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От автора 

Используя в качестве образца приведеШ1Ые ре­
цепты, каждая хозяйка сможет создавать свои 
оригинальные заготовки сообразно возможнос­
тям, привычкам и вкусам своей семьи. Например, 
комбинируя различные пряности, можно из одно­
го вида овощей делать заготовки с различным 
вкусом и ароматом - огурцы укропные, огурцы 

чесночные, огурцы с эстрагоном и т. д. То же 
самое относится и к томатам, и к капусте, и к mо­

бому виду овощей. А создавая заготовки-ассорти 
из нескольких видов овощей в прозрачной таре, 
комбинируя состав овощей в каждой банке по 
своему усмотрению, можно приготовить неповто­

римые шедевры, которые будут не только вкусны, 
но и красивы. 

Указанные в рецептах пропорции продуктов 
не следует считать установленными раз и навсег­

да. Их можно изменять. Единственное требова­
ние·- из комбинаций не должны исчезнуть овощи 
и фрукты, соки которых играют роль консерван­
тов, заменяя. уксус или сахар. Необходимо лишь 
строго выдерживать время тепловой обработ­
ки продуктов и неукоснительно выполнять пра­

вила технологических операций, указанных в ре­
цептуре. 



Овощные 
заготовки 



Свекла, морковь, тыква, :кабачки, огурцы, томаты, ба­
клажаны, :капуста, лук, чеснок, пожалуй, самые распро­
страненные овощи, выращиваемые ·практически на 

каждом садовом участке. Мои рецепты по переработке 
самых доступных. овощей несколько отличаются от 
традиционвых. В них больuiе, чем обычно принято, 
добавляемых пряностей, минимальное :количество со­
ли, для :консервирования используются натуральные 

соки из овощей, ягод и фруктов, добавление сахара 
в минимально необходимых :количествах, «щадящаЯ>> 
термичес~ая обработка. 

Быстрокваwеная капуста с луком 

Капуста - 5 кг 
Лук репчшпый - 1 кг 
Петрушка (зелеиь)- 300 г 

Чес11ок- JОО г 

Масло.растителы1ое - 200 г 
Соль--50г 

Капусту (для этой цели можно испо.hьзовать рыхлые 
кочаны) нарезать :крупными :кусками, залить :крутыМ: 
:кипятком. Пассеровать лук и зелень петрушки на рас­
тительном масле. Затем в тару уложить охлажденную 
:капусту, пассерованные овощи, добавить соль и мелко 
нарезанный чеснок. Положить, rнет и оставить при 
:комнатной температуре. На третий день :капуста го­
това. 

Капуста в медовой запивке. 

Капуста - 10 кг 
Перец сладкий болгарский -
2кг 
Мед-500г 

Перец горький - 1 стручок 
Вода- 3 л 
Соль-150г-

Капусту крупно. нарубить. Перец сладкий нарезать 
большими кусочками .. Все смешать с соЛью, добавить 
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rорысий перец (стручок вложить целиком, чтобы по­
том ero леrко можно было вынуть). Уложить в тару, 
развести мед в кипяченой воде и залить этим рас­
твором капусту. Положить rнет и вынести на хо­
лод. 

Капуста ссМозаика11 

Капуста - 10 кг 
Перец сладкий красный- 0,5 кг 
Перец желтый - 0,5 кг 
Петрушка (зe.IU!lu.) - 0,5 кг 
Соль-150z 

Капусту, перец и петрушку мелко посечь в деревянном 
корытце и плотно уложить в тару. Залить холодной 
кипяченой водой с растворенной в ней солью, поло­
жить rнет и выставить на холод. На вторые сутки 
капуста rотова. 

Это прекрасный rарнир. Из капусты «Мозаика» можно 
приrотовить ·очень вкусные щи, rолубцы и солянку. 

Капуста с перцем 

Капуста - 10 кг 
Перец сладкий красный -
0,5 KZ 

Перец желтый - 0,5 кг 

Перец зеленый- 0,5 кг 
Соль-150z 
Вода-Зл 

Капусту и сладкий перец тонко нашинковать, залить 
солевым раствором (на 3 л воды 150 r соли). Сверху 
положить. rнет и поставить на холод. 

Капуста с перцем, томатами и морковью 

Капуста - 10 кг 
Перец сладкий - 1 кг 
Томаты - З кг 

Морковь - 0,5 кг 
Соль-ЗООz 

Капусту, морковь и сладкий перец мелко наши:щсовать, 
перемешать с солью. Томаты (лучше бланжевой спе­
лости, мелкие) разрезать пополам. Капусту и тома-
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ты уложить слоями. Поставить гнет и вынести на 
холод. 

Kanycra с сельдереем и морковью 
Капуста - 10 кг 
·Сельдерей (коренья, можно 
зеле11ь) - 1 кг 
Морковь - 0,5 кг 

Чес1юк - 300 г. 
Перец черный (горошек) -
20шт. 
Соль-250г 

Капусту мелко нашинковать, корень сельдерея и мор­
ковь натереть на крупной терке, добавить мелко на­
резанный чеснок, перец и соль. Все хорошо переме­
шать и плотно набить в T!J.PY· Поставить гнет и вы­
нести на холод. 

Kanycra со свеклой и базиликом 
Капуста - 5 кг 
Сырая свекла - 200 г 
Базилик - 200 г 
Соль: для длителыюго хртrения - 75 г 
Для быстрого употребле11ия -- 25 г 

Капусту очистить, вЫМЪiть, нашинковать. Свеклу вы­
мыть, очистить, еще раз обдать водой, нашинковать 
соломкой. Базилик вымыть и мелко нарезать. Все 
смешать с солью, плотно уложить в тару, сверху при­

давить грузом (до появления сока). Капуста будет 
готова на вторые-третьи сутки. 

Kanycra в ~векольном соке 
Капуста - 10 кг 
Сливы-Зкг 

Свекольный сок - 500 г 

Перец чер11ый (горошек) - 15 шт. 
Гвоздика-15шт. 
Соль-200г 

Капусту нарезать большими кусками. Сливы - попо­
лам (резать нужно поперек, тогда кожица не будет 
заворачиваться). Все соединить, перемешать с солью, 
добавить перец, гвоздику, плотно уложить в тару и за­
лить соком свеклы. Поставить под гнет и вынести 
на холод. 
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Капуста со столовой (красной) свеклой 

Капуста - 10 кг 
СвекА/l столовая -- 2 кг 
Кориандр ( семеиа) - 50 z 
Соль - 200 z 

Капусту нашинковать, добавить натертую на крупной 
терке свеIСЛу и молотые в кофемолке или растолченные 
в ступке семена кориандра, посолить, уложить в тару. 

Поставить под гнет на холод. 

Капуста с тмином И кориандром 

Капуста - 10 кг 
Тми11 (семеиа) - 50 z 
Кориаидр ( семеиа) - 50 z 
Соль-150z 

Капусту мелко нашИНIСовать, добавить семена тмина, 
кориандра и соль. Хорошо перемешать и плотно уло­
жить в тару. Положить гнет и поставить на холод. 

Капуста, квашенная и маринованная с укропом 
и хреном 

Капуста- JОкz 

Хрен - 300 z 
Укроп (зо11тики) -10 шт. 

Капусту белокочанную очистить, промыть, тошо на­
шинковать. Хрен очистить и натереть на терке (можно 
воспользоваться ранее приготовленным). Зонтики ук­
ропа вымыть. Капусту смешать с хреном, уложить 
в банки, переIСЛадывая ее зонтИIСами укропа. Залить 
маринадом (на 1 л воды: соль - 50 г~ мед или сахар-
100 г, яблочный уксус- 100.г). 
Капуста будет готова на второй День. 
Для длительного хранения капусту можно засолить. 
Тогда на 1 кr капусты следует добавить: соль - 20 г, 
мед- 50 г, хрен и зонтики (либо семена) укропа, 
хорошо размешать и туго набить тару до появления 
сока. Положить гнет и выставить на холод. 
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Капуста с хрено111 и свеклой 

Капуспю - 10 кг 
СвекАD - 1 кг 
Хре11-ЗООг 

Укроп ( семе1ю) - 100 г 
Соль-200г 

Капусту мелко напшнковать. Свеклу и хрен натереть 
на крупной терке. Добавить укроп, с-оль, перемешать 
и плотно уложить в тару. Положить гнет и выставить 
на холод. 

Быстрокваwеная капуста с черносливом 

Капуспю - 5 кг 
Чер1юслив - 500 г 
Свеколь11ый сок - 1 cmJJкaн 
Гвоздика - 5шт. 

Вода- lл 
Сахар-ЗООг 
Соль- 75 г 

Капусту нарезать большими кусками и залить крутым 
кипятком, после остывашiя воду слить. Затем залить 
отваром чернослива (вместе с плодами) и добавить 
гвоздику, сахар, соль и 1 стакан сока красной свеклы. 
Положить гнет, держать при комнатной температуре. 
На третий день капуста готова. Если продукт предназ­
начен для длительного хранения, его можно сразу же 

выставить на холод, без выдержки в тепле. 

Капуста с яблоками и анисом 

Капуста-10 кг 
Яблоки - 3 кг 
А11ис ( семе1ю) -- 50 г 
Соль-200г 

Капусту мелко нашинковать, добавить мелко нарезан­
ные яблоки, семена аниса и посолить. Уложить в тару. 
Положить гнет, выставить на холод. 

капуста с яблоками, сливами и виноrрадом 

Капуста -- 10 кг 
Яблоки - 2 кг 
Сливы-1 кг 
Ви11оград - 1 кг 

Виш1111 (веточки с листьями) -
20шт. 
Соль-250г 
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Капусту нарезать крупными кусками. Яблоки - на 
4 части (чистить и вынимать семенную камеру не 
надо!). Сливы разрезать пополам, вынуть косточки. 
Добавить виноград и соль, перемешать. На дно тары 
уложить веточки вишни в два слоя, затем плотно 

уложить капусту с фруктами, сверху положить еще два 
слоя вишневых веточек и положить гнет. 

Капуста с приправами из ягод и душистых трав 

fЧтуста - 5 кг 
Ягоды - 0,5 кг 
Травы пряные - 100 г 

Белокочанную капусту очистить, нашинковать, доба­
вить ягоды брусники-или клюквы, красной смородины 
или крыжовника, словом, те, что будут под рукой. 
Душистые травы хорошо вымыть в холодной воде 
и тоже добавить в нашинковаШiую капусту. Травы 
могут быть разные, подобраШiые по вашему вкусу. 
Это душица, змееголовик, укроп, петрушка, сельдерей, 
эстрагон. Они наполнят ароматом и целебными свой­
ствами вашу заготовку. Затем положите все в тару 
и залейте холодным маринадом (на 1 л воды: соль -
50 г, фруктовый уксус- 100 г, мед- 100 г). Аромати­
зируйте капусту не всем букетом выбранных вами трав 
сразу, а одной из них. 

Капуста, квашенная с морковной ботвой 

Капуста - 85% . 
Морковная ботва свежая - 10% 
Хрен (коре11ья) - 5% 
Соль - 15 г 1ш 1 кг заквршиваемой массы 

Капусту обмыть, мелко нашинковать. Хрен вымыть, 
очистить и нарезать тонкой стружкрй, смешать с ка­
пустой. Морковную ботву тщательно промыть и из­
мельчить. Все смешать с солью. Наполнив тару довер­
ху овощами, плотно утрамбовав, накрыть все чистой 
тканью, положить кружок, сверху гнет и поставить 

в прохладное место для заквашивания и последующего 

хранения. 

10 



Капуста с виноrрадом 

Капуста - 2 кг 
Ви11оград - 1 кг 
Морковь- 200г 

Базилик свежий - 100 г 

Капусту и морковь тонко, нашинковать, уложить 
в подготовленную тару, переслаивая виноградом и ба­
зиликом, залить кипящим раствором (на 1 л воды: 
соль- 15 г, мед- 100 г), накрыть воздухопроница­
емой крышкой. На вторые сутки капуста будет готова 
к употреблению. Можно приготовить и без соли. 

Капуста ссВитаминная мозаика•• 

Капуста - З кг 
Перец сладкий крас11ый - 200 г 
Перец сладкий желтый - 200 г 
Петрушка (зеле11ь)- JОО г 

Мед-- 1 стака11 
Соль - 1 ст. ложка (или 
совсем без 11ее) 

Вода кипяче11ая - 1 л 

Капусту обмыть, удалив загрязненные и порченые 
верхние листья, порубить сечкой. Зелень петрушки 
промыть, погружая в воду, измельчить. Перец вы­
мыть, удалить плодоножки, мелко нарезать кубиками. 
Смешать подготовленные овощи и зелень, уложить 
в банку и утрамбовать. Мед развести водой, добавить 
соль, полученным раствором залить уложенные в бан­
ку овощи, накрыть их воздухопроницаемой крышкой 
и выставить на холод. 

Капуста с медом ссЛимонная» 

Капуста - З кг 

Морковь - 200 г 
Свекла столовая - 200 г 
Чер11ослив - 200 г 

Вода - 1 стакш1 
Лимо11 - 1 шт. 
Мед-JООг 
Соль- 20 г (или совсем без 11ее) 

Капусту мелко нашинковать. Морковь и свеклу вьi­
мыть, очистить и натереть соломкой. Чернослив тща­
тельно промыть, залить стаканом воды и кипятить не 

более 2-3 мин, в отвар добавить мед и соль. Сое­
динить чернослив, отвар и подготовленные овощи, 

добавив мелко нарезанный лимон вместе с кожурой 
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(семена удалить). Уложить все в банку, утрамбовать 
и поставить на холод. 

Капуста с rруwами 

Kanycm1J - З кг 
Груши-lкг 
Сахарный песок (или мед) - 200 г 
Солъ-15г 
ЯблоЧJ1ый уксус - 50 г 

Груши твердых сортов вымыть, разрезать на дольки, 
удалив сердцевину, но не очищая кожуру, сварить их 

с сахарным песком, солью· и яблочпым уксусом. Ка­
пусту нарезать :крупными :кусками и уложить в тару, 

переслаивая сваренными грушами с сиропом, заливая 

кипящим раствором (на 1 л воды: соль - 15 г, мед -
200 г, яблочный уксус- 50 г), накрыть воздухопрони­
цаемой :крышкой, поставить на холод. Через сутки 
капуста готова. 

Капуста с кабачками 

Капуста - 2 кг 
Кабачки - 1 кг 
Моркщ1ъ - 200 г 
Лимон-lшт. 

Укроп (семена) - 1 ст. ложка 

Кабачки вымыть, очистить, удалить сердцевину с семе­
нами, нарезать :кусочками. Молодые, не перезревшие 
кабачки с нежной :кожурой можно не чистить и ищюль­
зовать их целиком вместе с семенной :камерой. ЛИмон 
нарезать :кусочк~ вместе с кожурой, удалив семена. 
Подготовленные кабачки и лимон пересыпать сахар:­
ным песком, выдержать до появления сока и затем 

нагреть до кипения. Капусту нарезать крупно, морковь 
очистить и нарезать :кружочками. Смешать капусту, 
морковь и кабачки с лимоном, добавив 1 ст. ложку 
семян укропа (не размолотых!), залить все кипящим 
раствором (на 1 л воды: соль-15 г, сахарный песок-
100 г) и накрыть воздухопроницаемой :крышкой, поста­
вить на холод. Через сутки капуста готова. 
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Капуста с тыквой и апельсином 

Капуста - 3 кг 
тыква- 0,5 кг 
Сахар11ый песок - 100 г 
Апельси11 - 1 шт. 

Вода-1 л 
Яблоч11ый уксус - 50 г 
Соль·-15г 

Капусту нарезать крупно. n.псву о-Чистить от кожуры, 
освободить от семян, нарезать кусочками и пересыпать 
сахарным песком. После ·выделения сока соединить 
тыкву (вместе с соком) и капусту, добавив апельсин, 
который нарезается вместе с кожицей, а семена удаля­
ются. Всю смесь уложить в подготовленную тару 
(стеклянные банки или эмалированную кастрюлю, за­
лить кипящим раствором (на 1 л воды: соль.- 15 г, 
сахарный песок- 100 г, яблочный уксус - 50 г)" и на­
крыть воздухопроницаемой крьппкой. Через сутки ка­
пуста готова. Хранить на холоде. 

Капуста с желтым сладким перцем 

Капуста - 3 кг 
Перец сладкий желтый - 1 кг 
Лимо11 - 1 шт. 

Перец вымыть и нарезать крупными кусками вместе 
с семенной камерой. Капусту тонко нашинковать 
и уложить в тару, переслаивая желтым перцем и ли­

монами, нарезанными кольцами. Уложенные рыхло 
овощи залить кипящим раствором (на 1 л воды: 
соль - 15 г, мед - 100 г) и накрыть воздухопрони­
цаемой крышкой, поставить на холод. Через сутки 
капуста готова. 

Капуста со сливами и свеклой 

Капуста - 3 кг 
С.ливы-1 кг 
Свекла - 200 г 
Гвоздика - 5 шт. 

Корица молотая - 1 чай11ая ложка 
Мускат11ый орех растертый - 1 чaй-
1//lJI лож.ка 

Сливу разрезать на половинки, косточки удалить. Све­
клу очистить и нарезать_соломкой. Капусту - кусочка-
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ми величиной с половинку сливы. Приготовить консер­
вирующий раствор (на 1 л воды: соль - 15 г, сахар­
ный песок - 100 г) и довести его до кипения, добавив 
гвоздику, корицу и мускатный орех. Смешать капусту 
со свеклой и сливами, залить кипящим раствором 
с пряностями и накрыть воздухопроницаемой крыш­
кой. · Поставить на холод. На третьи сутIСИ капуста 
готова. 

Капуста с хреном и медом (без соли) 

кOпycfn/J - з кг 
Хрен (коренья) - 100-150 г 
Мед - 0,5 стакаиа . 

Хрен промыть, очистить и натереть на мелкой терке. 
Капусту тонко нашинковать, добавить в нее подготов­
ленные хрен и мед, перемешать, плотно уложить 

в стеклянную банку, накрыть чистой тканью, сверху 
поставить гнет. Через 3-5 дней выдерЖIСИ при комнат­
ной температуре велИIСолепная делИIСатесная и целеб­
ная капуста готова к употреблению. Хранить ее следу­
ет в прохладном месте. 

Как правило, така:я капуста· быстро съедается, на­
столько она вкусна и н~обычна на вкус. 

Капуста с черносливом и кураrой (без сопи) 

Капуста- 2,5 кг 
Морковь - 200 г 
Чер1юс.11Uв - 200 г 
Курага - 200 г 
Кориаидр (семе11а) -1 ст. ложка 

Капусту нарезать крупными кусками. Морковь очис­
тить и нарезать кружочками. Курагу и чернослив 
промыть, залить IСИПятком и выдержать до остыва­

ния. Подготовленные овощи и фрукты уложить сло­
ями в стеклянную банку или эмалированную кастрю­
лю, залить IСИПЯЩИМ раствором (на 1 л воды 100 г 
сахарного песка) и закрыть крЫШIСой. Вместо сахара 
можно взять такое же количество меда. Хранить на 
холоде. 
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Капуста с яблоками 

Капуста - 3 кг 
Яблоки - 1 кг 
Мята-1-2 шт. (веточки) 
Соль-15г 

Сахар11ый песок - 100 г 

Капусту нарезать крупными кусками, яблоки в~есте 
с сердцевиной нарезать дольками. Уложить капусту 
с яблоками в тару, добавив туда же мяту, залить 
кипящим раствором (на 1 л воды: соль 15 r, сахарный 
песок- 100 r) и накрыть воздухопроницаемой крЬПII­
кой. Хранить на холоде. 

Капуста с яблоками и сладким перцем 

Капуста - 2 кг 
Перец сладкий- 0,5 кг 
Яблоки - 0,5 кг 
Cвeк.lltl - 200 г 
Сельдерей черешковый - 500 г 

Перец сладкий красный или зеленый вымъrrь и наре­
зать кусочками вместе с семенной камерой. Яблоки 
вымыть и нарезать дольками вместе с семенной каме­
рой. Свеклу очистить и нарезать кусочками. Сельдерей 
черешковый вымыть и нарезать кусочками длиной 1-
2 см. Капусту тонко наишнковать. Все смешать, уло­
жить в тару, залить кипящим раствором (на 1 л воды: 
соль- 15 r, сахарный песок- 100 r), накрыть возду­
хопроницаемой крышкой. Хранить на холоде. 

Огурцы крепкоrо засола 

Предлаrаемый рецепт дает возможность длительноrо 
хранения соленых оrурцов при комнатной темпера­
туре. Оrурцы при этом остаются твердыми и хру­
стящими, не размяrчаются при хранении. Особеннос­
тью рецепта также является отсутствие каких-либо 
пряностей. 

Огурцы - 2 кг 
Вода-1,5 л 
Соль-150г 
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Огурцы вымьrrь, плотно уложить в трехлитровую 
стеклянную баи.ку, разместив их вертик:ально. Раство­
рить в воде соль, холодным рассолом залить уложен~ 

ные в банку огурцы, накрыть банку крышкой и поста­
вить на постоянное место хранения. За 5 дней до 
употребления огурцы вымачивают в холодной воде, 
доводя их до нужной степени солености. 

Огурцы малосольные ускоренного засола 

Огурцы-2кг 

Укроп (зо11тики) - 20 г 
Чер11Ш1 смородшш ( лuстья) - 20 г 
Хре11 (листья) - 20 г 
Виш11я ( лuстья) - 20 г 

Эстрагон - 10 г 
Чес11ок- 8-10 долек 
Вода-1,5 л 
Соль- 75 г 

Огурцы вымыть и замочить на 2 часа в холодной воде. 
Зелень промыть, дольки чеснока очистить от шелухи 
и разрезать·на кусочки. На дно банки уложить половину 
специй, затем плотно уложить огурцы и сверху остав­
шуюся часть пряностей и чеснока. Растворить в воде 
соль, вс.кШIЯтить и кипящим раствором залить уложен­

ные огурцы со специями. Банку накрыть крышкой. 
Через сутки. огурцы пригодны к употреблению. Для 
ускорения засолки у огурцов срезают кончик:и и допол­

нительно плоды накалывают витс:ой. При та.кой подго­
товке мелкие огурцы засаливаются в течение 12 часов. 
Малосольные огурцы не подлежат длительному хра­
нению. 

Огурцы малосольные сена белом хлебе» 

Огурцы-2кг 

Хлеб бе.11Ый - 200 г 
Вода-1,5 л 
Соль- 75г 

Огурцы вымыть, уложить плотно в банку, размещая 
их по возможности вертикально. Перед этим на дно 
тары положить белый хлеб, разрезанный на кусu. 
Вскипятить воду, растворить в ней соль, горячим рас­
солом залить хлеб и огурцы, чтобы они были полнос­
тью погружены в раствор. Положить гнет. Через 2-3 
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дня их можно есть. Огурцы этой засолки необыкновен­
но вкусны и аро~атны. 

Оrурцы в спадкой заливке 

Огурцы - 2 кг 
Вода - 1 л 1ш 200 г 
Сахар- lООг 

Соль-50г 
Лuмo1uUlJI кислота - 3 г 

Огурцы вымыть, обдать кипятком, затем холодной 
водой, уложить в банку. Растворить в воде соль, сахар 
и лим01шую кислоту. После трехкратной заливки ки­
пящим раствором закатать банку крЫШIСой. 

Оrурцы соленые "Иэумруднь1е11 

Огурцы - 2 кг 
Укроп (зоllmики) - 2 шт. 
Чep1Ul11 ·смородина 
( листь.11) - 5 шт. 
Хрен (коре1~ь) - 20 г. 

Виш11.11 ( .111.1сть.11) - 5 шт. 
Мо1шрда ( листь.11) - 5 шт. 
Соль- 75 г 
Водка-50г 
Вода-1,5 л 

Свежие зеленые огурцы (не переросшие!) вымыть, об­
дать кипятком и сразу же окунуть в очень холодную 

воду, затем уложить плотно в трехлитровую стеклян ... 
ную банку, перекладывая их вымытыми листьями и ук­
ропом. Залить приготовленным холодным солевым 
раствором (50 г соли на 1 л воды) и добавить 2 ст. 
ложки водки. Закрыть башсу крышкой и поставить 
в холодное место. Особенность этой заготовки в том, 
что огурцы сохраняЮт свой естественный зеленый 
цвет, прИ:обретают своеобразный, «не стандартный» 
вкус и очень хорошо хранятся. Количество пряностей 
указано в рецепте ориентировочно, можно изменять 

по своему вкусу и усмотрению. 

Оrурцы маринованные "Изумрудные11 

Огурцы - 2 кг 
.Лp.111Ul.JI зелень - по вкусу 
Соль-75г 
Сахарllый песок - 75 г 
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Огурцы свежие зеленые вымыть, обдать кипятком 
и сразу же погрузить в очень холодную воду. Уложить 
плотно огурцы в трехлитровую банку, перекладывая 
их пряной зеленью. Растворить в кипящей воде соль, 
сахарный песок и лимонную кислоту, залить им огур­
цы, выдержать 5 мин. Слить раствор, нагреть его до 
кипения и вновь залить им огурцы. После вторичной 
пятиминутной выдержки снова слить раствор, еще раз 
довести его до кипения, кипящим раствором третий 
раз залить огурцы, добавить в банку 50 г водки и зака­
тать. Для маринования огурцов можно использовать 
эстрагон. укроп, монарду, иссоп, листья вишни, черной 
смородины, хрена и др. Каждую банку рекомендуется 
закатывать со своим, отличныМ от других, набором 
пряностей. 

Огурцы, маринованные с брусникой 

Огурцы-2кг 
Брусника - 500 г 
Марwшд: вода-1 л 
Соль-50г 
Сахар11ый песок- 100 г 

Огурцы (лучше мелкие) вымыть, уложить в стерw~ь­
ные банки, пересыпая брусникой, залить iсипящим ма­
ринадом, провести пастеризацию в кипящей воде и за­
катать. 

Огурцы в тыквенно-яблочном соке 

Огурцы-2кг 
Тыкве1тый сок - (jOO г 
Яблочный сок - 700 г 
Виш11я (листья) - 100 г 
Соль-50г 

Огурцы вымыть,. обдать кипятком, затем холод­
ной водой и уложить плотно в банку, ·переклады­
вая каждый слой вишневыми листьями. Соединить 
свежеотжатый тыквенный и яблочный соки, добавить 
соль, кипящей смесью трижды залить огурцы и за­
катать. 
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Оrурцы в яблочном уксусе 

Огурцы-2кг 
Перец горький - 1 стручок 
Чеснок - 2-3 головки 
Зо1ипики укроrш - 2-3 шт. 

Уксус яблочный - 100 г 
Вода-1л1ш 200г 
Соль-50г 
Сахар- JООг 

Огурцы вымыть, обдать кипятком, а затем сразу же 
холодной водой. С чесночных головок снять верхний 
слой шелухи и обрезать донца, проделать это. таким 
образом, чтобы головка не распалась на отдельные 
дольки. Промыть горький перец и укроп. Уложить 
подготовленные огурцы , и пряности в простерилизо­
ванную банку и залить кипящим консервирующим 
раствором. У становить банку с огурцами в кипящую 
воду, накрыв предварительно простерилизованной 
крышкой, и пастеризовать в кипящей воде 30 мин, 
затем сразу же закатать, поставить закатанную банку 
на крышку, укутав ее полотенцем. Хранить такую 
заготовку можно при комнатной температуре. 

Оrурцы в виноrрадном соке 

Огурцы-2кг 

Ви11оградный сок - 600 г 
Черная смородwш 

(листья)-5шт. 

Вишня (веточки 

с листьями) - 3 шт. 
Вода- 700г 
Соль-50г 

Уксус ви11оградный - 20 г 

Огурцы ВhlМЫТЬ, обдать кипятком, затем холодной 
водой и уложить в банку вместе с листьями смороди­
ны и вишневыми веточками. Из свежего винограда 
отжать сок, разбавить наполовину водой, добавить 
соль, довести до кипения и кипящим соком трижды 

залить огурцы и банку закатать. 

Оrурцы в клюквенном соке 

Огурцы-2кг 

Клюквеm/Ьlй сок - 300 г 
Вода- lл 
Мо11арда (листья) - 5 шт. 

3страго11 (веточки) - 3 шт. 
Виш11я (веточки)- 3 шт. 
Сахар11ый песок - 150 г 
Соль-50г 

Огурцы вымыть, обдать кипятком, затем холодной 
водой и уложить в банку вместе с пряностями, рас­
пределяя равномерно по всему объему. Клюкву про-
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мыть холодной водой, залить 1 л крутоrо кипятка, 
проварить 5 мин, протереть через сито, смешать с от­
варом. добавить соль и сахарный песок, довести до 
кипения и провести трехкратную заливку оrурцов 

и банку закатать. 

Огурцы в яблочно-кабачковом соке с монардой 

ОгурЦы - 2 кг 
ЯбдОЧllЫй сок - 600 г 
Ка5ачк0t1ый сок - 700 г 

Мо11арда (листья) - 5 шт. 
Сахар1шй 11/!СОК -- 50 г · 
Соль-50г 

Оrурцы ВЫМЪIТЬ, обдать кипятком, затем холодной 
водой и уложить вместе с пряностями в банку. Свеже­
приrотовленные яблочный и кабачковый соки соеди­
нить, добавить соль и сахарный песок. Наrревая смесь 
до кипения, провести трехкратную заливку и закатать 

банку. Для приrотовления сока яблоки и кабачки вы­
мыть, обдать кипятком, почистить, измельчить и от­
жать любым доступным способом. 

Оrурцы в щавелевом отваре 

Огурцы - 2 кг 
Щавель - 300 г 
Вода-1 л 

Укроп (зо11тики) - 5 шт. 
Сахар1шй 11/!сок - 100 г 
Соль-50г 

Оrурцы ВЫМЪIТЬ, обдать кипятком, затем холодной 
водой и уложить в банку вместе с укропом. Щавель 
промыть, залить крутым кипятком и прокипятить. 

Процедить отвар через сито и протереть щавель, до­
бавить соль и сахарный песок, кипящей смесью провес­
ти трехкратную заливку оrурцов и закатать банку. 

Огурцы в соке барбариса 

Огурцы - 2 кг 
Барбарис (ягоды) - 300 г 
Вода- lл 

Тми11- l ст. ложка 
Сахар1шй 11/!сок - 100 г 
Соль-50г 

Оrурцы ВЫМЪIТЬ, обдать кипятком, затем холодной 
водой и уложить вместе с тмином в банку. Яrоды 
барбариса промыть, прокипятить 5 мин в воде, про­
цедить отвар через сито и протереть яrоды. Добавить 
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в смесь соль и сахарный песок, кипящим раствором 
провести треu:ратную заливку и закатать банку. Яrо­
ды барбариса можно не протирать, а уложить в банку 
целиком. 

Оrурцы ароматные с яблоками 

Огурцы-! кг 
Яблоки (мелкие)- 1 кг 
Вода- Jл 
Лимот~ик китайский 

( лисmьR) - !Ошт. 

ВиишR (веточки 
с листЬRми)-2шт. 

Сахар11ый песок - 50 г 
Соль-50г 

Оrурцы и яблоки вымыть. Уложить плотно в банку 
вместе с пряностями. Воду вскипятить, добавить в нее 
сахарный песок, соль, кипящим раствором провести 
треu:ратную заливку и банку закатать. 

Оrурцы в виноrрадн"1х лист"ях 

Огурцы-2кг 

Яблочный сок - 300 г 
Вода- Jл 

Ви11оград ( листЬR) - по потреб-
1юсти 

Сахар11ый песок - 50 г 
Соль- 50г 

Оrурцы и виноrрадные листья промыть водой. Оrурцы 
обдать кипятком и затем холодной водой, каждый 
завернуть в виноrрадный лист и в таком виде плотно 
уложить в банку. 
Соединить яблочный сок с водой; добавить. сахарньiй 
песок и соль, довести раствор до кипения, затем провес­

ти треu:ратную заливку огурцов. Банку закатать. Вмес­
то яблочноrо можно использовать виноrрадньiй сок. 
Виноrрадные листья из такой банки можно использо­
вать для приготовления долмы. 

Оrурцы укропные 

Огурцы-2кг 

Яблоч11ый сок - 1,3 л 
Укроп (зо11тики) - 7шт. 
Сахар11ый песок - 50 г 
Соль-50г 

Оrурцы вымьпь, обдать J(Ипятком, затем холодной 
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водой, плотно уложить в банку, перекладывая зонти­
ками укропа со зрелыми семенами. Добавить в яблоч­
ный сок соль и сахарный песок, нагреть раствор до 
кипения и провести трехкратную заливку огурцов 

и банку закатать. Вместо яблочного можно использо­
вать тыквенно-яблочный сок (в пропqрции 1:1). 

Оrурцы с хвойным ароматом 

Огурцы-2кг 

Яб11оч11ый сок - 1,3 11 
Сос1ш (веточки) - 3 шт. 
Сахар11ый песок - 50 г 
Соль-50г 

Огурцы вымыть, обдать кипятком, затем холодной 
водой и уложить в банку вместе с сосновыми веточка­
ми (используют только самые нежные кончики веток 
длиной 7-10 см). Добавить в яблочный сок сахарный 
песок и соль, кипящим раствором провести трехкрат­

ную заливку и банку закатать. 

Оrурцы с крыжовником 

Огурцы-2кг 

КрЫЖОВIШК - 400 г 
Вода-111 
Эстраго11(веточки)-5 шт. 

Сахар11ый песок -100 г 
Соль-50г 
Уксус ароматный - 50 г 

Подготовить огурцы к консервации, уложить в про­
стерилизованные банки, пересыпая их крыжовником 
и веточками эстрагона. Довести раствор до кипения, 
залить им и поставить на пастеризацию. Банку зака­
тать. 

Оrурцы с укропом и чесноком 

Огурцы-2кг 

Укроп (зонтики) - 3 шт. 
Чее11ок - 3 головки 

Огурцы вымыть в холодной воде, уложить в прокипя­
ченные банки, перекладывая зонтиками укропа и го­
ловками чеснока, залить маринадом (на · 1 л воды: 
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соль - 50 г, сахарный песок- 100 г, яблочный уксус-
100 г). Пропастеризовать, банку закатать. 

Оrурцы укропные со жrучим перцем 

Огурцы-2кг 
Жгучий перец - 1 стручок 
Укроп (зо11тики) - 3 шт. 

Огурцы вымыть в холодной воде, уложить в про­
стерилизованные банки, перекладывая зонтиками ук­
ропа. Добавить жгучий перец, залить маринадом (см. 
вЬШiе). Пропастеризовать, банку закатать. 

Оrурцы с томатами маринованные 

Овощи вымыть. Томаты наколоть вилкой. Уложить 
в банки, перекладывая пряными свежими . травами: 
эстрагоном, укропом, душицей или любыми другими, 
залить кипящим маринадом (на 1 л воды: соль - 50 г, 
яблочный уксус- 50 г, сахарный песок- 100 г). Про­
пастеризовать, банку закатать. Если у вас есть аро­
матизированный уксус, пряные травы можно не ис­
пользовать. 

Переросшие оrурцы, консервированные с овощами 

Огурцы-1 кг 
Морковь - 200 г 
Лук репчатый - 200 г 
Чес11ок - 1 головка 

Эстраго11 (зеле11ь) - 50 г 
Аскорби11овая или лимошшя 
кислота-5 г 

Соль-25г 

Переросшие огурцы вымыть, очистить от твердой тон­
кой кожицы, освободить от семян, оставшуюся мякоть 
нарезать соломкой или кубиками. Морковь вымыть, 
почистить, нарезать так же, как и огурцы. Лук реп­
чатый очистить и нашинковать. Чеснок разобрать на 
дольки, освободить от шелухи и мелко нарезать. Зе­
лень эстрагона тщательно промыть и и:Jмельчить. Сое­
динить все овощи и зелень, пересыпав их солью и до­

бавив аскорбиновую кислоту, оставить на 1 час до 
выделения сока. После этого смесь прокипятить в тече­
ние 10--15 мин, затем раз;щть в банки и закатать. 
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Такую огуречную заготовку можно использовать для 
приготовления супов, рассольников и всевозможных 

овощных приправ. Хранить ее можно при комнатной 
температуре. 

Руnетики из оrурцов с эеnеныо 

Огурцы-1 кг 

Укроп (зеле11ь) - 50 г 
Эстрагон (зеле11ь) - 20 г 
Чесиок - 1 головка 

Чер11Ш1 смороди11/l (листья) -
30г 
Соль-50г 

Уксус яблоч11ый - 50 г 
Вода- 0,5 л 

Переросшие огурцы вымыть, очистить от кожицы, 
удалить семена, мякоть нарезать пластинами вдоль 

толщиной 1 см. Зелень промыть и измельчить. Чес­
нок очистить и мелко нарезать. Уложить подготов-· 
ленные огурцы слоями в тару, пересыпать каждый 
солью, зеленью и чесноком, залить раствором, уста­

новить сЬерху гнет и выдержать под ним в течение 
суток на холоде. Через сутки, когда пластины станут 
мягкими, свернуть· каждую вместе с зеленью в виде 

рулетика и плотно уложить в стеклянную банку 
с широким горлом, дно которой предварительно ус­
телить слоем промытых свежих листьев черной смо-
родины. . 
Уложенные в баНJСу рулетики также укрыть листьями 
черной смородины и залить оставшимся рассолом, 
затем установить гнет. В таком виде заготовку помес­
тить в погреб. Для хранения в комнатных условиях 
рулетики уложить в баНJСИ и пастеризовать. 

Оrурцы конеервированные пряные 

Огурцы-2кг 
Эстраго11 (зеле11ь) - 30 г 
Укроп (зеле11ь) - 30г 
Виш11я ( JШстья) - 20 г 
Черная смородwш 
(листья) - 30 г-

Сахар11ый песок - ~О г 
Гвоздика - 3 шт. 
Корица (кусочками) - 5 г 
Лимо111шя кисАОта - 5 г 
Свекольный сок - 2 ст. ложки 
Содь- 25 г 

Огурцы вымыть, очистить от кожицы, освободить от 
семян, нарезать длинной соломкой, смешать с зеленью 
и пряностями, пересыпать сахарным песком и солью 

и выдержать до выделения сока (приблизительно 1-
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2 часа). Затем добавиtь свекольный со.к и, поставив на 
огонь, кипятить в· течение 1(}-15 мин, разлить в горя­
чем виде в банки и за.катать. 
Вместо лимонной кислоты можно положить такое же 
количество аскорбиновой кислоты или 50 г нату­
рального фруктового уксуса. 

Оrурцы дnя рассольника кваwеные 

Огурцы-5кг 

Укроп ( зем11ь) - 50 г 
Эстраго11 (зем11ь) - 30 г 

Виитя (листья) - 30 г 
Чер11ая смороди11й ( .11исть11) -
30г 
Соль - 70 г 1ш 1 л воды 

Огурцы вымыть, наколоть вилкой и уложить в тару 
для квашения, перекладывая пряной зеленью. Соль 
добавить в воду, раствор вскипятить и сразу залить 
подготовленные огурцы с пряностями (на 5 кг огурцов 
понадобятся 4-5 л раствора). Положить сверху гнет 
и установить в погреб для хранения. При отсутствии 
погреба заквашенные огурцы вынуть из рассола, очис­
тить от кожицы, освободить от семян, мякоть нарезать 
соломкой или кубиками, уложить в .кастрюлю и залить 
процеженщ.rм рассолом, в котором заквашивались 

огурцы. 

Смесь кипятить 1(}-15 мин, разлить в горячем виде 
в стерильные банки и закатать. 

Томаты с базиликом 

Томаты вымыть, на.колоть вилкой со стороны плодо­
ножки, уложить в стерильную банку, перекладывая их 
веточками свежего базилика. Залить кипящим марина­
дом (на 1 л воды: соль - 50 г, мед или сахарный 
песок- 100 г, яблочный уксус- 50 г), пропастеризо­
вать, за.катать крьnпками-:- Если у вас есть ароматизи­
рованный уксус на базилике, воспользуйтесь им. 

Томаты в сухом вине 

Томаты вымыть, наколоть вилкой со стороны плодо­
ножки, уложить в подготовленные банки, залить кипя-
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щим маринадом, пропастеризовать и закатать. Рецепт 
маринада: 

Ви110 сухое красное - 1 л 
Мед-200г 
Соль-ЗОг 

Наиболее подходящими для этой заготовки будут мел­
кие темноокрашенные томаты. 

Томаты с вишневым ароматом 

Томаты - 2 кг 
Виш1р~ (веточки 

с листьями) - 5 шт. 
Вода- lл 

Са)сар11ый песок - 100 г 
Соль-50г 

Лuмoюlll!I кислота - З г 

Спелые томаты вымыть, наколоть вилкой со стороны 
плодоножки и уложить в банку вместе с вишневыми 
веточками (длиной примерно 10 см). Чтобы консервы 
имели более привлекательный вид, веточки надо уло­
жить вертикально по .стенке банки, прижимая их пло­
дами. 

Сахарный песок, лимщшую кислоту и соль растворить 
в воде и кипящим раствором залить томаты. Поста­
вить на пастеризацию. Банку закатать. 

Томаты,. маринованные с луком и сельдереем 

Томаты вымыть, наколоть вилкой со стороны плодо­
ножки, уложить в баночки, перекладывая репчатым лу­
ком и сельдереем. Если лу:к мелкий, ero следует очистить 
и исполЬзовать целиком, если же он :крупный - красиво 
нарезать. Все залить кипящим маринадом (на 1 л воды: 
соль- 50 r, сахарный песок- 100 r, уксус фруктовый -
50г), пропастеризовать. Банку закатать. 

Томаты с виноrрадными лист'ьями 

Томаты - 2 кг 
Ви11оград (листья) - 200 г 
Вода- lл 
Сахарный песок - 100 г 
Соль-50г 
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Томаты вЫМЪiть, наколоть вилкой со стороны плодо­
ножки, уложить в банку, переслаивая их виноградны­
ми листьями. Развести в воде сахарный песок и соль, 
провести трехкратную заливку кипящим раствором. 

После третьей заливки банку закатать. 

Томаты в соке крыжовника с хреном 

Томаты-2кz 
Сок крыжов1Шка - 300 z 
Хре11 (коре11ья) - 100 z 

Вода-1 л 
Сахарuый песок - 100 z 
Соль-50z 

Томаты ВЫМЪIТЬ, наколоть вилкой со стороны плодо­
ножки. Хрен хорошо. вымыть, поскоблив ножом, наре­
зать кружками. Растворить в воде сахарный песок 
и соль, добавить сок крыжовника, нагреть раствор до 
кипения и провести трехкратную заливку, после чего 

банку закатать. 
Для получения сока из крыжовника надо за.лить его 
кипящей водой, довести до кипения и протереть ягоды 
сквозь сито. 

Томаты в соке красной смородины 

Томаты-2кz 

Сок красиой смородw~ы - 300 z 
Гвоздика - 2 шт. 
Перец чер11ый (горошек) - 5 шт. 

Вода- lл 
Сахар11ый песок - 200 z 
Соль-50z 

Томаты вымыть, наколоть вилкой, уложить в банку, 
добавить гвоздику и черный перец. Растворить в воде 
соль и сахарный песок, влить сок красной смородины, 
нагреть раствор до -кипения и провести трехкратную 

заливку или пропастеризовать. Банку закатать. 

Томаты, маринованные с крыжовником 

Томаты и крыжовник вЫМhlть, наколоть вилкой со 
стороны плодоножки, уложить плотно в банки. Залить 
кипящим маринадом (на 1 л воды: соль - 50 r, сахар­
ный песок - 10 r (уксус можно не добавлять), пропа­
стеризовать. Банку закатать. 
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Томаты с репчать1м пуком в маринаде 

Томаты-2кг 
Лук penЧll1nый - 200 г 

Лук репчатый очистить, нарезать кольцами. Томаты 
вымыть, наколоть вилкой со стороны плодоножки, 
уложить плотно в стерильные банки, пересьшая коль­
цами лука. Подrотовленные овощи залить кипящим 
маринадом (на 1 л воды: соль - 50 r, мед - 100 r, 
фруктовый ароматизированный уксус - 50 r), накрыть 
стерильными крышками, после пастеризации в кипя­

щей воде сразу же закатать. 
Рецепт маринада см. выше. 

Томаты и перец с репчатым пуком в медовой 
запивке 

Перец сладкий - 1 часть 
Томаты - 1 часть 
Лук репчатый - 1 часть 
Медовая заливка: мед -
1 часть 
Уксус яблочный - 1 часть 

Вода - 1 часть 
Масло растительное -
1 часть 
Соль - 50 г на 1 л готовой 
заливки. 

Лук репчатый очистить и нарезать кусками. Перец 
и томаты вымыть, удалив плодоножки. Томаты нако­
лоть вилкой со стороны плодоножки, перец нарезать 
ножом вдоль плода. Приrотовить медовую заливку, 
довести ее до кипения. Овощи пробланnшровать, опус­
кая их на одну минуту в кипящую заливку, и уложить 

плотно в стерильную банку. Затем залить уложенные 
овощи кипящей смесью (той же самой, в которой 
бланшировались овощи), провести пастеризацию в ки­
пящей воде. Банку закатать. 

Томаты с медом и ябпоЧным соком 

Томаты- 2кг 

ЯбАОЧ/lЫй сок - 500 г 
Мед-JООг 

Перец жгучий- 1/2 струЧJСа 
Вода- Jл 

Соль-50г 

Томаты вымыть, наколоть вилкой со стороны плодо­
ножки, уложить в банку, добавить кусочек жrучеrо 
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перца. Растворить в воде мед и соль, смешать с яблоч­
ным соком. Довести раствор до :кипения, залить то­
маты и пропастеризовать. Банку закатать. 

Томаты, маринованные с перцем 
в ароматизированном уксусе 

Овощи вымыть. На перце сделать небольшие надрезы 
вдоль. Сердцевину не вынимать: она ароматная и по­
лезная. Томаты наколоть со стороны плодоножки. Все 
:красиво уложить в банку, залить :кипящим маринадом 
(на 1 л воды: соль- 50 г, мед или сахарный песо:к-
100 г, фруктовый уксус- 50 г, перец горош:ком-
10 шт.), пропастеризовать. Бан:ку закатать. 

Томаты с rроздьями рябины 

Томаты-2кг 

Ряби11а (гроздья) - 0,5 кг 
Вода-1 л 

Сахар11ь1й песок - 100 г 
Соль-30г 
Яблочный уксус - 50 г 

Томаты вымыть, наколоть вил:кой со стороны плодо­
нож:ки, уложить в банку вместе с промытыми гроз­
д~.ями рябины. Развести в воде сахарный песок, соль 
и уксус, :кипящим раствором провести трехкратную 

заливку. Бан:ку закатать~ · 

Томаты в соке черной смородины 

Томаты-2кг 

Сок чер11ой смородины - 300 г 
- ЧерllйЯ смороди11а (веточки с листьями) - 2-3 шт. 
Вода-1 л 

Сахар11ый песок - 100 г 
Соль-30г 

Спелые томаты вымыть, наколоть ВИЛ1СОЙ со стороны 
плодонож:ки и уложить в банку вместе с веточками 
черной смородины (их длина должна соответствовать 
высоте бан:ки). Растворить в воде сахарный песок 
и соль, добавить со:к черной смородины (вместо со:ка 
можно положить ягоды чер~ой смородины), нагреть 
раствор до :кипения и провести трехкратную заливку 

томатов или пропастеризовать. Банку закатать. 
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Томаты в соке черноплодной рябины и яблочном 
соке 

Томаты-2кг 

Яблоч11ый сок- lл 
Сок чер11оплод11ой ряби11ы - 0,3 л 
Соль-50г 
Сахар11ый песок - 50 г 

Томаты ВЫМhIТЬ, наколоть вилкой (со стороны пло­
доножки), уложить плотно в банку. Соль и сахарный 
песок растворить в яблочнQм соке, добавить сок чер­
ноплодной рябины, довести все до кипения. Кипящим 
раствором залить уложенные в банку томаты, накрыть 
крышкой, пропастеризовать в кипящей воде и зака­
тать. 

Томаты в разных соках 

Томаты спелые ВЫМhIТЬ, обдать кипятком, наколоть 
вилкой со стороны плодоножки, уложить плотно 
в подготовленные стеклянные банки. Приrотовить за­
ливку, довести ее до кипения, залить томаты, банки 
накрыть крышками, установить в кипящую воду. Пас­
теризовать литровые банки 15 мин, трехлитровые -
25-30 мин. После этоrо банки сразу же закатать. Сос­
тав заливки: 

Сок томат11ый - 1 часть 
Сок крас11Ой смороди11ы - 1 часть 
Сахар11ый песок - 200 г 
Соль-15г 

По такой же схеме можно приготовить заливку 
из разных соков: яблочноrо, виноrрадноrо, ежевич­
ноrо, черноплодной рябины, крыжовника и друrих 
яrод. 

Томаты с чесноком в яблочном соке 

Томаты ВЫМhIТЬ, наколоть со стороны плодоножки, 
уложить в банку, перекладывая очищенными rолов-
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ками чеснока. Залить кипящим маринадом (на 1 л 
яблочного сока, можно пополам с водой: соль - 30 г, 
мед или сахарный песок - 100 г) трижды или пропа­
стеризовать, затем банки закатать. 

Томаты с яблоками 

Томаты, яблоки - в равных долях по весу 
Вода-1 л 
Сахариый песок - НЮ г 
Соль-ЗОг 

Томаты и яблоки вымыть, уложить в банку. Развести 
в воде сахарный песок и соль, довести раствор до 
кипения и провести трехкратную заливку. Банку зака­
тать. Для этого рецепта лучше взять томаты бурой 
спелости. 

Томаты с эстраrоном в яблочном соке 

Томаты-2кг 

ЯблоЧный сок - 1 л 
Эстрагон (веточки)- 50г 
Сахарный песок - 50 г 
Соль-.ЗОг 

Томаты вымыть, наколоть вилкой, уложить в банку, 
равномерно перекладывая веточками эстрагона. Раз­
вести в яблочном соке сахарный песок и соль, нагреть 
раствор до кипения, залить томаты и поставить на 

пастеризацию, затем банку закатать. 

Томаты с эстраrоном и зеленью укропа 

Томаты вымыть, наколоть со стороны плодоножки, 
уложить в банку, перекладывая их красиво веточками 
эстрагона и зеленью укропа. Трижды залить кипящим 
маринадом (на 1 л воды: соль- 15 г, сахарный пе­
сок- 100 г, яблочный уксус- 100 г), пропастеризо­
вать, затем банки закатать. 
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Томать1 квашеные 

Томаты - 10 кг 
ВишНR ( вето1DШ) - 500 г 
Сельдерей (зеле11ь) - 200 г 
Эстраго11(веточки)-200г 

Томаты вымыть, наколоть вИЛIСой, уложить плотно 
в тару рядами, переJСЛадывая их пряностями. Залить 
раствором (на 1 л воды: соль - 70 г, сахарный песок 
шш мед - 100 г). Накрыть сверху чистой тканью и по­
ложить mет, затем выставить на холод для хранения: 

Томаты cyxoro засола пряные 
Томаты - 10 кг 
Зеле11ь пр1111D11 свежая - 1 кг 
Чер11D11 смороди11а (листья)~ 200 г 
Виш1t11 (листья) - 200 г 
Соль - 250-300 г 

Qтобрать красные и бурые томаты с плотной мяко­
тью, вымыть и наколоть вилкой каждый плод со сто­
роны плодоножки. Зелень тщательно промыть и от­
жать. На дно подготовленной чистой тары уложить 
слой промытых листьев- черной смородины и виIIШи, 
затем уложить плотно рядаМJ! томаты, пересыпая каж­

дый из них солью и прослаивая пряными травами. 
Заполненную тару накрыть двумя слоями чистой тка­
ни, установить с~рху гнет на дереВJIННом кружке и вы­

ставить на холод. Между кружком и тканью положить 
прокладку толщиной·З-5 см из листьев черной сморо­
дины и вишни шш листьев рябины и стеблей укропа. 
Для заготовки рекомендуется использовать следую­
щий набор зелени: эстрагон, петрушка, сельдерей, ба-
зилик, монарда, зонтики укропа. · 

Томаты со сливами 

Томаты и сливы - в рав11ых доАЯх по весу 
Вода-1 л 
Сахар11ый песок - J()() г 
Соль-15г 
Яблоч11ый уксус -;- 50 г 

Томаты и слиВы вымыть, наколоть вилкой со сторовы 
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шюдоноЖIСИ. Уложить, расп~делив их равномерно по 
объему банIСИ. Развести в воде сахарный песок и соль, 
всIСИпятить раствор и провести трехкратную заливку. 

Банку закатать. 

Кабачки в свекольном соке 

Ка6ачки - 2 кz 
СвеколыlЪlil сок - 0,5 л 
Вода-lл 
Соль-50z 

Лимо1111ая кислота - 5 z или 
яблочный уксус - 50 z 
Кориандр ( семе11а) - 2 ст. 

ложки 

Кабачки вымыть, нарезать одинаковыми дольками, 
уложить плотно в простерилизованную банку, пересы­
пая семенами кориандра. Свекольный сок развести 
водой, добавить соль и лимонную IСИслоту, довести до 
кипения, провести трехкратную заливку уложенных 

кабачков. Банку закатать. 

Кабачки -. яблочном соке 
Ка6ачки (мелкие) - 2 кz 
Яблоч11ыi1 сок - J ,3 кz 
Укроп (зоwпики) - 5 шт. 

Мелисса (веточки) - 3 шт. 
Солодка (коре11ь) - 5 z 
Соль-50z 

Кабаш вымыть, уложить целиком в трехлитровую 
банку, туда же добавить зонтики укропа (лучше со 
зрелыми семенами), веточIСИ мелиссы и корень солод.., 
IСИ. Провести трехкратную заливку кипящим яблоч­
ным соком с растворенной в нем солью. Банку за­
катать. 

Кабачки, морковь и яблоки в яблочном соке 

Ка6ачки - 1 кz 
Морковь - 500 z 
Яблоки - 500 z 
Яблoruiыil сок - i л 

Лимо1ощк (листья) - 5 шт. 
Вода-0,5л 
Caxap11Ъli1 песок - 50 z 
Соль-50z 

Кабачки вымыть, нарезать кружками. Яблоки и мор­
ковь вымыть, нарезать красивыми дольками. Уложить 
в трехлитровую банку подготовленные кабачки, мор­
ковь, яблоIСИ и листья; лВ:монника. Яблочный сок раз­
вести водой, добавить соль и сахарный песок, IСИПЯ-
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щим раствором провести трехкратную заливку ово­

щей и яблок. После третьей заливки банку закатать. 

Кабачки со сливами 

Кабачки - 1 кг 
Сливы-1 кг 
Вода-1,3 .11 

Со.11ь-40г 

Сахарный песок - 150 г 
Лимо11Нll11 кис.11ота - 5 г 
Гвоздика - 5 шт. 
Перец чериый (горошек)- 5шт. 

Сливы и кабачки вымыть. У слив удалить косточки_, 
кабачки нарезать крупнhlМИ кубиками одинакового 
размера. Уложить в простерилизованную банку плот­
ными слоями подготовленные продукты, чередуя ря­

ды слив и кабачков, добавить пряности. Сахарный 
песок, соль и лимонную кислоту развести в воде, по­

ставить на огонь. Кипящим раствором произвести 
трехкратную заливку уложенных продуктов. Банку 
закатать. 

Цукини маринованные 

Очеiiь молодые кабачки цукини промыть в холодной 
воде, уложить в прокипяченную банку, залить марина­
дом (на 1 л воды: соль - 50 г, сахарный песок - 100 г, 
ароматизированный уксус - 100 г), пропастеризовать. 
Банки закатать. 
Если у вас нет ароматного уксуса, переложите цукини 
пряными травами. 

Морковь с яблоками в облепиховом соке 

Морковь-1 кг 

Яб.11оки-J кг 
Об.11епиховый сок - 0,5 .11 

Сахариый песок - 500 г 

Морковь и яблоки вымыть, очистить от кожицы, наре­
зать кусочками, вынув из яблок сердцевину. Залить 
морковь и яблоки облепиховым соком, добавить са­
харный песок, нагреть до кипения, кипятить 5 мин, 
разлить в стерильные банки и Закатать. 
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Морковь в яблочном соке 

Морковь - 1 кг 
Яблоч11ый сок - 0,5 л 
Тми11 ( семе11а) - 1 чaйl/QJI ложка 
Сахар11ый песок - 100 2 

Морковь вымыть, почистить, нарезать кубщсами, за­
лить яблочным соком, добавить сахарный песок и се­
мена тмина. Смесь поставить на огонь, кипятить 
5 мин, разm1ть в стерильные банки и закатать. 

Редька, маринованная с луком 

Редька чер11ая и лук 

. мелкий - в рав11ых дo/IJlx. 
Марwшд: 11а 1 л воды: 
Сахар11ый песок - 200 2 
Яблоw1ый уксус - 250 2 

Соль-502 
Укроп (зо11тики) - по вкусу 
Эстра2011- по вкусу 

Чер11llЯ смороди1ш (листья) -
по вкусу 

Редьку вымыть, снять кожуру. Лук репчатый очистить, 
промыть в холqдной воде. Уложить все в тару, до­
бавить пряные травы. Сварить раствор, остудить и хо­
лодным раствором Залить овощи. Через неделю ово­
щи готовы. Хранить в холодном месте. 

Репа, маринованная с медом 

Для Э'l'ого рецепта следует взять неповрежденную, не­
давно снятую с грядок репу. Дряблые, «лежалые» пло­
ды для этой цели не годятся. По этому же рецепту 
можно приготовить и брюкву, предварительно нарезав 
кусочками. 

Репу хорошо вымыть, срезать у нее верхушку (хвостик 
оставить!), уложить в тару и залить. охлажденным 
раствором. 

Заливка: 11а 1 л воды: мед - 200 2 
Соль-502 
Яблочиый уксус - 100 2 
Гвоздика - 3 шт. 
Мо11отый мускаmиый орех-1 чай1lllЯ ложка 

Раствор прокипятить, охладить и залить им репу. Че­
рез неделю можно есть. Хранить на холоде. 
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Репа, маринованная со свеклой 

Репа-1 кг 

СвекА/l - 200 г 
Чеснок - 100 г 
Перец жгучий красный-
1 стручок 

Перец душистый - 5 шт. 
Яб11оч1шй уксус - 100 г 
Лавровый 11ист - 2 шт. 
Со11Ь-50г 
Вода- 111 

Репу и свеклу вымыть, снять кожуру. На дно кастрюли 
уложить мелко нарезанную свеклу, на нее уложить 

нарезанную дольками репу, чеснок, перец жгучий, за­
лить все холодным раствором, который готовят так: 
в кипящую воду опустить перец дуuшстый, лавровый 
лист, соль, яблочный уксус, датЬ закипеть и остудить. 

Репа, маринованная с яблоками 

Мелкую репу хорошо промыть, отрезать верхушку, 
уложить в тару, перекладывая ее яблоками. Яблоки 
лучше взять мелкие, можно недозрелые (падалицу), 
только не поврежденные гнилью. Приготовить залив­
ку: 

На 111 воды: сахар1шй песок - 200 г, со11ь - ~О г, яб11оч11ый 
уксус - 100 г, корица- 10 г. 

Раствор прокипятить, остудить и залить холодным. 
Хранить в холодном месте. Чтобы овощи не всплы­
вали, положить сверху груз. 

Свекла, маринованная на rарнир 

Маринованную свеклу подают к мясу, рыбе, отварным 
овощам. Она очень проста в приготовлении, хорошо 
сохраняется в комнатных условиях, а самое главное -
она очень вкусная. Ее можно использовать для приго­
товления борщей, салатов, винегретов. 
Свеклу вымыть, очистить от кожуры, нарезать солом­
кой, уложить в банку и залить раствором: на 1 л воды 
100 г ябл<?чного уксуса, 5 гороuшн душистог~ перца, 
1 О гороuшн горького черного перЦа, 3 шт. гвоздики, 
25 г соли. Раствор должен прикрывать свеклу на 1 см. 
Поставить на пастеризацию: пол-литровые банки - на 
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10 мин, литровые бан:кИ: - на· 20 мин. Затем закатать. 
Хранить при комнатной температуре. 

Свекпа, маринованная с луком 

Свек/1/l сырая 
Лук репчатый 

Свеклу очистить от кожуры, разрезать сначала попо­
лам, а потом тонIСИМи пластиНIСами или кружочками. 

Уложить в кастрюлю, залить раствором (на 1 л воды: 
100 г яблочного уксуса, 100 г меда, 3 шт. гвоздики, 
10 горошин перца черного, 15 г соли). 
Поставить на огонь, кипятить 3 мин, затем кипящую 
свеклу разложить в банки, перекладьiвая ее слоями 
лука реп<rатого, нарезанного кольцами (1/2 баНIСи лука, 
1/2 свеклы). Залить кипящим раствором, в котором 
варилась свекла, прикрыть крышкой и поставить на 
пастеризацию: пол-литровые банки - _на 10 мин, лит­
ровые - на 15 мин, затем их закатать. 

Свекольная ботва квашеная 

Свек/1/l (листья) - ·J кг 
Чее1юк-ЗОг 

Укроп (зонтики)-2шт. 
Чер"'ая смороди11а ( 11истья) - 2-3 шт. 
Соль - 15-20 г 

Ботву, срезанную при сборе урожая свеклы, не следует 
выбрасывать. Из нее можно сделать прекрасные за­
готовки. Самая простая из них - квашеная свекольная 
ботва.-
Ботву нужно хорошо промыть, нарезать крупными 
кусками, уложить слоями в чистую тару, перекладывая 

каждый слой листьями черной смороди.щ.~:, зонтиками 
укропа и измельченными очищенными дольками чес­

нока. Одновременно внести соль. Накрыть массу чис­
той ткавью, положить деревянный кружок и гнет. Пер­
вые 3 дня заготовку выдерживать в тепле (при комнат­
ной температуре) для сбраживания, затем выНестИ на 
холод для хранения. 

Квашеная свекольная ботва может быть использована 
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для приготовления первых блюд (овощных супов и 
борщей), в качестве гарнира к мясным и рыбным 
блюдам. 

Свекла, маринованная с чесноком 

Свекла сырая 

Чеснок свежий 

Свеклу очистить от кожуры, нарезать дольками, уло­
жить ее в кастрюлю, залить раствором: на 1 л воды 
100 г яблочного уксуса, 100 г сахарного песка, 1 лав­
ровый лист, 10 шт. перца Черного (горошек), 1-2 ве­
точки свежего эстрагона, 3 г семян горчицы, 25· г соли. 
Прставить на огонь, кипятить 5 мин, затем разложить 
в банки, добавляя в каждую одну треть очищенных 
долек чеснока. Поставить на пастеризацию: пол-лит­
ровые банки - на 10 мин, литро~ые банки - на 
15 мин с момента Закипания. Закатать. 

Свекла, маринованная с медом и черносливом 

Молодую свеклу вымыть, очистить, еще раз сполос­
нуть в холодной воде, уложить в банки, добавить 
вымытый чернослив, зали'Гь кипящим маринадом (на 
1 л воды: соль - 15 г, мед - 100 г, фруктовый уксус -
100 г, гвоздика- 5 шт., перец горький (горошек)-
10 шт.), поставить на пастеризацию. Кипятить пол­
литровые банки- 15 мин, литровые- 20- 25.мин. 
Затем закатать. 

Свекла пряная 

Свекла столовая - 2 кг 
Яблочный сок - 1,5 л 
Коршш.др (семена)- lОг 
Саха]111Ьlй песок - J(XJ г 

Соль-20г 
Яблочrtый уксус - 100 г 
Гвоздика - 5 шт. 
Мускаm11Ый орех - 1 чайНIJR 
ложка 

Мелкую темноокрашенную свеклу вымыть, отварить, 
очистить и нарезать крупными кусками. В яблочном 
соке растворить сахарВый песок, соль. Затем уложить 
свеклу в банки, добавить в них пряности, залить кипя­
щим соком, накрыть банки крышками и поставить на 
пастеризацию. Затем закатать. 
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Свекла со сливами 

Свекла столовая - 1,5 кг 
Сливы-1 кг 

Яблоч11ый сок - 1,2--1,3 л 
Лимо1111ик (листья) - 8-
10 шт. 

Гвоздика - 5 шт. 
Сахар1шй песок или мед -200 г 
Соль--20г 

Свеклу вымыть, отварить до готовности, очистить от 
кожуры, нарезать дольками или кружками. Сливы вы­
мыть и удалить из них косточки. Растворить в яблоч­
ном соке соль и сахарный песок. Уложить свеклу и сли­
вы в банки, укладывая рядами поочередно, добавить 
пряности (гвоздику и листья лимонника), залить кипя­
щим яблочным соком и поставить на пастеризацию. 
Банки закатать. 

Свекла с яблоками 

Свгкла столовая - 1 кг 
Яблоки - 1 кг 
Яблоч11ый сок - 1,2 л 
Лимо1111ик (листья) - 8 шт. 

Родиоларозовая (корень)-
5 г 
Мед-lООг 

Соль-20г 

Мелкую темноокрашенную столовую свеклу вымыть, 
отварить, очистить от кожуры и нарезать дольками. 

Яблоки вымыть, вынуть сердцевину и также нарезать 
дольками. Бланшировать. яблоки в КЩIЯЩем яблочном 
соке 1 мин, предварительно растворив в нем соль и са­
харный песок. Затем свеклу и яблоки уложигь в банки, 
чередуя слои яблок и свеклы, в каждую добавить корень 
родиолы розовой, листья лимонника, залить кипящим 
яблочным соком, ~ропастеризовать и закатать. 

Свекла в яблочном уксусе 

Свекла отвар/1/lЯ и очищеюшя 
( столовеiя) - 1 кг 
ЯблоЧ11ый уксус - 50 г 
ЯблоЧ11ый сок - 500 г 

Мед-100г 
Гвоздика - 3 шт. 
Соль- 20г 

Свеклу вымыть, отварить, очистить от кожуры, наре­
зать крупными кусками. Приготовить консервирую­
щий раствор: смешать яблочный сок, яблочный уксус, 
добавить мед, соль и гвоздику. Затем свеклу уложить 
в стеклянные банки и залить КИПящим раствором, 
в котором она бланшировалась. Накрыть банки крьпп-
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ками и пастеризовать их в кипящей воде в течение 
10--15 мин, затем сразу же закатать. 

Топинамбур, кваwенный в солевом растворе 

Топи1шмбур - 2 кг 
Соль-15 г 
Вода-1 А 
Сахар-ЗОг 

Топинамбур вымыть, нарезать кружочками, плотно 
уложить в стеклянную или эмалированную посуду, 

залить приготовленным из воды, соли и. сахара рас­

твором, установить сверху гнет. Вьщержать под гне­
том 2-3 дня при комнатной температуре~ а .затем, не 
снимая гнета, поставить на хранение в прох.!iадное 

место. Через 2-3 недели топинамбур будет готов 
к употреблению. Квашеный топинамбур можно добав­
лять в сала ты и винегреты, а также использовать его 

как гарнир к другим блюдам. 

Топинамбур в маринаде 

Tonu11DМбyp - 1 кг 
Лимон - 1 ·шт. 
Сахарный песок - 200 г 
Вода-600г 

Топинамбур вымыть, очистить тонко от кожуры, наре­
зать кубиками, опусти'Iь в подсоленную воду. Лимон 
вымыrь, нарезать кусочками, залить кипящей водой, 
проварить ·5 мин, добавить сахарный песок. После рас­
творения сахара добавить топинамбур, проварить 
3 мин. Затем кипящую массу разлить в стерилизован­
ные банки, пропастеризовать в кипящей воде, закрыть 
крышками. 

Топинамбур в облепиховом соке 

Топwшмбур - 1 кг 
Сахарный песок - 200 г 
Облепиховый сок - 200 г. 
Вода-400г 

Топинамбур вымыrь, тонко очистить, нарезать кусоч­
ками, залить облепиховым соком и водой, добавить 
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сахарный пес0к и довести все до mпения. Затем топи­
намбур уложить в проmпяченные баНIСи, сразу залить 
отваром, в котором он варился, прикрыть крЫШIСами, 

пропастеризовать в IСИПящей воде и сразу же закатать. 
Заготовку по этому рецепту можно приготовить и без 
сахара. 

Заготовки из топинамбура и тыквы с лимоном 

Топи1шмбур - 500 г 
Тыква - 500 г 
Лимо1' - 1 шт. 
Сахарный песок - 100 г 

ТЫIСВу и топинамбур вымыть, очистить от кожуры, 
нарезать кусочкаМи, лимон вымыть и нарезать ломти­

ками вместе с кожурой. Все соединить, пересыпать 
сахарным песком и выдержать до появления сока. 

Затем нагреть смесь до uпения, проварить 5 .мин, 
IСИПящей разлить в стерильные банu и закатать. 

Топинамбур, маринованный с морковью 

Марuнад: вода-! л 
Соль-50г 
Уксус яблоч11ый - 50 г 
Мед- 2 cm . ./IOЖICU 

Топинамбур и морковь вымыть, очистить от кожуры, 
нарезать ломтиками, уложить в стерильные банm, 
залить маринадом, накрыть крышкой и поставить на 
пастеризацию. Заtсатать. 

Топинамбур маринованный острый 

Маринад: вода- l .11 

Соль-50г 
Сахар11ый песок-_100 г 

Яблочный уксус - 50 г 

Топинамбур вымыть, очистить, уложить в стерильную 
банку, добавить стручок красного горького перца, зон­
тп укропа, 8-10 горошин черного перца, веточку чер­
ной смородины, залить все uпящим маринадом. Пас­
теризовать в IСИПящей воде, после этого сразу же за­
катать. 
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Фаршированные 

овощи 



Оrурцы, засоленные в тыкве 

В старых книгах по домоводству и огородничеству 
встречаются рецепты засолки огурцов в тыкве; при 

этом отмечается их особенно приятный вкус. Упоми­
наются два способа засолки. При одном из них обо­
лочка крупной тыквы служит посудой для засолки 
огурцов; при другом способе засолки заполненные 
огурцами небольшие выдолбленные тыквы укладыва­
ют в кадушку вперемешку с огурцами («россыпью»), 
добавлЯют туда же пряности, заливают солевым рас­
твором, накрывают сверху деревянным кружком, кла­

дут гнет и выносят кадушку на холод. Приводимый 
ниже рецепт пригоден для обоих способов засолки. 

Огурцы - 10 кг 
Эстраго11 (зеле11ь) - 100 г 
Укроп (зеле11ь) - 100 г 

Чер1юя смородwш ( лисmЫ1) -
lООг 
Вода-5л 

Соль - 400 г 

Тыквы небольшого размера вымыть, срезать верху­
шечную часть (со стороцы плодоножки) и выбрать из 
них семена. Огурцы и зелень промыть. Плотно уло­
жить в выдQ..лбленные тыквы огурцы вперемешку 
с пряной зеленью, залить ·рассолом, накрыть тыквы 
срезанными верхушечными частями и закрепить их 

с помощью деревянных шпилек либо перевязать суро­
вой ниткой. Уложить в кадушку заполненные и закры­
тые тыквы верхушечной частью вверх, заполняя пусто­
ты между ними огурцами и пряностями. Растворить 
в воде соль и залить раствором уложенные в кадушку 

тыквы и огурцы. Накрыть сверху чистой тканью, поло­
жить деревянный кружок и гнет. Рассола должно бь~ть 
столько, чтобы им был накрыт деревянный кружок. 
Вес гнета обычно равен 1/ 10 части веса огурцов. Кадуш­
ку установить в холодное место, где она должна хра­

ниться и после заквашивания огурцов. 
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Перец, фарwированный кабачками 

Для этого вида домашних заготовок лучше использо­
вать перец с тоНIСИми стенками, а круrшые, мясистые 

плоды - в виде овощных салатов. 

Для фарширования перец готовят следующим обра­
зом: отобранные здоровые неповрежденные плоды 
тщательно промыть, срезать донЫШIСо с плодоножкой 
и удалить семенную камеру. Отмечу, что семена не 
следует выбрасывать. Если их подсушить и размолоть, 
они послужат веЛиколепной приправой для первых 
блюд, как пряная приправа при тушении мяса, жаре­
нии рыбы и для создания домашних соусов. Затем 
пробланшировать 3-5 мин, вынув из воды, наполнить 
приготовленным заранее фаршем, уложить не очень 
плотно в простерилизованные банки, залить кипящим 
томатным соком, установить на пастеризацию в кипя­

щей воде, накрыв крышками, выдержав необходимое 
для пастеризации время (пол-литровые банки -
20 мин, литровые - 30 мин), закатать, остудить. Хра­
нить можно и при комнатной температуре. 
В томатный сок следует добавить немного соли, при­
мерно 5 г на 1 л сока. Вместо томатного сока в заго­
товке можно использовать яблочный либо виноград­
ный сок, маринад. 
Во мнw;:их ·приведенных ниже рецептах фарша про­
центные соотношения указаны к весу продуктов. 

Дм фарша: кабачки (или тыква) - 50%, морковь----; 30%, лук 
репчатый - 20%. 

Кабачки или тыКву вымыть, очистить от· кожуры, ос­
вободить от семян и натереть на крупной терке (мел­
кие недозрелые кабачки можно не чисти;ть). Морковь 
вымыть, очистить, нашинковать тонкой соломкой. 
Лук репчатый очистить и мелко нарезать. Все овощи 
пассировать на растительном масле, посолить по вку­

су. Начинить перец, уложить в банки, залить кипящим 
томатным соком. Пропастеризовать, закатать. 

Перец, фарwированный капустой 

Для фарша: 
Капуста белокочtlllНllЯ - 50% 
Морковь - 30% 
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Лук репчаmый - 20% 
Чеснок, петрушка (зелень)- по вкусу 

Морковь вымыть, очистить, нашинковать на крупной 
терке. Лук очистить и мелко нарезать. Капусту мелко 
нашинковать, залить кипятком и выдержать до ос­

тывания, затем воду слить, капусту отжать. Измель­
ченные морковь и лук пассеровать на растительном 
масле, соединить с подготовленной капустой, посолить 
и перемешать, до9авив по вкусу размятый чеснок и зе­
лень петрушки. Начинить перец. Уложить в банки. 
Залить КИПЯЩJIМ соком. Пропастеризовать, закатать. 

Перец, фаршированный пастернаком 

Пастер11ак (коренья) - 70% 
Морковь - 30% 
Лук репчаmый - 20% 

Пастернак и морковь вымыrь очистить, нашинковать 
на крупной терке. Лук очистить и мелко нарезать. Все 
овощи пассеровать на растительном масле, смешать 

все вместе, посолив по вкусу. Начинить пепец. Уло­
жить в банки. Залить кипящим СОКС?М. Пропастеризо­
вать, закатать.-

Перец, фаршированнь1й сельдереем 

Сельдерей (коренья)- 50% 
Морковь - 30% 
Лук репчаmый - 20% 

Сельдерей корневой и морковь вымыть, очистить, на­
шинковать соломкой на крупной терке. Лук очистить 
и мелко нарезать. Все измельченные овощи пассеро­
вать на растительном масле, посолить по вкусу, тща:­

тельно перемешать. Начинить перец, уложить в банки. 
Залить кипящим соком. Пропастеризовать, закатать. 

Перец, фаршированный сельдереем и капустой 

Для фарша: 
Сельдерей (коренья)- 50% 
Капуста белокочшul/lJI - 30% 
Морковь - 10% 
Лук репчатый - 10% 
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Сельдерей корневой и морковь вЫМЪiть, очистить, на­
шинковать соломкой. Лук реПчатый очистить и мелко 
нарезать. Все овощи пассеровать на растительном мас­
ле. Капусту мелко нашинковать, залить кипятком, вы­
держать до остывания, вынув из воды, отжать и сме­

шать с подготовленными овощами, посолить no вкусу. 
Начишiть перец. Уложить в банки. Залить кипящим 
соком. Поставить на пастеризацию, закатать. 

Перец, фаршированный баклажанами 

ДАЯ фарша: 
Бакла:жа11ы - 70% 
Морковь - 20% 
Лук репчатый - 10% 
Перец жгучий - по вкусу 

Баклажаны проблашnировать, очистить от кожуры, 
нарезать соло:Мкой и обжарить на растительном масле. 
Морковь вымыть, очистить, нашишсовать на крупной 
терке. Лук очистить и мел.ко нарезать. Пассеровать лук 
и морковь на растительном масле, перемешать с бак­
лажанами, посолить по вкусу. Начинить перец. Уло­
жить в банки. Залить кипящим соком. Пропастеризо­
вать, закатать. 

&аклажаны квашеные, фаршированнь1е 
сельдереем и перцем 

Для квашения лучше взять мелкие баклажаны (круп­
ные целесообр~нее использовать для Приготовления 
икры). Баклажаны вымыть, уложить в кастрюлю, за­
лить кипящей подсоленной водой (1 ст. ложка соли на 
1 л воды), накрыть крьппкой и варить 3-5 мин. Пере­
варивать баклажаны не следует, они должны быть 
мягкими, но не пюреобразными, Затем вынуть из ·во­
ды, охладить, надрезать вдоль и начинить фаршем. 
После этого плотно уложить в тару для квашения, 
накрыв чистой тканью, сверху установить деревянный 
:кружок, а на него груз. Если на второй день после 
квашения над тканью не появился сок, груз следует 

увеличить. Затем выносят на холод для заквашивания 
и последующего хранения. 
Приготовление фарша. Коренья - морковь, пастернак, 
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сельдерей - тщательно вымыть, почистить и мелко 
нашинковать. Перец сладкий вымыть и мелко нарезать 
вместе с семенами (они придадут баклажанам допол­
нительные питательные свойства и особый вкус). То­
маты вымыть и нарезать мелкими кусочками. Томаты 
любой спелости должны быть с плотной мякотью. 
Зелень - петрушку, сельдерей, укроп - промыть хо­
лодной водой, обсушить чистой тканью _или полотен­
цем и мелко нашинковать. Капусту обмыть и мелко 
нашинковать, залить крутым кипятком и оставить 

в нем до остывания. Затем вынуть, отжать и добавить 
в подготовленный фарш в соответствии с выбранным 
рецептом (пассеровать ее не нужн9). Репчатый лук 
очистить, помыть и мелко нашинковать. Чеснок мелко 
нарезать и добавить сырым в фарш после пассеровки 
других. овощей и зелени. Посолить. ' 
Фарш можно пассеровать на любом растительном 
масле. Солить его не нужно, иначе при нагревании из 
овощей будет обильно выделяться ~ок, что ухудшит 
вкус фарша. Соль в фарш добавляют из расчета 20 г на 
1 кг овощей (учитывая как ·вес фарша, так и вес заква­
шиваемых баклажанов). 
Указанное в рецептах количество овощей для фарша 
рассчитано на 10 кг баклажанов. 
Приведенные ниже рецепты фаршей для баклажанов 
вы можете использовать как начинку для фарширова­
ния перца и томатов. 

Сельдерей (зелень) - 2 кг 
Перец сладкий - 1 кг 
Перец горысий - 1 шт. 
Чесr1ок ~ 300 г 
Масло растительное - 300 г 

Зелень, сладкий и горький перец вымыть, мелко на­
шинковать, соединить и nассеровать на растительном 

масле, посолить, добавить измельченный чеснок,. пе-
ремешать. · 

Баклажаны квашеные, фаршированные петрушкой 
и зелеными томатами 

Петрушка (зелень) - 1 кг 
Томаты зеле11ые - 1 кг 
Перец болгарский сладкий - 1 кг 
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Чеснок - 300 г 
Масло /iacmunvлыwe - 300 г 

Зелень промыть, обсушить и нашинковать. Томаты 
и сладIСИЙ перец вымыть, мелко нарезать, соединить 
с зеленью петрушки и пассеровать на растительном 

масде, добавить измельченный чеснок, посолить и пе­
ремешать. 

Баклажаны квашеные, фаршированнь1е 
морковью и пастернаком 

Морковь (корень.я) - 1 кг 
ПастерШlК (коре1'Ь.R)- 2 кг 
Томаты бур'?"! - 1 кг 
Масло растипvльное - 300 г 

Коренья очистить, вымыть и мелко нарезать. Томаты 
вымыть, нарезать кусочками, перемешать с коренья­

ми, пассеровать на растительном масле, посолить. 

Баклажаны квашеные, фаршированные 

сеnьдереем и морковью 

Сельдерей (корtтья) - 1 кг 
Морковь (корень.я) - 2 кг 
Чеснок- 0,5 кг 
Масло растипvльное - 300 г 

Коренья вымыть, очистить, нашинковать и пассеро­
вать на растительном масле, посоли:п,, добавить из­
мельченный чеснок, перемешать. 

&аклажаны квашеные, фаршированные 
сельдереем и луком 

Сельдерей ( зеинь) - 1 кг 
Лук репчатый - 2 кг 
Эстраго1' (веточки)- 300г 
Масло растителыwе - 300 г 

Зелень промыть, обсушить и мелко нарезать. Лук 
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очисrить, вымыть, нашинковать, смешать с зеленью 

и пассеровать на расrительном масле, затем посолить. 

Баклажаны кваwень1е, фарwированные 
пастернаком и морковью 

Пастер11ак (коренья) - 1 кг 
Морковь - 2 кг 
Укроп ( зеле11ь) - 300 2 

Эстрагон (веточки) - 200 2 

Масло растителыше - 300 2 

Зелень промыть, обсушить и мелко нарезать. Морковь 
и пасrернак вымыть, почистить, еще раз вымыть и из­

мельчить ножом или на крупной терке. Смешать зе­
лень и коренья, пассеровать на расrительном масле, 

посолить и деремешать. 

Баклажаны кваwеные, фарwированные 
морковью и пастернаком 

Морковь (коре11ья) - 1 кг 
Пастернак (коренья)- 1 кг 
Лук репчатый - 1 кг 
Масло растителыше.- 300 2 

Морковь и пасrернак вымыть, почисrить, мелко наре­
зать. Лук очисrить, выМыть и нашинковать. Смешать 
лук и коренья, пассеровать на расrительном масле, 

посолить и перемешать. 

Баклажаны кваwеные, фарwированные 
капустой и перцем 

Капуста белокочанная -1 кг 
Перец сладкий - 1 кг 
Сельдерей (зелень) - (J,5 кг 
Масло растительное - 300 2 

Зелень промыть, обсушить и мелко нарезать. Перец 
вымыть и мелко нарезать (семена не удалять), сме­
шать с зеленью и па.ссеровать на растительном масле. 
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Капусту мелко нашинковать, за.лить кипятком и вы­
держать в нем до остывания, отжать, перемешать 

с пассерованным перцем и зеленью, посолить и пе­

ремешать. 

Баклажаны кваwеные, фарwированные 
капустой И морковью 

Kanycma белокочаюшя - 1 кг 
Морковь (коре11ья) - 500 г 
Лук репчатый - 1 кг 
Укроп (зеле11ь) - 300 г 
Масло раститель11Ое - 300 г 

Укроп вщшть, обсушить, мелко нарезать. Морковь вы­
мыть, очистить, мелко нарезать. Лук очистить, вымыть 
и нашинковать, соединить зелень, лук и укроп, пассеро­

вать на растительном масле. Капусту мелко нашинко­
вать, залить кипятком и выдержать в нем до остывания. 

Воду слить, капусту отжать, :Перемешать с пассерован­
ными овощами и зеленью, посолить и перемешать. 

Баклажаны кваwеные, фарwированные 
сельдереем и перцем 

Капуста белокочаюшя - 1 кг 
Пастер1шк (коренья) - 1 кг 
ЧеС11ок - 300 г 
Масло раститель11Ое - 100 г 

Пастернак вымыть, почистить, мелко нарезать и пас­
серовать на растительном масле: Капусту обмыть, 
мелко нашинковать, смешать с пассерованными ко­

реньями, добавить очищенный и измельченный чеснок, 
посолить и перемешать. 

Баклажаны кваwеные, фарwированные капустой, 
луком и морковной ботвой 

Капуста белокочQ/U/QR - 1 кг 
Лук репчатый - 1 кг 
Морковь (зем11ь) - 300 г 
ЧеС11ок - 300 г 
Масло раститель11Ое - 150 z 
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Морковную ботву промыть, обсушить и метсо наре­
зать. Лук метсо наuшнковать, соединить с зеленью 
и пассеровать на растительном масле. Капусту нашин­
ковать, обдать кипятком, остудить, воду слить. Капус­
ту отжать, смешать с пассерованнЬlм луком и зеленью, 
добавить очищенный и измельченный чеснок, посо­
лить и перемешать. 



Икра 

овощная 



Икра овощная кабачковая 

Кабачки - 500 г 
Лук репчатый - 200 г 
Морковь - 200 г 
Сельдерей (коре11ья) - 200 г 
Масло растительное - 150 г 
Чеснок - 1 головка 
Соль - по вкусу 

Кабачки вымыть, нарезать кружочками и обжарить на 
растительном масле до мягкости. Лук, морковь, сель­
дерей почистить, вымыть, нашинковать и пассеровать 
на растительном масле 3 мин. Смешать кабачки, пас­
серованные овощи, добавить растолченный чеснок, 
пропустить через мясорубку, посолить и перемешать. 
Разложить в подготовленные банки. Накрыть крышка­
ми и простерилизовать в течение 15-20 мин. Сразу же 
после стерилизации закатать. 

Икра из ть1квы и сельдерея 

Тыква-500г 

Томаты - 300 г 
Сельдерей (коренья) - 300 г 
Лук репчатый - 300 г 
Чеснок - 50 г 
Соль-JОг 

Тыкву вымыть, очистить от кожуры и семян, отварить 
в малом количестве воды. Сельдерей (или пастернак) 
вымыть, очистить, мелко нарезать. Томаты вымыть 
и нарезать ломтиками. Лук очистить и мелко нашин­
ковать. Сельдерей, томаты и лук смешать и -rушить 
в растительном масле, соединить все овощи, добавить 
растертый чеснок и перемешать. Разложить в подrо-
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товленные банки. Накрыть крышками и простерилизо­
вать в течение 15-20 мин. Сразу же после стерилиза­
ции закатать. 

Икра из бакЛажанов с зеленью петруwки 

БaK.11/lЖQllЫ - 5 кг 
Петрушка (зелень) - 300 г 
Томаты спелые - 2 кг 

Лук репчатый -- 1 кг 
Масло растительное-150 г 

Соль - по вкусу 

Баклажаны отварить в подсоленной воде, пока они не 
станут мягкими. Зелень петрушц мелко нарезать (бе­
рут только листья без черешков). Томаты нарезать 
кусочками. Лук мелко нашинковать. Соединить овощи 
и зелень с отваренными баклажанами, добавить масло, 
посолить, перемешать и поставить на огонь. Варить 
40 мин с момента закипания, разлить в банки и пропа­
стеризовать литровые банки 30 мин, пqл-литровые -
20 мин и закатать. 

Икра из .баклажанов с кабачками 

Бак.11/lЖаr~ы - 5 кг 
Томаты-2кг 

Кабачки - 2 кг 
Лук репчатый - 500 г 

Морковь (коренья) ·- 1 кг 
Чес1юк - 300 г 
Масло растителы1ое - 250 г 
Соль - по вкусу 

Баклажаны отварить в подсоленной воде, мелко наре­
зать. Кабачки очистить от кожуры, семян и нарезать 
кусочками. Морковь натереть на крупной терке. Лук 
мелко нашинковать. Смешать кабачки, лук и морковь, 
пассеровать на растительном масле, соединить с бак­
лажанами, добавить измельченный чеснок и соль, пе­
ремешать и поставить на огонь. Варить 40 мин с мо­
мента закипания. Кипящую массу разлить в банки, 
пропастеризовать литровые банки 30 мин, пол-литро­
вые - 20 мин и закатать. 

Икра из баклажанов с морковью и пастернаком 

Бак.11/lЖаны - 5 кг 
Морковь (коренья) - ) кг 
Пастернак (коренья) - 1 К2 
Томаты спелые - 2 кг 

54 

Чеснок - 300 г 
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Баклажаны, измельчив, отварить в подсоленной воде, 
пока они не станут мягкими. Морковь, томаты и ко­
ренья пассеровать на растительном масле 3 мин, сме­
шать с отваренными баклажанами, добавить измель­
ченный чеснок и посолить. Поставить смесь на огонь 
и варить 40 мин с момента закипания, затем разлить 
в простерилизованные банки, пропастеризовать лит­
ровые банки 30 мин, пол-литровые--- 20 мин и зака­
тать. 

Икра из баклажанов с морковью и свеклой 

Б(lК.лажш~ы - 5 кг 
Морковь - 1 кг 
СвекАD столовая - 1 кг 
Томаты спе.11Ые - 2 кг 

Лук репчшпый - 1 кг 
Петрушка (зелень)- 500г 
Масло растителы~ое ·-"250 г 
Co.llЬ - по вкусу 

Баклажаны отварить в подсоленной воде, измельчить. 
Морковь и свеклу натереть на _крупной терке. Томаты 
нарезать мелкими кусочками. Лук мелко нарезать. 
Морковь, свеклу, томаты и лук пассеровать на рас­
тительном масле 3 мин вместе с измельченной зеленью 
петрушки. Соединить зелень и овощи с отваренными 
баклажанами, посолить, тщательно перемешать ива­
рить в течение 40 мин с момента закипания, затем 
разлить в банки и пропастеризовать литровые банки 
30 мин·, пол-литровые - 20 мин и закатать. 

Икра из баклажанов с пастернаком 

Баклажтt'lil - 3 кг 
Пастерtшк (коренья)- 2 кг 
Томаты спелые~ 2 кг 

Лук репчшпый - 1 кг 
Масло растительное -- 250 г 
Со.11Ь - по вкусу 

Баклажаны отварить в подсоленной воде до мягкости, 
измельчить. Томаты нарезать кусочками. Пастернак 
и лук мелко напшнковать. Все овощи пассеровать на 
растительном масле 3 мин, соединить с баклажанами, 
перемешать, посолить и поставить на огонь. Варить 
40 мин с момента закипания. Кипящую массу разлить 
в банки и пропастеризовать литровые банки 30 мин, 
пол-литровые - 20 мин и закатать. 
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Икра иэ баклажанов с сельдереем 

БaкAll:JICmtы - 3 кг 
Сельдерей (коренья) - 1 кг 
Томаты спеАЪlе - 2 кг 
Лук репчатый - 500 г 
Масло растителыюе - 250 г 
Соль - по вкусу 

Баклажаны отварить в подсоленной воде до мягкости, 
измельчить. Томаты нарезать кусочками. Сельдерей 
и лук мелко нашинковать. Томаты, лук, сельдерей, 
пассеровать на растительном масле в течение 3 мин, 
смешать с отваренными баклажанами, посолить. На­
греть смесь до кипения и варить 40 мин, затем разлить 
в стерильные банки, пропастеризовать литровые банки 
30 мин, пол-литровые - 20 мин и закатать. 

Икра иэ баклажанов с томатами и луком 

БaкAll:JICmiы - 5 кг 
Томаты спелые - 2 кг 
Лук репчатый - 1 кг 
Масло растителыше - 200 г 
Соль - по вкусу 

Баклажаны вымыть и отварить в подсоленной воде, 
пока ошi не станут мягкими, измельчить. Томаты на­
резать кусочками. Лук мелко нашинковать. Лук и то­
маты пассеровать на растительном масле 3 мин. Сое­
динить пассеровЩiные овощи с баклажанами, посо­
лить по вкус.у, перемешать ·и поставить на огонь. 

Варить 40 мин с момента .закипания, разлить в банки 
и закатать. 

Икра иэ баклажанов с томатами и эеnеныо 
сельдерея 

Бaк/IQ:JICmtЫ - 5 кг 
Томаты-2кг 
Сельдерей ( зелеиь) - 1 кг 
Чесиок - 500 г 
Масло растительиое - 250 г 
Соль - по вкусу 
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БаIС.Лажаны отварить в подсоленной воде до мягкости, 
измельчить. МеЛIСо нарезанную зелень сельдерея и то­
маты пассеровать на растительном масле. Смешать 
томаты и зелень с отваренными баIС.Лажанами, посо­
лить, добавить очищенный и измельченный чеснок, 
поставить на огонь и варить 40 мин с момента заюша­
НЩI, затем разлить в стерильНы:е банm, пропастерили­
зовать литровые банки 30 мин, _пол-литровые -
20 мин и закатать. 

Икра из бакпажанов с тыквой и томатами 

БакА/lЖШIЫ - 5 кг 
Тыква-2к.г 
Томаты спеАWе - 2 кг 
Чеснок-50г 
Мас.110 растите.11ыюе - 250 г 
Со.11ь - по вкусу 

БаIС.Лажаны отварить в подсоленной воде до мягкости, 
измельчить. ТЫIСВу рбмыть, разрезать, очистить от 
кожуры и семенной камеры, мякоть натереть на круп-: 
ной терке, пропассеровать. Томатьi нарезать кусками 
и пассеровать 3 мин на растительном масле. Переме­
шать томаты и ТЫIСВУ с отваренными баIС.Лажанами, 
добавив измельченный чеснок. Смесь нагреть до ппе­
ния ·и варить 40 мин. Кипящую маесу разлить в сте­
рильные банm, пропастеризовать литровые баmси 
30 ~. пол-литровые - 20 мин и закатать. 

Икра из бакпажанов с тыквой и физаnисо1111 

Бак.11ажш~ы - 5 кг 
Тыква-1 кг 
Физа.11ис (п.11оды) -1 кг 
Томаты - 1 кг 

Лук репчатый - 1 кг 
Mac.llO растите.11ы1ое - 250 г 
Co.llЬ - по вкусу 

БаIС.Лажаны отварить в подсоленной воде, измельчить. 
Плоды физалиса освободить от чехликов, обдать IСИ­
пятком и протереть IСаЖдЬ1Й плодик чистой тканью, 
затем меЛIСо нарезать. Томаты нарезать. ТЫIСВу об­
мыть, очистить от кожуры, освободить от семенной 
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камеры, натереть на крупной терке. Лук мелко наре­
зать. Томаты, луiс, физалис и тыкву пассеровать на 
растительном масле 3 мин. Соединить с отваренными 
баклажанами, посолить по вкусу, довести смесь до 
IСИПения и варить в течение 40 мин. Кипящую массу 
разлить в банки, пропастеризовать литровые банки 
30 мин, пол-литровые - 20 мин и закатать. 

Икра из баклажанов с яблоками и пастернаком 

Бакла:жаны - 5 кг 
Яблоки-1 кг 
Пастер1шк (коренья) - 1 кг 
Томаты спелые - 1 кг 
Лук репчатый - 500 г 
Масло растителыюе - 250 г 
Соль - по вкусу 

Баклажаны отварить в подсоленной воде до мягкости, 
измельчиrь. Яблоки освободить от сердцевины, наре­
зать мелкими кусочками. Томаты нарезать. Пастернак 
и лук нашинковать. Яблоки, томаты, лук ~ пастернак 
пассеровать 3 мин на растительном масле. Соединить 
с отваренными баклажанами, посолить, тщательно пе­
ремешать, поставить на огонь и варить в течение 

40 мин с момента закипания, после чего разлить в бан­
ки, пропастеризовать литровые банк~ 30 мин, пол-лит­
ровые - 20 -мин и закатать. 

Икра из баклажанов с яблоками и сладким перцем 

Бакла:жа11ы - 5 кг 
Яблоки (кислых сортов)-
1 кг . 
Перец сА/lдкий 
болгарский - 1 кг 

Томаты спелые - 2 кг 
Пастер11ак (коре11ья)- J кг 
Масло растительное - 250 г 
Соль - по вкусу 

Баклажаны отварить в подсоленной воде до мягкости. 
Томаты нарезать мелкими кусочками. Перец сладкий 
очистить от семян и семенной камеры, мелко нарезать. 
Пастернак мелко нарезать. Яблоки освободить от 
сердцевины, нарезать мелкими кусочкаМи .. Томаты, пе­
рец, пастернак и яблоки пассеровать на растительном 
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масле 3 мин, соединить с отваренными баклажанами, 
добавить мелко нарезанный чеснок, посолить по вкусу 
и тщательно перемешать. Поставить на огонь, дqвести 
до кипения и варить в течение 40 мин. Кипящую массу 
разлить в банки, пропастеризовать литровые банки 
30 мин, пол-литровые__:... 20 мин и закатать. 



Салаты, 

консервиро­

ваннь1е 
"' 

из овощеи 

и фруктов 



Для приготовления консервированных салатов исполь­
зуются любые свежие овощи, можно и переросшие. 
Овощи нужно хорошо промыть, нарезать, посолить, 
добавить пряности, уксус, перемешать и оставить при­
готовленную смесь на полчаса. Как только появится 
сок, поставить на огонь, нагреть до кипения и кипя­

тить 10 мин. Затем кипящий салат разлить в про­
стерилизованные банки, закатать стерильными крыш­
ками и перевернуть банки горлышком вниз. 
Хранить такие консервы можно при комнатной тем­
пературе. 

Банки для консервирования должны быть предвари­
тельно хорошо промыты и простерилизованны путем 

1СИПячения в воде в течение 20 мин. Крышки стери­
лизуют отдельно также путем кипячения в воде в те­

чение 20 мин. 

Салат овощной прянь1й 

Огурцы-1 кг 
Томаты земтые - 500 г 
Кобачки - 500 г 
Яблоки - 500 г 
Чеснок - 200 г 

Эстраго11 (зеле11ь) - 50 г 
Масло растителы~ое - 100 г 
Сахар11ый песок - 50 г 
Соль-40г 
Уксус фруктоsый - 100 г 

Огурцы, кабачки и томаты вымыть, нарезать круж­
ками. Яблоки вЪIМЫть, удалить сердцевину и нарезать 
рцными дольками. Чеснок очистить, измельчить. Зе­
лень эстрагона вымыть и нарезать. Все смешать, до­
бавить соль, сахарный песок, уксус И растительное 
масло. После выделения сока прокипятить 10 мин, раз­
лить в стерильные банки, закатать и перевернуть вниз 
IСрЫШIСами. 
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Салат из оrурцов, томатов и моркови 

Огурцы-! кг 
Томаты-! кг 

Морковь - 500 г 
Лук репчатый - 500 г 
Сельдерей (зелень) - 300 г 

Масло растителыюе - 100 г 
Сахар11ый песок - 50 г 
Соль-40г 

Уксус фруктовый - 100 г 

Морковь очистить, огурцы и том~ты вымыть, наре­
зать кружками, репчатый лук колечками. Сельдерей 
нарезать крупными кусками. Все соединить, добавить 
соль, сахарный песок, растительное.масло, уксус и хо­
рошо перемешать. После выделения сока нагреть до 
кипения и варить 10 мин, затем сразу же разлить в сте­
рильные банки, закатать и перевернуть крышкой вниз. 

Салат из оrурцов, физалиса и моркови 

Огурцы-! кг 

Физалис (плоды) - 1 кг 
Морковь - 0,5 кг 
Лук репчатый - 0,5 кг 
Чеснок - 300 г 

Перец (горошек) - 10 шт. 
Сахар11ый песок - 100 г 
Соль-40г 
Уксус фруктовый - 100 г 

Морковь и огурцы вымыть. Физалис обдать кипятком 
и протереть каждый плодик чистой тканью. Овощи 
нарезать кружками. Лук нарезать колечками, чеснок -
мелкими дольками. Все смешать, добавить соль, са­
харный песок и черный перец. После выделения из 
овощей сока кипятить JO мин, разлить в стерильные 
банпi, закатать и перевернуть крышкой вниз. 

Салат из оrурцов и яблок пикантный 

Огурцы свежие - 2 кг 
Яблоки-! кг 
Эстрагон (зеле11ь) - 50 г 
Укроп (зелень) - 50 г 

Mac.llO растителыюе - 100 г 
Сахар11ь1й песок - 50 г 
Со.11Ь-40г 
Уксус фруктовый - JOO г 

Огурцы, яблоки и зелень вымыть. Огурцы нарезать 
кружками. У яблок удалить сердцевину и нарезать их 
равными дольками. Зелень измельчить и соединить 
с яблоками и огурцами, добавить соль, сахарный пе­
сок, масло и уксус, перемешать. Когда из смеси поя­
вится сок, поставить на огонь, довести до кипения, 
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варить 10 мин и разлить в стеIСЛЯНные банки, закатать 
и перевернуть крышкой в11Из. 

Салат из спадкоrо перца с фруктами 

Перец сладкий 
болzарский - 1 кг 
Сливы-! кг 
Яблоки-! кг 
Лук репчатый - 300 г 

Перец черньzй (горошек) -
lОшт. 
Масло растительное - 100 г 
Сахарньzй песок - 50 г 
Соль-40г 

Уксус фрукто?Jый - 100 г 

Овощи и фрукты вhlМhlть, сливы разрезать на поло­
винки поперек и вынуть косточки. Из яблок удалить 
сердцевину И нарезать их равными: дольками. flepeц 
сладкий нарезать кружками вместе с сердцевиной и се­
менами. Лук очистить и нарезать колечками. Все сме­
шать, добавить соль, сахарный песок, перец, расти­
тельное масло. После выделения сока масёу прокипя­
тить 10 мин, разлить кипящий салат в стерильные 
~анки, закатать и перевернуть вниз. 

Салат из сnадкоrо перца с яблоками и медом 

Перец сладкий болгар­

ский - 2 кг 
Яблоки-! кг 
Лук репчатый - 500 г 

Перец жгучий (стручки) -1 шт. 
Уксус фруктовый - 100 г 
Соль-15 г 
Мед-100 г 

Из. яблок удалить сердцевину и нарезать их равными 
дольками. Перец сладкий нарезать колечками вместе 
с семенами. Лук очистить и нарезать колечками. Все 
смешать, добавить мед, соль и стручок жгучего перца. 
После отделения сока прокипятить 10 мин, разлить 
в стерильные банки, закатать и перевернуть вниз. 

Салат из спадкоrо перца с томатами 

Перец сладкий 
болzарский - 1,5 кг 
Томаты-! кг 
Лук репчатый - 0,5 кг 
Чеснок - 300 г 

Масло растительное - 100 г 
Сахарный песок - 100 г 
Сqль-40г 
Укоус фруктовый - 100 г 

Перец и томаты вhlМhIТь, нарезать кружками. Лук 
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и чеснок очистить и нарезать: лук - колечками, чес­

нок - мелкими кусочками. Овощи смешать, добавить 
соль, сахарный песок, растительное масло и уксус. 
После вьiделения сока прокипятить 10 мин. Кипящую 
массу разлить в стерильные банки, закатать, перевер­
нуть крьпшсой вниз. 

Салат иэ спадкоrо _перца и томатов с медом 

Перец сладкий болzарский - 1.5 кг 
Томаты спелые - 1,5 кг 
Уксус фруктовый - 100 г 
Мед-100z 
Соль-15 г 
Перец чер11ый (горошек)-10шт. 

Перец сладкий и томаты вымыть, нарезать кусочкащ, 
перемешать, добавив мед, соль и уксус, выдержать до 
выделения сока. После этоrо кипятить 10· мин, разлить 
кипящий салат в прокипяченные банки, закатать и пе­
ревернуть вниз крьпnкой. 

Салат иэ спадкоrо перца с томатами и кабачками 

Перец сладкий 
болгарский- 1,5 кг 
Томаты-1кг 

Кабачки - 0.5 кг 
Петрушка (коренья) -
300г 
Чеснок - 200 г 

Масло растительное - 100 г 
Перец чер11ь1й (горошек) -
10шт. 
Сахарный песок - 50 г 
Соль-40г 

Уксус фруктогый - 100 г 

Перец, томаты, кабачки вымыть, нарезать кружками. 
Корень петрушки вымыть, очистить, нарезать круж­
ками. Чеснок очистить и измельчить. Все соединить, 
добавить соль, сахарный песок, перец, растительное 
масло, уксус. После выделения сока из овощей смесь 
прокипятить 10 мин, разлить кипящий салат в стериль­
ные банки, закатать, перевернуть вниз крышкой. 
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Салат из томатов и кабачков пряный 

Томаты земные или 
бурые - 1.5 кг 
Кабачки - 1 кг 
Лук репчатый - 500 г 
Чеснок - 300 г 

Перец горький (стручки) -
lшт. 
Масло растительное - 100 г 
Сахар1шй песок - 150 г 
Со.11Ь-40г 
Уксус фруктовый - 100 г 

Томаты и кабаЧIСИ вымыть, нарезать кружками. Лук 
и чеснок очистить и нарезать: лук - колечками, чес­

нок - мелкими дольками. Все смешать, добавить 
соль, сахарный песок:, растительное масло, уксус 
и стручковый перец. После выделения из овощей сока 
прокипятить 10.мии, разлить uпящийсалат в стериль­
ные баИIСИ, закатац., перевернуть крьппкой вниз. 

Салат из томатов. оrурцов и сnадкоrо перца осrрый 

Томаты-lкг 
Огурцы-1 кг 
Перец слаD1сий 
болгарский - 500 г 
Лук репчатый - 500 г 
Чеснок- lООг 
Эстраzон (земнь) - 50 г 
Укроп (зеJЩНь)-50 г 

Перец чер1шй (горошек) -
JОшт. · 
Масло расmительное - 100 г 
Сахарный песок - 150г 
Со.11Ь-40г 

Перец красный жгучий -
lшт. 
Уксус фруктовый - 100 г 

Томаты, огурцы, перец вымыть, нарезать кружками. 
Семена перца не удалять, нарезать вместе с сердцеви­
ной - это улучшит вкус салата. Лук и чеснок очистить 
и мелко нарезать. зелень промыть и мелко нарезать. 
Все смешать, добавить черный перец горошком, соль, 
сахарный песок, растительное масло и уксус. После 
отделения сока проuпятить 10 мин, разлить в сте­
рильные баИIСИ, закатать .и перевернуть вниз крьшnс:ой. 
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Заготовки 

из зелени 



Щи с морковной ботвой 

Щавель - 800 2 
Ботва моркови - 30 2 
Петрушка ( зе.lll!Нь) - 50 2 
Вода-2002 
Соль-52. 

Зелень вымыть, мелко порубить, уложить в касrрюлю, 
добавить воду и соль, прокипятить 5 мин, разлить 
в стерильные банки и закатать. 

Щи с эелень1м луком 

Щавель - 800 2 
Шнитт-лук - 200 2 
Ботва моркови - 20 2 
Вода-2002 
Соль-52 

Зелень вымыть, мелко порубить, уложить в кастрюлю, 
добавить воду и соль, прокипятить 5 мин, разлить 
в стерильные банки и закатать. 

Щи с эеленыо чеснока . 
Щавель - 800 2 
Чеснок (зелень)- 1002 
Петрушка (зелень)- 502 
Вода-200 2 
Соль - по вкусу 

Зелень вымыть, мелко порубить, уложить в касrрюлю, 
добавить воду и соль, прокипятить 5 мин, разлить 
в стерильные банки и закатать. 
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Щи из черемwи и манrопьда 

.Щавель - 500 г 
Черемша - 200 г 
Листья ма11гольда - 300 г 

Укроп (зеле11ь)- 50г 

Вода-200г 
Соль - по вкусу 

Зелень ВЫМhlТЬ, мелко порубить, уложить в кастрюлю, 
добавить воду и соль, прокипятить 5 мин, разлить 
в стерильные банки и закатать. 

Щи с побеrами медуницы 

Щавель - 500 г 
Черемша - 200 г 
Побеги меду11ицы - 300 г 
Вода-200г 
Соль-5 г 

Зелень ВЫМhlТЬ, мелко порубить, уложить в кастрюmо, 
добавить воду и соль, прокипятить 5 мин, разлить 
в стерильные банки и закатать. 

Щи с листьями сныти 

Щавель - 700 г 
Листья с11Ыт11 - 200 г 
ЧеС11Ок (зеле11Ь)- 100 г 
Петрушка ( зелtтЬ) - 50 г 
Вода-200г 
Соль-5г 

Зелень ВЫМhlТЬ, мелко порубить, уложить в кастрюлю, 
добавить воду и соль, прокипятить 5 мин, разлить 
в стерильные банки и закатать. 

Щи с черемwой 

Щавель - 800 г 
Черемша - 200 г 
Ботва моркови - 20 г 
Вода-200г · 
Соль-5г 

Зелень ВЫМhlТЬ, мелко порубить, уложить в кастрюлю, 
добавить в'Оду и соль, прокипятить 5 мин, разлить 
в стерильные банки и .закатать. 
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Щи с листьями свеКпы или манrольда 

Щавель - 500 г 
Листья свеклы или манголъда - 500 г 
Укроп (зелень) - ЗОг 
Вода ---'- 200 г 
Соль-5г 

Зелень вымыть, меmс:о порубить, уложить в кастрюлю, 
добавить воду и соль, проIСИПятить 5 мин, разлить 
в стерильНЪiе банIСИ и закатать. 

Щи из череwков ревеня и манrольда 

Черешки реt/еня - 500 г 
Черешки ма112ольда - 500 г 
Петрушка (зелень)- 50г 

Вода-200г 
Соль-5г 

Зелень вымыть, мелко порубить, уложить в кастрюлю, 
добавить воду и соль, проIСИПятить 5 мин, разлить 
в стерильные банIСИ и закатать. 

Листья репы кваwеные 

Молодые листья репы - 1 кг 
Укроп (зонтики)~ 100 г 
Солъ-ЗОг 

Молодую ботву репы (можно редиса или редьIСИ) хоро­
шо промыть, пересыпать солью и пряностями, плотно 

уложить в тару, сверху накрыть чистой белой тканью, 
положить rнет. 

Морковная ботва кваwеная 

Ботва моркови - 1 кг 
Перец горъкий - 1 стручок 
Соль-ЗОг 

Морковную ботву промыть холодной водой, уложить 
целыми веточками в чистую посуду, пересыпать со­

лью, добавить rорьIСИЙ перец, накрыть чистой белой 
тканью и положить rнет. 
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Свекольная ботва квашеная 

Свек:оАЬ11Ьlе .дистьл - 1 к:г 
Перец горький - 1 стручок: 
Чеснок: (Земнь) - 100 г 
СоАЬ-JОг 

Свекольные лисrья промыть холодной водой, пересы­
пать солью, смешать с мелко нарезаввыми перцем 

и чесноком, уложить в тару, накрыть чисrой тканью 
и положить гнет. 

Сныть квашеная 

С11Ь1ть- lк:г 
Корит/др (земнь) - 500 г 
Чеснок: (земнь) - 300 г 
Петрушка (зе./U!/1ь) - 200 г 
Перец горысий - 1 стручок: 
Со.дь-50 г 

Всю зелень промыть холодной водой, мелко нарубить, 
пересыпать солью, добавить мелко нарезанный горь­
кий перец, перQ.tешать, уложить ·в тару, накрыть чис­
той тканью .и поставить под гнет. 

Лисrья мать-и-мачехи квашеные 

Листья мать-и-мачехи - 1 к:г 
Майоран - 100 г 
Чеснок: - 100 г 
Вода к:ипяченая - lл 
СоАь- 70г 

Молодые лисrья мать-и-мачехи промыть в холодной 
воде, дать воде сrечь и уложить листья в тару, пересы­

пав чесноком и майораном. Залить солевым раство­
ром, накрыть чистой белой тканью, положить гнет 
и поставить на хранение на холод. 

Лисrья виноrрада квашеные 

ВиноградНЬU!! .дистья - 1 к:г 
Вода к:ипяченая - lл 
Соль- 70г 
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Виноградные листья хорошо промыть, уложить сто­
почкой в стеклянную посуду и залить солевым рас­
твором. Накрыть чистой, белой тканью, положить 
гнет. Виноградные msстья можно также залить кипя­
щим солевым раствором. Банку в таком случае следу­
ет закатать крЫШIСой. Кващеные виноградные листья 
используют для приготовления голубцов (долмы). 



Заготовки 

из лука и 

чеснока 



Чеснок cyxoro засола 
Чеснок-1 кг 
Соль-ЗООг 

Чеснок вЫМЪiть, головки разделить на дольки, очис­
тить от шелухи и пропустить через мясорубку. Моло­
тый чеснок смешать с солью и уложить в банки, лучше 
маленькие, емкостью не более 200 r. Закрыть крьппка­
ми. Хранить можно при комн1,tтной температуре. 

Чеснок соленый в заливке 

Чеснок-2кг 
Вода-1 л 
Соль-100 г 

Чеснок ВЫМЪiть, головки освободить от доньппек, 
снять шелуху и уложить в банки. Залить холодным 
солевым раствором, банку закрыть крьппкой. Такой 
чеснок может храниться очень долго даже при комнат­

ной температуре. Используют его вместо свежего для 
ароматизации. блюд. 

Чеснок. кваwенный с зеленью базилика 

Чесиок - 1 кг 
Базилик (зелень) - 100 г 
Вода-1 л 
Соль- 70г 
Сахар11ый песок - 100 г 

Го.Ловки молодого чеснока ВЫМЪIТЬ, освободить от 
стеблей и корней (доньппек), очистить от верхнего 
слоя шелухи, не разделяя на дольки, замочить в хо­

лодной воде на 8-10 ч, промыть в холодной воде, 
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уложить в чистую тару, прослаивая чеснок свежей 
зеленью базилика, залит-ь холодной кипяченой водой 
с растворенными в ней сахарным песком и солью, 
накрыть крышкой и поставить в прохладное место. 
Раствор должен покрывать головки чеснока на 2-
3 см. 

Чеснок, кваwенный с яrодами крь1.жовника 

Чеснок-2кг 

Крыжовник - 500 г 
Вода-Jл 
Сахар11ый песок - 200 г 
Соль- 70г 

Чеснок вымыть, освободить от корней и стеблей, снять 
с него верхний слой шелухи и замочить в холодной 
воде -на сутки. После этого промыть холодной водой 
и плотно уложить в чистую тару, пересьшать свежими 

ягодами крыжовника. Залить раствором. Он должен 
покрывать чеснок на 2-3 см. Накрыть тару чистой 
тканью и поставить гнет. 

Чеснок, квашенный с медом 

Чес11ок - 2 кг 
Сок красной или белой смородw1ы - 300 г 
Мед-JООг 
Вода-1 л 
Св-ль- 70г 

Луковицы молодого чеснока промыть в холодной воде 
и очистить до последней рубашки. Удалив корни, за­
мочить в ледяной воде на ночь, еще раз промыть 
и уложить в чистую прокипяченную тару. Сок сморо­
дины, мед и соль смешать с холодной IСИПяченой во­
дой, залить этим раствором чеснок и поставить для 
квашения при комнатной температуре. Через 1,5-
2 м.ес продукт готов к употреблению. 

Чеснок, квашенный в свекольном соке 

Чеснок-2кг 

Свеколь11Ый сок - 300 г 
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Вода-111 
r;:ахарный песок - 50 г 
Со11ь- 70г 

Головки чеснока вымыть и освободить от корней, 
стеблей и верхнего слоя шелухи, вымочить в холодной 
воде в течение суток, промыть холодной водой, плотно 
уложить·в тару. Развести в воде соль и сахарный песо.к, 
про.кипят.ять ее и остудить, затем смешать со свеколь­

ным соком. Залить раствором чеснок, на.крыть тару 
чистой тканью и поставить гнет. Раствор .должен по-
крывать чеснок: не менее чем на 2-3 см. · 

Чеснок, квашенный с красной смородиной 

Чеснок - 2 кг 
Крас1шя смородина - 400 г 
Вода- lл 
Сахарный песок - 200 г 
Соль- 70г 

Чеснщс вымыть, голов.ки освободить от .корней и сте­
блей, очистить от верхнего слоя шелухи и замочить 
в холодной воде на сут.ки. После этого промыть хо­
лодной водой, плотно уложить в тару, пересьшать 
ягодами .красной смородины и залить приготовлен­
ным раствором. На.крыть тару чистой тканью и ус­
тановить гнет. 

Чеснок, квашенный в яблочном соке 

Чеснок - 2 кг 
Яблочный сок - lл 
Сахарный песок или мед - 50 г 
Со11ь- 70г 

Чеснок вымыть, освободить от .корней, стеблей и верх­
него слоя шелухи (нижний оставить), замочить в хо­
лодной воде и выдержать в ней сут.ки. Затем промыть 
холодной водой, уложить в баи.ку и залить яблочным 
со.ком с растворенными в нем сахарным пес.ком и со­

лью. Раствор должен покрывать чеснок на 2-3 см. 
Накрыть бан.ку чистой тканью и положить гнет. 

75 



Чеснок, маринованный с яrодами брусники, красной 
смородины или клюквы 

Чеснок - 2 кг 
Ягоды брусники, крае1юй смородw~ы или клюквы.,-- 0,5,кг 

Вода-1 л 
Соль- 70г 
Яблочный уксус - 100 г 

Молодой чеснок очистить от шелухи (один слой ос­
тавить), обрезать корни и стрелки, хорошо промыть 
в холодной воде и уложить плотно в стерилизованную 
банку, пересыпая ягодами. Залить холодным марина­
дом. Хранить при комнатной температуре в темном 
месте. 

Стрелки чеснока квашеные 

ЧеСl~ок (стрелки) - 2 кг 
Вода-1,5 л 
Сахариый песок - 100 г 
Соль - 100 г 

СтРелки чеснока вымыть, нарезать крупными кусками 
(длиной 3-5 см), уложить в подготовленную чистую 
тару. Развести в воде соль и сахарный песок, раствор 
вскипятить, остудить и за;щть чесночные стрелки. На­
крыть тару чистой тканью, положить кружок и на него 
rileт, чтобы над тканью выступил раствор. Затем вы­
ставить на холод для дальнейше_го хранения. Прибли­
зительно через месяц чесночные стрелки будут готовы 
для употребления. 

Стрелки чеснока, маринованные 
в соке красной смороДины 

Чеснок (стрелки) - 2 кг 
Сок красной смородины - 300 г 
Вода-700г 

Укроп (зонтики)-3 шт. 
Сахарный песок -100 г 
Соль-50г 

Стрелки чеснока и зонтики укропа выМыть, нарезать 
кусками длиной 3-5 см. Бланшировать в кипящей 
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воде 1 мин, уложить в подготовленную тару. Ягоды 
красной смородины залить кипящей водой и кипятить 
3 мин. Протереть через сито, залить процеженным 
отваром, добавить сахарный песок, соль и довести 
раствор до кипения. Кипящим раствором залить чес­
ночные стрелки с укропом. Банки закатать и, перевер­
нув вниз крьппкой, поставить ·для охлаждения. Хра­
нить при комнатной температуре. 
При изготовлении приправ из чесночных стрелок вы 
можете заменять травы по своему вкусу, используя 

укроп, базWiик, Мяту, мелиссу, сухие приправы. 

Стрелки чеснока, маринованные 
с лимонной кислотой 

Чеа1ок, стрелки - 2 кг 
Лимо1111ая кислота - 5 г 
Вода-1 л 

Эстраго11 (зелень) - 50 г 
Сахар11ый песок - НЮ г 
Соль-50г 

Стрелки вымыть, разрезать на куски и бланшировать 
вместе с промытой зеленью эстрагона в кипящей во­
де 1 мин. Уложить стрелки и зелень в подготовлен­
ные банки. Добавить в воду соль, сахарный песок 
и лимонную кислоту, раствор вскипятить и залить 

чесночные стрелки с эстрагоном. Банки сразу же за­
катать и установить '°а ткань WIИ полотенце крьпп­

ками вниз. Хранить можно при комнатной темпера­
туре. 

Вместо лимонной кислоты можно использовать яблоч­
ный уксус (50 г на 1 л раствора). 

Стрелки· чеснока, маринованн"1е 
в яблочном соке 

ЧеС11ок (стрелки) ..-:. 2 кг 
Яблочный сок - 1 л 
Сахар11ый песок - 200 г 
Соль-50г 

Стрелки чеснока тщательно вымыть, нарезать кусками 
длиной, равной высоте банки, в которой они будут 
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зuонсервировавы. Бланшировать в IСИПящей воде 
1 мин и апуратно уложить вдоль стешси в подготов­
ленную стеIСЛЯНную банку. Яблочный сок с растворен­
ными в нем сахарным песком и солью довести до 

IСИПения и залить чесночные стрелки. Банку сразу же 
зuатать и поставить для остывания на ткань или 

полотенце вниз крышкой. 
Хранить маринованные чесночные стрелки можно 
и при комнатной температуре. 

Заrотовка для щей с зеленью чеснока 

ЩШ1елъ - 800 г 
Чеснок (зеленъ)- lООг 
Петрушка (зеле11ъ) - 50 г 
Вода-200г 
Солъ - 110 вкусу 

Зелень вымыть, измельчить ножом, уложить в каст­
рюлю, доб3вить воду и соль, прокипятить 5 мин, раз­
лить в стерильные башси и закатать. 

Лук-порей маринованный 

Лук-пореQ - 2 кг 
Вода-1 л 
Яблочный уксус - 100 г 
Сахар11Ый песок или мед - 100 г 
Солъ-50г 

Лук-порей, ero белую часть без перьев, тщательно 
промыть, пробланшировать в подсоленной кипящей 
воде в течение 1 мин, уложить плотно, располагая 
вертикально В стерильные банки, залить !СИПЯЩИМ ма­
ринадом и закатать. 

Лук репчатый маринованный 

Маринованный и квашеный репчатый лук высоко це­
нится как изысканная приправа к рыбе, мясу, салатам, 
овощам. Этим луком очень удобно украшать блюда. 
Следует отметить, что репчатый лук в заготовках на 
натуральных соках или с добавкой меда приобретает 

78 



цовые вкусовые и целебные свойства. Для маринова­
ния и квашения. лучше использовать лук-севок: чем 

мельче лук, тем вкуснее ~аготовки. Маринуют лук­
севок обычно целыми головками. За неимением лука­
севка можно мариновать любой крупный репчатый 
лук, разрезав головки на части или просто нашин­

ковав. 

Для заготовок репчатый лук очищают от шелухи, хо­
рошо промывают и сортир)10т по величине. ·Затем 
укладывают в прокипяченные банки и проводят трех­
кратную заливку кипящим маринадом с пятиминутной 
выдержкой между. заливками. После третьей заливки 
банки сразу же закатывают крышками. Лук репчатый 
можно замариновать и другим способом: уложив под­
готовленные луковицы в прокипяченные банки, залить 
их кипящим маринадом и установить на пастериза­

цию. Пастеризовать в кипящей воде литровые бан~ 
кн- lОмин, пол-литровые- 5-7 мин. После пас­
теризации сразу же закатать. 

Лук, маринованный в соке красной смородины 

Лук репчатый - 2 кг 
Сок красной смородw1ы - 300 г 
Вода- Jл 

Сахар11ый песок - 100 г 
.Соль-50г 

Лук, маринованный в соке черной смородины 

Лук-севок - 2 кг 
Сок черной смородины - 300 г 
Вода-1 л 

СахаJ111ый песок - 100 г 
Соль:_ 50г 

Лук, маринованнь1й в свеко.Пьном соке 
Лук-севок или выборка - 2 кг 
Свекольный сок - 200 г 
Вода- Jл 
ЛимоНIUJЯ кислота - 10 г 
Сахарный песок-100 г 
Соль-50г 
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Лук, маринованный в яблочном соке 

Лук-севок UAll выборка - 2 кг 
Я6.11011ШJ1й сок - 1 ,2 А 
Перец черный (горошек)-

5 шт. 

Лук-севок в маринаде с медом 

Лук-севок - 2 кг 
Фруктоsый уксус - 200 г 
Мео-200г 
Вода-1 .11 
Соль-50г 

Гвоздика - 2 шт. 
Сахарньzй песок - 50 г 
Соль-50г 

Лук очистить, уложить в простерилизованные по.Л­
литровые баихи, залить IСИПЯЩИМ маринадом. Пасте­
ризовать в кипящей воде 10 мин и закатать крЫШIСами. 

Лук эеnень1й кваwеный 

Лук зеленый - 1 кг 
Соль-50г 

Срезанные перья лука перебрать, удалив засохпше, 
вялые и поврежденные врещцелями или болезнями, 
промыть и нарезать кусочками длиной 2-3 см, затем 
плотно уложить слоями в стеклянную банку, пересы­
пая солью. Сверху положить кружок и гнет. Через 
сутки проследить, чтобы зелень была покр:Ыта выде­
лившимся рассолом. Если этого не произойдет, необ­
ходимо увеличить гнет либо добавить небольшое ко­
личество ппяченой охлажденной воды. Засаливается 
зеленый лук в течение. 2-3 недель. Употребляется 
в салаты, первые блюда,. как приправа ~ мясным 
и рыбным блюдам, для бутербродов. 
Засаливать можно перья любых сортов лука - и од­
нолетних, и :многолетних, но последвие нам:вого аро­

матнее. 

Сироп из реп'чатоrо лука 
Сок репчатого лука - 1 часть 
Мед-1 часть 
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Репчатый лук очистить, натереть на терке и отжать 
сок, смешаrь его с медом в соотношении 1: 1 по объ­
ему. Принимать при анпше, острых респираторных 
заболеваниях, кашле по 1 ст. лож:к:е 3-4 раза в день. 
Детям дают по 1 чайной лож:к:е. 



Приправы 

и соусь1 

консервиро­

ваннь1е 



Приправы-заготовu, закатанные в банки, можно дли­
тельное время хранить при комнатной температуре. 
Консервирование производиrся способом горячего раз­
лива, когда уже готовая приправа в IСИПЯЩем виде раз­

ливается в простерилизованные банки, сразу. же зака­
тывается простерилизованными крьпшсами. Для сокра­
щения времени теШiовой обработки и улучшения 
качества приправ-заготовок рекомендуется готовиrь ·их 

в ШIОСIСОЙ посуде в духовом шкафу кухонной ШIИТЫ. 

Приправа из томатов и сnадкоrо перца 

Томаты-2кг 

Перец сладкий - 1 кг 
Лук ре11члтый --'- 500 г 

Се.11ьдерей (земнь) - 100 г 
MacJIO растите.11ьное - 100 г 
Co.llЬ - 110 вкусу 

Томаты и перец вымыть, у перца удалить плодоножку 
и семена, лук очистить, сельдерей тщательно промыть. 
Все овощи и зелень мелко порезать, соединить. Посо­
лить и заправить растительным маслом. Затем всю 
массу, уложенную на противень или иную плоскую 

посуду, поместить в нагретую до 200--220° С духовку, 
довести до uпения и уваривать 20-25 мин. Кипящую 
массу разлить в простерилизованные банки и закатать 
стерильными крЫШIСами. Охлаждать, перевернув 
крЫШIСой вниз. Хранить можно при комнатной тем­
пературе в затемненном· месте. 

Приправа из томатов и баклажанов 

БтсJl/IЖанЫ - J ,5 кг 
Томаты-! кг 

Лук ре11члтый - 500 г 
Морковь - 500 г 

Петрушка, зе.11е11ь - 200 г 
MacJIO растите.11ьное - 100 г 
Со.11Ь - 110 вкусу 

Баклажаны вымыть, отварить в воде и мелко порезать. 
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Морковь вымыть, очистить и натереrь на крупной терке. 
Лук очистить и мелко нашишсоваТь. Томаты и зелень 
вымыть и мелко нарезать. Смешать все овощи и зелень, 
посолить, заправить маслом и уварить в духовке на 

противне wш в иной плоской посуде в течение 20--
25 мин. Кипящую приправу разлить в стерильные банки 
и закатать крьшпс:ами. Охлаждать в перевернутом виде 
(крьшпс:ой вниз). Хранить при комнаmой температуре. 

Приправа из спадкоrо перца и томатов с чесноком 

Перец сладкий - 1.5 кг 
Томаты - 500 г 
Лук репчатый - 500 г 

Чеснок - 200 г 
Масло растителы1ое - 10() г 
Соль - по вкусу · 

Томаты и перец вымыть, у перца удалить плодоножки 
и семена. Лук и чеснок очистить. Пропустить все ово­
щи через мясорубку, Посолить, заправить раститель­
ным маслом, перемешать, уложить на противень или 

иную плоскую посуду и уварить в духовке в течение 

40 мин. Кипящую смесь разлить в простерилизован­
ные баmси и закатать стерильными крышками. 

Приправа из сладкоrо перца и физалиса 

Перец сладкий - 1.5 кг 
Лук репчатый - 500 г 
Физалис - 500 г 

Петрушка (зелень)- 200г 

Масло растительное - 100 г 
Соль - по вкусу 

Физалис освободить от чехлиlсов, ошпарить кипятком 
и протереть каждый плодик тканью. Перец вымыть, 
срезать плодоножку, освободить от семян, лук очис­
тить, петрушку тщательно промыть. Овощи и зелень 
очень мелко порезать, соединить вместе, посолить, 

добавить растительное масло, перемешать, уложить 
на противень или иную плоскую посуду и уварить 

в течение 40 мин в духовке. Кипящую приправу раз­
лить в стерильные банки и закатать крышками. 

Приправа из томатов, лука и моркови с зеленью 

Томаты - 2 кг 
Лук репчатый - 500 г 
Морковь (коре11ь11) - 500 г 

Петрушка (зелень)- 200г 

Масло растительное - 100 г 
Соль - по вкусу 

Томаты вымыть, лук очистить, морковь вымыть, очис-
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тить, петрушку тщательно промыть и мел:ко нарезать. 

Морковь наmин:ковать на :крупной терке, пропустить 
через мясорубку вместе с томатами и луком. Измель­
ченные овощи и зелень соединить, посолить, заправить 

растительным маслом, перемешать. Подrотовленную 
массу уложить на противень и уварить в духовке в те­

чение 40 мин. Кипящую приправу разлить в стериль­
ные бан:ки и закатать :крьпп:ками. 

Пасrа томатная с кабачками 

Томаты-1 кг 
Кобачки - 2 кг 
Лук репчатый - 500 г 

Морковь - 500 г 
MacAJJ растительное - 100 г 
Соль - по вкусу 

Морковь вымыть, очистить и нашин:ковать на :крупной 
терке. Лу:к очистить; Томаты вымыть. Кабачки вы­
мыть, очИ:стить от :кожуры, освободить от семян. Под­
rотовленные лу:к, томаты и :кабачки измельчить на 
мясорубке, смешать с морковью, добавить соль и рас­
тительное масло, перемешать, уложить на противень 

и уварить в духовке в течение 40 мин (считая с момента 
закипания). Кипящую массу разлить в простерилизо­
ванные банки и закатать :крышками. 

Томатное nlOpe 
Томаты-3кг 
Соль - по вкусу 

Томаты вымыть, пропустить через мясорубку, про­
тереть через сито измельченную мясорубкой массу, 
посолить, уложить на противень и уваривать в ду­

ховке в течение 40-45 мин, периодически перемеши­
вая, чтобы не подrорела. Уваренную :кипящую массу 
разлить в стерильные банки и закатать :крьпп:ками. 
Томатное пюре можно таким же образом приrото­
вить без соли. 

Соус баклажанный 

Баклажаны - 2 кг 
Томаты-1 кг 
Лук репчатый - 0,5 кг 
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Баклажаны вымыть, разрезать вдоль на половинки 
и замочить в подсоленной воде (1 ст. ложКа соли на 
литр ~оды). Лук очистить и мелко нарезать. Петрушку 
вымыть, почистить. и натереть на крупной терке. То­
маты вымыть, нарезать мелкими кусочками. Вымочен­
ные в течение часа в подсоленной воде баклажаны 
также мелкQ нарезать. Уложить на чистый противень 
слоями: лук, коренья, баклажаны и сверху томаты. 
Полить равномерно сверху растительным маслом 
и посолить. Поставить противень с овощами в разо­
гретую духовку, доведенную до кипения овощную мас­
су выдержать в духовке 20-25 мин и горячей расфасо­
вать в стерильные банки, закатать крышками. 

Соус томатный со спадким перцем 

Томаты - 2 кг 
Перец сАDдкий-0,5 кг 
Лук репчшпый - 0,5 кг 
Чеснок - 200 г 

Петрушка (зелень) - 200 г 
Масло растителы~ое - 100 г 
Соль- 25 г 

Лук и чеснок очистить и мелко нашинковать. Томаты, 
перец и зелень петрушки вымыть и мелко нарезать, 

удалив у перца сердцевину и семена. На чистый проти"­
вень у.цожить -слоями лук, чеснок и петруШIСу, затем 

перец, а сверху томаты. Посолить и полить раститель­
ным маслом. Поместить противень с овощами в хоро­
шо разогретую духовку и через 10--15 мин после ин­
тенсивного закипания всей массы разложить ее в прос­
терилизованные стеклянные банки и закатать 
КрЫШIСами. 

Овощная приправа с яблоками 

Морковь-! кг 
Яблоки - 1 кг 
Перец сАDдкий - 1 кг. 
Лук репчшпый - 1 кг 

Томаты спелые - 5 кг 
Перец горький - 1 стручок 
Масло растителы~ое -
1 стакан 
Соль - по вкусу 

Морковь вымыть, очистить. Яблоки вымыть, удалить 
сердцевину. СладIСИй перец вымыть, срезать плодо­
ножки, очистить от семян. Лук очистить, вымыть. 
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Очень спелые томаты вымыть. Измельчить все овощи 
на мясорубке, добавить измельченный горь:кий перец, 
соль и растительное масло, все перемешать и поста­

вить на уваривание. Уваривать на медленном огне, 
периодически перемешивая, чтобы не подгорело. Ва­
рить до выкипания 1/3 увариваемой массы. Горячую 
уваренную смесь расфасовать в прокипяченные баноч­
ки и герметически закрыть :крыш:ками. 

Приправа овощная с эеnеньlО петруwки 

Кабач'Кll - 1 кг 
Перец слад'Кllй - 1 кг 
Томаты спелые - 2 кг 
Петрушка (зелень) - 300 г 

_Масло растшпельное -
1 сттсан · 
Сахар- JООг 
Соль - 110 sкусу 

Овощи вымыть, у перцев удалить плодонож:ки и семе­
на. Если :кабачки :крупные и зрелые, то их необходимо 
очистить и осво_бодить от семян, мелкие молодые :ка­
бачки используют целиком. Зелень петрушки промыть 
и очень мел:ко нарезать. Вымытые овощи измельчить 
мясорубкой, добавить в них зелень петрушки, соль, 
сахар, растительное масло, перемешать и поставить на 

уваривание. Уварив смесь до выкипания 1/3 объема, 
расфасовать ее в· горячем виде в стерильные баночки 
и закатать :крыш:ками. 

Приправа овощная с череwковым сельдереем 

БакА/lЖаны - 1 кг 
Моркоsь - 1 кг 
Перец слад'Кllй - 1 кг 
Сельдерей черешкоsый ~ 

500г 

Томаты с11е.11ые - 2 кг 
Мас.11О растиmе.11Ьное -
1 стака11 
Соль - 110 sкусу 

Овощи вымыть, у перцев удалить плодонож:ки и семе­
на. Измельчить все овощи мясорубкой, добавить соль, 
растительное масло, перемешать и уваривать на мед­

ленном огне до выкипания 1/3 объема смеси. Уварен­
ную смесь горячей разложить в простерилизованные 
банки и закатать :крышками. Вместо черешкового сель­
дерея можно использовать измельченную зелень сель­

дерея. 

87 



Приправа овощная с яrодами ирrи 

Томаты спелые - 200 г 
Ягоды ирги - 200 г 
МоркоtJь - 50 г 
Лук репчатый - 50 г 

Масло растительное-15 г 
Вода-200г 
Чес1wк - 3- 4 зубчика 
Соль - по tJкycy 

Лук очистить и мелк:о нарезать. Морковь вымьпь, 
очистить и мелко нашишсовать (можно натереть на 
крупной терке). Измельченвый лук и морковь спас­
серовать на растительном масле. Томаты вымьпь, 
нарезать дольками_, соединить с'яrодами ирги, залить 
стаканом воды, проmпятить и протереть через сито. 

Протертую ~ смешать с пассерованными овоща­
ми, посолить, добавить растолченные дольm чеснока, 
перемешать. Приправу можно подавать к мясным 
и рыбным. блюдам, к отварным макаронным издели­
ям, к картофельноМу пюре. Такую приправу можно 
таюке намазывать на хлеб и подавать как: бутерброды. 

Приправа из физалиса с сухой rорчицей и медом 

Физалис протертый - 1 стакан 
ГорчlЩQ стоЛОtJая су:1'ая - 4 ст. ложки 
Фрукmйtlый уксус - 2 ст. ло:Жки 
Мед жидкий - 1 стакан 
Сахар- JООг 

Физалис освободить от чехликов, обдать mпятком 
и обтереть насухо каждый плодик чистой тканью для 
удаления воскового налета. Нарезать плодиm физали­
са мелк:ими кусочками, пересыпать сахарным песком, 

ь ыдержать до появления сока и уварить на медленном 

о.-не до загустения увариваемой массы. Затем проте­
реть массу через сито, добавить фруктовый уксус 
и взбить смесь миксером, добавляя малыми порциями 
сухую горчицу и мед. Когда масса станет однородной, 
уложить ее в чистые бащси. 

Приправа из зеленоrо крыжовника с чесноком 

КрыжОtJнuк (ягоды недозрелые) - 500 г 
Чеснок - 200 г 
Сахар-ЗООг 
Лимонная кислота- 1/4 чайной ложки 

Ягоды крыжовника разрезать на мелк:ие кусочm, пере-
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сыпать сахарным песком 11 лимонной кислотой, выдер­
жать до появления сока (примерно 2 часа) и варить на 
медленном огне до тех пор, пока крыжовник не станет 

прозрачным. В загустевшую вываренную массу доба­
вить измельченный и очищенный чеснок, довести ее до 
кипения, разложить горячей в прокипяченные стеклян-
ные баночки и закатать крышками. · 



Домашний 

фруктовый 

уксус 



Фруктовый уксус, как пищевой продукт, исполь­
зуете.я для приготовления напитков, подкисления щей, 
борщей и супов, заправки салатов и винегретов, при­
готовления соусов и майонезов, консервирования ово­
щей и фруктов. Напиток, приготовленный из 1 ст. 
ложки фруктового уксуса и стакана воды - полезное 
средство при простудных заболеваниях. Этот же на­
питок используется для снижения повышенной тем­
пературы. 

Следует также напомнить, что фруктовый уксус ис­
пользуется как целебное наружное средство в виде 
протираний и компрессов для снятия усталости, при 
варикозном расширении вен, при болезнях суставов 
и т.д. В домашних условиях для приготовления фрук­
тового уксуса, кроме яблок, можно использовать гру­
ши и сливы, смородину, крыжовник, рябину, ·ревень, 
смородиновый и виноградный лист, т.е. практически 
любые фрукты и ягоды, выращенные на вашем участ­
ке, а ·в неурожайные годы MOЖJIO обойтись просто 
листьями некоторых растений. 
Приводимые ниже рецепты фруктовых уксусов доступ­
ны любой дома:шцей хозяйке, даже начинающей. Тех­
нология приготовления уксусов для всех рецептов 

практически одна и та же: исходн<>е сырье заливается 

кипяченой водой с сахаром и устанавливается на сбра­
живание, которое длится 1-2 месяца. Для ускорения 
сквашивания и придания более тонкого вкуса полезно 
в сквашиваемую массу добавить кусочек белого хлеба. 
Готовый уксус можно хранить при комнатной тем­
пературе в течение нескольКих лет. Лучше в затемнен­
ном месте. 
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Уксус из зеленоrо крыжовника 

Крыжоt1ник (недозрелые ягоды) - 100 г 
Сахар-lООг 
Эстрагон (зелень сt1ежая) - 50 г 
Вода-111 

Яrоды :крыжовника вымыть, размять, залить :кипяче­
ной охлажденной водой, добавить сахар и мел:ко наре­
занную зелень эстрагона, залить все в стеIСЛJIНную 

бан:ку с широ:ким горлом и установить на заквашива­
ние при :комнатной температуре. Горловину бав:ки не­
обходимо за:крьпь либо двойным слоем марли, либо 
ватным тампоном, либо пластмассовой :крьпп:кой 
с прорезь-ю (проколом), чтобы был обеспечен доступ 
воздуха в бан:ку. Когда процесс брожения закончится, 
готовый у:ксус необходимо процедить, разлить в бу­
тыл:ки с уз:ким гopJIЫIIII(oм, закрыть пробкой. Хранить 
при :комнатной температуре в темноте. 

Уксус из ревеня 

Реt1ень (черешки) - 300 г. 
Сахар-200г 

Вода-111 
Вишнеt1ые листья - 50 г 

Череш:ки ревеня и вишневые листья промыть, мел:ко 
порезать и залить :кипяченой водой :комнатной тем­
пературы, добав~ть сахар и поставить на заквашива­
ние (сбраживание) при :комнатной температуре. За:ква­
сившийся у:ксус процедить, разлить в бутыл:ки с уз:ким 
горлышком, закрыть пробками. Хранить в темВ:ом 
месте при :комнатной температуре. 

Уксус яблочный 

Яблоки - 300 г 
М.ед-150г 
Вода-111 
38еробой ( соЦ11етия) - 50 z 

Для приготовления яблочного уксуса пригодны любые 
ябло:ки, в том числе падалица, побитые, поврежден-­
вые, с червоточиной. Ябло:ки вымыть, удалить повреж­
денные места и червоточины, размять и залить охлаж­

денной :кипяченой водой, добавить сахар и цветы (све­
жие) зверобоя. Поставить на заквашивание •в бав:ке 
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с широIСИМ г~рлом. После окончания процесса с1СВаши­
вания уксус процедить, разлить в бутылки с узIСИМ 
горлышком, закупорить пробками. Хранить в затем­
ненном месте при .:комнатной температуре. 

Уксус из черноплодной рябины 

Сок черноплоОной рябины - 400 г 
Сахар-200г 
Вишневый лист - 50 г 
Вода-1 л 

Свежеотжатый со:к черноплодной рябИНЪl разбавить 
охлажденной кипяченой водой, добавить сахар и мел­
ко нарезанный вшпневый лист, установить на заоаши­
вание. После закисания уксус процедить, разлить в бу­
тылIСИ с узким горлыШIСом, закрыть пробками. Хра­
нить в темном месте при :комнатной температуре. 

Уксус из виноградных листьев 

Виноградные листья це­
жие - 200 г 
Душица свежая - 50 г 

Сахар-200г 
Хлеб белый- 50 г 
Вода- J .11 

Виноградные листья и душицу промыть, залить ох­
лажденной :кипяченой водой, добавить сахар, поло­
жить кусочек белого хлеба и поставить на заквашива­
ние в стеклянной банке с широким горлом. После 
закисания готовый уксус сцедить в бутылки с узIСИМ 
горлышком, закрыть пробками, установить на хране­
ние в затемненном месте. 

Уксус из цветов таволги 

Цветы тf180.11Zи свежие - 200 г 
Сахар-200г 

Хлеб бе.11Ый- 50 г 
Вода-l .11 

Свежесорванные цветы таволги залить охлажде1Щой IСИ­
пяченой водой, добавить сахар и кусочек белого хлеба, 
поставить на СIСВЯппmание в банке с широким горлом, 
закрытой воздухопроницаемой Пробкой. Готовый уксус 
сцедить в бутЫЛIСИ с узким горЛЬIIШ(ОМ, закрыть проб­
кой, поставить на хранение в затемненное место. 
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Уксус иэ яблок и nиcтьellil черной смородины 

Яблоки - 300 г 
Листьв черносмородиновые - 50 г 
Сахар-200г 
Хмб белый- 50 г 
Вода-1 л 

Яблоки ВЫМЪIТЬ, размять. Листья черной смородины 
промыть, мелко порезать. Измельченные яблоки 
и листья залить охлажденной кипяченой водой, до­
бавить сахар и :кусоче:к белого хлеба, поставить на 
с:квашивание в бан:ке с широ:ким горлом. После за:ква­
шивания у:ксус сцедить, разлить в бутылки с уз:ким 
горлыш:ком, за:крыть проб:ками. Хранить при :комнат­
ной температуре в затемненном месте. 

Уксус иэ красной смородины 

Ягоды красной сморадины - 300 г 
Мелисса Свежая - 50 г 
Сахар - 300 г 
Хмб белый- 50 г 
Вода-1 л 

Яrоды вымыть, размять, залить охлажденной кипяче­
ной водой, добавить сахар и измельченную мелиссу, 
поставить на с:квашивание в бан:ке с широ:ким горлом, 
положив в нее таю:ке :кусоче:к белого хлеба. После 
за:квашивания готовый у:ксус процедить и слить в бу­
тыл:ки с узким горлhlПIIСом, за:крыв их проб:ками. Хра­
нить при :комнатной температуре в затемненном месте. 
По та:кому же рецепту готовится у:ксус из яrод белой 
смородины. 

Уксус иэ яrодных выжимок 

Выжимки из ягод - 2 cmaкflШl 
Цветы зверобоя - 50 г 
Сахар - 200 г 
Вода-1 л 

Для приiотовления у:ксуса пригодны выжим:ки из лю­
бых яrод (:клубНИIСИ, малины, черной смородины и др.}, 
остающиеся после приготовления ягодных со:ков, желе 

и т. п. Ягодные выжим:ки и свежие цветы зверобоя 
залить охлажденной кипяченой водой, добавить сахар 
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и поставить на заквашивание в банке с широким гор­
лом, закрытой воздухопроницаемой :крьпшсой. Можно 
туда же добавить :кусочек белого хлеба. После скваши­
вания уж.сус процедить и слить для дальнейшего хране­
ния в бутыл:ки с узким горлЫШ1Сом, закрыв их проб­
ками, Хранить при :комнатной температуре ·в затем­
ненном месте. Уксус из ягодных выжимок обладает 
более терпким вкусом. · 

Уксус И3 цветков бу3инь1 

Цветки бузины - 100 2 

Сахар-2002 
ХАJ!б бе.лый- 50 2 

Вода- 1 .л 

Свежесобранные цветки бузины залить охлажденной 
:кипяченой водой, добавить сахар и кусочек белого 
хлеба, поставить на сквашивание в банке с широким 
горлом, закрытой воздухопроницаемой :крышкой. 
После сквашивания уксус сцедить в бутылки с узким 
горлышком, закрыть пробками. Хранить в темноте 
при :комнатной температуре. 

Уксус И3 листьев черной смородины 

Листья черной смородины - 200 2 

Сахар-2002 
Вода кипяченая - 1 .л 

Свежесобранные листья черной смородины промыть, 
уложить в стеклянную банку с широким горлом, за­
лить остуженной :кипяченой водой, добавить сахар, 
накрыть воздухопроницаемой :крьпп:кой и оставить на 
заквашивание при :комнатной температуре в затемнен­
ном месте. После месячной выдержки листья удалить, 
готовый уж.сус процедить, ра.Злить в бутылки и закупо­
рить пробкой. Хранить в затемненном месте. 

Уксус и3 листьев wиповника 

Свежие листья шиповника и молодые зеленые верху­
шечные побеги уложить в стеклянную банку с широ­
ким горлом, наполнив ее доверху (не утрамбовывая!). 
Залить уложенную зеленую массу охлажденной :кипя­
ченой водой так, чтобы вся масса была в воде, до-
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бавить сахарный песок (100-150 г на 1 л воды), на­
крыть воздухопроницаемой :крьпшсой и оставить на 
сбраживание при :комнатной температуре в затемнен­
ном месте. Выдержав 1,5--2 мес, слить и процедить 
готовый уксус, разлить по бутыл:кам, укупорить проб­
ками и оставить на хранение в затемненном месте. 

Хранить можно при :комнатной температуре. 

Уксус из стеблей кукурузь1 

Мяг:кие, неогрубевШQ:е стебли :кукурузы вымыть, ос­
вободить от листьев, нарезать :кусочками длиной 2-
3 см. Наполнить этими :кусочками стеклянную банку 
с широким горлом, залить туда же охлажденную :кипя­

ченую воду, чтобы :кусочки были покрыты водой, до­
бавить сахарный песок (100-150 г на 1 л воды), за­
крыть бав:ку воздухопроницаемой :крыш:кой и оставить 
на сбраживание при :крмнатной температуре в затем­
ненном месте. После месячной выдерж:ки готовый ук­
сус процедИть, разлить в бутыл:ки с уз:ким горЛ:ом 
и закупорить пробками. Хранить в затемненном месте. 

Уксус ароматизированный 

Ароматизированный уксус готовится из домашнего 
фруктового или ягодного уксуса путем обогащения его 
целебными трава.мВ, медом, свежими овощами, пря­
ными семенами, цветами целебных трав. Такой уксус 
можно использовать для приготовления соусов, :как 

добавку :к первым блюдам, для заправ:ки салатов, ви­
негретов и просто отварных овощей. В нем можно 
мариновать мясо и рыбу, а также добавлять его в :ком­
поты, домашние напитки и вина. Приготовление аро­
матизированного уксуса не сложно - в чистую, проки­

пяченную бутыл:ку, желательно оригинальной формы, 
закладывается выбранная композиция пряных трав 
и семян, цветов, зелени, овощей и ягод. Все заливается 
фруктовым уксусом. Бутыл:ка закрывается плотвой 
пробкой, уксус настаивается и хранится при комнатной 
температуре в темном месте. Уже через несколько 
недель уксус будет готов к употреблению. 
Для ароматизации уксуса можно настаивать его на 

96 



ветоЧIСаХ розмарина, мяты, иссопа, петрушки, эстраго­

на, зонтиках и· семенах укропа, семенах кориандра, 

ягодах шиповви:ка, лепестках роз, цветках зверобоя, 
огуречной травы, стручках горького перца, репчатом 
луке и еще на многих и многих ароматных травах 

и растениях. Можно использовать тa.IOICe молодые ве­
точки плодовых и ягодных культур. 

Подбор композиции для ароматизации фруктового ук­
суса - дело вкуса, уменья и опыта самой хозЯЙIСИ. 
Рецептов может быть бесчисленное множество. Коли­
чественные показатели в приведенных рецептах рас­
считаны на '0,5 - О, 7 л фруктового уксуса. 

Укроп (семеrш) - 1 чай11ая 
ложка 

Перец горький - 1 стручок 
Лук фиолетовый реnчатый 
(измельчеННЪ1й) - 50 г 

Корит/др (семена) -
1 чafЬUJR ложка 
Перец горький горошком -
1 чaйrUlll ложка 
Эстрагон зеленый -
3 веточки 

Укроп (зо11тики) -3-4 шт. 
Перец горький красный -
1 стручок 
Мед- 2 ст. ложки 

Иссоп чsетущий - 3 веmочки 
Мята перечная-.1 веточка 
Душица - 2 веточки 
Мед-lООг 

Лук репчатьlй- 200 г 
Мед-lООг 

Лук нарезается, заливается 0,5 л фруктового уксуса 
с раствореШIЫМ в нем медом. Настаивается 2 недели при 
регулярном взбалтывании и затем процеживается. Поле­
зен при ангине, rршше (1 ст. ложка на стакан воды). 

Уксус. обоrащенный тремя видами пуков 

Лук-порей (зеленые перья)- lООг 
Лук репчатый фиолетовый- 100 г 
Лук-шало,,, - 100 г 
Фруктовый или ягодный уксус- 0,5 л 

Зеленую часть лука-порея промыть и нарезать мел­
кими кусочками. Луковицы фиолетового лука и лука­
Ц:Iалота очистить и мелко нарезать. Все перемешать, 
уложить в стеIСЛЯНную баНIСу и залИ1Ъ фруктовым или 
яблочным уксусом. Уксуса должно быть столько, что­
бы измельченная смесь луков была чуть покрыта жид­
костью. Закрыть банку крЫПIIСой и поставить в за­
темненное место. Выдержать при комнатной темпе-
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ратуре не менее 1 месяца, затем жидкость слить, отжав 
лук, процедить, разлить в бутылочки и закупорить их 
пробками. 
Фруктовый уксус, обогащенный .тремя видами луков, 
обладает целебными свойствами, содержит много калия 
и биологически активных веществ. Его можно добавлять 
в напитки, но не более 1 чайной ложки на порцшо, а 
также в различные салаты, винегреты, холодные закуски. 

Из наиболее широко известных отечественных сортов 
луковицы фиолетового цвета имеют лук Даниловский 
и лук Кармен. 

Уксус фруктовый с базиликом 

Простерилизованную бутылку заполнить базиликом, 
залить домапшим уксусом. Через 3 недели можно 
подавать как приправу к мясным блюдам и птице. 

Уксус фруктовый со зверобоем 

Срезанные стебли цветущего зверобоя вместе с листоч­
ками и соцветиями поместить в простер1:1лизованную 

бутЫЛIСу в виде рыхлого снопика, . заполнив весь ее 
объем, добавить туда же веточки эстрагона, залить 
фруктовым уксусом. 

Уксус фруктовый с монардой 

Верхнюю часть стеблей монарды с листьями и цвета­
ми промыть и поместить в прокипяченные чистые 

бутЫЛIСи срезом вниз, расправить 'аккуратно листики 
и ·цветы, залить фруктовым или ягодным уксусом так, 
чтобы все части растения были полностью погружены 
в жидкость. На каждую бутылку берется 2-3 цвету­
щих стебля, вместе с ними можно поместить веточки 
эстрагона или зонтики укропа. 

Уксус фрукТовый с тысячелистником 
и жrучим перцем 

Три-четыре среза.цных стебля тысячелистника с лис­
точками и соцветиями промыть и поместить по одно­

му в простерилнзованную бутЫЛIСу. 
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Стручок жгучего красного перца обмыть, нарезать 
колечка.ми· вместе с семена.ми, протолкнуть в бутылку 
и залить все фруктовым уксусом. 

Уксус фруктовый с зонтиками укропа 

В чистую простерилизованную бутылку опустить зон­
тики укропа с семенами (сколько войдет) залить лю­
бым домашним уксусом. Использовать в пищу можно 
через 3 недели -(лучше - к рыбе). Срок хранения не 
ограничен. 

Уксус фруктовый с чесноком, лимоном 
и rорьким перцем 

Чеснок очистить, дольки опустить в простерилизован­
ную буJ:ылку примерно на 1/ s тары, добавить нарезан­
ный лимон, 1 стручок жгучего горького перца. Залить 
фруктовым уксусом. Настаивать 2-3 недели. 
Этот уксус подают к мясу и рыбе, заправляют им 
и овощные салаты. 

Уксус фруктовый с чесноком, лимоном и укропом 

Головку чеснока разобрать на зубчики и очистить от 
шелухи. Лимон вымыть и нарезать дольками. Вер­
хушечную часть 3-4 стеблей укропа с зонтиками про­
мыть и поместить в чистую простерилизованную бу­
тылку, туда же добавить лимонные дольки и зубчики 
чеснока. Все залить фруктовым уксусом. Зонтики ук­
ропа должны быть погружены в жидкость полностью. 
Настаивать 2-3 недели. 

Уксус фруктовый с эстраrоном (тархуном). 

Пучок срезанных побегов эстрагона с листочками, цве­
тами и плодами промыть, обсушить и поместить 
в простерилизованную бутылку рыхлым снопиком, за­
лить фруктовым уксусом доверху, чтобы зелень была 
погружена в жидкость. Настаивать 3 недели. 
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Десертные 

заготовки 



Варенье, компоты, соки и повидло - вот наи­
более распространенные виды домашних сладких заго­
товок. А ведь из обычных яrод, фруктов и даже ого­
родных овощей можно производить более десятка ви­
дов заготовок, затрачивая при этом усилий и времени 
не более, че~ для варки обычного варенья. Предлага­
емые десертные заготовп вкусны, ароматны, полезны 

и красивы. Многие из них содержат совсем мало саха­
ра, некоторьiе готовятся вовсе без него. 

ВАРЕНЬЯ ИЗ ФРУКТОВ, ЯГОД, ОВОЩЕЙ 

Вареныt абрикосовое 

А.бршсосы - 1 кг 
Сахарный песок - 1 кг 
Вода-200г 

Спелые, но твердые абрикосы вымыть, не разрезая 
удалить косточки (вынуть шпилькой или вытолкнуть 
палочкой, не разрушая плода). Косточп прокалить 
в духовке, разогретой до 200· С, в течение 5 мин, за­
тем, расколов, вынуть ядра и вложить их по одному 

в каждый плод. Из сахарного песка и воды сварить 
сироп, кипящим залить подготовленные -абрикосы 
и оставить до охлаждения. После этого снова довести 
до кипения и сразу же снять с плиты. Остудить. Поста­
вив холодную массу еще раз на огонь, доварить варе­

нье до готовности, когда абрикосы станут прозрачны­
ми, а сироп rустым. Готовое варенье в горячем виде 
расфасовать в стерильные банки и закатать. Вместо 
абрикосовых ядрышек в плоды можно поместить ядра 
фундуIСа или греЦIСИХ орехов. 
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Варенье из айвы 

Лйва-1 к2 

Сахар11ый песок - Гк2 
Вода-5002 

Айву вымыть, разрезать, вьшуть семенную камеру 
с семенами, которую залить водой и варить 30 мин, 
затем остудить и процедить. Полученным отваром 
залить нарезанную кусочками мякоть айвы, нагреть до 
кипения и варить 1 О мин, после этого добавить сахар­
ный песок и варить на медленном огне, пока айва не 
станет темно-красного цвета. Закатать в прокипячен­
ные банки. Отмечу, что семена айвы содержат пек­
тины, очень полезные для здоровья, и варенье получа­

ется желированным. Его применяют при кашле, охрип­
лости, простуде. 

Варенье виwневое с косточками 

ВишllЯ- 7к2 

Вода-2002 
Сахар11ый песок - 800 2 
Лимо11ная или аскорбиновая кислота - 5 2 

Вишню опустить на 1 мин в кипящую воду, откинуть 
на дуршлаг и тут же опустить в кипящий сироп, дать 
постоять и, как только вишня выделит сок, поставить 

на огонь и варить 10 мин, затем кипящее варенье 
разлить в прокипя!Iенные баночки и закатать. Такое 
варенье сохраняет вкус, цвет и запах и никогда не 

засахаривается. 

Приготовление сиропа: в кипящую воду небольшими 
порциями высьшать сахарный песок и лимонную или 
аскорбиновую кислоту (витамин С). Как только сахар­
ный песок растворится, сироп готов. 

Виwневое варенье без косrочек 

Отделить вишню от косточек и тут же опустить в ки­
пящий сироп (см. выше), варить 10 мин, затем рас­
фасовать кипящее варенье в прокипяченные баночки, 
закатать. 
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Виwня - сспятиминутка11 

Вишня-lкz 
Сахар11ый песок- 0,5 кг 

Вишню перебрать, промыть, освободить от плодоно­
жек, вынуть косточки, уложить в кастрюлю, пересыпав 

сахарным песком, выдержать 4---5 часов (для выделе­
ния сока), поставить на медленный огонь и, доведя до 
кипения, прокипятить 5-7 мин, перемешивая, чтобы 
не подгорала. В кипящем виде разлить вишню с сиро­
пом в простерилизованные банки и закатать прокипя­
ченными стерильными крhlШКами. 

Варенье rpyweвoe с лимоном 

Груши-lкz 

Сахар11ый песок - 1 кг 
Лимо11- 1 шт. 
Вода-2002 

Груши вымыть, очистить, освободить от сердцевины 
с семенами, нарезать крупными дольками. Лимоны 
вымыть, нарезать кружочками, удалить семена. Ли­
монные кружочки залить кипятком, проварить в тече­

ние 3 мин, отвар слить и приготовить на нем сахарный 
сироп. Кипящим сиропом залить подготовленные гру­
ши и лимонные дольки, выдержать в течение часа, 

затем поставить на медленный огонь и сварить до 
готовности, пока кусочки груш не станут прозрачны­

ми. Горячее варенье разлить в стерильные баночки 
и закатать. 

Варенье из ежевики 

Ежевика - 1 кг 
Листья ежевики - 100 z 
Сахар11ый песок - 1 кг 
Вода-0,5 .11 

Аскорби11овая U/IU лимоЮUlЯ кuc.110ma - 5 z 

Ежевику собрать, удалить чашелистик. Сварить отвар 
из 500 г воды, 100 г ;ЛИСТьев ежевики, проварив листья 
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минут 20. Отмерить 1 стакан отвара и на нем сварить 
сироп из 1 кг сахарного песка. В полученный сироп 
опустить ежевику и оставить до выделения сока, затем 

добавить туда 5 г лимонной или аскорбиновой кисло­
ты и поставить варенье на доваривани:е минут на 10. 
Кипящее варенье разлить в прокипяченные баноЧIСИ 
и закатать. Такое варенье очень полезно больным 
и ослабленным. 

Варенье из земляники садовой (клубники) 

Земляника - i кz . 
Сахарный песок - 1 кz 
Лимонная или аскорбиновая кислота - 5 г 
Сок крас11ой свеклы - 50 z 

Для приготовления варенья годятся сорта с темно­
окрашенной мякотью. Землянику промыть холодной 
водой и пересыпать сахарным песl(ОМ (на 1 кг земля­
нпи 200 г сахарного песка). Когда выделится сок, 
добавить лимонной или аскорбиновой кислоты (кисло­
та вытесняет воздух из ягод, и они прекрасно сохраня­

ются). Из части выделенного сока и оставшегося са­
харного песка сварить сироп, добавить в него 50 г-сока 
красной свеклы и залить им землянику, дать постоять 
варенью до остывания. Затем поставить на огонь, 
довести до кипения, проварить 5 мин и сразу разлить 
в проIС.ИПяченные баночки, закрыть крышками. 
Если ягоды сочные и сиропа выделилось очень много, 
отлейте его и используйте для варки последующих 
заготовок. 

Варенье •Изумруд» из крыжовника 

Крыжовник - 1 кz 
Сахарный песок - 1 кz 
Вишня ( лuстья) -100 z 

Водка-50z 
Лимо1ишя кислота - 1 чaй/UUI 
ложка 

Ваuиль - 1/2 чай11ой ложки. 

Из недозрелого зеленого крыжовника, пока его семе­
на нежные, невызревшие, получается прекрасное 

изумрудное варенье. Когда семена не ощущаются на 
вкус, вынимать их не надо. Если же они сформиро-
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вались, крыжовВИIС надрезать сбоку и вынуть семена, 
залить его очень холодной водой и поставить в хо­
лодное меСто на 5~ часов, .затем воду слить. Кры­
жовник сполоснуть. Для сиропа взять свежие листья 
вшпни, залить небольшим количеством воды, положить 
1 чайную ложку лимонной кислоты, прокипятить на 
медленном огне 10 мин, процедить. На отваре из ли­
стьев сварить сироп: 1 стакан отвара на 1 п сахара, 
добавить в него водку и ваниль. Кипящим сиро­
пом залить ягоды, дать настояться до выделения сока, 

затем поставить на огонь и варить 10 мин. Кипящее 
варенье разлить в стерильные баночки и закатать. 

Варенье из малины 

Maлuнa-lrr.z 
Сахарный necorr. - 700 z 
ЛимоННtlR rr.uc:лoma - 5 z 
Corr. rr.рас1юй сееrr.лы - 50 z 

Малину пересыпать сахарным песком (на 1 кг ягод 
200 г сахарного песка) и дать выделиться соку. Часть 
малинового сока слить и сварить на нем сироп из 

оставшегося сахарного песка, залить кипящим сиро­

пом малину, добавить сок красной свеклы, лимонную 
кислоту и поставить на медленный огонь. Готовить 
еще минут 10, затем кипящее варенье разлить в баноч­
ки и закрыть крышками. 

Замечу, что свекольный сок: сохранит витамины 
в варенье и придаст ему яркий сочный цвет. Вместо 
свекольного сока малиновое варенье можно сварить 

на соке красной смородины. Для этого в сироп сле­
дует добавить 1 стакан свежеотжатого сока сморо­
дины. 

Варенье малиново-ежевичное 

Малина - 0.5 rr.z 
Ежевика - 0,5 rr.z 
Caxap-lrr.z 
Вода - 1 стакан 

Сахарный песок залить стаканом воды и сварить си-
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роп. Ягоды малины и ежевики перебрать, удалить 
плодоножки. Подготовленные ягоды смешать и залить 
сваренным сиропом. Выдержать, по.ка не выделится 
со.к, а затем доварить варенье до готовности. 

Черничное варенье 

Чер11ика - 1 кг 
Сахариый песок - 700 г 
Вода - 1 стакаи 

Сахарный песо.к залить водой и сварить сироп. Яго­
ды перебрать, вымыть, залить горячим сиропом и ва­
рить в один прием на медленном огне до готовно­

сти. 

Таким же образом варится варенье из голубики, но 
сахара берется чуть больше, на 1 .кг ягод 1 .кг сахарного 
пес.ка. 

ВаренЬе из rолубики 
Ягоды-1 кг 

Сахариый песок - 1 кг 
Вода - 1/2 стакшш 

Сахарный песок залить водой и сварить сироп. Яго­
ды перебрать, промыть, залить горячим сахарным 
сиропом и довести до кипения, кипящую массу раз­

лить в простерилизованн1>1е банки и закатать крыШ­
ками. 

Варенье из земляники 
с черникой 

ЗемАJ1Нuка - 1 кг 
Чер11ика - 200 г 
Саха]11'ый песок - 1 кг 
Вода - 1 стакаи 

Сахарный песок залить стаканом воды и сварить са­
харный- сироп. Ягоды перебрать, вымыть, залить са­
харным сиропом, выдержать 3-4 часа и затем сварить 
на медленном огне до готовности. 
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Варенье из черники 
и брусники 

Ягоды чер11ики - 500г 
Ягоды брустоси - 500 г 
Сахар11ый песок -- 400 г 

Яrоды перебрать, промыть, залить небольшим коли­
чеством воды, довести до кипения, протереть через 

сито, добавиrrь сахарный песок и варить всю смесь на 
медленном огне, перемешивая до загустения. 

Варенье из малины 
и rолубики 

МалU/lй - 1 кг 
Голубика'----- 500 г 
Сахар11ый песок - 1 ,5 кг 
Вода - 1 стака11 

Яrоды перебрать, промыть. Сахарный песок залить 
стаканом воды и сварить сироп. Подготовленные яго­
ды залить сиропом, выдержать 2-3 часа и затем 
на медленном огне сварить варенье до готовности 

в один прием. 

По такому Же рецепту можно сварить варенье из мали­
ны с черникой. 

Варенье из моркови, лимонов 
и бутонов календулы 

Морковь- 1 кг 
Лимоны - 2 шт. , 
Кале1Юула (чветки) - 10 шт. 
Сахарный песок - 1 кг 
Вода-О,5л 

Морковь вымыть, почистить, нарезать кубиками, блан­
шировать в кипящей воде 3 мин. Мелко нарезанные 
лимоны залить водой, добавить бутоны календулы 
и кипятить 5 мин. Положить туда же бланшированную 
морковь, сахарный песок и варить на медленном огне 
до готовности. Горячее варенье разлить в стерильные 
банп и закатать. , 
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Варенье иэ моркови и а6nепихаваrа сака 

Морковь - 1 кг 
06.лепиховый сок - 300 г 
Сахарный песок - 1 кг 

Морковь вымыть, почистить, нарезать кубиками, 
бланшировать в .1СИПящей воде 3 мин. Воду слить, 
залить морковь облепиховым со:ком, добавить сахар­
ный песок, поставить на медленный оrонь и варить до 
rотовности. Горячее варенье разлить в стерильные 
бан:ки и закатать. 

Варенье иэ аеnеных помидоров 

Помидоры зелп1ые - 1 кг 
Сахарный песок - 1 кг 
Вода - 1 стакан 
Лимонная кислота - 10 г 
Гречкие орехи (ядра) - 200 г 

Взять очень мелкие зеленые помидоры (если нет мел­
ких, разрезать :крупные на доль:ки), обдать крутым 
.кишmсом, наколоть каждый плодик, чтобы он хорошо 
пропитался сиропом. Залить помидоры :крутым :киnят­
:ком и добавить лимонную :кислоту, довести до :кипе­
ния, остудить, воду слить и тут же залить сиропом. 

Ero rотовят из 1 стакана воды, лимонной :кислоты 
и сахара. Варенье варится в один прием на медленном 
оrн~. Коrда помидоры станут прозрачными, варенье 
rотово. В конце вар:ки д'обавить ядра rрец:ких орехов 
(на 1кrваренья200 r орехов). Варенье можно аромати­
зировать, добавив в. неrо :корень имбиря. семена кар­
дамона Или листья душистой rерави. 

Варенье иэ аrурцав с крыжовникам 

ОгуJIЧЬI - 1 кг 
Крыжовник - 0.5 кг 
Сахарный песок - 1 кг 
Лимонная кислота - 1/4 чай11ых ложки 
Крапивный сок - 2 ст. ложки 

Оrурцы вымыть, очистить, разрезав вдоль, выбрать 
семена, нарезать кусочками и выдержать в очень хо-
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лодной воде 7-8 часов. Слив воду, пересыпать огурцы 
сахарным песком (100 г сахара на 1 кг огурцов), выдер­
жать до выделения сока, затем сок слить. Недозрелый 
зеленый крыжовник вымыть, пропустить через мясо­
рубку·, смешать с сахарным песком, добавив лимонную 
кислоту и крапивный сок, довести все До кипения, 
затем остудить и процедить. Процеженным сиропом 
залить подготовленные огурцы: и, варить все на мед­

ленном огне, пока огурцы не станут прозрачными. 

Вместо крапивного сока можНо взять такое же количе­
ство свежеотжатого Шпинатного сока. 

Варенье из гранатной рябины 

Рябина гpa1lllm1UJR - 1 кг 
Сахарный песок - 700 г 
Вода-200г 
ЛuMOIOlllR кислота - 5г 

Гранатную рябину освободить от веточек, проблан­
шировать в кипящей воде в течение 1 мин, залить 
кипящим сиропом, сразу же поставить на огонь, довес­

ти до кипения, варить на Тихом огне минут 20, затем 
разлить в стерильные банки, закатать. 

Варенье из лесной рябины 
и яблок 

Рябuнл лec1UJR - 1 кг 
Сахарный песок - 1 кг 
Яблоки - 300 г 
Орехи очищенные - 100 г 
Вода-200г 

Ягоды лесной рябины без кистей и плодоножек прова­
рить 2 мин в кипящей воде и вынуть шумовкой. 
Из 1 стакана воды и 1 кг сахарного песка сварить 
сироп. Яблоки неразваривающихся сортов (например, 
коричное) мелко нарезать, смешать с рябиной, доба­
вить ядра любых орехов, залить все сиропом и кипя­
тить 10 мин. Готовое варенье горячим разлить в сте­
рильные банки и закатать. 
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Варенье из алычи 

Алыча - 1 кг 
Сахарный песок - 1 кг 
Вода - 1 стакш~ 

Алычу вымыть, наколоть вWI:кой и пересыпать сахар­
ным песком. Из сахарного песка сварить сироп, залив 
сахарный песок стаканом воды. Сваренным сиропом 
залить подготовленную алычу, выдержать 2 часа и за­
тем ца медленном огне сварить в один прием. 

Варенье из слив 

С1111вы- J кг 
Сахарный песок - 1 кг 

Для варенья лучше брать сливы с плотной мякотью 
и легко отделяемой :косточкой. Сливы вымыть, обдать 
:кипятком и сразу же холодной водой. Затем, разрезав 
пополам поперек (тогда :концы у нее не будут загибать­
ся), ·удалить :косточки, пересыпать половинки слив са­
харным: песком и после отделения сока поставить на 

огонь. Доведя до :кипения, убрать с огня, охладить, 
затем вновь нагреть до :кипения и опять отставить. 

Проведя 2-3 таких приема и убедившись, что при 
очередном сеансе варки сливы стали прозрачными, 

а сироп густым, варенье в горячем виде расфасовать 
в простерWiизованные стеклянные банки и закатать. 

Варенье из.ревеня 

Ревень-! кг 

Сахарный песок - 1 кг 
Виш1111 ( 1111сты1) - 100 г 
Вод.а-200г 

Молодые черешки ревеня промыть и нарезать :кусочка­
ми, длина :которых должна быть равна ширине череш­
ков.· Из сахарного песка и 1 стакана воды сварить 
сироп, добавив в него 50 г (горсть) вишневых листьев. 
Когда сахарный песок полностью растворится, виш­
невые листья необходимо вынуть, а :кипящим сиропом 
залить подготовленные :кусочки ревеня. Остудив мае-
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су, добавить в нее 50 г свежих виuшевых листьев, на­
греть до кипения и варить до готовности, пока череш­

ки не станут прозрачными, а сироп Густым. Горячее 
варенье расфасовать в стерильные банки и закатать. 
Варенье с запахом виuшевых листьев вам понравится. 

Варенье из тыквы с апельсином или лимоном 

Тыква-1 кz 
Апельсин (UJtU лимоu) -- 1 шт. 
Сахарный песок - 0,8 кz 
АскорбиноваJ1 или лимоННаJ1 кислота - 5 z 

Тыкву вымыть, очистить от кожуры и семян, нарезать 
небольшими кусочками, пересыпать сахарным песком. 
По~-!lе того как тыква выделит сок, нагреть ее до 
кипения, добавить нарезанный дольками и отваренный 
апельсин и аскорбиновую или лимонную кислоту и ох:. 
ладить. Доваривать варенье в 3--4 приема, доводя его 
каждый раз до кипения и охлаждая до комнатной 
температуры. Готовое варенье кипящим разлить в сте­
рильные банки и закатать. Точно так же готовится 
варенье из ;~:-ыквы с лимоном. 

Варенье из физалиса и лимона 

Физалис - 1 кz 
Сахарный песок - 1 кz 
Лимоu - 1 шт. 
Вода-200z 
Ванилин - 1 пачка 

Физалис освободить от чехлика, обдать кипятком 
и протереть ягоды чистой тканью, затем их наколоть, 
чтобы они не растрескались. Лимон вымыть, нарезать 
тонкими ломтиками, вынув семена, залить 1 стаканом 
воды и отваривать в течение 5 мин. Затем на этом 
отваре (вместе с лимоном) и сахарном песке приrо­
тоnить сироп, залить остывшие ягоды физалиса, по­
ставить на медленный огонь и варить до готовности, 
пока плодики не станут прозрачными. В варенье для 
ароматизации можно добавить ванилин, имбирь или 
кардамон. 
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Вврени из физвписв с им6ирем 

Физалис - 1 кг 
Сахарный песок - 1,2 кг 
Имбирь (корень свежий) - 20 г 
Вода-200г 

Физалис освободить от чехлшсов. Плодш обдать u­
ПЯТIСОМ, вытереть насухо И На.IСОЛОТЬ ВИЛIСОЙ. Имбирь 
вымыть, очистить от :кожицы, нарезать очень тонIСИМИ 

ломти:к:ами, залить uпят:к:ом, проварить. 1 мин и, до­
бавляя небольmими порциями сахарный песок, сва­
рить на этом отваре сироп. В отставленный с оrня 
сироп опустить подготовленные плодшси физалиса, 
выдержать 1 час и затем варить на медленном оrне, 
пока физалис не станет прозраЧНЪiм. Горячее варенье 
разлить в небольшие баночки и закрыть. 

Вврени из ~епой черешни 

Черешня белая - 1 кг 
Сахарный песок- 1 кг. 
Лимон-lшт. 
Ядра грецких орехов -150 z 
Вода-200г 

Для варенья взять крупную «мясистую» белую череш­
ню. Из яrод шпилькой удалить :косточки и на их место 
поместить :кусочек ядра rрецкоrо ореха. Вымытый ли­
мон мелко нарезать (семена удалить), залить водой 
и отварить в течение 3 мин. В этот отвар всыпать 
сахарный песок небольшими порциями и сварить си­
роп. В неrо опустить начиненную орехами черепшю, 
дать постоять, пока черешня не даст сок, затем поста­

вить на оrонь и доварить до готовности. Горячее 
варенье расфасовать и закатать. 

Вврен"е из wиповникв 

Шиповник - 1 кг 
Сахарный песок - 1 кг 
Вода-ЗООг 
С11роп из лепестков розы - 50 г 
А.скорбиновал ICUCAoma - 5 г 

Для этоrо варенья собирают яrоды шиповника в ста-
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дни неполной зрелости, но уже окрашенные. Плоды 
шиповника необходимо освободить от чашелистИIСов 
и, надрезав сбоку, освободить от семян (которые не 
следует выбрасывать: из них можно приrотовить це­
лебное масло и ароматный напиток). Ягоды хорошо 
промыть в проточной воде, удалив волосu, залить 
водой (300 r) и ппятить под крьпnкой в течение 5 мин, 
отвар слить. На этом отваре и сахарном песке приrо.:. 
товить сироп, залить им яrоды шиповнИIСа, добавить 
лепестп розы или сироп из лепестков шиповнпа и на 

медленном оrне варить варенье в один прием, пока он 

не станет густым, IСИПЯЩИМ разлить варенье в бапи, 
закатать. 

Варенье ссЭкзотика» 

1 вариавт 
Груши-2шт. 

Яблоки - 2 шт. 
Апельсин - 1 шт. 
ВиногрtЮ - 200 г 

2 вариант 
Вишня-500г 
Лимон-lшт. 

Ябдоки - 2 шт. 

Сливы - 500 г 
Лимон-lшт. 
Сахар11ь1й песок - 1 кг 
Отвар из ябмк и груш - 300 г 

Сдивы зеленые - 500 1 

Сахарr~ый песок - 1 кг 
Вода-200г 

Варенье «Экэотика» можно «составить» из уже готово­
го варенья из разных фруктов и яrод, но можно приrо­
товить и из набора разных плодов. 
Груши (твердые сорта) вымыть, разрезать вдоль на 
пластиВIСИ толщиной 0,5 см, залить крутым IСИПЯТIСом, 
довести до IСИПения, отставить, отвар слить и на нем 

сварить- сахарный сироп. Опустить в неrо кусочки яб­
лок и rруш, виноград, сливу (целпом яrоду). Апельсин 
и лимон нарезать пластинами шириной 0,5 см, удалив 
семена, залить водой, довести до IСИПевия, влить сироп. 
Пощ-авить на оrонь и доварить варенье до готовности, 
коrда фруIСТЫ станут Прозрачными. Разложить в кра­
сивые прозрачные баноЧIСИ. Это варенье имеет пода­
рочный вид, оно необЫIСНовенно вкусное, с эIСЗотичес­
IСИМ ароматом. 

2 вариант варенья готовится аналогично. 
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Варенье И3 яблок сорта коричное 

Яблоки-1 кг 
Сахарный песок - 700 г 
ЛимoIOl/lJI или аскорбwювая кислота - 5 г 

Поистине <<Царское>> варенье получается из этого сорта 
яблок. Плоды не развариваются, в готовом виде ста­
новятся прозрачнhlМИ в светлом ароматном сиропе. 

Яблоки вымыть, удалив семенную камеру, нарезать 
дольками, опустить в подкисленную воду, чтобы они 
не потемнели. Удаленные семенные камеры залить 
холодной водой и проварить мин 20, остудить, проце­
дить и на этом отваре сварить сироп. В горячий сироп 
опустить нарезанные яблоки и лимонную или аскор­
биновую кислоту, выдержать в нем часа два, затем 
доварить до готовности. В конце варки можно до­
бавить корицу или ванилин. 
Из .других сортов яблок также можно приготовить 
вкусное и ароматное варенье, но иным способом. Пло­
ды нарезать дольками (удалив семенную камеру), пе­
ресыпать сахарным песком и оставить до выделения 

сока, затем поставить на огонь и, как только они 

закипят, добавить оставшийся сахарный песок. Варить 
варенье до прозрачности яблок. 

Яблочно-лимонное варенье 

Яблоки-1 кг 
Сахарный песок - 1 кг 
Лимон-lшт. 

Для варенья используют яблоки не разваривающихся 
сортов, например сорт; коричное. Яблоки вымыть, на­
резать дольками, удалив семенную камеру. Лимон вы­
мыть, нарезать кружочками, удалить семена, залить 

кружочки кипятком и проварить 1 мин, затем, добав­
ляя небольшими порциями сахарный песок, пригото­
вить сироп и снять его с огня. В горячий сироп с ли­
моm1ымв дольками опустить подготовленные яблоки, 
выдержать в течение 1 часа и, поставив на небольшой 
огонь, варить до тех пор, пока яблочные дольки не 
стануr прозрачными. Кипящее варенье разлить в не­
большие баночки и закрыть. Вместо лимона можно 
использовать апельсин. 

114 



Повидло из малины 

Для приготовления повидла используют как садовую, 
так и лесную малину. Оrобранные крепкие, свежие, 
вполне созревшие яrоды перебирают, удаляя плодо­
ножки и посторонние примеси - листочки, веточки 

и др. Ягоды раздавливают и полученную массу проце­
живают через частое сито для удаления семечек. Уда­
ление семечек необходимо ввиду того, что они прида­
ют готовому повидлу непривлекательный внешний 
вид, а при варке на сильном огне легко пригорают. 

Процеженную массу загружают в таз, добавляют на 
каждый килограмм по 600 г сахара и варят вначале на 
умеренном, а затем на слабом огне, постоянно поме­
шивая. Готовое повидло снимают с огня и в горячем 
виде расфасовывают в банки. При варке этим спосо­
бом получают очень нежное повидло светло-малино­
вого цвета. В нем сохраняются вкус и аромат свежей 
малины. Повидло из малины можно приготовить и без 
удаления семечек. При этом способе приготовления 
перебранную малину помещают в таз, добавляют на 
1 кг малины.1/4 стакана воды и 600 г сахара и уварива­
ют на умеренном огне до готовности, как и при приго­

товлении других видов повидла. Полученное этим спо­
собом повидло имеет более темный цвет, так как 
семечки при варке становятся коричневыми. 

Повидло из малины хранят в прохладном, сухом 
и проветриваемом помещении. 

Повидло из ежевики 

На повидл~ отбирают свежие, крепкие, вполне созрев­
шие ягоды от темно-синего до черного цвета. Ежевику 
перебирают, удаляя все посторонние примеси и несъе­
добные части, моют проточной водой и раздавливают 
вручную. Полученную массу смешивают с сахаром, 
добавляя на 1 кг 50о-600 г сахара, и уваривают на 
умеренном огне, постоянно помешивая деревянной ло­
паткой. Ввиду того, что лесная ежевика обычно не 
имеет аромата, в повидло можно по желанию ввести 

эссенцию WIИ добавить пюре из других видов ягод, 
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боrатых ароматичными веществами, например, из смо­
родины, лесной малины и пр. Готовое nовидло хранят 
в прохладном, сухом и проветриваемом помещении. 

Джем из тьiквы с калиной 
1'ыква-500г 
Ka11uнn - 500 г 
Сахар11ый песок - 1 кг 

Ягоды калины вЬlмьпь, не снимая с mстей, уложить 
в дуршлаr, бланшировать паром над IСИПящей водой 
в течение 5 мин и сразу же протереть через сито. ТЫIСву 
очистить, нарезать меЛJСИми кубиками, потушить в не­
большом количестве воды до мягкости и протереть 
через сито. ТЬIКВСнное пюре и протертую калину сме­
шать, нагреть до IСИПения и всыпать ,сахарный песок, 
непрерывно помешивая. Кипятить на медленном огне 
Зо---40 мин, следя, чтобы не пoдrope.J.IO. Готовый джем 
горячим разлить в стерильные стеклянные баночm 
и закрьпь крЫШIСами без закатывания. 

СЫРОЕ ВАРЕНЬЕ· 

Сырое варенье - это измельченные свежие ягоды 
и фрукты, смешанные с сахарным песком, не подверга­
ющиеся теШiовой обработке. В таком варенье сохраня­
ются все биологичесm активные вещества, содержащи­
еся в исходных продуктах. Сырое варенье подается не 
только к чаю, оно пригодно для· изготовления пирож­

ных, можно его использовать как сладкий соус к сыр­
никам, оладьям, блинчикам и запеканкам. Хороши 
и обЬIIСНовенные бутерброды с сырым вареньем. Рас­
фасовывать сырое варенье лучше в небольшие емкос­
ти, которые должны бьпь обязательно простерили­
зованы и высушены. 

Сырое варенье из айвы японской 

Плоды айвы японской вымыть, обдать кипятком, об­
сушить и натереть на крупной терке (сердцевину ШIО­
дов с семенами не использовать!). Полученную массу 
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смешать с сахарным песком в пропорции 1:1, разло­
жить в стерильные cтeICJIJIНВыe банп, закрыть крыш­
ками и поставить на хранение в прохладное место. 

Оставшиеся сердцевины с семенами можно использо­
вать для приrотовлевия фруIСТовоrо уксуса или ком­
пота. 

Сырое варенье из крыжовника 

-
Недозрелые зеленые яrоды крыжовника (коrда семеца 
в яrодах еще не твердые) промыть, обсушить, пропус­
тить через мясорубку или взбить мшссером, смешать 
с сахарным песком в пропорции 1: 1, уложить в проп­
пячевные стеклянные банп, закрыть крЫШIСами. Хра­
нить В ХОЛОДИЛЬНИКе. 

Сырое варенье из калины 

Яrоды калины промыть, отделить от петей, размять 
и перемешать с сахарным пеСIСом в пропор.Ции 1: 1. 
Уложить в стеIСЛЯВвые банIСИ, закрыть крЫШIСами. За­
rотов:к:у можно использовать для быстроrо приrотов­
левия целебных напит:к:ов. Косточ:к:и из заrотовп не 
удаляйте. В процессе. хранения косточ:к:и выделяют 
в сок целебные вещества, и ценность варенья от этоrо 
возрастает. · 

Сь1рое варенье из малины, жимолости, 
ежевики или земляники 

Малину и ежевику _после сбора освободить от чашели­
стиков (не мыть!). Землянику собрать, вымыть, об­
сушить. Яrоды смешать с сахарным Песком (1 часть 
яrод соединить с 1,5 или 2 частями сахарноrо песка). 
Уложить в простерилизованные стеклянные баноч:к:и, 
закрыть крышками. Хранить в прохладном месте. 

Сырое варенье из лесной рябины 

Рябину промыть, освободить от петей, яrоды пропус­
тить через мясорубку, смешать с сахарным пес:к:о~, 
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уложить в прокипяченные стеклянные банки, закрыть 
крышками. Хранить в прохладном месте. На 1 кr ягод 
берется 700 г сахарного песка. 

Сырое варенье из черноплоДной рябины 

Ягоды черноплодной рябины освободить от кистей, 
промыть и пробланшировать в киµ:ящей воде 1 мин, 
обсушить и измельчить с помощью миксера или мясо­
рубки. Смешать с сахарным песком (на 1 кг ягод 700 г 
сахарного песка), добавив 3 г лимонной кис.Л:оты, уло­
жить в простерилизованные стеклянные баночки и за­
крыть крышками. Хранить в прохладном месте. 

Сырое варенье из сливы и алычи 

Сливу промыть, обдать кипятком, вытереть насухо, 
освободить от косточек, измельчить миксером или 
пропустить через мясорубку, смешать с сахарным пес­
ком в пропорции 1: 1. Расфасовать в небольшие прос­
терилизованные ст~клянные баночки, закрыть стериль­
ными крышками. Хранить в прохладном месте. 
Таким же способом готовят сырое варенье из алычи. 

Сырое варенье из красной, белой 
и черной смородины 

Смородину очистить от веточек, промыть питьевой 
водой, обсушить. Пропустить ягоды через мясорубку 
или измельчить МИIСсером. Смешать смородиновую 
массу с сахарным песком (1 часть смородины сое­
динить с 1,5 или 2 частями сахарного песка). Расфасо­
вать в простерил1;13ованные стеклянные баночки, за­
крыть стерильными крышками. Хранить в прохлад­
ном месте. 

Сырое варенье из яблок 

Для варенья пригодны яблоки зимних сортов, они 
должны быть сочными и твердыми. Мягкие, увядшие 
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яблоки для варенья не годятся. Превосходное варенье 
получается из антоновки. 

Яблоки вымыть, обдать кипятком, вытереть насухо 
чистой тканью, удалить сердцевину, натереть на круп­
ной терке, смешать с сахарным песком в пропорции 1: 1 
(по объему), разложить в простерилизованные стек­
лянные банки, закрыть крышками. Хранить в холод­
ном месте. Таким же образом готовят сырое варенье 
из твердых сортов груш. 

Сырое варенье из фейхоа с орехами 

Плоды фейхоа промыть, обдать кипятком, обтереть 
насухо и измельчить МИIСсером или пропустить через 

мясорубку. Затем смешать с сахарным песком в про­
порции 1:1, добавить измельченные ядра грецких оре­
хов или фундука (на 1 кг варенья 100 г орехов), уло­
жить в стерильные банки, закрыть крышками. Хра­
нить в прохладном месте. 

СУХОЕ ВАРЕНЬЕ 

Сухое варенье из облепихи 

Ягоды облепихи свежие - 1 кz 
Сахар11ый песок - 200 z 

Чистые ягоды пересыпать сахарным песком, уложить 
ровным слоем на противень, поместить в нагретую 

духовку и уваривать после закипания по всей поверх­
ности до тех пор, пока сироп не загустеет (приблизи­
тельно 20 мин). Затем массу выложить на фольгу или 
пергаментную бумагу и подсушить при комнатной 
температуре на открытом воздухе. 

Сухое варенье "3 черноплодной рябины 
Аро11ия (рябwш чер11оплод11DЯ)- l кz 
Сахар11ый песок - 300 z 
Лимо1111DЯ или аскорб~товая кислота - 5 z 

Аронию промыть, бланшировать в течение 1 мин 
в подкисленной воде (5 г лимонной или аскорбиновой 
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кислоты на 1 л воды). Выложить на противень слоем 
2-3 см, пересыпав сахаром, и поместить в духовку, 
разогретую до 200° С. После заIСИПания массы по всей 
поверхности уваривать в течение 20 мин, затем охла­
дить и выложить на пергамент или фольгу, обсыпан­
ные сахарным песком, подсушить на воздухе при ком­

натной температуре. 
Тuим же способом :Готовится сухое варенье из любой 
красной рябины. 

Сухое варенье из спив 

С.11Ш1ы - 1 кг 
Сахарный песок - 300 г 

Для этой заrотовm следует взять очень крупные сли­
вы. Сливы вымыть, разрезать пополам каждый плод, 
удалить костоЧIСИ, уложить в один слой на противень 
вплотную друг к другу срезом вверх, всыпать в :каж­

дую половин:ку 1/2 чайной лоЖIСИ сахарного пес:ка. 
Поместить противень со сливами в разогретую до 
200° С духов:ку, выдержать для уваривания примерно 
30 мин, вынуть и, остудив, уложить на посыпанные 
сахарным песком пергаментные листы или на фольгу 
для подсушивания в течение 1-2 дней при комнатной 
температуре или в духовке. Сливовое сухое варенье 
можно сделать более ценным, если вместе с сахарным 
пес:ком в :каждую половинку вложить ядро ореха ( фун­
дука~ арахиса, кусоче:к грецкого ореха) или ядрышlсо 
от тыквенного семени. По такому же точно рецепту 
готовится сухое варенье из алычи, абрИкосов, перси­
:ков. 

Сухое варенье из ябnок 

ЯбАОКU ...,--- 1 кг 
Сахарный песок -'- 300 г 
Корица моАотая - 1 чайlшя ложка 
ЛимоНШlЯ кислота - 5 г 

Яблоm выМыть, удалить сердцевину, нарезать круп­
ными дольками и уложить на противень в один слой 
плотно, кусочек к кусоч:ку. Посыпать сверху смесью 
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сахарного песn с корицей и лимо1Шой пслотой, ус­
тановить в разогретую до 200° С духовку на 25-
30 мин. Вынув из духовu и охладив, разложить на 
посыпанную сахарным песком пергаментную бумагу 
или фольгу и подсушить при комнатной температуре 
в течение двух суток. Готовые яблочные долыщ уло­
жить в коробки. Хранить в сухом месте при комнатной 
температуре. 

ВАРЕНЬЕ ИЗ ЦВЕТОВ 

Варенье из цветов необыmовенно ароматно и вкусно. 
Приготовить ·его несложно. Оно обладает еще и це­
лебными свойствами, его принимают по 1 чайной лож­
ке при простудных заболеваниях и для профилактш 
гриппа. 

, 
Варенье из цветов белой акации 

Собрать только белые лепесточки акации, залить их 
небольшим количеством крутого кипятка, после заки­
пания добавить лимонную пслоту и небольшими пор­
циями сахарный песок, варить на небольшом ome, 
постоянно помешивая. Как только сахарный ·песок 
растворится, :кипятить еще 5 мин, и варенье готово. 
Разлить в небольшие баноч:ки. 

Варенье из настурции 

Цветы - 1 часть 
Вода - 1 часть 
СахаJ11~ый песок - 1 часть 

Цветы и бутоны настурции собрать и плотно уложить 
в банку, залить таким же количеством воды (по объ­
ему), поставить на огонь. Как только масса за:кипит, 
добавить 1 чайную ложку лимонной или аскорбиновой 
:кислоты, небольшими порциями сахарный песок. Ва­
ренье должно прокипеть 5 мин, затем разлить его 
в бан:ки и закатать крышками. 
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Варенье иэ лепестков розы (wиповника) 

Лепестки розы - 500 г 
Сахарный песок - 1 кг 
Лимо1шая кислота - 5 г 
Вода-200г ' 

Свежесобранные лепестки роз плотно уложить в стек­
лянную банку, пересыпая сахарным песком. Когда их 
накопится достаточно для приготовления варенья, сва­

рить сироп из воды, сахарного песка и лимонной кис­
лоты. Опустить в горячий сироп вее лепестки, проКипя­
тить в течение 5 мин. Горячее варенье разлить в проки-
пяченные банки и закатать. · 

Варенье иэ цветов одуванчика 

Собрать цветы одуванчика и тут же отделить от зеле­
ных корзиночек, оставив только желтые лепесточки. 

Залить их крутым кипятком, добавить нарезанный ку­
сочками лимон, поставить на огонь и кипятнть 15 мин 
на медленном огне, затем остудить и процедить. Сме­
шать отвар одуванчика с таким же количеством сахар­

ного песка (по объему), кипятить еще 10 мин, затем 
сразу же расфасовать в маленькие баночки. 

ФРУКТЫ И ЯГОДЫ, КОНСЕРВИРОВАННЫЕ 

БЕЗ САХАРА В НАТУРАЛЬНЫХ СОКАХ 

Натуральные соки, используемые вместо сахара, зна­
чительно обогащают домашние консервы полезными 
веществами, а сок красной столовой свеклы, например, 
еще и предохраняет от разрушения содержащиеся 

в консервируемых продуктах витамщ~:ы. 

Здесь приведены рецепты домашних фруктовых и ягод­
ных заготовок в натуральных соках. При желании по 
этим же рецептам можно приготовить консервы с са­

харным песком из расчета 300 г сахарного песка на 1 кг 
яrод или фруктов. 
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Абрикосы в морковно-лимонном соке 

Абрикосы вымыть, разрезав, удалить косточки, уло­
жить Шiотно в прокипяченные банки. Свежеотжатый 
морковный сок смешать с лимонным соком, нагреть 
до кипения. Залить кипящим морковно-лимонным со­
ком уложенные в банки абрикосы, пропастеризов~trь 
и сразу же закатать крышками. В заготовку можно 
добавить сахарный песок (на 1 л сока 100 г сахарного 
песка). 

Абрикосы в морковном соке 

Абрикосы вымыть, удалить из Шiодов косточки, уло­
жить в прокипяченные банки, за;шть кипящим морков­
ным соком. Банки накрыта крышками и поставить на 
пастеризацию. ПасТеризовать в кипяiцей воде 5-
7 мин пол-литровые и 10--15 мин литровые банки. 
После пастеризации сразу же закатать. 

Топинамбур в облепиховом соке 

Топинамбур - 1 кг 
Сахарный песок - 200 г 
Облепиховый сок - 200 г 
Вода-400г 

Топинамбур вымыть, тонко очистить, нарезать кусоч­
ками, залить облепиховым соком и водой, добавить 
сахарный песок и довести все до кипения. Затем топи­
намбур уложить в прокипяченные банки, сразу залить 
отваром, в котором он варился, прикрыть крышками, 

пропастеризовать в кипящей воде и сразу же закатать. 
Заготовку по этому рецепту мшцю приготовить и без 
сахара. 

Фруктовое ассорти в соке красной свеклы 

Сливы-· 1 часть 
Яблоки - 1 часть 
Груши - 1 часть 

Свекольный сок - 1 стакан 
Вода-1 л 

А.скорби11овая кислота - 5 г 

Фрукты вымыть. Сливы освободить от косточек и раз-
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резать поперек на две половинIСИ. Яблоп и rруши 
очистить от кожицы, освободить от сердцевины и се­
мян, разрезать на 4 части (вдоль). Удаленные из фрук­
тов костоЧIСИ и сердцевину, снятую кожицу залить 

холощюй водой, наrреть до кипения и пшцить 
20 мин, затем процедить, добавить аскорбиновую кис­
лоту (5 г на 1 л отвара) и свекольный сок (1 стакан сока 
на 1 л). Смесь довести до кипения, опустить в нее все 
подготовленные фруIСТЫ, варить 5 мин, разлить в прос­
терилизованные банIСИ и закатать. Хранить при ком­
натной температуре. 
Тшм же образом можно консервировать отдельно 
груши, яблоIСИ, сливу и айву. Для вкуса можно до­
бавить сахарный песок: (200 г на 1 л раствора). 

Яrоды жимолости в соке красной свекnь1 

Жимолость - 1 кг 
Сок красной сsек.лы - 100 г 

Ягоды :жимолости вымыть, уложить в· кастрюлю, за­
лить соком свеIСЛЫ, пшrrить 5 мин; разлить в стериль­
ные бавк:и и закатать. 

3емnяника (клубника) в соке красно~ смородины 

3eм.AJ1НW«l (клубник.а) - 1 кг 
Сок красной смородины - 300 г 

Землянику вымыть, уложить в кастрюлю. Залить со­
ком красной смородины, кипятить 5 мин, разлить 
в стерильные банки ;11 закатать. 

Виwня или сливы в соке красной свеклы 

Вuш11я или СЛШIЫ - 2 Кг 
Свек.олы1111й сок - 1 стакан 
Вода-lл 
.Аскорбиновая или лимоняая rсислота - 5 г 

Вишню ШIИ сливы вымыть, уложить в эмалированную 
кастрюлю. Развести в 1 л воды 1 стакан свекольного 
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сока и 5 г аскорбиновой кислоты. Раствор довести до 
кипения, залить им ягоды, варить 5 мин и разлить 
в стерильные банки. Закатать банки и перевернуть их 
вниз крьшnсой. Пастеризовать не надо. 

Малина в соке красной смородины 

MaAUНll - 1 кг 
Сок красной смородины - 500 г 

Малину вымыть, уложить в кастрюлю. Ягоды красной 
смородины бланшировать 1 минуту и протереть через 
меЛIСое сито (можно воспользоваться соковыжималкой 
или отжать сок через марлю). Полученным соком за­
лить ягоды малины, нагреть и кипятить 5 мин, затем 
сразу же разлить в стерильные банки и закатать. 

Яrоды черной смородины 
в малиновом соке 

Ягоды черной смородины - 1 кг 
Ягоды маЛи1tы - 500 г 

Ягоды черной смородины вымыть, уложить в каст­
рюлю. Ягоды малины вымыть, протереть через мел­
кое сито, соком залить ягоды смородины, нагреть до 

кипения и прокипятить 5 мин. Кипящую смесь разлить 
в банки и закатать. 

Яrоды черной смородины 
в земляничном соке 

Ягоды чер11ой смородины - 1 кг 
Ягоды земмники - 300 г 

Ягоды черной смородины вымыть, уложить в эмали­
рованную IСастрюлю. Ягоды земляники вымыть, про­
тереть через меЛIСое сито, полученный сок с мякотью 
соединить с ягодами черной смородины, нагреть до 
:кипения и прокипятить 5 мин. Кипящую смесь разлить 
в стерилизованные банки и закатать. 
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Сливы в соке красной свеклы 

Сливы-1 кг 

Сок крас1юй свеклы - 100 г 
Гвоздика - 3 шт. 
Вода-О,5л 

Сливы вымыть, очистить от косточек, уложить в каст­
рюmо, залить свекольным соком с водой, положить 
гвоздику, нагреть и кипятить 5 мин, сразу же разлить 
в стерильные банки и закатать. 

' 
Черная смородина без сахара 

Чер11ая сморади1Ш - 3 кг 
Вода-О,5л 

Яrоды черной смородины вымыть, уложить в эма­
лированную кастрюmо, залить водой, довести до ки­
пения и тут же разлить в стерилизованные банки и за­
катать. 

Ежевика без сахара 

Ежевика - 1 кг 
Аскор6"11овllЯ кислота - 3 г 
Вода - 1 стакш1 

Ежевику перебрать, освободить от плодоножек, уло­
жить в кастрюmо и залить стаканом воды с растворен­

ной в ней аскорбиновой кислотой, накрыть крЪПIIКОЙ 
и довести до кипения, в горячем виде сразу же разлить 

в простерилизованные банки и закатать крышками. 
Вместо аскорбиновой кислоты можно использовать 
также лимонную. 

Груwи в яблочном соке 

Груши-2кг 

Яблочный сок- 1,2 л 

Групш вымыть, очистить от кожицIJ и сердцевины 
(если плоды крупные, разрезать их на несколько час­
тей), уложить в трехлитровую банку. Прокипятить 
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яблочный сок, залить им rруши, выдержать 5 мин 
и слить сок, еще раз довести ero до кипения и снова 
залить rруши. Банки сразу же закатать крЬШIКой. Для 
улучшения вкуса в яблочный сок можно добавить 300 r 
меда или сахарного песка. 

Яrоды черной смородины 
в соке красной свеклы 

Чep111JJ1 смородиНD - 1 кг 
Сок крас1юй свеклы - 200 г 

Яrоды черной смородины перебрать, вымыть, уло­
жить в эмалированную кастрюлю, залить соком крас­

ной свеклы и кипятить 5 мин.· Затем сразу же разлить 
в простерилизованные банки и закатать. 

Яrоды черной смородины в соке 
красной смородины 

Чep111JJ1 смородиНD - 1 кг 
Сок крас1юй смородw1ы - 200 г 

Яrоды перебрать, вымыrь, уложить в эмалированную 
кастрюлю, залить соком красной смородины, нагреть 
и кипятить 5 мин, затем сразу же разлить в про­
стерилизованные банки и закатать. 

Ябnоки в тыквенном соке 

Яблоки - 2 кг 
Сок тыкве1и~ый - 1,2 л 
Мед или сахар11ый песок - 300 г 

Яблоки вымыть, очистить, удалить сердцевину, наре­
зать кусочками и уложить в трехлитровую банку. Про­
кипятить тыквевный сок с медом или сахарным песком 
5 мин и сразу же залить им яблоки. Банку закатать. 

Голубика в соке красной смородины 

Голубика - 1 кг 
Сок крас11Ой смороди11ы - 200 г 
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Яrоды голубш::и перебрать, промыть, залить свежеот­
жатым со:ком :красной смородины, довести все до :кипе­
ния, прокипятить 5 мин и :кипящую смесь разлить 
в простерилизоваввые сте:клянные бан:ки и сразу же 
зштать их :крыш:ками. 

Черника в свекольном соке 

Черника - 1 кг 
Свекольный сок - 200 г 
Лuмoюlllll KUCAOtnlJ - з г 

Свеклу вымыть, очистить, отжать со:к со:ковыжимал­
:кой или вручную, натереть на терке и отжать через 
редкую ткань. Ягоды черни:ки перебрать, промыть, 
залить свежеотжатым свекольным соком, наrреть все 

до :кипения, прокипятить 5 мин, добавить лимонную 
:кислоту и кипящую смесь сразу же разлить в просте­

рилизованные бан:ки и закатать их :крЫШIСами. 
Голубика в свекольном соке готовится так же, как 
и черника, но лимонную :кислоту можно не добавлять. 

Голубика натуральная без сахара 

Яrоды перебрать, промыть, залить небольшим коли­
чеством воды, чтобы они были чуть прикрыты, поста­
вить на огонь, довести до :кипения и :кипящую смесь 

разлить в прriстерилизованные бан:ки, которые 'J'Отчас 
же закатать 1:рьпп:ками. 

Черника натуральная 

Яrоды перебрать, удалить мятые и поврежденные, 
промыть, плотно уложить в простерилизованные стек­

лянные бав:ки, залить горячей кипяченой водой и ус­
тановить на стерилизацию, на1:рыв крышками. Стери­
лизовать в :кипящей воде пол-литро.~;tые бан:ки -
10 мин, литровые - 15 мин, затем сразу же закатать. 
Хранить можно при :комнатной температуре или в по­
гребе, но не допускать замораживания. 
Та:ким же способом можно заготовить натуральную 
rолубИJСУ. 
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Черника в черничном соке с мякотью 

Черника - 1 кг 
Сахарный песок - 500 г 

Ягоды перебрать, промыть, дать воде стечь. Часть 
подготовлеШiых ягод (примерно 1/5 часть) размять 
пестиком, добавить сахарный песок и осrавшиеся яго­
ды; нагревая на медленном огне и перемешивая, до­

биться полного растворения сахара, довесrи все до 
IСИПения, проIСИПЯТИть 5 мин, кипящую смесь разлить 
в просrерилизованные баНIСИ и сразу же закатать 
:крЫШIСами. Для гарантии перед закатыванием банки 
можно пропасrеризовать в поящей воде 10 мин. 

ФРУКТЫ И ЯГОДЫ В САХАРЕ 

Вишня в сахаре 

Вишня-! кг 

Сахарr~ый песок - 300 г 
Водка- JООг 
Лимонный сок - 50 г 

Вишню вымыть и затем подвялить в течение суток при 
комнатной температуре, уложив ее на чистую ткань 
в ОДJЩ слой. Затем залить водкой, через сутп жид­
кость· слить, а вишню обмакнуть в лимонный сок 
и обвалять в сахарной пудре. Чтобы вишня равномер­
но покрылась тонпм слоем пудры, надо постараться, 

чтобы сахарная пудра была без комочков, для чего ее 
нужно просеять через мелкое сито. После этого ягоды 
подсушить при комнатной температуре и уложить 
в картонные коробп из-под конфет. Храu:ить при ком­
натной температуре. 

Голубика в сахаре 

Голубика - 1 кг 
Яйца (белок)- 2 шт. 
Caxa]JНllJI пудра - 300 г . 

Ягоды перебрать, промыть и обсушить. Яичные белп 
взбить до сосrояния крепкой пены и перемешать их 
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тщательно с ягодами, чтобы их поверхность обволок­
ла.сь тонким слоем белка. Затем, поместив яrоды в по­
суду с щироким дном, обсыпать их сахарной пудрой и, 
перемешивая круrовыми движениями и встряхивая по­

суду, добиться, чтобы яrоды покрылись слоем пудры 
по всей поверхнос'rи (каждая ягода). Опудренные яrо­
ды рассыпать тонким слоем и подсушить при комнат­

ной температуре в течение 6-8 часов, затем расфасо­
вать их в красивые картонные коробки для хранения. 
Хранить можно при комнатной температуре. 

Аnыча в сахарной пудре 

А.лыча-1 кг 

Сахарный песок - 300 г 
Водка-200г 
Яйца (белок) - 2 шт. 

Алычу вымыть, разрезать на половинки, удалить кос­
точки, пересыпать сахарным песком, залить водкой 
и вщержать при комнатной температуре до отделения 
сока. Затем сок с водкой слить, а сливу подвялить 
в духовке при температуре 60 rрадусов в течение- одно­
rо часа. Подвяленную сливу обвалять сначала в яичном 
белке, взбитом до состояния пышной пены, а затем 
в сахарной пудре. Покрытую равномерным тонким 
слоем сахарной пудры сливу подсушить при комнатной 
температуре и уложить на хранение в картонные короб­
ки из-под конфет. Хранить при комнатной температу­
ре. Слитый сок с водкой можно использовать для 
приrотовления слабоалкоrольных напитков. 

Рябина в сахаре 

Рябина-] кг 

Сахарный песок - 300 г для готовки и 300 г для обваливш1ия 
Вода-JООг 

Для приготовления рябины в сахаре можно использо­
вать любые сорта рябины, но лучше всеrо для этоrо 
рецепта подходит лесная <<rорькая» рябина - у нее 
особый аромат и вкус. Рябину вымыть, яrоды отде­
лить от кистей- и бланшировать в подсоленной кипя­
щей воде в течение l мин. Затем уложить их в эмалиро-
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ванную кастрюлю, пересыпать сахарным песком, за­

лить водой (100 г), цаrреть и кипятить 3-5 мин при 
постоянном помешивании. За это время сахар полнос­
тью растворится в воде и рябина покроется тонким 
слоем сахарного сиропа. Затем ягоды необходимо об­
валять в сахарной пудре, подсушить при комнатной 
температуре и уложить в картонные коробки. Хранить 
при комнатной температуре. 

Черная смородина в сахарной пудре 

Черную смородину очистить от черенков, промыть, 
отобрать самую крупную, опустить ее на несколько 
секунд ~ холодный сахарный сироп (в 100 г воды до­
бавить 0,5 кr сахарного песка, дать хорошо прокипеть, 
затем остудить) и тут же обвалять в сахарной пудре, 
дать подсохнуть. Таким же образом можно пригото­
вить клюкву, бруснику, голубику, чернику, красную 
смородину. 

ФРУКТЫ И ЯГОДЫ В ЖЕЛЕ 

Крыжовник в желе 

Крыжовник - 1 кг 
Сахар11ый песок - 300 г 

Для заготовки лучше использовать зеленый, недозре­
лый крыжовник (когда зерна у ягод еще не вызрели, 
а мякоть уже нежная, пригодная для переработки). На 
чистый противень уложить вымытые ягоды крыжов­
ника, засыпать их сверху сахарным песком и помес­

тить в rорячую духовку. Нагреть массу до кипения 
и выдержать еще 10 мин. Затем бурлящую массу пря­
мо с противня· залить в простерилизованную банку 
и закатать. 

&русинка в калиновом желе 

Яrоды калины вымыть, протереть через сито, смешать 
с сахарным песком .в пропорции 1: 1. Приготовленной 
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смесью залить промыт,ы:е ягоды брусНИIСи, чтобы они 
были полностью поrружены в сироп, и поместить в хо­
лодильник. Через 2-3 дня вкусное лакомство и це­
лебное средство будет rотово к употреблению. 

Яблоки в желе 

Яблоки - 1 кг 
Сахарный песок - 300 г 

Яблоки вымыть, удалить сердцевину с семенами (очи­
щать от кожуры не надо), нарезать крупными долька­
ми или кружочками, пересыпать сахарным песком, тща­

тельно перемешать, уложить в один слой на противень 
и поставить в разоrретую духовку (или русскую печь). 
После закипания массы по всей поверхности уложить 
ее в сухие простерилизованные ба.шаt и закатать. 

Сливы в желе 

Сливы-! кг 

СаХар11ый песок - 300 г 

Для этоrо вида заготовок приrодны сливы любоrо 
сорта. Сливы вымыть, выНуть косточки (но можно 
и не вынимать), пересыпать сахарным песком, плотно 
уложить в один слой на противень и поставить в разо­
rретую до 200° С духовку (или русскую печь). Смесь 
довести до кипения по всей поверхности, разлить в сте­
рильные банки и закатать. По этой же рецептуре дела­
ют заrотовки из любых ягод. 

Черника или rолубика в смородиновом желе 

Чер11ика или голубика - 300 г -
Крас11ая смородина - 500 г 
Сахарный песок - i кг 

Яrоды проМыть, из яrод красной смородины отжать 
сок, смешать ero с сахарным песком, добавить в эту 
смесь целые ягоды черники или rолубики, перемешать 
и разлить приrотовленную массу в чистые банки, на­
крыть полиэтиленовыми крышками и установить в хо­

лодильник. 
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Малина (ежевика) в желе из красной смородины 

Малина- 0,5 кг 
Kpacщvi смородwш - 0,5 кг 
Сахарный песок - 0,5 кг 

Малину перебрать и уложит~ в чисrые банки. Сморо­
дину красную промыть, протереть через сито. Протер­
тую массу смешать с сахарным песком, смесь довести 

до кипения и залить ею уложенные в банки ягоды 
малины. Банки накрыть крЫПIКами, пропастеризовать 
в кипящей воде 1 О мин и сразу же закатать крьппками. 

ФРУКТЫ МАРИНОВАННЫЕ 

Персики с виноrрадом маринованнь1е 

Персип и виноград вымыть, уложить красиво в банки, 
залить кипящим сиропом (на 1 л воды: сахар - 300 г, 
виноградный или яблочный уксус - 50 г), пропастери­
зовать и закатать. 

Яблоки с лимонником маринованные 

Яблоки с ягодами лимонника кита.i!iского необыкно­
венно ароматны и обладают своеобразным вкусом. 
О(}ращаю ваше внимание; что эти консервы обладают 
тонизирующим свойством и могут, повысить артери­
а.Jiьное давление. 
Яблоки зимних сортов вымыть, удожить в стерильные 
банки вместе с веточками лимо11ВИХа, залить кипящим 
консервирующим раствором (на 1. л воды сахар~ого 
песка или меда 300 г), провести пастеризацию в кипя­
щей воде И закатать. 

Абрикосы с лимоном 
и яблоками маринованные 

Все фрукты хорошо вымыть. Лимон нарезать :кружоч­
ками вместе с :кожурой, удалив семена. ЯблоIСИ' варе-
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зать дольками. Абрикосы освободить от косточек, но 
можно консервировать и с ними. Все подготовленные 
фрукты уложить в баночки, залить сиропом (на 1 л 
воды: сахарный песок~ 500 г, лимонная кислота -
5 г}, пропастеризовать и закатать. 
Сироп: в кипящую воду добавить лимонную кислоту 
и сахарный песок. Когда сахарный песок полностью 
растворится, залить сиропом фрукты. 

Крыжовник маринованный 

Для маринования берут зеленый недоз~вший крыжов­
ник, собранный в то время, когда зерна в нем еще 
мягкие, а мякоть уже нежная, пригодная для загото­

вок. Ягоды перебрать, освободить от хвостиков и че­
шуек, промыть и каждую наколоть вилкой, уложить 
в стерильные банки, залить кипящим маринадом, про­
пастеризовать и закатать. 

Маринад: вода- lл, уксус яблочный- lООг, сахар­
ный песок - 200 г, соль - 1 чайная ложка. 
Вместо яблочного уксуса можно взять любой фрук­
товый или ягодный уксус. 

ПЮРЕ 

Пюре из тыквы и айвь1 японской 

ТЫква-1 кг 

Айва японская - 300 г 
Сахарный песок - 300 г 

ТЫIСВу вымыть, очистить от кожуры и семян, нарезать 
кусочками, пересыпать сахарным песком. После вы­
деления сока тЫIСВу варить в нем до полной готов­
ности. Отдельно сварить в небольшом количестве во­
ды айву. Сваренные тЫIСВу и айву протереть через 
мелкое сито, перемешать и нагреть до кипения. Го­
рячее пюре разлить в прокипяченные банки, прикрыть 
крЫШIСами. Пастеризовать пол-литровые банки 10--
15 мин. Закатать. 
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Пюре из тыквы с облепиховым соком 

ТЫква-1 кг 

Облепиховый сок - 300 г 
Сахар11ый песок - 300 г 

Тыкву ВЫМhlТЬ, очистить от кожуры и семян, нарезать 
кусками и пересыпать сахарным Песком. После выде­
ления сока варить на медленном оrне до полноrо 

разваривания, протереть через сито. Добавить в полу­
ченную массу облепиховый сок, наrреть смесь до кипе­
ния, разлить в прокипяченные банки, прикрыть крьпn­
ками. Пастеризовать пол-литровые банки 10--15 мин. 
Закатать. 

Пюре И3 ТЫКВЫ и слив 

Тыква-0,5 кг 
Сливы- О,5'кг 

Сахар11ый песок - 100 г 

Тыкву ВЫМhlТЬ, очистить от кожуры и семян, нарезать 
кусками. Сливы вымыть, освободить от косточек. За­
сыпать сливы и тыкву сахарным песком, добавить 
немноrо воды: и отварить. Протереть сваренную тыкву 
и сливы через сито, полученную массу довести до 

кипения, сразу разлить в стерильные банки и прикрыть 
крышками. Пастеризовать пол-литровые банк lQ---
15 мин. Закатать. · 

Пюре из та.1ква.1 и алычи 

тыква- 0,5 кг 
AllЫЧQ- 0,5 кг 
Сахар11ый песок - 300 г 

Тыкву вымыть, очистить от кожуры и семян, нарезать 
кусками. Алычу вымыть, освободить от косточек. За­
сыпать алычу и тыкву сахарным песком, добавить 
немноrо воды и отварить. Протереть сваренные тыкву 
и сливы через сито или измельчить rомоrенизатором 

от миксера, проварить протертую массу 15 мин, кипя­
щей разлить в стерильные банки и закатать. 
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Пюре иэ тыквы с соком красной смородины 

Тwкsа - 1 кг 
Сок красной смородwtы - 500 г 
Сахарный песок - 300г 

ТЫIСВу вымыть, очистить от кожуры и семян, разрезать 
на куски и пересьшать сахарным песком. После отделе­
ния сока поставить на оrонь и варить до rотовности. 

Протереть сваренную тыкву через сито, добавить сок 
красной смородины, размешать, поставить на оrонь. 
Кипящее пюре разлить в прокипяченные банки, при­
крыть крышками. Пастеризовать пол-литровые банки 
10-15 мин. Закатать. 

Пюре И3 ТЫКВЬI и яблок 

Тыква-1 кг 

Яблоки - 1 кг 
Сахарный песок - 300 г 

Яблоки и ТЫIСВу вымыть, разрезать на куски, очистить 
от кожуры и семян, пересьшать сахарным песком 

и дать немноrо постоять, после отделения сока от­

варить до полной rотовности, затем протереть через 
сито, пюре довести до кипения, разлить в прокипячен­

ные банки, прикрыть крышками. Пастеризовать пол­
литровые банки 10-15 мин. Закатать. 

Пюре иэ тыквы и яблок с тмином 

Тыква - 0,5 кг 
Яблоки - 0,5 кг 
Тмин ( семе11а) - 1 ст. ложка 
Сахарный nесок ,_ 200 г 

ТЫIСВу вымыть, очистить от кожуры и семян, нарезать 
кусками. Яблоки вымыть и нарезать ломтиками, от­
варить в малом количестве воды. Тыкву засыпать 
сахарным песком, после выделения сока варить до 

rотовности. Сваренные тыкву и яблоки протереть че­
рез сито или измельчить rомоrенизатором от миксера, 

добавить семена тмина, размешать, наrреть до кипе-

136. 



ния и прокипятить в течение 15 мин. Кипящее пюре 
разлить в стерильные банки и закатать крышками. 

Пюре морковное с крыжовником 

Морковь - 1 к:z 
Крыжовник: - 1 к:z 
Caxap-500z 
Вода-300z 

Крыжовник вымыть и отварить в небольшом количес­
тве воды. Морковь вымьrrь, почистить, нарезать на 
куски и отварить. Морковь и крыжовник протереть 
через сито, добавить воду и сахар, размешать, довести 
до кипения. Кипящее пюре разлить в стерильные банки 
и закатать. 

Пюре морковное с соком 
красной смородины 

Морковь - 1 к:z 
Сок: к:расиой смород1mы - 500 z 
Сахарный песок: - 300 z 

Морковь вымыть, очистить, разрезать на кусочки, от­
варить в небольшом количестве воды, протереть через 
сито, добавить сок красной смородины и сахар, довес­
ти до кипения и кипятить 15 мин. Закатать в банки. 

Пюре морковное 
с облепиховь1м соком 

Морковь - 1 к:z 
Облепиховый сок: - 300 z 
Сахар11ый песок: - 300 z 

Морковь вымьrrь, разрезать на кусочки и отварить, 
протереть через сито, добавить сок облепихи и сахар, 
прокипятить в течение 15 мин. Кипящее пюре разлить 
в банки и закатать. 
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ПIОре вишневое 

Готовится из очень переспелой вишни. 
Вишню промыть, удалить плодоножки и косточки, 
размять, проварить до размяrчения с небольшим коли­
чеством воды" затем протереть через сито сразу же 

в rорячем виде. Протертую массу наrреть до кипения 
и кипящей разлить в простерилизованные банки, зака­
тав их сразу же стерильными крышками. 

Пюре из ревеня 

Ревеr~ь - 1,5 к2 
Сахарr~ый песок - 1 стакан 
Вода - 1 стакш~ 

Ревень вымыть, очистить от кожицы, нарезать :кусоч­
ками. В :кипящей воде растворить сахар, засыпать 
подrотовленный ревень и варить до размяrчения. Сва­
ренную массу протереть через мелкое сито. Протер­
тую массу наrреть до :кипения и :кипящей разлить 
в простерилизованные банки, закатав их сразу жесте­
рильными :крышками. 

МОЧЕНЫЕ ЯБЛОКИ 

Мочен111е яблоки со свекольным соком 

Яблоки - 20 к2 
Свекольr~ый сок - 1 11 
Вода-911 
Соль-1002 

Яблоки вымыть в холодной воде, уло_жить плотно 
плодоножками вверх в подrотовлен.цую тару. Воду 
вскипятить и остудить, добавить соль и свекольный 
сок, перемешать. Залить раствором яблоки, накрыть 
чистой тканью, сверху положить деревянный кружок 
и установить rнет. Раствор должен полностью покры­
вать яблоки (лучше на 3-5 см). После заливки яблоки 
сразу выносят на холод (плюс 4----6 rрадусов). Ставить 
моченые яблоки сначала в тепло «для закваски» не 
рекомендуется, та:к :как при этом ухудшается их :качест­

во. Хранить при температуре не ниже О rрадусов. 
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Моченые яблоки с яблочным соком и медом 

ЯблоЮJ. - 20 кг 
Яблочный сок - 5 л 
Мед-1 кг 
Вода-5л 

Яблоки вымыть, уложить в подготовленную тару 
плотными рядами плодоножками вверх. Воду вскипя­
тить, остудить и развести в ней мед. Смешать медовую 
воду с яблочным соком и залить этой смесью яблоки. 
Жидкость должна покрывать яблоки на 3-5 см. На­
крыть яблоки чистой тканью, положить сверху дере­
вянный кружок и установить гнет. Вынести сразу же 
в холодное место. 

. ' 

Моченые яблоки с корицей и ржаным хлебом 

ЯблоЮJ. - 20 кг 
Корица-5г 

Хлеб ржаной--'- 2 кг 
Вода-Юл 

Буханку ржаного (или бородинского) хлеба разрезать 
на ломтики и подсушить в духовке до золотисто­

коричневого цвета. Вскипятить воду, залить :кипятком 
сухари, добавить корицу. Выдержать до остывания 
и процедит~. Яблоки вымыть, уложить плотно в ·под­
готовленнущ тару вверх плодоножками, залить охлаж­

денным хлебным настоем. Накрыть чистой тканью, 
сверху положить кружок и установить гнет. Вынести 
на холод. Хранить при температуре не ниже О гра­
дусов. 

Моченые яблоки с медом и черносливом 

ЯблоЮJ. - 20 кг 
Мед-500г 
ЧерносJШв - 5()() г 
Отруби - 500 г 
Вода-Юл 

Яблоки вымыть, уложить в подготовленную тару 
плотными рядами плодоножками вверх. Чернослив 
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промыть. Воду вскипятить, залить IСИП.ятком черно­
слив и отруби, хорошо перемешать, чтобы в растворе 
не было комочков из отрубей. Когда раствор (сусло) 
остынет, растворить в нем мед и залить яблоки, чтобы 
они были покрыты суслом на 3-5 см. Накрыть яблоп 
чистой тканью, положить сверху кружок и I:'Нет, вынес­
ти на холод. 

Моченые яблоки 
с красной смородиной 

Яблоки - 20 кг 
KpacНllJI смородина (ягоды) - 2 кг 
Лимо1ишк (листья) - 100 г 
Вода-JОл 
Сахар-500г 

Яблоп и листья лимонНИIСа вымыть. Уложить яблоп 
в подготовленную тару вверх плодоноЖIСами, переIСЛа­

дывая их листьями лимонНИIСа. Ягоды смородины вы­
мыть, залить IСИПятком и добавить сахар. Раствор 
с ягодами остудить и, перемешав, залить им яблоп 
с листьями лимоннпа. Накрыть чистой тканью, ус­
тановить гнет и выставить на холод. 

Для яблок осенних сортов используют поздний урожай 
красной смородины или ранее заготовленный сок или 
свежезамороженные ягоды. Точно так же используют­
ся ягоды крыжовнпа. 

Моченые яблоки с облепиховым соком 

Яблоки - 20 кг 
Облепиховый сок - 1 л 
Вода-9л 
Сахар-1 кг 

Яблоп вымыть, уложить плотно в подготовленную 
тару плодоноЖIСамИ вверх. Воду вскипятить, раство­
рить в вей сахар, остудить и смешать со свежеприго­
товлеввым облепиховым соком. Залить смесью ябло­
ки, накрыть чистой тканью, установить гнет и выста­
вить на холод. 
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Моченые. яблоки с хреном и настурцией 

Яблоки - 20 кг Вода - JОл 
Хрен, коренья - 300 г Сахар - 500 г 
Настурция (цветки и листья) - Соль - 50 г 
200г 

Коренья хрена вымыть, почистить и мелко нарезать. 
Листья и цветки настурции хорошо промыть холодной 
водой. Яблоки вымыть и уложить в подготовленную 
тару плодоножками вверх, равномерно перекладывая 

их настурцией и хреном. Воду вскипятить, растворить 
в ней сахар, остудить, добавить соль и залить яблоки. 
Накрыть яблоки чистой тканью, положить кружок, 
установить гнет и выставить на холод. 

Моченые яблоки с вишневыми листьями 

Яблоки - 20 кг 
Вишия (листья) - 1 кг 
Вода- Юл 
Сахар-500г 

Соль-50г 

Яблоки вымыть и уложить плотно в подготовленную 
тару плодоножками вверх, равномерно перекладывая 

их половиной вишневых листьев. Оставшиеся листья 
заварить 10 :Л кипятка, добавив сахар и соль. Остыв­
шим раствором с вишневыми листьями залить уло­

женные в тару яблоки, накрыть чистой тканью, поло­
жить сверху деревянный кружок· и установить гнет. 
Затем вьшести на холод для заквашивания и дальней­
шего хранения. 

Моченые яблоки с листьями малины и смородины 

Яблоки - 20 кг Вода - 10 л 
MaлU111J (листья) - 500 г Сахар- 500 г 
Смороди1ш (листья) - 500 г Соль - 50 г 

Яблоки вымыть, уложить плотно в подготовленную 
тару плодоножками вверх. Нагреть воду до кипения, 
растворить в ней сахар, кипящим раствором залить 
листья смородины и малины, остудить, положить 

соль. Остывшим раствором с листьями залить уложен-
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ные в тару яблоIСИ, накрыть чистой тканью, положить 
кружок, установить rнет и выставить на холод. 

Моченые яблоки с брусникой 

Яблоки - 20 кг 
Брусника (ягоды) - 2 кг 
Брусника ( АUсmья свежие) - 500 г 
Вода-JОл 
Сахар-2кг 

ЯблоIСИ и бруснику вымыть. Уложить яблоIСИ в под­
rотовленную тару плодоножками вверх, цересыпая их 
равномерно яrодами брусники. Поверх яблок уложить 
равномерным - слоем промытые брусничные листья. 
Растворить в воде сахар, наrреть ее до кипения, ох­
ладить и залить уложенные в тару яблоки. Накрыть 
чистой тканью, положить сверху деревянный кружок, 
установить rнет и вынести на холод. 

Моченые яблоки с календулой и лимоном 

Яблоки - 20 кг 
Календула (цветки) - 300 г 
Лимон-1 шт. 
Вода-JОл 
Сахар-1 кг 

:Яблоки вымыть и уложить в подrотовленную тару 
плодоножками вверх, положив вместе с ними вымы­

тый лимон и пересыпав их равномерно цветками ка­
лендулы. Воду с растворенным в ней сахаром прокипя­
тить, остудить и залить яблоIСИ. Накрыть их чистой 
тканью, положить кружок, установить rнет и высТа­
вить на холод. 

Моченые яблоки с травами и медом 

Яблоки - 20 кг 
Мята мречная-100г 

Мелисса - 200 г 

Душица - 200 г 
Мед-500г 
Вода-10л 

Пряные свежие травы промыть холодной водой. Ябло­
ки вымыть и уложить в подrотовленную тару, перекла-
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дывая их травами. Воду вскипятить, остудить, рас­
творить в ней мед и залить яблоки с травами. Накрыть 
чистой тканью, положить кружок, установить гнет 
и выставить на холод. 

Моченые яблоки с липовым цветом и лимоном 

Яблоки - 20 кг 
Липа (цветки высушенные) -150 г 
Лимон-lшт. 

Вода- JОл 
Сахар-1 кг 

Яблоки вымыть и уложить в подготовленную тару 
плодоножками вверх, положив вместе с ними выжатый 
лимон. Растворить в воде сахар, вскипятить, кипящим 
раствором залить липовый цвет и выдержаlь до ос­
тывания. Остывщим раствором с липовым цветом за­
лить яблоки с лимоном. Накрыть яблоIСИ чистой тка­
нью, положить кружок, установить гнет и выставить 

на холод. 

Моченые яблоки с черноспивом и свекольным соком 

Яблоки - 20 кг 
Чернослиs - 1 кг 
Свекольный сок - 0,5 л 
Вода-Юл 
Сахар-lкг 

Вскипятить воду, растворив в ней сахар, залить ки­
пящим раствором вымытый чернослив .. Яблоки вы­
мыть, уложить в подготовленную тару плодоножками 

вверх, равномерно перекладывая их вынутым из ос­

туженного раствора черносливом. Раствор смешать 
с соком столовой свеклы и залить яблоu с черно­
сливом. Накрыть чистой тканью, на кружок устано­
вить гнет и выставить на холод. 

Моченые яблоки с малиной 

Яблоки - 20 кг 
MaлUНll - 3 кг 
Вода- JОл 
Сахар-1 кг 
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Яблоки вымыть, уложить в подготовленную тару пло­
доножк:ами вверх, равномерно пересыпая их ягодами 

малины. Растворить в воде сахар, вскипятить, осту­
дить и залить яблоки с малиной. Накрыть чистой 
тканью, установить на кружок гнет и выставить на 

холод. 

Моченые яблоки с виwней 

ЯбJЮХU - 20 KZ 

Вишия - З кz 
Вода-10А 
Сахар - 1,5 кz 

Яблоки вымьrrь и уложить в подготовленную тару, 
пересыпая их равномерно спелыми плодами вишни. 

Растворить в воде сахар, вскипятить, остудить и за­
лить яблоки с вишней. Накрыть яблоки чистой тка­
нью, установить гнет и поставить на холод. 

Моченые яблоки с рябиной 

ЯбАОХU - 20 KZ 

Рябииа - З кz 
Вода-10А 
Caxap-500z 
СоАь-50z 

Яблоки и спелые ягоды рябины вымыть и уложить 
в подготовленную тару, равномерно распределяя ря­

бину в промежутках между яблоками. Растворить в во­
де сахар и соль, вскипятить и охладить. Остуженным 
раствором залить яблоки с рябиной, накрыть чистой 
тканью, установить гнет и выставить на холод. 

Моченые яблоки с к81fиновь1м соком 

ЯбАохи - 20-кz 

KtlllWIOtlblU сок - 2А 
Вода-8 А 
Сахар-1 кz 

Яблоки вымыть и уложить плотно в подготовленную 
тару плодоножк:ами вверх. Растворить в воде сахар, 
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вскипятить, остудить и смешать с JСалиновым соком, 

приготовленным непосредственно перед смешиванием. 

Залить смесью яблоки, накрыть чистой тканью, ус­
тановить гнет и выставить на холод. 

Моченые яблоки с соцветиями лабазника (таво11rи) 

Яблоки - 20 кг 
Ла6аз11ик (соцветия) - 500 г 
Мед-500г 
Вода-JОл 

Яблоки вымыть и плотно уложить и подготовленную 
тару вверх плодоножками. Свежесорванные соцветия 
таволги залить 5 л холодной воды, нагреть до JСипения 
и дать остыть. Оrвар процедить·. Добавить в отвар 5 л 
охлажденной JСИПяченой воды и 500 г меда. Залить 
раствором яблоки. Накрыть чистой тканью, устано­
вить гнет и выставить на холод. Хранить при тем­
пературе не ниже О градусов. 

Моченые яблоки с календулой, зверобоем и душицей 

Яблоки - 20 кг Вода - 10 л 
Калеllдула ( соцветья) - 200 г Сахар- 500 г 
Зверобой - 100 г Соль - 50 г 
Душица - 100 г 

Цветочные корзинки календулы и пряные свежие тра­
вы промыть холодной водой. Яблоки вЬIМЫть, плотно 
уложить в подготовленную тару плодоножками вверх, 

перекладывая их равномерно травами и соцветиями 

календулы. Растворить в воде сахар и соль, раствор 
вскипятить, остудить и залить уложенные в тару ябло­
ки с пряностями. Накрыть чистой тканью, положить 
деревянный кружок, установить гнет. Вынести на хо­
лод. 



КОНСЕРВИРО­

ВАННЬIЕ 

соки 



Малиново-смородиновый сок 

Малw~овый сок - 1 .А 
Сок крас11ой смородwtы - 2 л 

Из свежесобранных ягод малины и красной смороди­
ны отжать сок, кипятить 5 мин, разлить в банки и зака­
тать. Перед употреблением добавить сахар и разба­
вить его водой по вкусу. Этрт сок прекрасно снижает 
температуру. Рекомендуется при любых инфекцион­
ных заболеваниях. 

Сок из тыквы и облепихи 

Тыквеюtый сок - 2,5 л 
Облепиховый сок - 0,5 л 

Тыкву вымыть, ошпарить кипятком, очистить от ко­
журы и семян, отжать сок. Из ягод облепихи отжать 
сок, смешать с тыквенным соком, довести до кипения, 

прокипятить 5 мин, разлить в банки и закатать. Перед 
употреблением добавить сахар по вкусу. 

Сок из тыквы с апельсином 

Тыквею~ый сок -J л 
Апельсин - 1 шт. 
Лимо1ишя кислота - 5 z 

Тыкву вымыть, ошпарить кипятком, очистить от ко­
журы и семян, из мякоти отжать сок. Апельсины вы­
мыть, обдать кипятком, мелко нарезать вместе с кожу­
рой, вынуть семена. Залить апельсины тыквенным со­
ком, довести до кипения и кипятить 5 мин. Затем 
горячую смесь протереть через сито, добавить остав­
шийся сок, довести до кипения, прокипятить 5 мин, 
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разлить в банки и закатать. Перед употреблением 
добавить сахар п~ вкусу. 

Сок из кабачков с виноrрадными листьями 

Кабачковый сок - З л 
Вино2рад11Ь1е листья - 100 2 

Кабачки и листья ВhlМЫТЬ, обдать кипятком, из ка­
бачков отжать сок, залить им виноградные листья, 
довести до кипения, кипятить 5 мин, разлить в банки 
и закатать. 

Сок из тыквы и красной смородины 

Тыкве1и1ый сок - 2 л 
Сок крас11ой смородw1ы - 1 л 

Тыкву ВhlМЫТЬ, ошпарить кипятком, очистить от ко­
журы, отжать сок. Ягоды красной смородины про­
мыть, отжать сок. Смешать соки, довести до кипения, 
прокипятить 5 мин, разлить в банки и закатать. Сок 
рекомендуется принимать за 10--15 мин до еды: 

Сок из кабачков с лимоном 

Кабачковый сок - З л 

Лимо11 - 1 шт. 

Кабачки и лимон ВhlМЫТЬ, обдать кипятком. Из кабач­
ков отжать сок. Лимон вместе с кожурой разрезать на 
мелкие кусочки, удалить семена, залить кабачковым 
соком. Смесь довести до кипения, кипятить 5 мин, 
разлить в стерилизованную тару и закатать. Перед 
употреблением добавить сахар по вкусу. Этот сок -
легкое мочегонное средство. 

Сок из кабачков и томатов с зеленью 

Кабачковый сок - 2 л, 
Томатный сок - 1 л 
Укроп (зеле11ь) - 102 
Эстраго11 (зеле11ь) - 20 2 

Кабачки и томаты вымыть, обдать крутым кипятком, 
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отжать со:к. Зелень укропа и эстрагона хорошо измель­
чить и залить отжатым из овощей соком. Смесь на­
греть до :кипения, :кипятить 5 мин, разлить в стерилизо­
ванные бан:ки и закатать. 

Сок из кабачков с крыжовником 

Ка6ачковыi1 сок - 2 л 
Яzоды крыжовника - 2 кz 
Укроп (семена) илu KOJJШllWp ( семе1иz) - 1 ст. ложка 

Кабачки вымыть, ошпарить :кипятком, отжать со:к. 
Залить им ягоды :крыжовника, нагреть до :кипения 
и сразу же протереть через сито. Посолить, добавить 
семена укропа или :кориандра, довести до :кипения. 

Кипятить 5 мин, разлить в бан:ки и закатать. Этот сок 
улучшает работу желудка. 

Томатно-яблочный сок с мякотью 

Томаты очень спе.АЬ1е - 2 кz 
Сок яблочный - 1 л 
Сок крас11ой свеклы - 200 z 
Соль - по вкусу 

Томаты вымыть, обдать кипятком, разрезать на куски 
и протереть через сито. Протертую массу залить яб­
лочным и свекольным соком, смесь нагреть до кипения 

и кипящей разлить в простерилизованные банки и за­
катать стерильными крЫ11I1Сами. 

Сок из яблок, свеклы и черноплодной рябины 

Яблоч11ый сок - 2,5 л 
Свеколы1Ыi1 сок - 0,2 л 
Сок чер11оплоmюй рябины - 0,3 л 
Черная смородина (листья) - З шт. 
Maлllllll (листья) - З шт. 

Яблоки и свеклу промыть, ошпарить :кипятком, от­
жать со:к. Черноплодную рябину промыть, отжать со:к. 
Смешать все сt>:ки, нагреть до :кипения, добавить лис­
тья смородины и малины, прокипятить 5 мин, разлить 
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в сrерильиые бaiJ:m и закатать. Перед употреблением 
добавить сахар. по вкусу. 

Я6nочно-ка6ачковый сок с соцветиями бузины 

Яблочный сок - 2 л 
Сок из кабачков - 1 л 
Бузи11а чeJJШlR (соцветия) - 5 шт. 
Сахар - 100 г · 

Смесь яблочного и кабачкового соков с растворенным 
в ней .сахаром довести до mпения и залить ею свежие 
соцветия черной бузины. Довесrи до mпения, остудить 
и процедить. Затем еще раз нагреть до кипения и раз­
лить IСИПящую смесь соков в стерильные банm. Сразу 
же закатать. 

Свекоnьно-я6nочный сок с вишней 

Яблоч11ый сок - 2 л 
Свеколь11Ый сок - 300 г 
Виш11R - 1 кг 
Сахар- 200 г ( мож110 без сахара) 

Ягоды вшщш залить 0,5 л яблочного сока, нагреть 
смесь до mпения и протереть через сито. Добавить 
в протертую массу осrавшуюся часrь яблочного сока, 
свекольный сок и сахар, нагреть смесь до mпения, 
проIСИПЯТи~ь 5 мин и разлить в стерильвые банm. Сра­
зу же закатать. 

Свекоnьно-я6nочный сок с черникой 

Яблочный сок - 2 л 
Свекольный сок - 200 г 
Чер11иl((J - 1 кг 

Залить ягоды .черниm свежеприготовленным яблоч­
ным соком (0,5 л), довесrи до mпения и протереть 
через сито. Можно воспользоваться гомогенизатором. 
Добавнть в протертую массу осrавшуюся часть яблоч­
ного сока и свеко.цьиый сок. Нагреть до mпения, раз­
лить в сrерильиые баНIСИ и закатать. 
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Сок из моркови, томатов и яблок 

Морковный сок-1 А 
Томат11ый сок - 1 А 
Нблоrшый сок- 1 А 
Майора11 свежий (веточки)- 3 шт. 
Соль - по вкусу 

Свежие цветущие веточки майорана залить смесью 
морковного, томатного и яблочною соков, посолить, 
нагреть до кипения и прокипятить в течение 5 мин. 
Кипящую смесь вместе с веточками майорана разлить 
в стерильные банки и закатать. 

Морковно-яблочн·ый сок 

Rблоч11ый сок - 2 А 
Морков11ь1й сок - 1 А 
Сахар - 100 г ( мож110 без сахара) 

Яблоки и морковь вымыть, обдать кипятком, измель­
чить и отжать сок с помощью электросоковыжималки. 

Смешать морковный и яблочный соки, добавить са­
хар, смесь нагреть до кипения, прокипятить 5 мин, 
разлить в стерильные банки и закац1.ть. Выжимки 
можно использовать для приготовления фруктового 
«сыра». 

Сок из яблок и тыквы с рябиной 

Нблоrшый сок - 1 А 
Тыкве1111ый сок - 1.Sл 
ЛеС1шя рябwш (ягоды)- 0,5 кг 

Яблоки и ТЫIСВУ моют, обдают кипятком, отжимают 
сок (лучше через электросоковыжималку). Ягоды ря­
бины заливают небольшим количеством сока, дово­
дят до кипения. Полученную смесь протирают через 
мелкое сито или измельчают гомогенизатором 

(в этом случае сок будет с рябиновыми косточками, 
что делает его более ароматным), . добавляют остав­
шийся яблочный и тыквенный сок, доводят до ки­
пения и кипятят З мин. Разливают в стерильные бан­
ки и закатывают. 
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Сок из яблок и тыквы с wиповником 

Яблочный сок - 1 л 
ТЫкве1шый сок - 2 л 
Шиповник, ( RZоды свежесобрши1ые) - 500 z 

Яблоки и тЫIСВу вымыть, ошпарить iсипятком и отжать 
сок, предварительно очистив тЫIСВу от кожуры. Ягоды 
шиповника залить яблочным соком и кипятить на 
медленном огне 30 мин. Оrвар процедить через плот­
ную ткань и смешать с сырым тЫIСВенным соком. 

Смесь нагреть до IСИПения, кипятить 5 минут разлить 
в стерильные банки и закатать. Перед употреблением 
можно добавить сахар. 

Яблочно-малиновый сок 

ЯблоЧJ1ый сок - 2 л 
М flJIUНOBЫй СОК - } А 

Свеколы~ый сок - 200 z 

Свежеприготовленные яблочный, малиновый и све­
кольный соки смешать, нагреть до кипения, проки­
пятить 5 мин, разлить в стерильные банки и сразу 
же закатать. Перед употреблением можно добавить 
сахар. 

Сок из яблок и кабачков 

ЯблоЧJ1ый сок - 1 ,5 л 
Сок из кабачков - 1 ,5 л 
Лимо1и1ик китайский (листья) - 10 шт. 

Яблоки и кабачки вымыть, обдать IСИПятком, отжать 
сок, залить соком листья лимонника и прокипятить 

5 мин. Кипящий раствор залить в стерильные банки 
и закатать. Перед употреблением в сок можно до­
бавить сахар. 
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