, добавить смесь 
овощей со специями, влить уксус. Хорошо перемешать и 
оставить мариноваться на 5 часов.
7 Простерилизовать банки и крышки. Выложить в банки 
заготовку. Поставить в кастрюлю, налить воды до гор-
лышка банок. Стерилизовать 15 минут.
8 Банки с готовым салатом закатать крышками. Поста-
вить вверх дном и укрыть одеялом. Держать так 8-10 ча-
сов. Убрать на хранение в темное, прохладное место.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг баклажанов
3 крупных моркови

2 крупных луковицы
1 головка чеснока

3 ст. л. подсолнечного 
масла

2 ст. л. 9 % уксуса
4 ст. л. сахара

1,5 ст. л. соли для 
основного рецепта

1 ч. л. молотого 
черного перца

1 ч. л. молотого 
красного перца

1 ч. л. кориандра
3 ст. л. соли для 

подготовки баклажанов

Баклажаны 
с морковкой по-корейски

4 банки
по 0,5 л

75 
кКал

6 часов
30 минут

КАБАЧКИ И БАКЛАЖАНЫ 
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Баклажаны по-грузински с грецкими орехами
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Баклажаны помыть, об-
резать хвостики. Разрезать 
на две части вдоль (не до 
конца). Присыпать солью и 
оставить на час. Затем про-
мыть холодной водой.
2 Лук очистить, разрезать 
на крупные части. Поми-
доры помыть, крупно по-
резать. Чеснок очистить. У 
перца удалить плодонож-
ку и семена. Пропустить 
через мясорубку лук, по-
мидоры, чеснок, орехи, 
перец и зелень. Посолить, 
перемешать.
3 Баклажаны начинить 
фаршем. Сок от фарша от-
жать, но не выливать.
4 В сковороду с широким 
дном налить растительное 
масло и обжарить бакла-

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг мелких баклажанов 
2 луковицы

2 пучка петрушки
 пучок кинзы

1 горький перец
1 головка чеснока

4 помидора
10 грецких орехов

1 стакан подсолнечного 
масла

1 ст. л. соли 
для баклажанов

1 ч. л. соли для фарша
0,5 стакана воды

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Баклажаны порезать ку-
биками. Засыпать 1 ст. л.
соли. Дать постоять 20 
минут. Затем хорошо про-
мыть. Помидоры, перец, 
яблоки помыть. У перца 
удалить семена и плодо-
ножку. Овощи порезать 
небольшими кубиками. 
Лук очистить, порезать 
полукольцами. Яблоко на-
тереть на крупной терке.
2 В широкой посуде разо-
греть подсолнечное масло. 
Положить лук, обжарить 
до золотистого цвета, до-
бавить помидоры. Тушить 
10 минут под крышкой. До-

Икра из баклажанов с яблоками
ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг баклажанов
3 болгарских перца

4 луковицы
1 кг спелых помидоров

2 крупных яблока
1 ч. л. сахара

1 стакан подсолнечного 
масла

молотый черный перец 
по вкусу

1,5 ст. л. соли

4 банки
по 0,5 л

105 
кКал

2 часа
30 минут

78
кКал

2 часа
30 минут

4 банки
 по 0,5 л

КАБАЧКИ И БАКЛАЖАНЫ 

бавить баклажаны, перец, 
яблоки. Перемешать. Ту-
шить еще 50 минут. 
4 Когда баклажаны станут 
мягкими, овощи пюриро-
вать. Добавить 0,5 ст. л. со-
ли, сахар, молотый перец, 
перемешать. Проварить 
на малом огне без крышки 
в течение 40 минут. Икру 
переложить в стерилизо-
ванные банки. Закатать.

жаны с двух сторон. За-
лить соком от фарша, до-
бавить воду и оставшееся 
масло. Тушить на слабом 
огне 40 минут. Фарширо-
ванные баклажаны пере-
ложить в стерилизован-
ные банки, залить жидко-
стью от обжарки. Стерили-
зовать в кастрюле с водой 
15 минут. Закатать крыш-
ками. Укутать на сутки. 
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КАБАЧКИ И БАКЛАЖАНЫ 

Баклажаны квашеные «Вкус Кавказа» 
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 В каждом баклажане сде-
лать продольный надрез. 
Положить в кипящую во-
ду, прокипятить 10 минут, 
переложить на 20 минут в 
холодную воду, затем от-
кинуть на дуршлаг.
2 Воду, где варились ба-
клажаны, посолить, поло-
жить сельдерей, кипятить 
5 минут. Сельдерей из-
влечь, рассол остудить.
3 Зелень вымыть, чеснок 
очистить, у горького пер-
ца удалить плодоножку 
и семена. Зелень, чеснок 
и перец мелко порубить. 
Прорези в баклажанах за-
полнить смесью. Подготов-
ленные баклажаны плотно 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг баклажанов
1,5 ст. л. крупной соли

4 зубчика чеснока
по пучку петрушки, 

укропа, чабера, сельдерея
острый перец по вкусу

4 стакана воды

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Баклажаны порезать 
вдоль кусочками толщи-
ной около 1 см. Залить 
холодной водой с добав-
лением 1 ст. л. соли. 
2 Морковь, чеснок, перец 
почистить. Порезать круп-
ными кусочками и прокру-
тить через мясорубку. 
Полученную массу варить 
45 минут на медленном 
огне. Зелень помыть, пору-
бить. Добавить к соусу за 
10 минут до готовности с 3 
ст. л. соли и 4 ст. л. сахара. 
3 Баклажаны обжарить с 
двух сторон в подсолнеч-
ном масле. На дно стери-
лизованной банки налить 
3-4 ст. л. горячего соуса. 

Баклажановые «язычки»
ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг баклажанов
2 кг помидоров, 4 ст. л. соли
0,5 кг моркови, 4 ст. л. сахара

0,5 кг сладкого перца
3 головки чеснока

по пучку петрушки, укропа
100 мл 9 % уксуса 

50 мл подсолнечного 
масла

6
порций

36
кКал

1 
час

2
часа

58 
кКал

8 банок
по 0,5 л

сложить в широкую ем-
кость, залить остуженным 
рассолом, положить тарел-
ку. Сверху поставить гнет. 
Оставить кваситься на 5-10 
дней в прохладном месте. 
Хранить не более 1 месяца. 

Плотно выложить жаре-
ные баклажаны, долить 
сверху соус, чтобы не бы-
ло пустых мест, закатать. 
Укутать, остудить. 
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Баклажаны квашеные «Вкус Кавказа» 

БолгарсКий 
перец 

Любят наши хозя-
юшки огурчики да по-
мидорчики на зиму за-
готовить. И то сказать, 
в огородах эти культу-
ры на первом месте. 
Разве что перчик им 
конкуренцию соста-
вить может. Яркий, мя-
систый, сладкий, он не 
только богат витами-
нами и микроэлемен-
тами, но и послужит 
отличным дополнени-
ем к таким гарнирам, 
как рис, картошечка, 
любимая всеми гречка. 
Заготавливать перчик 
можно как самостоя-
тельный продукт, так 
и в составе салатов. И 
подготовить его к кон-
сервированию доволь-
но просто, много вре-
мени не требует. Зато 
зимой вкуснейшие 
заготовки не единож-
ды порадуют ваших го-
стей и домочадцев. 

рецепты

секреты  
приготовления

полезные  
советы
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Овощи помыть. У перца удалить се-
мена и плодоножку. Плоды оставить 
целыми. Бланшировать 3 минуты в 
кипящей воде, аккуратно извлечь и 
поместить в холодную воду на 1 ми-
нуту. Откинуть на дуршлаг. Остудить.
2 Зелень помыть, измельчить.
3 Лук, морковь и коренья очистить. 
Морковь натереть на крупной терке. 
Лук порезать полукольцами. Коренья 
порезать небольшими кубиками. Все 
овощи обжарить по отдельности на 
подсолнечном масле. Объединить с 
зеленью, добавить 1 ст. л. соли, хоро-
шо перемешать. 
4 Полученным фаршем заполнить 
перцы. Фаршированный перец раз-
ложить по стерилизованным банкам. 
Подготовить томатную пасту. Поми-
доры порезать мелкими кубиками, 
подогреть до кипения. Проварить 10 
минут. Добавить 1 ст. л. соли, сахар, 
молотый перец. Помидоры переме-
шать блендером до однородной мас-
сы. Томат проварить еще 20 минут.
5 Кипящим томатом залить подго-
товленный перец, закатать. Укутать 
до полного остывания.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг болгарского перца
1,5 кг помидоров

4 крупных луковицы
2 кг моркови

100 г корня пастернака
50 г корня петрушки

50 г корня сельдерея
по одному пучку укропа, 

петрушки, сельдерея
2 ст. л. соли с горкой

2 ст. л. сахара 
50 мл подсолнечного 

масла для жарки
1 ч. л. молотого красного 

острого перца
1 ч. л. молотого 
черного перца

Перец 
с овощным 
фаршем 

4 банки
по 1 л

1 час
30 минут

33
кКал

ХОЗЯЙКЕ 
НА ЗАМЕТКУ
Отличной заго-
товкой на зиму 
будет заморо-
женный перец. В 
нем сохранится 
больше витами-
нов и полезных 
веществ.
• Самый простой 
способ: порезать 
свежий перец со-
ломкой, сложить 
в пакет и заморо-
зить.
• Второй способ –
заготовка для 
фаршированного 
перца. Удалить 
плодоножку и 
семена. Бланши-
ровать 3 минуты 
в горячей воде. 
Поместить на 1 
минуту в холод-
ную, остудить. 
Обсушить. Перец 
станет мягким. 
Полученную за-
готовку сложить, 
поместить по 
пакетам и замо-
розить. Таким об-
разом, заморо-
женный перец не 
займет много ме-
ста в морозилке 
и отлично подой-
дет для фарши-
рования после 
разморозки.

БОЛГАРСКИЙ ПЕРЕЦ 
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Перец «Смачный»
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Перец помыть. Удалить 
плодоножку и семена. Раз-
резать на половинки или 
на 3 части в зависимости 
от размера перца.
2 Чеснок очистить, вы-
мыть, мелко порубить. Зе-
лень помыть, измельчить.
3 Подготовить рассол. 
Вскипятить воду, добавить 
соль, сахар, подсолнечное 
масло, чеснок. Кипятить 
5 минут. Засыпать зелень, 
положить перец. Кипятить 
20 минут. В конце варки 
добавить уксус.
4 Перец аккуратно разло-
жить по стерилизованным 
банкам, залить рассолом, 
чтобы он полностью по-

ИНГРЕДИЕНТЫ:

3 кг болгарского перца
4 головки чеснока

150 г петрушки
150 г укропа

Для рассола:
2 литра воды

1 стакан подсолнечного 
масла

1 ч. л. 70 % уксуса
1 стакан сахара

3 ст. л. соли

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Перец помыть. Обсу-
шить. Не чистить, сохра-
нить семена и плодоножку. 
Наколоть вилкой в не-
скольких местах. Просле-
дить, чтобы плоды были 
без гнили и повреждений.
2 Подготовить рассол. Во-
ду довести до кипения. 
Добавить соль, сахар, под-
солнечное масло, перец 
горошком и лавровый 
лист. Кипятить 5 минут. В 
кипящий рассол налить 
уксус и положить перец. 
Проварить 5 минут.
3 Перец аккуратно разло-
жить по стерилизованным 
банкам. Залить рассолом, 
чтобы не осталось пузырь-

Перец «Как с грядки»
ИНГРЕДИЕНТЫ:

4 кг болгарского перца 
небольшого размера

Для рассола:
2 литра воды

1 стакан сахара
0,5 стакана 9 % уксуса

1 стакан 
подсолнечного масла

2 ст. л. соли с горкой
6 лавровых листьев

15 горошин 
черного перца

10 горошин 
душистого перца

69
кКал

30 
минут

6 банок
по 0,7 л

ков воздуха. Закатать. Уте-
плить до полного осты-
вания. Хранить в темном, 
прохладном месте.

БОЛГАРСКИЙ ПЕРЕЦ 

78 
кКал

1
час

5 банок
по 0,5 л

крывал перец и в банке не 
оставалось воздуха. Зака-
тать крышками.
5 Укутать на 10 часов. Пе-
реместить на хранение в 
прохладное место.
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Квашеный перец
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Воду с лавровым листом 
прокипятить, смешать с 
солью. Остудить до ком-
натной температуры.
2 Перец и укроп помыть. 
Перец помыть, наколоть в 
нескольких местах вилкой. 
Уложить в кастрюлю. 
3 Чеснок очистить, из-
мельчить. Добавить к 
перцу, укроп выложить в 
кастрюлю целиком вместе 
с ветками, насыпать тмин.
4 Залить рассолом. Перец 
должен быть полностью 
прикрыт. Накрыть тарел-
кой. Сверху поставить 
гнет. Оставить марино-
ваться при комнатной тем-
пературе на 3 дня.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг болгарского перца
2 ст. л. соли

2 литра воды
1 головка чеснока

2 ч. л. тмина
пучок укропа

3 лавровых листа

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Овощи и чеснок помыть. 
У перца удалить плодо-
ножку и семена. Порезать 
на крупные части. Чеснок 
очистить, мелко порубить. 
У горького перца удалить 
плодоножку и семена. Из-
мельчить.
2 Помидоры прокрутить 
через мясорубку. Поста-
вить в большой кастрю-
ле на плиту. Довести до 
кипения. Варить 30 минут. 
Ближе к завершению вар-
ки добавить соль, сахар, 
горький перец и масло.
3 Перец и чеснок добавить 
к томату, варить еще 40 
минут на медленном огне. 
В конце варки налить ук-

Перец в томате
ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг болгарского перца
1,5 ст. л. соли
3 ст. л. сахара

2,5 кг мягких помидоров
1 головка чеснока

50 мл 9 % уксуса
две трети стакана 

подсолнечного масла
треть небольшого стручка 

горького перца

63
кКал

1 час
 30 минут

6 банок
по 0,8 л

БОЛГАРСКИЙ ПЕРЕЦ 

28 
кКал

30
минут

10 
порций

сус. Разлить заготовку по 
стерилизованным банкам, 
укупорить. Укутать до пол-
ного остывания. 

5 Перец разложить по 
банкам. Рассол слить, про-
кипятить. Залить перец, 
укупорить. Хранить в про-
хладном месте.



23ЗАГОТОВКИ НА ЗИМУ

Квашеный перец Паста из перца
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Перец и помидоры по-
мыть. У перца удалить пло-
доножку и семена. Овощи 
порезать небольшими ку-
сочками.

2 Лук очистить, порезать 
мелкими кубиками. В ка-
стрюлю с толстым дном 
добавить подсолнечное 
масло, пассеровать лук до 
мягкости и прозрачности.

3 К луку добавить воду, 
перец и помидоры. При-
крыть кастрюлю крыш-
кой и варить 30 минут на 
медленном огне. Добавить 
соль, сахар. Измельчить 
блендером до однородной 
массы. Пюре проварить 
еще 40 минут. В конце вар-
ки добавить уксус.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

8 крупных болгарских 
перцев 

2 крупных луковицы
2 помидора
0,5 стакана 

подсолнечного масла
0,5 ст. л. соли
1 ст. л. сахара

1 ч. л. 9 % уксуса
0,5 стакана воды

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Перец помыть. Удалить 
плодоножку, очистить от 
семян. Сохранить форму, 
не резать. Уложить в ка-
стрюлю. Залить кипятком 
на 15 минут.

2 Воду слить снова в ка-
стрюлю. Перец остудить, 
вставить по 4 штуки друг 
в друга. Переложить в сте-
рилизованную банку.

3 Воду вскипятить, до-
бавить соль, сахар, перец 
горошком, уксус. Залить 
перец. Закатать крышкой. 
Перевернуть вверх дном, 
укутать на 12 часов.

Маринованный перец для фарширования
ИНГРЕДИЕНТЫ:

12 болгарских перцев
1 ст. л. соли

0,5 ст. л. сахара
1 литр воды

0,5 ст. л. 9 % уксуса
5 горошин черного перца

32
кКал

40 
минут

1 банка
1,5 л

БОЛГАРСКИЙ ПЕРЕЦ 

75 
кКал

1 час
30 минут

4 банки 
по 0,5 л

4 Разложить пасту из пер-
ца по стерилизованным 
банкам. Закатать крышка-
ми. Укутать на сутки. Хра-
нить в темном, прохлад-
ном месте.
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Капуста Как любовно отзы-
валась о блюдах из 
картофеля героиня 
одной из знаменитых 
отечественных коме-
дий: «Картофель фри, 
картофель пай, варе-
ный, пюре…», точно 
так же можно сказать 
и о капусте. Кваше-
ная, маринованная, 
ассорти… Рецептов 
из этого овоща пре-
великое множество. 
Любимая испокон веку 
на Руси капустка пре-
красна как в сыром, 
так и в обработанном 
виде. А также отлично 
сочетается с любыми 
другими овощами и 
гарнирами. А потому 
не забудьте дополнить 
свое домашнее меню 
заготовками из капу-
сты. И вы получите не 
только вкуснейшие 
блюда, но и настоящую 
домашнюю аптечку. 

Рецепты

секреты  
приготовления

полезные  
советы
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ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 большой вилок капусты
4 крупных моркови
5 зубчиков чеснока

2 яблока 
(в идеале антоновских) 

2 луковицы
100 г изюма

0,5 литра воды
0,5 стакана сахара

1 стакан подсолнечного 
масла

0,5 стакана 6 % яблочного 
уксуса

2 ст. л. соли

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Изюм помыть, ошпарить кипятком. Слить воду, обсу-
шить, рассыпав на полотенце.
2 С капусты снять верхние листья. Нашинковать кочан 
тонкой соломкой. Поместить в кастрюлю или таз. Всы-
пать 1 ст. л. соли, хорошо помять руками до выделения 
сока.
3 Морковь и яблоки помыть, очистить, натереть на круп-
ной терке.
4 Чеснок и лук очистить, чеснок 
пропустить через чеснокодавку. 
Лук порезать мелкими кубиками.
5 Ингредиенты объединить, 
перемешать.
6 Подготовить рассол. В воду 
добавить сахар, 1 ст. л. соли, 1 
стакан подсолнечного масла. До-
вести до кипения. Снять с огня, 
добавить яблочный уксус. 
7 Когда рассол немного остынет, 
залить капусту. Дать постоять в тепле 6 часов.
8 Разложить по стерилизованным банкам. Поместить 
банки в кастрюлю, налить в нее воды до горлышка банок 
(на дно кастрюли заранее положить полотенце). Стери-
лизовать 10 минут. Закатать крышками. Укутать на 10 ча-
сов. Поместить на хранение в холодное место.

Капуста 
«В яблочко!»

6 банок
по 0,5 л

6 часов
30 минут

КАПУСТА

93 
кКал

СОВЕТ 
•  Если сделать не-
большую порцию 
салата, то его мож-
но не закатывать, 
а через 6 часов по-
давать к столу и ра-
довать близких. 
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 С капусты снять верхние 
листья. Нашинковать ко-
чан тонкой соломкой.
2 Морковь натереть на 
крупной терке. Овощи по-
местить в тазик, хорошо 
перемешать. Помять, что-
бы капуста осела, но еще 
не дала сок. Добавить к 
овощам перец, лавровый 
лист. Снова перемешать. 
Плотно уложить в банку. 
3 В 0,5 литра холодной 
кипяченой воды добавить 
соль, сахар и перемешать 
до полного растворения. 
Залить рассолом капусту.
4 Банку поставить в ем-
кость: таз или кастрюлю. 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 большой вилок капусты
4 крупных моркови

20 горошин черного 
перца

5 лавровых листов
0,5 литра воды

1 ст. л. соли
0,5 ст. л. сахара

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 С капусты снять верх-
ние листья. Нашинковать 
тонкой соломкой. Помять 
руками.
2 Морковь помыть, очи-
стить, натереть на терке 
для моркови по-корейски.
3 Чеснок очистить, мелко 
порубить. Все смешать, пе-
реложить в банку. Утрам-
бовать. 
4 В воду добавить под-
солнечное масло, сахар, 
лавровый лист, перец и ко-
риандр. Довести до кипе-
ния. Кипятить 5 минут. По 
окончании времени влить 
уксус. Маринад немного 
остудить, убрать лавровый 
лист. Залить капусту.

«Красненькая» с чесночком
ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг краснокочанной 
капусты, 2 моркови

4 зубчика чеснока
1 ст. л. соли

Для маринада:
1 стакан воды, 2 ст. л. сахара

3 ст. л. подсолнечного 
масла

1/4 стакана 9 % уксуса
4 лавровых листа

0,5 ч. л. кориандра
5 горошин черного перца

5 горошин душистого 
перца

5 После того, как капуста 
полностью остынет, на-
крыть банку полиэтиле-
новой крышкой, убрать в 
холодильник. Через сутки 
салат готов к употребле-
нию.

38 
кКал

1 банка
1 л

1 час +
3 суток

1 банка
3 л

30
кКал

30
минут

Квашеная капуста «Казачья»

КАПУСТА

Капуста в процессе кваше-
ния даст сок. На два дня 
капусту оставить в тепле. 
В течение дня два-три 
раза капусту проколоть 
деревянной шпажкой. По 
истечении времени банку 
закрыть крышкой и убрать 
в прохладное место еще 
на шесть дней, чтобы ка-
пуста «дошла». Хранить в 
холодильнике. 
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КАПУСТА

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Капусту нашинковать 
тонкой соломкой, морковь 
натереть на крупной тер-
ке, лук очистить, нарезать 
полукольцами. Помидоры 
обдать кипятком. Снять 
кожицу. Порезать мелкими 
кубиками. Капусту залить 
кипятком. Подождать 15 
минут. Воду слить.
2 В кастрюлю налить под-
солнечное масло. Обжа-
рить лук до прозрачности. 
Добавить морковь. Обжа-
рить 10 минут. Засыпать 
капусту. Добавить перец, 
лавровый лист. Переме-
шать. Тушить около 1 часа. 
Через 30 минут от начала 
тушения добавить измель-
ченные помидоры. За 5 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг капусты, 5 луковиц
4 моркови, 4 помидора 

0,5 ч. л. молотого черного 
перца, 1 ст. л. 9 % уксуса

6 лавровых листьев
2 ст. л. соли без горки

0,5 стакана 
подсолнечного масла

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Капусту разобрать на 
соцветия и помыть. Чес-
нок и морковь помыть и 
очистить. Чеснок нарубить 
тонкой соломкой. Морковь 
натереть на терке для мор-
кови по-корейски.
2 Вскипятить 1,5 литра во-
ды, положить капусту, ки-
пятить 5 минут. Откинуть 
на дуршлаг.
3 Капусту с чесноком и 
морковью разложить по 
стерилизованным банкам.
4 В кастрюлю влить 2 ста-
кана воды, добавить соль, 
сахар, перец и прокипя-
тить 5 минут, влить уксус 
и снять с огня. Капусту за-

Маринованная цветная капуста
ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг цветной капусты
2 моркови

1 головка чеснока
Для маринада:

2 стакана воды
50 мл 9 % уксуса

3 ст. л. сахара, 1 ст. л. соли
5 горошин черного перца

5 горошин душистого 
перца

51 
кКал

2 банки
по 0,5 л

40
минут

2 банки
по 1 л

31
кКал

1 час
40 минут

Зимняя солянка

минут до готовности доба-
вить соль и уксус. Хорошо 
перемешать. Разложить 
готовую солянку по стери-
лизованным банкам.
6 Стерилизовать банки 15 
минут. Закатать крышками. 
Укутать на сутки. 

лить горячим маринадом 
и закрутить крышками. 
Укутать на сутки. 
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ГРИБЫ Грибы – это один из 
самых питательных и 
богатых белком про-
дуктов. Например, в 
сушеных грибах содер-
жание белка сопоста-
вимо с содержанием 
белка в мясе. Поэтому 
эти ароматные дары 
леса – идеальный про-
дукт для тех, кто хочет 
оставаться стройным, 
для людей с повы-
шенной физической 
нагрузкой и просто 
для любителей полако-
миться солененькими 
свинушками да груздя-
ми, наваристым супчи-
ком из сушеных боро-
виков, маринованными 
опятами. А мы, в свою 
очередь, расскажем, 
как правильно обра-
ботать, приготовить и 
хранить заготовки из 
грибов.

Рецепты

Секреты  
приготовления

Полезные  
советы
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Грибы подготовить. Не мочить. 
Очистить грязь с ножки. Большие 
грибы порезать на несколько частей. 
Маленькие оставить целыми. Про-
мыть в нескольких водах.
2 Чистые грибы выложить в кастрю-
лю, залить водой, чтобы она чуть 
покрывала грибы. Добавить 1 ст. л. 
соли и варить, снимая пену, 20 минут 
от момента закипания. 
3 Готовые грибы откинуть на дурш-
лаг, чтобы стекла вся жидкость. 
4 Корень хрена помыть, очистить, 
нарезать небольшими кусочками. 
Укроп вымыть, обсушить, разделить 
на мелкие веточки.
5 В стерилизованные банки разло-
жить лавровый лист, перец, гвозди-
ку, хрен и укроп.
6 Для маринада вскипятить воду с 
сахаром и оставшейся солью. Перед 
выключением добавить уксус.
7 Разложить грибы по банкам и за-
лить кипящим маринадом. 
8 Укупорить крышками и оставить 
укутанными до остывания. Хранить 
в темном, холодном месте. 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг белых грибов
700 мл воды для маринада

3 ст. л. соли
1 ст. л. сахара 

100 мл 9 % уксуса 
4 лавровых листа

12 горошин 
душистого перца 

12 горошин 
черного перца

8 бутонов гвоздики 
100 г корня хрена

несколько веточек укропа

Белые грибы 
в кисло-сладком 
маринаде

4 банки
по 0,5 л

ГРИБЫ 

СОВЕТЫ
• Для марино-
вания мож-
но брать не 
только белые 
грибы. Не ме-
нее вкусными 
будут маслята, 
подосинови-
ки, подберезо-
вики, опята и 
лисички. Грибы 
лучше марино-
вать отдельно 
друг от друга. 
Если маринуют-
ся грибы раз-
ных видов, то 
рекомендуется 
отваривать их 
отдельно, объ-
единять только 
в банках перед 
заливкой рас-
солом.
• Маленькие 
грибочки луч-
ше оставлять 
целыми, боль-
шие разрезать 
на несколько 
частей.
• При марино-
вании маслят 
липкую плен-
ку со шляпки 
гриба удаляют, 
она может дать 
горечь.1

час
32

кКал
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Грибы очистить от мусора, хорошо промыть в несколь-
ких водах. Ножки удалить, оставить только шляпки. По-
местить в кастрюлю. Накрыть тарелкой и дать вымок-
нуть двое суток, воду необходимо менять не менее двух 
раз за сутки.
2 После того, как грибы вымокнут, воду слить, грибы 
откинуть на дуршлаг и дать стечь воде. Лавровый лист 
раскрошить в тарелку. Чеснок очистить, порезать пла-
стинками, хрен помыть, очистить, измельчить ножом. 
Укроп порезать. Добавить листья смородины и вишни. 
Засыпать соль. Специи для засолки перемешать.
3 В чистую эмалированную кастрюлю на дно выложить 
часть специй, затем слоями выкладывать грибы, чере-
дуя их со специями. 
4 Грибы сверху прикрыть чистой марлей, положить 
блюдо или деревянный кружок, сверху поставить 
груз. В качестве груза можно использовать трехли-
тровую банку с водой. Поместить в прохладное ме-
сто на 40 дней.
5 Если на поверхности грибов появится плесень, то 
ее необходимо удалить с помощью тряпки, смочен-
ной в уксусе. При этом груз и деревянный кружок луч-
ше каждый раз промывать в кипяченой воде с содой, 
марлю – менять. По истечении времени грибы готовы к 
употреблению. Перед тем как подать на стол, их следует 
промыть от соли.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

3 кг груздей
0,5 ст. л. соли

1 небольшой корень 
хрена

15 зубчиков чеснока
10 горошин душистого 

перца
4 лавровых листа
5 листьев вишни

5 листьев смородины
пучок укропа

Грузди 
холодного 
посола

ГРИБЫ 

Если вы пере-
живаете, что грибы 

посолены сырыми, то 
после отмачивания их 
можно отварить около 

20 минут. Способ засолки 
будет без изменений.

3 банки 
по 1 л

21
кКал

1
час
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Грибной паштет
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Грибы почистить, хоро-
шо помыть. Отварить с 0,5 
ст. л. соли в течение 25 ми-
нут, помешивая и снимая 
пену. Откинуть на дуршлаг.
2 Помидоры помыть. Опу-
стить в кипяток на 2 мину-
ты. Очистить от кожуры, 
нарезать кусочками. Мор-
ковь натереть на крупной 
терке. Обжарить в течение 
10-15 минут. Лук очистить, 
порезать полукольцами. 
Обжарить до полупро-
зрачного цвета.
3 Грибы, лук, морковь, по-
мидоры пропустить через 
мясорубку. Посолить, до-
бавить перец. Тушить 40 
минут. Полученную массу 
перетереть блендером до 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

3 кг свежих грибов 
(подосиновики, белые, 

подберезовики, маслята)
4 моркови
5 луковиц

5 мягких помидоров
100 мл подсолнечного 

масла
1,5 ст. л. соли

молотый черный 
перец по вкусу

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Грибы почистить, хоро-
шо промыть. Поместить 
в кастрюлю, налить воды, 
добавить соль, лавровый 
лист и отварить в тече-
ние 15 минут. Откинуть на 
дуршлаг, дать стечь воде.
2 Лук очистить, порезать 
мелкими кубиками.
3 Подсолнечное масло ра-
зогреть на сковороде. Лук 
обжарить до золотистого 
цвета. Добавить грибы, 
жарить с луком около 40 
минут, пока не испарится 
жидкость.
4 Топленое масло разо-
греть, пока оно не станет 
горячим. Грибы положить 

Жареные лисички
ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг лисичек
100 мл подсолнечного 

масла
4 лавровых листа

2 луковицы
1 ст. л. соли

200 мг топленого масла

4 банки
по 0,5 л

49 
кКал

2
часа

1 банка
0,7 л

261
кКал

1 час
30 минут

в стерилизованную банку, 
залить маслом. Банку уку-
порить. Хранить в холод-
ном месте.

ГРИБЫ 

состояния паштета. Раз-
ложить по стерилизован-
ным банкам, укупорить. 
Укутать на 12 часов. 
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Грибной салат с овощами
КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Грибы очистить, крупные 
порезать на несколько ча-
стей, промыть в несколь-
ких водах. Залить водой, 
отварить 20 минут, отки-
нуть на дуршлаг. 
2 Лук очистить, порезать 
полукольцами. Морковь 
помыть, очистить, нате-
реть на крупной терке. По-
мидоры помыть, порезать 
кубиками.
3 Все ингредиенты пере-
мешать с грибами, до-
бавить соль, перец и лав-
ровый лист. В кастрюлю с 
толстым дном налить под-
солнечное масло, перело-
жить заготовку для салата 
и тушить 1 час на малень-
ком огне. Укроп помыть, 
измельчить, добавить к 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг груздей (можно 
других грибов)

100 мл подсолнечного 
масла

большой пучок укропа
1 кг моркови

1 кг помидоров
1 кг лука

1 ст. л. 9 % уксуса
2 ст. л. соли

5 лавровых листьев
молотый перец по вкусу

4 банки 
по 0,5 л

49
кКал

1 час
40 минут

заготовке, влить уксус, 
перемешать. Тушить еще 
10 минут.
4 Разложить салат по сте-
рилизованным банкам, 
закрыть пергаментом или 
полиэтиленовой крышкой. 
После остывания убрать в 
холодильник.

4 Чеснок очистить, поре-
зать тонкими пластинами, 
разложить на дно стери-
лизованных банок. Грибы 
разложить по банкам (до 
плечиков), залить рас-
солом. Банки закрутить, 
остудить и убрать на хра-
нение.

1
час

31 
кКал

5 банок
по 0,5 л

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Грибы почистить, хоро-
шо промыть. Поместить в 
кастрюлю, залить водой, 
чтобы она не выступала на 
поверхность грибов, до-
бавить 2 ст. л. соли. Варить 
25 минут, помешивая и 
снимая пену. Откинуть на 
дуршлаг.
2 Подготовить маринад. 
Воду вскипятить. Добавить 
соль, сахар, гвоздику, лав-
ровый лист. Прокипятить 
10 минут.
3 Грибы поместить в ки-
пящий маринад, прокипя-
тить еще 5 минут.

Маринованные опята
ИНГРЕДИЕНТЫ:

2,5 кг опят
2 ст. л. соли

Для маринада:
2 литра воды

60 г соли
50 г сахара
1 ст. л. 70 % 

уксусной эссенции
4 лавровых листа

6 бутонов гвоздики
6 зубчиков чеснока

ГРИБЫ 
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хозяйке на заметку

Полезные советы  
КаКие грибы лучше сушить?
Для сушки годятся только трубчатые 
грибы. Это грибы, у которых низ шляп-
ки напоминает губку. К таким относят-
ся, например, белые, подберезовики, 
подосиновики и моховики. Грибы не-
обходимо выбирать молодые, не чер-
вивые, без признаков повреждений.

КаК обработать  
грибы перед сушКой?
Грибы перед сушкой не моют, доста-
точно очистить их от крупного мусора. 
Крупные грибы необходимо порезать. 
Лучше порезать тонкими пластинами, 
так они лучше и быстрее просохнут. 
Можно порезать и на крупные части, 
но это увеличит время сушки.

КаК хранить сушеные грибы?
Грибы полностью высохли, когда они 
становятся легкими и ломкими. Гото-
вые грибы хранят в тканевых мешоч-
ках или бумажных пакетах. Допустимо 
хранение в стеклянной банке, плотно 
закрытой крышкой.

КаКим способом  
засушить грибы?
• Электросушилка  
для овощей и грибов.
Это самый удобный и простой способ. 
Грибы нарезают пластинами, раскла-
дывают по ярусам сушилки, задают 
время согласно инструкции. И через 
несколько часов грибы готовы. 
• Естественный способ.  
Сушка грибов на солнце.
Грибы нанизывают на леску или на тол-
стую нить таким образом, чтобы они 
не касались друг друга. Развешивают 
в хорошо проветриваемом месте, до-
ступном для солнца. Грибы стоит при-
крыть марлей, чтобы защитить от мух. 
На ночь убирают в помещение, утром 
снова вывешивают на солнышко.
Таким способом лучше сушить в пе-
риод, когда солнце активно, погода 
сухая. 
• Сушка над плитой. 
Грибочки можно засушить над газовой 
плитой. Заготовку на леске развешива-
ют над плитой, сразу включают силь-
ный огонь, чтобы грибы обдало жаром. 
Для завершения процесса достаточно 
небольшого огня.
• Сушка грибов в духовке.
Грибы так же, как и для сушилки, на-
резают пластинами, на противень 
расстилают пергамент, раскладывают 
заготовки на расстоянии друг от друга. 
Огонь включают минимальный, дверцу 
духовки оставляют приоткрытой. Гри-
бы в духовке следует переворачивать 
достаточно часто, чтобы они хорошо 
просохли и не пригорели.

по сушке грибов

35ЗАГОТОВКИ

Закуски  
и салаты

Когда традиционных 
маринованных огур-
цов и помидоров за-
готовлено достаточно, 
приходит пора заду-
маться о том, как еще 
можно разнообразить 
зимнее меню с по-
мощью консервации. 
Здесь как раз и придут 
на помощь салаты и 
закуски. Рецептов та-
ких заготовок огром-
ное количество. Оста-
ется выбрать самые 
вкусные и интерес-
ные. А эксперимен-
тируя со специями, 
варьируя пропорции 
ингредиентов, можно 
хоть каждый день соз-
давать что-то новое, с 
отличным от прежних 
закаток вкусом. На по-
мощь в этом деле нам 
придут сочные и аро-
матные летние овощи, 
зелень и приправы.  

Рецепты

секреты  
приготовления

Полезные  
советы
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ЗАКУСКИ 
И САЛАТЫ

Когда традиционных 
маринованных огур-
цов и помидоров за-
готовлено достаточно, 
приходит пора заду-
маться о том, как еще 
можно разнообразить 
зимнее меню с по-
мощью консервации. 
Здесь как раз и придут 
на помощь салаты и 
закуски. Рецептов та-
ких заготовок огром-
ное количество. Оста-
ется выбрать самые 
вкусные и интерес-
ные. А эксперимен-
тируя со специями, 
варьируя пропорции 
ингредиентов, можно 
хоть каждый день соз-
давать что-то новое, с 
отличным от прежних 
закаток вкусом. На по-
мощь в этом деле нам 
придут сочные и аро-
матные летние овощи, 
зелень и приправы.  

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Овощи и зелень хорошо помыть. Обсушить на про-
глаженном полотенце. У огурцов отрезать кончики и на-
шинковать овощи тонкой соломкой. Сладкий перец раз-
резать пополам, удалить семена и плодоножку и так же 
нарезать тонкой соломкой. Морковь очистить и нашин-
ковать тонкой соломкой или натереть на крупной терке.
Репчатый лук очистить и порезать тонкими полукольца-
ми. Чеснок очистить, промыть и пропустить через пресс 
для чеснока или очень мелко порубить ножом. У горько-
го перца удалить плодоножку и мелко нарезать. Зелень 
петрушки мелко порубить. 
2 Подготовленные огурцы, морковь, сладкий и горький 
перец, лук, чеснок и зелень соединить, добавить по вку-
су соль и лимонную кислоту, хорошо перемешать.
3 Овощи оставить на 2 часа мариноваться. По истечении 
времени снова перемешать. Разложить по стерилизо-
ванным банкам. Рассол, выделившийся при маринова-
нии, равномерно распределить по банкам.
4 Банки поместить в кастрюлю с водой так, чтобы вода 
доходила до горлышка банки. Поставить на плиту и сте-
рилизовать 15 минут.
5 Банки укупорить крышками. Укутать до полного осты-
вания. Хранить в прохладном месте.4 банки

по 0,5 л
35

кКал
3

часа

Салат «Летнее тепло»

ЗАКУСКИ И САЛАТЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг огурцов
2 больших красных 

болгарских перца
3 моркови

3 луковицы
1 головка чеснока

1 острый перец
большой пучок 

петрушки
1 ст. л. соли с горкой

1 ч. л. лимонной кислоты
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Перец нарезать солом-
кой. Лук порезать полу-
кольцами. Морковь на-
тереть на крупной терке. 
Помидоры порезать произ-
вольными кусочками и про-
пустить через мясорубку.
2 Лук и морковь обжарить 
отдельно друг от друга до 
мягкости.
3 Помидоры поставить на 
плиту, проварить 30 минут 
на медленном огне. Доба-
вить перец, варить еще 30 
минут, помешивая.
4 К смеси помидоров и 
перца добавить обжарен-
ные лук и морковь. Варить 
1 час. Добавить сахар, соль 

Традиционное лечо

9 банок
по 1 л

67
кКал

4
часа

ЗАКУСКИ И САЛАТЫ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Измельчить в блендере 
чеснок, зелень и перец. В 
небольшой емкости сме-
шать полученную массу с 
сахаром, солью, уксусом и 
растительным маслом до 
полного растворения са-
хара и соли.
2 Помидоры нарезать 
дольками. Залить марина-
дом из чеснока и зелени. 
Все перемешать и убрать в 
холодильник на сутки.
3 На следующий день вы-
нуть закуску из холодиль-
ника, довести до кипе-
ния. Проварить 15 минут. 
Разложить по стерилизо-
ванным банкам. Закатать 
крышками, оставить осты-
вать под теплым одеялом.

Закуска из зеленых помидоров

2 банки
по 0,5 л

50
кКал

30 минут
+ 1 сутки

ИНГРЕДИЕНТЫ:

6 кг помидоров
1 кг перца

1,2 кг моркови
1 кг лука

0,5 стакана 
подсолнечного масла 

1 стакан сахара
5 ст. л. соли

перец по вкусу

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг зеленых помидоров
1 горький перец

1 головка чеснока
2 ст. л. сахара

2 ст. л. 9 % уксуса
2 ст. л. растительного 

масла 
1 ст. л. соли

пучок петрушки

и перец по вкусу. Переме-
шать. Варить еще 30 минут.
5 Горячее лечо разложить 
по стерилизованным бан-
кам. Закатать. Дать остыть.
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Морковь натереть на крупной терке. Лук порезать 
кубиками. Перец очистить от семян, порезать тонкой со-
ломкой. Помидоры порезать небольшими кубиками.
2 Лук обжарить на сковороде до прозрачного цвета 
10-15 минут.
3 Подсолнечное масло налить в большую кастрюлю или 
казан. Поместить туда морковь и тушить 10 минут. Доба-
вить подготовленные лук и перец. Продолжить тушение 
еще 10 минут. После добавить помидоры, перемешать, 
готовить 10 минут.
4 Рис промыть. Засыпать к овощам. Посолить, добавить 
сахар, приправы. Хорошо перемешать. Тушить 30 минут 
под крышкой. Перед завершением добавить уксус.
5 Готовый салат разложить по стерилизованным бан-
кам. Закатать. Укутать до полного остывания на 2-3 дня. 
Убрать на хранение в прохладное место.

5 банок
по 0,5 л

154
кКал

2
часа

Рисовый салат 
«Завтрак туриста»

ЗАКУСКИ И САЛАТЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

0,5 кг моркови
1 стакан подсолнечного 

масла
4 луковицы

0,5 кг болгарского перца
0,5 кг помидоров

1,5 стакана риса
3 ст. л. сахара
1,5 ст. л. соли

0,5 ч. л. 70 % уксусной 
эссенции

перец и приправы 
по вкусу

НА ЗАМЕТКУ
Острый перец придаст блюдам пикантную острин-
ку. От целого перчика блюдо будет горчить. Хочет-
ся получить чуть остренькие заготовки – хватит 
1 см среднего плода. 
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 В кастрюлю с фасолью 
налить воды. Добавить 
1 ст. л. соли. Варить 1,5 ча-
са до полуготовности. Во-
ду слить. Фасоль откинуть 
на дуршлаг.
2 Помидоры порезать ку-
биками. Морковь порезать 
небольшими кубиками. У 
перца удалить семена, по-
резать кубиками.
3 Лук порезать полуколь-
цами. Немного обжарить.
4 Смешать все ингредиен-
ты с добавлением подсол-
нечного масла, соли, саха-
ра и перца. Тушить 2 часа.
5 Готовую фасоль с овоща-
ми разложить по стерили-

Фасоль с овощами

4 банки
по 0,5 л

134
кКал

4
часа

ЗАКУСКИ И САЛАТЫ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Фасоль залить теплой 
водой на 3 часа. После за-
мачивания в кастрюлю с 
фасолью налить воды. Ва-
рить 2 часа.
2 Лук мелко порезать. Об-
жарить на подсолнечном 
масле. Помидоры пропу-
стить через мясорубку. 
Поставить в глубокой ка-
стрюле на плиту. Прова-
рить массу из помидоров 
30 минут после закипания.
3 В томатную массу доба-
вить фасоль, лук, лавро-
вый лист, специи, посо-
лить. Все перемешать. 
Тушить еще 30 минут. В 
конце добавить уксус.
4 Горячую заготовку раз-
ложить по стерилизован-

Фасоль в томате

4 банки
по 0,5 л

184
кКал

5
часов

зованным банкам. Зака-
тать. Дать остыть и убрать 
на хранение.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

3 стакана сухой фасоли
0,5 кг болгарского перца

0,5 кг моркови
0,5 кг лука

0,5 кг помидоров
1 стакан подсолнечного 

масла
3 ст. л. сахара

4 ст. л. соли 
перец по вкусу

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1,5 кг сухой фасоли
4 луковицы

1 кг помидоров
8 горошин душистого 

перца
4 лавровых листа
1 ст. л. 9 % уксуса

1 ст. л. соли
черный молотый перец 

по вкусу
1 ст. л. подсолнечного 

масла для жарки

ным банкам. Закатать. 
Оставить в тепле до пол-
ного остывания. 
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Помидоры разрезать вдоль на 2-4 части. Чайной лож-
кой выскоблить всю сердцевину с семенами.
2 Противень выстелить фольгой, выложить половинки 
помидоров срезом вверх, чуть посолить.
3 Разогреть духовку до 70 градусов. Сушить в режиме 
конвекции 6 часов. Дверца духовки должна быть чуть 
приоткрыта, чтобы выходил влажный воздух.
4 Уменьшить температуру до 100 градусов и продолжать 
сушить еще 2-3 часа. Снимать помидоры с противня по 
мере готовности.
5 Чеснок очистить, порезать пластинами.
6 На дно сухой стерилизованной банки выложить веточки 
розмарина и тимьяна, часть пластин чеснока, 0,5 ч. л. оре-
гано. Уложить вяленые помидоры до половины банки, за-
тем снова выложить веточки розмарина, тимьяна, чеснок 
и 0,5 ч. л. орегано. Банку до верха заполнить помидорами.
7 Нагреть оливковое масло, не доводя до кипения. 
Залить томаты горячим маслом до середины, слег-
ка  встряхнуть банку, чтобы вышел воздух снизу, затем 
залить маслом доверху, под самую крышку. Закрутить 
крышкой, пару раз взболтать банку, чтобы масло попало 
на крышку и не образовывался конденсат.
8 Укутать и оставить остывать на сутки.2 банки

по 0,5 л
258

кКал
1 час +

вяление

Вяленые помидоры

ЗАКУСКИ И САЛАТЫ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

3 кг помидоров 
небольшого размера  
4 веточки розмарина

10 веточек тимьяна
1 головка чеснока

1 ч. л. соли
2 ч. л. орегано

2 стакана оливкового 
масла

сушеный чеснок по вкусу 

Заготовку хранить 
при комнатной тем-
пературе, открытую 
банку следует по-
местить в холодиль-
ник. 
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Редис, чеснок, зелень по-
мыть. Редис почистить. Об-
резать корень и «больные» 
места. Нарезать кружочка-
ми толщиной 5 мм.
2 Чеснок очистить, наре-
зать пластинами.
3 Зелень мелко порубить.
4 На дно стерилизованных 
банок выложить чеснок и 
зелень. Плотно уложить 
кружочки редиса.
5 Подготовить маринад. Во-
ду довести до кипения. До-
бавить лавровый лист, соль, 
сахар, перец. Прокипятить 
10 минут. Влить уксус. 
6 Кипящим маринадом за-
лить подготовленный ре-
дис. Закатать. Укутать на 2 

Консервированный редис

2 банки
по 0,5 л

31
кКал

30
минут

ЗАКУСКИ И САЛАТЫ

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Разделить цветную капу-
сту на небольшие соцве-
тия. Помыть. Обсушить. 
Почистить свеклу и наре-
зать тонкими пластинками. 
Чеснок очистить и помыть.
2 На дно стерилизованных 
банок положить лавровый 
лист, укроп и дольки чес-
нока. Капусту выложить в 
банки, чередуя со свеклой.
3 Вскипятить воду, залить 
заготовку в банках водой. 
Оставить на 15 минут.
4 После истечения вре-
мени воду перелить в ка-
стрюлю, вскипятить, доба-
вить соль, сахар и в самом 
конце – уксус.

Цветная капуста 
в свекольном маринаде

3 банки
по 0,5 л

33
кКал

40
минут

суток. Убрать на хранение 
в прохладное место.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг редиса
пучок укропа

5 зубчиков чеснока
Для маринада:

1 литр воды
2 ст. л. соли

0,5 ст. л. сахара
1 ст. л. 9 % уксуса

5 горошин черного перца
2 лавровых листа

5 Залить свеклу с капустой 
маринадом. Закатать, уку-
тать и остудить.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг цветной капусты
1 свекла

1 ч. л. семени укропа
2 зубчика чеснока

1 литр воды
1 ст. л. сахара

1 ст. л. соли
2 лавровых листа

0,5 ст. л. 9 % уксуса
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Стерилизованные банки выставляются на про-
глаженное утюгом чистое полотенце горлышком 

вниз. 

ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ

Способы 
стерилизации 
банок

1 способ
«Бабушкин метод» 
(над паром)
В кастрюлю налить воды, 
поставить сверху дуршлаг 
или специальную насадку 
для стерилизации банок, 
довести воду до кипения. 
На дуршлаг поставить 
банку горлышком вниз, 
так, чтобы внутрь попа-
дал пар. Стерилизовать 
нужно каждую банку от 6 
до 20 минут. Это будет за-
висеть от размера банок. 
Поэтому, если количество 
банок большое, то при 
таком способе понадо-
бится много време-
ни, и подготовку 
банок стоит 
начать за-
ранее.

Перед тем, как стерилизо-
вать банки, их необходи-
мо хорошо помыть. Мыть 
можно с любым моющим 
средством. Или восполь-
зоваться пищевой содой 
и горчицей. Крышки тоже 
требуется подготовить 
к закатке. Их достаточно 
прокипятить в течение 
10-15 минут в кипящей 
воде непосредственно 
перед закаткой. Банкам 
нужна более тщательная 
обработка. Предлагаем 
вам возможные способы 
стерилизации банок. 

Важно!
Если предполагается использовать 

для консервирования банки со стеклянными 
крышками и железными хомутами, крышки необ-

ходимо подготовить вместе с банками, а уплотнители 
прокипятить и установить на крышку перед закаткой. 

Каким бы методом вы ни стерилизовали, не забывайте про прави-
ла безопасности и предпринимайте меры предосторожности, чтобы 

не обжечься при обработке посуды. Тару необходимо выбирать без ско-
лов и трещин. А крышки использовать новые, без дефектов. Правильная 

подготовка позволит вашим заготовкам храниться максимально долго.

2 способ
В духовке
Такой способ значительно 
сэкономит время за счет 
того, что стерилизуются 
одновременно несколько 
банок. Банки для стерили-
зации помещают в духовку 
горлышком вверх. Разо-
гревают духовку до 160 
градусов. Оставляют сте-
рилизоваться в течение 
15-20 минут.

3 способ
В микроволновке 
Такой способ подойдет 
для небольших баночек. 
В банки налить по 100 мл 
воды. Поставить в микро-
волновку при 800 Вт. Вре-
мя стерилизации составит 
5 минут. Когда вода за-
кипит, начнет выделяться 
пар, с помощью которого 
банки и простерилизу-
ются.
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СОУСЫ 
И ЗАПРАВКИ 
ДЛЯ ПЕРВЫХ 
БЛЮД

Заготовки не только 
помогают нам сохра-
нить овощи на зиму, 
разнообразить меню, 
но и сэкономить время 
при приготовлении 
основных блюд. Напри-
мер, отлично выручит 
заготовка для борща 
или для рассольника. 
Достаточно отварить 
мясо и добавить кар-
тошку. Минимум уси-
лий – и первое блюдо 
готово. И все благода-
ря тому, что летом мы 
не ленились и потру-
дились на славу. Ис-
кусные хозяюшки из 
самых обычных заго-
товок умеют сотворить 
настоящий шедевр, а 
все потому, что при-
правляют их любовью, 
теплом солнечного лет-
него дня и заботой о 
своих близких, дорогих 
людях. 

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы

Способы 
стерилизации 
банок
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Все овощи и зелень тща-
тельно помыть. Морковь, све-
клу и лук очистить.
2 Морковь и свеклу натереть на крупной терке.
3 Лук нарезать мелкими кубиками.
4 У перца удалить семена и плодоножку. Порезать со-
ломкой. Горький перец измельчить.
5 Помидоры предварительно порезать на крупные ча-
сти, затем измельчить блендером или пропустить через 
мясорубку.
6 Капусту нашинковать. Зелень мелко порубить.
7 В большой таз или кастрюлю с толстым дном выложить 
все ингредиенты.  Добавить подсолнечное масло, соль, 
сахар, специи и уксус. Перемешать. Оставить марино-
ваться на 2 часа.
8 После истечения времени смесь овощей снова пере-
мешать. Поставить на плиту и тушить 20 минут с момен-
та закипания.
9 Заранее подготовить банки для заготовки: помыть и 
простерилизовать. Крышки прокипятить.
10 Готовую заготовку разложить по банкам, закатать 
крышками. Перевернуть, укутать до полного остывания. 
Хранить в прохладном месте.10 банок

по 0,9 л
75 

кКал
4

часа

Заправка 
для борща

СОУСЫ И ЗАПРАВКИ ДЛЯ ПЕРВЫХ БЛЮД

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг свеклы
1 кг лука

1 кг моркови
1,5 кг капусты

1 кг помидоров
1 кг болгарского перца

1 жгучий перчик
150 г сахара
4 ст. л. соли

1 стакан подсолнечного 
масла

4 ст. л. 9 % уксуса
большой пучок петрушки

5 лавровых листов

тельно помыть. Морковь, све-
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Заправка для рассольника

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Перец порезать неболь-
шими кусочками. Поми-
доры разрезать на части. 
Овощи пропустить через 
мясорубку. Добавить соль, 
сахар, подсолнечное мас-
ло. Перемешать. Поставить 
на плиту, варить 2 часа.
2 Чеснок очистить, мелко 
порезать. Зелень измель-
чить. Добавить к томатно-
перечной массе. Прова-
рить еще 15 минут.
3 Готовую заправку разло-
жить по стерилизованным 
банкам. Закатать. Осту-
дить. Отправить на хране-
ние в прохладное место.

Томатная паста «Помощница»

2 банки
по 0,5 л

75
кКал

2 часа
30 минут

5 банок
по 0,5 л

98 
кКал

2
часа

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Перловку залить водой, 
накрыть крышкой, оставить 
на ночь. На следующий 
день добавить воды, чтобы 
ее уровень был выше кру-
пы на 4 см. Варить 30 минут. 
Оставить под крышкой.
2 Лук порезать кубиками. 
Морковь натереть на круп-
ной терке. В сковороде ра-
зогреть подсолнечное мас-
ло. Обжарить лук, через 5 
минут добавить морковь. 
Тушить еще 15 минут.
3 Огурцы натереть на 
крупной терке. Поместить 
в большую кастрюлю, до-
бавить перловку, лук с 
морковью, томатную па-
сту, соль, сахар и перец. 
Все перемешать. Тушить 30 

СОУСЫ И ЗАПРАВКИ ДЛЯ ПЕРВЫХ БЛЮД

ИНГРЕДИЕНТЫ:

300 г перловой крупы
1,5 кг огурцов

4 луковицы
4 моркови

1 стакан томатной пасты
0,5 стакана 

подсолнечного масла
0,5 стакана сахара

2 ст. л. соли
черный молотый перец 

по вкусу
50 мл 9 % уксуса

ИНГРЕДИЕНТЫ:

800 г красного 
болгарского перца

800 г мягких помидоров
100 г чеснока

большой пучок петрушки
1 ст. л. соли

100 мл подсолнечного 
масла

0,5 ст. л. сахара

минут. Перед завершени-
ем добавить уксус. Разло-
жить по стерилизованным 
банкам. Закатать крышка-
ми. Укутать на сутки.
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Помидоры опустить в кипящую воду на 3 минуты. 
Снять кожицу. Порубить мелкими кубиками.
2 Лук порезать мелкими кубиками. Чеснок измельчить.
3 Базилик помыть и мелко порезать. Фенхель и кори-
андр перетереть в ступке.
4 В глубокой кастрюле разогреть оливковое масло. По-
местить туда лук и чеснок. Потушить около 5 минут.
5 Добавить помидоры, соль, сахар, специи, томатный 
сок, базилик. Тушить 2 часа. За 5 минут до завершения 
влить уксус. Полученную смесь перетереть блендером 
до однородной массы.
6 Залить в стерилизованную банку. Закатать. Укутать до 
полного остывания. Убрать в прохладное место.

1 банка
0,5 л

64 
кКал

3
часа

Кетчуп

СОУСЫ И ЗАПРАВКИ ДЛЯ ПЕРВЫХ БЛЮД

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг помидоров
2 ст. л. оливкового масла

2 больших красных 
луковицы

4 зубчика чеснока
0,5 ч. л. семян фенхеля

0,5 ч. л. семян кориандра
0,5 ст. л. соли

0,5 литра томатного сока
черный перец по вкусу

100 г сахара
50 мл винного уксуса

листья базилика по вкусу ЭТО ИНТЕРЕСНО!
Раньше кетчупом называли традиционное китай-
ское блюдо, приготовленное из анчоусов, орехов, 
вина и грибов. Современный же кетчуп – это соус, 
в основе которого отборные томаты – плоды, бо-
гатые витаминами. Кроме того, в их составе есть 
калий, магний, железо, кремний, йод, фосфор, ли-
копин. 
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Аджика «Пальчики оближешь!»

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Овощи и зелень хоро-
шо помыть. Обрезать 
плодоножку у красного и 
горького перца, удалить 
семена. Хрен и чеснок очи-
стить. Все ингредиенты, 
кроме зелени, порезать на 
небольшие части и пропу-
стить через мясорубку.
2 Зелень мелко порубить, 
добавить к массе из ово-
щей. Засыпать соль и са-
хар, все перемешать.
3 Готовую аджику разло-
жить по чистым банкам. 
Закрыть полиэтиленовы-
ми крышками. Хранить в 
холодильнике.

Аджика без варки «Жгучая»

3 банки
по 0,5 л

44
кКал

30
минут

15 банок
по 0,7 л

79 
кКал

4
часа

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Овощи тщательно по-
мыть. Обрезать плодонож-
ку у красного и горького 
перца, удалить семена. 
Хрен, чеснок, морковь, 
лук, тыкву очистить. Из 
тыквы убрать семена. Все 
ингредиенты порезать на 
небольшие части и пропу-
стить через мясорубку.
2 К смеси овощей добавить 
подсолнечное масло. Все 
перемешать. Поставить на 
плиту. Варить, помешивая, 
3 часа. Ближе к заверше-
нию варки добавить соль, 
сахар, кориандр.
3 Готовую аджику разло-
жить по стерилизованным 
банкам. Закатать крышка-
ми. Дать остыть. Убрать на 

СОУСЫ И ЗАПРАВКИ ДЛЯ ПЕРВЫХ БЛЮД

хранение в темное, про-
хладное место.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

6 кг помидоров
8 больших морковок

8 средних яблок
6 луковиц

1 кг красного перца
1,5 кг тыквы

2 стакана подсолнечного 
масла

0,5 стакана сахара
8 ст. л. соли

300 г чеснока
3 стручка горького перца

1 г кориандра
1 корень хрена

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг помидоров
3 горьких перца

0,5 кг сладкого перца
200 г чеснока

1 средний корень 
пастернака

1 корень хрена
по одному пучку зелени 

петрушки, кинзы, 
базилика, укропа

1 ст. л. сахара
1,5 ст. л. соли
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СОУСЫ И ЗАПРАВКИ ДЛЯ ПЕРВЫХ БЛЮД

Аджика из свеклы

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Сливы помыть, вынуть 
косточки, отварить в тече-
ние 15 минут. Вареные сли-
вы протереть через сито. 
2 Полученную мякоть сме-
шать с водой, в которой 
варились плоды. 
3 Чеснок очистить, отжать 
чеснокодавкой, добавить к 
смеси из мякоти и воды.
4 Зелень превратить в 
однородную массу блен-
дером. Перец перемолоть 
в кофемолке с семенами 
кинзы и хмели-сунели.
5 Добавить к сливам зе-
лень, чеснок, перец, соль и 
сахар, довести до кипе-
ния. Проварить 30 минут.
6 Разложить заготовку по 
стерилизованным банкам.

Ткемали на зиму

5 банок
по 0,3 л

43
кКал

1 час
30 минут

6 банок
по 0,5 л

49 
кКал

2 часа
30 минут

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Помидоры порезать не-
большими кубиками. Все 
ингредиенты пропустить 
через мясорубку, хорошо 
смешать. Вылить массу в 
глубокую кастрюлю. Поста-
вить варить на 1,5 часа. Пе-
риодически помешивать. 
2 Добавить соль, сахар, 
подсолнечное масло. Пе-
ремешать. Варить еще 30 
минут. Перед завершени-
ем добавить уксус.
3 Готовый салат разложить 
по стерилизованным бан-
кам. Закатать. Укутать до 
полного остывания на 2-3 
дня.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

5 кг сливы 
3 ст. л. соли с горкой

300 г зелени по вкусу 
(базилик, укроп, 

петрушка, кинза)
1 ст. л. семян кинзы

300 г чеснока
2 стручковых перца
3 ч. л. хмели-сунели

3 ст. л. сахара
1,5 литра воды

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг свеклы
0,5 кг моркови

0,5 стакана 
подсолнечного масла

0,5 кг болгарского перца
2,5 кг помидоров

2 горьких стручковых 
перца

3 ст. л. сахара
3 ст. л. соли

4 ст. л. 9 % уксуса
перец и приправы 

по вкусу
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Аджика из свеклы

Ткемали на зиму

МЯСНЫЕ 
И РЫБНЫЕ 
ЗАГОТОВКИ

Тем, кто любит нату-
ральные продукты и 
отдает предпочтение 
блюдам, приготовлен-
ным своими руками, 
а не покупным, будут 
интересны заготов-
ки из мяса и рыбы. 
Ведь консервировать 
и хранить длительное 
время можно не только 
овощи и фрукты. Мяс-
ная тушенка, колбаса, 
паштеты, вяленая рыб-
ка – это некоторые из 
вариантов приготовле-
ния питательных про-
дуктов впрок. В этом 
разделе вы найдете 
рецепты этих вкусней-
ших заготовок. С таким 
разнообразием нам 
не страшна никакая 
зима. Ведь заготовки 
будут хранить память 
о лете и радовать сво-
им непревзойденным 
вкусом. 

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы
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МЯСНЫЕ И РЫБНЫЕ ЗАГОТОВКИ

4 банки
по 0,5 л

95
кКал

7
часов

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Рыбу очистить от чешуи, 
выпотрошить, удалить го-
ловы, плавники, хвосты 
и промыть.
2 Лук очистить, 
порезать коль-
цами.
3 На дно жа-
ропрочной 
посуды 
налить 
часть масла, выложить часть лука. Далее слоями выкла-
дывать рыбу, добавляя лавровый лист, перец горошком, 
лук и поливая маслом. Каждый слой необходимо посо-
лить. 
4 После того, как рыба будет выложена, вылить в посуду 
с ней остатки масла, добавить воды, прикрыть крышкой. 
Поставить в духовку на 7 часов при температуре 120 
градусов.
5 После истечения времени рыбу немного остудить, 
разложить по стерилизованным банкам, залить рассо-
лом, который остался в емкости после тушения, закатать 
крышками. Хранить в прохладном месте.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг любой речной 
рыбной «мелочи» 

25 горошин душистого 
перца

10 лавровых листов
2 ст. л. соли

2 стакана подсолнечного 
масла

1,5 стакана воды
4 луковицы

Шпроты 
по-домашнему

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
Рыбу очистить от чешуи, 

выпотрошить, удалить го-
ловы, плавники, хвосты 
и промыть.

Лук очистить, 
порезать коль-

На дно жа-
ропрочной 

по-домашнемупо-домашнему
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МЯСНЫЕ И РЫБНЫЕ ЗАГОТОВКИ

Тушенка говяжья

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Печень обжарить на под-
солнечном масле 20 минут.
2 Морковь отварить до 
готовности 30 минут. Осту-
дить, почистить, порезать 
небольшими кусочками.
3 Лук порезать полуколь-
цами. Обжарить на под-
солнечном масле до золо-
тистого цвета.
4 Печень, лук, морковь и 
сливочное масло переме-
шать, добавить соль и пе-
рец. Смешать блендером 
до однородной массы.
5 Паштет разложить по 
стерилизованным банкам, 
не доходя 1 см до горлыш-
ка. Прикрыть крышками.

Куриный паштет «Зимний»

2 банки
по 0,5 л

107
кКал

3
часа

5 банок
по 0,5 л

231
кКал

2
часа

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Кости, хрящи, кожу за-
лить водой, довести до ки-
пения, снять пену. Варить 
40 минут. Процедить. 
2 С мяса срезать пленки, 
порезать на кусочки. По-
местить в кастрюлю, посо-
лить, перемешать.
3 В стерилизованные бан-
ки разложить мясо, не до-
ходя 2 см до горлышка. В 
каждую банку положить 
по 6 горошин перца и по 3 
лавровых листа.
4 Мясо залить кипящим 
бульоном. Жидкость долж-
на немного прикрыть 
мясо, но не доходить до 
горлышка на 1,5 см. При-
крыть металлическими 
крышками.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1,5 кг говядины
1,5 ст. л. соли

30 горошин перца
15 лавровых листов

3 литра воды
кости, хрящи, кожица 

для бульона

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг куриной печени
2 моркови

3 луковицы
200 г сливочного масла

0,5 ч. л. соли
черный молотый перец 

по вкусу
3 ст. л. подсолнечного 

масла

6 В кастрюлю положить по-
лотенце. Поставить банки, 
налить воды в кастрюлю до 
горлышка банок. Стерили-
зовать 2 часа. Укупорить.

5 На дно большой кастрю-
ли постелить ткань. Банки 
с мясом поместить в ка-
стрюлю. Налить воды до 
горлышка банок. Стерили-
зовать 5 часов. Закатать.
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МЯСНЫЕ И РЫБНЫЕ ЗАГОТОВКИ

2 банки
по 1 л

591
кКал

3
часа

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Кишки для домашней колбасы очень тщательно промыть 
и очистить. Замочить их в теплой воде на 30 минут. После 
этого промыть их под проточной водой и удалить с них 
всю пленку и жир. Затем кишки вывернуть наизнанку. По-
ложить их в соленую воду на время приготовления фарша.
2 Мясо помыть, очистить от пленок, мелко порезать или 
прокрутить через мясорубку с крупными отверстиями.
3 Сало порезать мелкими кусочками. 
4 Чеснок очистить. Измельчить ножом. Лавровый лист 
измельчить.
5 Смешать две трети сала, мясо, соль и сахар. Оставить 
на 3 часа мариноваться.
6 К фаршу после маринования добавить перец, тмин, му-
скатный орех и чеснок. Хорошо перемешать.
7 Готовым фаршем заполнить кишки, не оставляя пу-
зырьков воздуха. Перевязать и плотно уложить в сте-
рилизованные банки кольцами. Оставить 2,5 см от края 
банки. Сверху положить оставшееся сало. Из металличе-
ских крышек убрать резинки. Прикрыть банки. 
8 Банки поместить в холодную духовку. Готовить 2,5 часа 
при температуре 130 градусов.
9 После того, как колбаски будут готовы, банки остудить. 
Закатать крышками с резинками.

Колбаса домашняя
ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг свиных кишок
500 г свиного сала 

1,6 кг мякоти свинины
1 ст. л. соли без горки

0,5 ст. л. сахара
1 головка чеснока
4 лавровых листа

тмин, мускатный орех, 
черный молотый перец 

по вкусу
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СЛАДКИЕ 
ЗАГОТОВКИ

Варенье, джемы, 
пастила – со сладки-
ми заготовками у нас 
никогда не возникнет 
вопроса, с чем же по-
пить чайку морозным 
зимним вечером. Ма-
линовое, вишневое, 
грушевое и много дру-
гого ароматного варе-
нья придет на выруч-
ку в холодное время 
года. Варенье хорошо 
сочетается с блинчи-
ками, оладушками, 
творогом, идет как 
начинка в пироги, как 
основа для морса. Да и 
просто как самостоя-
тельное блюдо на под-
сушенной горбушечке 
белого хлеба пораду-
ет вас своим вкусом и 
ароматом, поднимет 
настроение.

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы
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СЛАДКИЕ ЗАГОТОВКИ

Кумкват в цитрусовом сиропе

Пюре «Запас витаминов»

4 банки
по 0,5 л

180 
кКал

1 час +
1 сутки

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Фрукты помыть. Обсу-
шить. Плоды порезать по-
полам. Извлечь косточки. 
2 Из апельсина и лимона 
отжать сок. Смешать с са-
харом. Проварить цитру-
совый сироп 5 минут по-
сле закипания, постоянно 
помешивая.
3 В сироп засыпать кумк-
ват. Аккуратно переме-
шать, варить 15 минут на 
среднем огне.
4 Заваренные фрукты в си-
ропе оставить настаивать-
ся на сутки.
5 После истечения време-
ни заготовку проварить на 
слабом огне 30 минут.
6 Готовое варенье осту-
дить. Разложить по банкам 
и закатать.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг кумквата
4 стакана сахара

2 апельсина
2 лимона 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

4 стакана клюквы 
или брусники

1 апельсин
2 стакана сахара

3 банки
по 0,5 л

133
кКал

30
минут

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Ягоды и апельсин по-
мыть. Дать стечь воде с 
ягод.
2 Апельсин порезать на 

части и пропустить 
через мясоруб-

ку вместе с 
ягодами и 
кожурой.
3 Получен-
ное пюре 

смешать с 
сахаром. Раз-

ложить по чистым 
банкам. Закрыть полиэти-
леновыми крышками. Хра-
нить в холодильнике. 

2 стакана сахара
части и пропустить части и пропустить 

через мясоруб-через мясоруб-
ку вместе с ку вместе с 

смешать с 
сахаром. Раз-

ложить по чистым 
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СЛАДКИЕ ЗАГОТОВКИ

Варенье из персиков

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Абрикосы помыть. Уда-
лить косточку. Порезать на 
мелкие кусочки.
2 Лимон помыть. Порезать 
вместе с кожурой тонкими 
четвертькольцами.
3 Продукты вместе с са-
харом сложить в емкость 
для варки. Перемешать. 
Поставить на плиту. До-
вести до кипения. Варить, 
постоянно помешивая, 40 
минут.
4 Готовый джем из абри-
косов с лимоном остудить. 
Разложить по банкам, за-
катать.

Абрикосовый джем с лимоном

6 банок
по 0,5 л

211
кКал

1 час
30 минут

4 банки
по 0,5 л

225
кКал

1 час +
2 дня

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Персики перебрать, хо-
рошо промыть, обсушить. 
Разрезать на 4 части, вы-
нуть косточки. Выложить в 
емкость для варки. Пере-
сыпать сахаром. Накрыть 
хлопковой тканью. Оста-
вить на 8-10 часов.
2 После истечения време-
ни поставить емкость на 
плиту. Довести до кипе-
ния, аккуратно помеши-
вая. Варить на небольшом 
огне 1,5 часа. Снять с огня, 
остудить, накрыть хлоп-
ковой тканью и оставить 
остывать на 6-8 часов.
3 Готовый продукт раз-
лить по стерилизованным 
банкам. Закатать крышка-
ми. Хранить в прохладном 
месте.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг абрикосов
1,6 кг сахара

1 лимон

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг персиков
1 кг сахара
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СЛАДКИЕ ЗАГОТОВКИ

5 банок
по 0,5 л

218
кКал

1 час +
2 дня

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Ягоды вымыть, откинуть на дуршлаг, дать стечь воде. 
2 Засыпать клубнику примерно половиной сахара. Оста-
вить на ночь, чтобы ягодка пустила сок.
3 Слить сок в кастрюлю. Поставить на плиту.
4 Добавить к соку оставшийся сахар, мешать до полного 
растворения при минимальном нагреве.
5 Залить клубнику готовым сиропом. Перемешать. По-
ставить вариться. Довести до кипения и проварить клуб-
нику в сиропе 5 минут, снимая пену. Полностью осту-
дить. Процедуру повторить 3 раза.
6 Мяту помыть. Порубить.
7 Во время последнего этапа варки добавить лимонную 
кислоту, разведенную в столовой ложке воды, и рубле-
ную мяту. Через 10 минут снять варенье с огня. Разлить 
по стерилизованным банкам. Остудить. Закатать крыш-
ками и отправить в прохладное место на хранение.

Варенье 
«Клубничка луговая»

ИНГРЕДИЕНТЫ:

3 кг луговой клубники
3 кг сахара

2 г лимонной кислоты
2 небольших веточки 

мяты

НА ЗАМЕТКУ
Луговая клубника сохраняет массу полезных ми-
кроэлементов и витаминов при заморозке. Для это-
го ее перетирают с сахаром в пропорции 1/1, разли-
вают по пластиковым контейнерам для заморозки 
и помещают в морозильную камеру. 
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СЛАДКИЕ ЗАГОТОВКИ

Варенье «Зеленый сюрприз»

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Банки заранее простери-
лизовать, дать обсохнуть 
и остыть.
2 Ягоды помыть в дурш-
лаге, дать стечь воде. По-
местить в емкость для 
варки. Налить воду, на-
сыпать половину сахара, 
перемешать. Довести до 
кипения. Варить 5 минут. 
Выключить огонь. Всыпать 
оставшийся сахар и пере-
мешать.
3 Горячее варенье разлить 
по стерилизованным бан-
кам. Закатать. Укутать до 
полного остывания.

«Пятиминутка» из смородины

8 банок
по 0,5 л

212
кКал

30
минут

4 банки
по 0,5 л

196
кКал

1 час +
2 дня

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Помидоры порезать 
дольками на 5-6 частей. 
2 Лимон пропустить через 
мясорубку, смешать с по-
мидорами. Смесь засыпать 
сахаром. Прикрыть ем-
кость полотенцем. Оста-
вить на ночь настаиваться.
3 На следующий день под-
готовленные помидоры 
с лимоном поставить на 
плиту. Довести до кипе-
ния. Варить на медленном 
огне, постоянно помеши-
вая, 15 минут. Остудить в 
течение 2 часов. Повто-
рить процедуру варки еще 
2 раза с перерывами в 2 
часа.
4 Варенье остудить. Раз-
лить по банкам. Закатать и 
убрать на хранение.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг черной смородины
1 литр воды

3 кг сахара

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг зеленых помидоров
1 стакан сахара

1 лимон

3 кг сахара
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ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ

Подготовка
• Ягоды для варенья не-
обходимо выбирать оди-
наковой степени зрелости.

• Время готовки не-
дозревших и перезрев-
ших ягод будет разным. И 
результат не оправдает 
ожидания: ягодки превра-
тятся в пюре или, наобо-
рот, часть ягод не про-
варится.

• Если вы готовите 
конфитюр или пюре, 
тогда лучше брать 
мягкие, созрев-
шие фрукты, 
которые легко 
разварить. Но 
главное – просле-
дить, чтобы на про-
дуктах не было следов 
гниения. Это испортит 
желаемый результат.

• Ягоды и фрукты для 
варенья необходимо 
тщательно помыть и об-
сушить. Идеальным по-
мощником в этом будет 
дуршлаг. Ягоды остаются 
в дуршлаге, а вода при 
этом стекает. Чем меньше 
трогать ягоды руками, тем 

целее они 
останутся 

для варе-
нья.

ЗАГОТОВКИ НА ЗИМУ

тятся в пюре или, наобо-
рот, часть ягод не про-

Если вы готовите 
конфитюр или пюре, 
тогда лучше брать 

дить, чтобы на про-
дуктах не было следов 
гниения. Это испортит 
желаемый результат.

целее они 
останутся 

для варе-
нья.

Как приготовить 
идеальное варенье

• Для сохранения формы 
ягод рекомендуется засы-
пать их на ночь сахаром.

• Варенье предпочтитель-
но готовить в эмалиро-
ванной посуде или посуде 
из нержавеющей стали. 
Емкость для варки должна 
быть без сколов и повреж-
дений.

Посуда из других матери-
алов может плохо по-

влиять на качество и 
витаминный состав 

готового продукта. 
Например, медная по-

суда разрушает аскорби-
новую кислоту и лишает 
варенье витамина С, так 
необходимого в холодное 
время года.
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ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ

Хранение

• Для хранения не-
обходимо подготовить 
банки. Они должны 

быть хорошо помыты, 
простерилизованы 
и полностью сухими. 
Объем банок лучше 
брать небольшой, от 
0,3 до 0,7 литра.

• После вскры-
тия варенье может 

быстро закиснуть. Поэ-
тому лучше разложить 

варенье по небольшим 
банкам, чтобы его можно 
было быстро израсходо-
вать.

• Закатывают варенье 
жестяными крышками под 
закатку или винтовыми, 
если иное не предусмотре-
но рецептом. • Расфасовывать варенье 
в банки необходимо остыв-
шим. Так варенье сохранит 
однородную консистен-
цию. Можно заготовку раз-
лить по банкам горячей, но 
закатывать следует после 
полного остывания. Это ис-
ключит образование пле-
сени в продукте.• Оптимальный срок хра-
нения варенья с косточ-
кой 1,5 года, остальных 
типов варенья – до 3 лет.
Но лучше хранить заго-
товку не более года. Чем 
дольше хранится варенье, 
тем больше вероятность 
того, что оно засахарится.• Хранят варенье в тем-
ном, прохладном месте 
при температуре не более 
15 градусов.

Как 
приготовить 
идеальное 
варенье

мо периодически помеши-
вать заготовку.• Время приготовления 
необходимо соблюдать 
согласно рецепту. Пере-
варенное варенье теряет 
свой вкус, цвет и витамин-
ный состав.

• Готовое варенье ста-
новится полупрозрачным, 
при этом пенка концен-
трируется в центре.

• Дополнительно 
проверить готовность 
можно, капнув на холодное 
блюдце остывшим варе-
ньем. Если капля расте-
чется, то варенье стоит 
еще поварить. Варенье 
считается готовым, ког-
да капля остается круглой 
и выпуклой.• Чтобы варенье в про-
цессе хранения не закисло, 
можно добавить четверть 
чайной ложечки лимонной 
кислоты за 5-10 минут до 
окончания варки.

Процесс 
приготовления
• Оптимальная про-
порция сахара и 
ягод 1:1. Таким об-
разом, на 1 кг ягод 
рекомендуется 
использовать 
1 кг сахара. 
Но лучше 
придер-
жи-
ваться 
реко-
мен-
да-
ций, 
данных 
в рецепте.

• При увеличении ко-
личества сахара варенье 
будет густым и при хране-
нии быстро засахарится. 
Если сахара будет меньше, 
чем ягод, высок риск, что 
варенье быстро закиснет.• Для сохранения формы 
ягод варенье варят в не-
сколько этапов, охлаждая 
и снова заваривая.• Варенье очень легко 
пригорает, поэтому важно 
следить за уровнем пла-
мени. Оно должно быть 
умеренным. В процессе 
приготовления необходи-
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НАПИТКИ Когда варенья за-
готовлено достаточ-
но, ягоды засушены и 
заморожены, можно 
приступать к консер-
вированию соков и 
компотов. Напитки, 
заготовленные впрок, 
порадуют и детей, и 
взрослых. Это нату-
ральный продукт, в 
котором можно регу-
лировать количество 
сахара, к тому же в 
домашних компотах, 
морсах и соках не 
содержится консер-
вантов и красителей. 
Большой плюс еще и 
в том, что в консер-
вировании напитков 
нет ничего сложного. 
Выбирайте подходя-
щий по вкусу рецепт 
и готовьте с удоволь-
ствием.

Рецепты

Секреты 
приготовления

Полезные 
советы
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НАПИТКИ

Яблочно-смородиновый 
микс

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Абрикосы помыть. Акку-
ратно разрезать на две по-
ловины. Извлечь косточку.
2 Стерилизованные банки 
заполнить на две трети 

подготовленными 
абрикосами.

3 Воду смешать с 
сахаром. Вскипя-
тить. Залить си-
ропом абрико-
сы до горлышка 

банки.
4 Банки закатать. 

Перевернуть. Укутать 
до полного остывания. 

Убрать на хранение в тем-
ное, прохладное место.

Абрикос в сиропе

3 банки
по 1 л

97
кКал

40 
минут

2 банки
по 3 л

58 
кКал

30 
минут

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Яблоки помыть. Удалить 
серединку. Порезать на 6 
частей.
2 Ягоды отделить от вето-
чек. Помыть в дуршлаге, 
дать стечь воде.
3 Банки простерилизо-
вать. На дно каждой поло-
жить яблоки. Сверху насы-
пать смородину.
4 В воду добавить сахар. 
Размешать. Довести сироп 
до кипения. Кипящим си-
ропом залить заготовку 
в банке до горлышка. За-
катать.
5 Аккуратно перевернуть. 
Укутать на двое суток. 
Хранить в прохладном 
месте.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг абрикосов
1 кг сахара

2 литра воды

ИНГРЕДИЕНТЫ:

5 литров воды
3 стакана красной 

смородины
6 средних яблок
2 стакана сахара2 стакана сахара

Стерилизованные банки 
заполнить на две трети 

подготовленными 
абрикосами.

банки.
4 Банки закатать. 

Перевернуть. Укутать 
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Тыквенный компот

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Крыжовник очистить, по-
мыть, обсушить. Лимон по-
резать тонкими кольцами.
2 Банки простерилизо-
вать. На дно банок засы-
пать крыжовник. Поло-
жить 1 кружок лимона.
3 Вскипятить воду. Залить 
заготовку, чтобы кры-
жовник был полностью 
закрыт. Прикрыть крышка-
ми. Оставить на 15 минут.
4 После того, как крыжов-
ник настоится, воду слить 
в кастрюлю. В банки доба-
вить по 4 листика мяты.
5 Воду вскипятить, доба-
вить сахар, залить кипят-
ком подготовленный кры-
жовник. Банки закатать. 
Укутать. 

Мохито из крыжовника

3 банки
по 1 л

93
кКал

1
час

6 банок
по 1 л

48 
кКал

40 
минут

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Тыкву очистить. Удалить 
семена. Порезать кубиками 
со стороной около 1 см.
2 Апельсины помыть. По-
резать кольцами толщи-
ной меньше 1 см. 
3 Воду вскипятить. Доба-
вить сахар, специи. К са-
харному сиропу засыпать 
тыкву. Довести до кипе-
ния. Проварить 10 минут. 
4 Банки простерилизо-
вать. На дно каждой банки 
положить по 1 кружку 
апельсина.
5 Разлить кипящий компот 
по банкам. Закатать крыш-
ками. Укутать на сутки.

НАПИТКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

400 г крыжовника
2,5 литра воды

0,5 лимона
3 веточки мяты
1 стакан сахара

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 апельсина
3 литра воды

3 кг тыквы
2 стакана сахара

3 палочки корицы
6 бутонов гвоздики

Абрикос в сиропе
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НАПИТКИ

Виноградный сок

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Яблоки и груши помыть. 
Вырезать серединку.
2 Пропустить фрукты че-
рез соковыжималку. 
3 Добавить к соку кипя-
ченой воды. Положить 
сахар. Если плоды слад-
кие, то сахар можно не 
добавлять.
4 Простерилизовать бан-
ки. 
5 Сок в эмалированной 
посуде довести до ки-
пения. Прокипятить 10 
минут. Разлить по банкам. 
Закатать. Убрать после 
остывания в прохладное 
место на хранение.

Яблочно-грушевый сок

1 банка
1 л

41
кКал

30 
минут

1 банка
2 л

81 
кКал

40 
минут

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Виноград отделить от ве-
точек. Помыть.
2 Виноград поместить в 
кастрюлю, налить воды, 
прикрыть крышкой, подо-
гревать на медленном ог-
не в течение 15 минут. 
3 После того, как виноград 
пустит сок, жидкость до-
вести до кипения. Затем 
ягоды размять. Процедить 
виноградный сок через си-
то или марлю. Снова слить 
в кастрюлю.
4 Процеженный сок до-
вести до кипения, прова-
рить 10 минут. Разлить по 
стерилизованным банкам 
или бутылкам. Закатать. 
После остывания убрать 
на хранение.

ИНГРЕДИЕНТЫ:

1 кг яблок
1,3 кг груш

200 мл кипяченой воды
50 г сахара 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

3 кг красного винограда
0,5 стакана сахара

0,5 стакана воды
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Облепиховый сироп

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Ягоды очистить от вето-
чек, удалить черешки. По-
мыть. Дать стечь воде.
2 Банки простерилизо-
вать. Малину и тутовник 

разложить на треть от 
объема банок.

3 Подготовить си-
роп: вскипятить 
воду, засыпать 
сахар, переме-
шать. 
4 Кипящий си-

роп разлить в 
банки до самого 

горлышка, закатать 
крышками.

5 Остудить, отправить на 
хранение.

Компот из малины и тутовника

3 банки
по 3 л

33
кКал

30
минут

3 банки
по 0,5 л

189 
кКал

30 минут
+ 1 сутки

КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Облепиху перебрать, 
убрать веточки и лишний 
мусор. Помыть с помощью 
дуршлага. Дать стечь воде.
2 Ягоды перетереть блен-
дером. Полученную массу 
переложить в марлю и от-
жать.
3 К соку добавить сахар, 
хорошо перемешать. По-
ставить в прохладное ме-
сто до следующих суток. 
По мере возможности мас-
су перемешивать каждые 
2 часа.
4 Через сутки разлить об-
лепиховый сироп по бан-
кам. Закрыть винтовыми 
крышками. Хранить в хо-
лодильнике до 1 года.

НАПИТКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

0,5 кг малины
0,5 кг тутовника

0,5 кг сахара
3 г лимонной кислоты

6 л воды

ИНГРЕДИЕНТЫ:

2 кг облепихи
1 кг сахара

разложить на треть от 
объема банок.

3 Подготовить си-

банки до самого 
горлышка, закатать 

крышками.

6 л воды
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КАК ПРИГОТОВИТЬ:
1 Помидоры помыть. Удалить плодоножку. Порезать на 
несколько частей. Поместить в кастрюлю. Добавить 100 
мл воды. Проварить 30 минут, пока томаты не обмякнут. 
Помидорную массу измельчить блендером до однород-
ной консистенции. Можно дополнительно пропустить 
через сито, чтобы не было лишних частиц и семян.
2 Томатный сок поставить на плиту, прокипятить еще 30 
минут на медленном огне.
3 Перец помыть, очистить от семян, удалить плодонож-
ку, крупно порезать приблизительно на 6-8 частей. Мор-
ковь помыть, очистить, порезать кольцами толщиной 1 
см.
4 Морковь, перец, лавровый лист и душистый перец до-
бавить в кипящий томат. Проварить на медленном огне 
еще 25 минут.
5 После того, как овощи сварятся, томатную пасту про-
цедить через сито. Овощи затем также протереть через 
сито или измельчить блендером в пюре.
6 Объединить пюре из овощей с томатным соком, пере-
мешать, снова поставить в кастрюле на огонь, засыпать 
соль и сахар, довести до кипения. Прокипятить 5 минут. 
Кипящий сок разлить по стерилизованным банкам. Зака-
тать. Укутать до остывания.2 банки

по 1 л
23 

кКал
1 час

40 минут

Сок «Витаминная 
сказка»

НАПИТКИ

ИНГРЕДИЕНТЫ:

3 кг помидоров
2 больших красных 

болгарских перца
2 моркови

3 лавровых листа
4 горошины душистого 

перца
2 ч. л. сахара с горкой

1 ст. л. соли с горкой
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