Полезные рецепты 

Консервирование овощей и плодов 

МАРИНОВАННЫЕ ТОМАТЫ

Помидоры, консервированные способом горячей заливки
    Состав за​лив​ки: на 1 л во​ды - 2 ст. лож​ки со​ли, 1 ст. лож​ка са​ха​ра, пря​нос​ти, зе​лень
    В бан​ки по​ло​жить лук, чес​нок и по​ми​до​ры. Пред​ва​ри​тель​но при​го​то​вить за​лив​ку. По​ми​до​ры, уло​жен​ные в бан​ки, дваж​ды за​лить ки​пят​ком, дваж​ды вы​дер​жи​вая в нем по​ми​до​ры в те​че​ние 2-3 мин. За​тем во​ду слить, влить го​ря​чую за​лив​ку, до​ба​вить ук​сус (из рас​че​та 3-4 сто​ло​вые лож​ки 5 %-но​го ук​су​са на лит​ро​вую бан​ку) и бан​ки быс​т​ро за​ка​тать го​ря​чей про​ки​пя​чен​ной крыш​кой. 

Томаты, консервированные без стерилизации
    На трех​лит​ро​вую бан​ку: 1,6 кг све​жих по​ми​до​ров, 50 г зе​ле​ни ук​ро​па, 15 зуб​чи​ков чес​но​ка, 3 шт. струч​ко​во​го крас​но​го горь​ко​го пер​ца, 15 лис​ть​ев чер​ной смо​ро​ди​ны, сель​де​рея, 30 г зе​ле​но​го слад​ко​го ре​за​но​го пер​ца, 3 лав​ро​вых лис​та
    Выбрать бу​рые или мо​лоч​но​го цве​та по​ми​до​ры. Тща​тель​но вы​мыть. На дно ба​нок уло​жить 1/3 пре​дус​мот​рен​ных ре​цеп​том спе​ций, за​тем до по​ло​ви​ны бан​ки уло​жить то​ма​ты. Свер​ху до​ба​вить еще третью часть спе​ций, за​тем - по​ми​до​ры, на ко​то​рые уло​жить ос​таль​ные спе​ции. На​пол​нен​ные бан​ки за​лить пред​ва​ри​тель​но от​филь​т​ро​ван​ным и ох​лаж​ден​ным рас​со​лом 5-6 %-ной кон​цен​т​ра​ции (на 1 л во​ды - 50-60 г со​ли). Пос​ле за​лив​ки рас​со​лом бан​ки гер​ме​тич​но за​ка​тать про​ки​пя​чен​ны​ми крыш​ка​ми и пос​та​вить в прох​лад​ное мес​то. 

Помидоры в собственном соку с пряностями
    Продукты: 4,5 кг це​лых по​ми​до​ров, 2 кг на​ре​зан​ных на круп​ные кус​ки, 2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 1 пу​чок зе​ле​ни (чаб​рец, ду​ши​ца, 2 лав​ро​вых лис​та), сок 2 ли​мо​нов, соль по вку​су, 60 г све​жих лис​ть​ев ба​зи​ли​ка
    Нарезать по​ми​до​ры в кас​т​рю​лю с утол​щен​ным дном, пос​та​вить на огонь. Пе​ре​ме​шать с на​ре​зан​ным лу​ком, из​мель​чен​ной зе​ленью, со​ком 2 ли​мо​нов, из​мель​чен​ны​ми лис​ть​ями ба​зи​ли​ка. Прип​ра​вить солью и ва​рить со​ус на очень сла​бом ог​не, час​то по​ме​ши​вая, в те​че​ние 15-20 мин. 

    Пока ва​рит​ся со​ус, вы​ре​зать мес​та креп​ле​ния пло​до​но​жек ос​тав​ших​ся по​ми​до​ров. Опус​тить по​ми​до​ры в ки​пя​щую во​ду на нес​коль​ко се​кунд, очис​тить от ко​жи​цы, раз​ре​зать по​по​лам и вы​нуть се​ме​на. По​ло​жить по​ми​до​ры в при​го​тов​лен​ные бан​ки, до​ба​вив ба​зи​лик. 

    Ранее сва​рен​ный со​ус про​пус​тить че​рез си​то для уда​ле​ния ко​жи​цы и се​мян. За​пол​нить бан​ки со​усом до кром​ки. Сте​ри​ли​зо​вать око​ло 30 мин. 

Помидоры соленые
    Продукты: 10 кг по​ми​до​ров, 100-200 г зе​ле​ни ук​ро​па, 50 г кор​ня хре​на, 100 г лис​ть​ев чер​ной смо​ро​ди​ны и хре​на, 20-30 г чес​но​ка, 10-15 г крас​но​го ос​т​ро​го пер​ца.
    Состав рас​со​ла: 10 л во​ды, 500-700 г со​ли для крас​ных и ро​зо​вых по​ми​до​ров и 600-800 г со​ли - для бу​рых и зе​ле​ных.
    Солить по​ми​до​ры (зре​лые, не​доз​ре​лые) на​до от​дель​но. Прип​ра​вы при​го​то​вить как обыч​но, об​мыв, под​су​шив и из​мель​чив по вку​су. Ук​ла​ды​ва​ют прип​ра​вы на дно бан​ки, за​тем пе​рек​ла​ды​ва​ют ово​щи при​мер​но пос​ре​ди​не бан​ки, а ос​тат​ком по​сы​па​ют свер​ху. Зре​лые по​ми​до​ры за​ли​ва​ют хо​лод​ным рас​со​лом, а зе​ле​ные - го​ря​чим. За​со​лив в боль​шой по​су​де, их при​дав​ли​ва​ют гне​том, зас​те​лив сна​ча​ла чис​той сал​фет​кой. Че​рез не​ко​то​рое вре​мя их вы​но​сят в хо​лод​ное мес​то. 

    Получив хо​ро​шее со​ленье, на​до его уметь сох​ра​нить. Луч​шим спо​со​бом для это​го яв​ля​ет​ся кон​сер​ви​ро​ва​ние. Для это​го на​до слить рас​сол. Про​мыть по​ми​до​ры и прип​ра​вы го​ря​чей во​дой, уло​жить в бан​ки. Рас​сол за​ки​пя​тить и влить вновь в бан​ки с по​ми​до​ра​ми. Про​де​лать эту опе​ра​цию 3 ра​за. Пос​ле это​го бан​ки за​ка​тать. 

Помидоры и огурцы консервированные
    Состав рас​со​ла: на 1 л во​ды - 60-70 г со​ли, 1-3 ч. л. 80 %-ной ук​сус​ной кис​ло​ты (в за​ви​си​мос​ти от ем​кос​ти бан​ки).
    Красные или бу​рые то​ма​ты с плот​ной мя​котью тща​тель​но вы​мыть и об​су​шить. Отоб​рать здо​ро​вые све​жие огур​цы до 11 см дли​ной с плот​ной уп​ру​гой мя​котью. Зе​лень и пе​рец пе​реб​рать, уда​лить неп​ри​год​ные. У круп​но​го слад​ко​го пер​ца уда​лить пло​до​нож​ку вмес​те с се​ме​на​ми, по​мыть, на​ре​зать на доль​ки, зе​лень на ку​соч​ки дли​ной 6 см. Чес​нок очис​тить и ра​зоб​рать на доль​ки, по​мыть. На дно бан​ки уло​жить зе​лень, чес​нок, пе​рец. Уло​жить пос​лой​но огур​цы и то​ма​ты до вер​ха бан​ки так, что​бы ово​щи не выс​ту​па​ли за край бан​ки. 

    Залить бан​ки на 2 см ни​же вер​ха гор​лыш​ка ки​пя​щим рас​со​лом. Бан​ки нак​рыть крыш​ка​ми и по​мес​тить в сте​ри​ли​за​ци​он​ную ван​ну с тем​пе​ра​ту​рой во​ды не ни​же 40-50 ?С. Сте​ри​ли​зо​вать при тем​пе​ра​ту​ре 100 °C: по​лу​лит​ро​вые бан​ки - 5 мин., лит​ро​вые - 8 мин., трех​лит​ро​вые - 15 ми​нут. 

Красные помидоры «пальчики» маринованные
    Состав за​лив​ки: 1 л во​ды, 1 ст. л. со​ли, 1 ст. л. ус​кус​ной эс​сен​ции, 3 ст. л. са​ха​ра (на трех​лит​ро​вую бан​ку по​ми​до​ров ухо​дит 2 л за​лив​ки)
    Подготовить не​пе​рез​ре​лые по​ми​до​ры «паль​чи​ки», кра​си​во уло​жить в трех​лит​ро​вую бан​ку. Спе​ции не​об​хо​ди​мо по​ло​жить на дно бан​ки и свер​ху. При​го​то​вить за​лив​ку, не на​ру​шая про​пор​цию, ука​зан​ную в ре​цеп​те. Пер​вый раз за​лить по​ми​до​ры, уло​жен​ные в бан​ки, и дать пос​то​ять в те​че​ние 5-10 мин. Вто​рой раз за​лить и тот​час за​ка​тать. Ох​лаж​дать сле​ду​ет пос​те​пен​но, нак​рыв бан​ки плот​ным по​лот​ном. Хра​нить мож​но как при ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре, так и в хо​лод​ном мес​те. 

Помидоры «пикантные»
    Продукты на 2,5 л со​ка-пю​ре: 2 ст. л. со​ли, 4 ст. л. са​ха​ра, 1/4 часть ста​ка​на мел​ко на​ре​зан​но​го чес​но​ка, 1/4 часть ста​ка​на тер​то​го хре​на, 250 г слад​ко​го пер​ца
    Отобрать по​ми​до​ры сред​ней спе​лос​ти, уло​жить в трех​лит​ро​вую бан​ку. Пе​рез​ре​лые - хо​ро​шо про​мыть, соб​рать в кас​т​рю​лю и пос​та​вить на огонь, до​вес​ти до ки​пе​ния. Ког​да по​ми​до​ры ста​нут сов​сем мяг​ки​ми, про​те​реть их че​рез си​то. В по​лу​чен​ный сок-пю​ре по​ло​жить соль, са​хар. Смесь раз​ме​шать и пос​та​вить на огонь. Ког​да за​ки​пит, тот​час по​ло​жить чес​нок, хрен и слад​кий пе​рец, 2 ра​за про​пу​щен​ный че​рез мя​со​руб​ку. Этим го​ря​чим си​ро​пом за​лить бан​ки с отоб​ран​ны​ми по​ми​до​ра​ми. Пас​те​ри​зо​вать бан​ки: лит​ро​вые - 15 мин., трех​лит​ро​вые - 20 мин. и сра​зу за​ка​тать. 

Помидоры с огурцами в желатине
    Состав за​лив​ки: 2 л во​ды, 120 г со​ли, 120 г са​ха​ра, 200 г ук​су​са 9 %-но​го. На каж​дый ста​кан ма​ри​на​да - 3 ст. л. же​ла​ти​на.
    Желатин рас​т​во​рить и до​вес​ти до ки​пе​ния. Кон​сер​ви​ро​вать, как в пре​ды​ду​щем ре​цеп​те. По​ми​до​ры (не​пе​рез​ре​лые), огур​цы на​ре​зать круж​ка​ми, слад​кий пе​рец - коль​ца​ми. Все плот​но уло​жить в бан​ки пос​лой​но: по​ми​до​ры, лук, огур​цы, слад​кий пе​рец. Ес​ли бу​дет мно​го со​ка, его не​об​хо​ди​мо слить. За​тем за​лить ово​щи ма​ри​на​дом, нак​рыть крыш​ка​ми, пос​та​вить сте​ри​ли​зо​вать на 1 час. Бан​ки за​ка​тать и пе​ре​вер​нуть для ох​лаж​де​ния. 

Помидоры с горчицей
    Продукты: 2 кг по​ми​до​ров, 4 мел​ко на​ре​зан​ные лу​ко​ви​цы, 40 г са​ха​ра, 2 ч. л. со​ли, ще​пот​ка ос​т​ро​го пер​ца, 2 ст. л. ук​сус​ной эс​сен​ции (25 %-ной), 2/3 ст. во​ды, 1 ч. л. мо​ло​то​го струч​ко​во​го пер​ца, 1 ст. л. не​ос​т​рой гор​чи​цы
    Помидоры об​дать ки​пят​ком, снять ко​жи​цу, мел​ко на​ре​зать, до​ба​вить ос​таль​ные ком​по​нен​ты, за ис​к​лю​че​ни​ем гор​чи​цы, и ва​рить на мед​лен​ном ог​не при​мер​но 2 ча​са. Про​пус​тить мас​су че​рез си​то и еще нем​но​го ува​рить. В кон​це вар​ки до​ба​вить гор​чи​цу. Пе​ре​ло​жить в бан​ки и хра​нить в прох​лад​ном мес​те. 

Помидоры дольками в пряной заливке
    Состав за​лив​ки: на 1 л во​ды - 60 г со​ли, 75 г са​ха​ра, 1-2 го​ро​ши​ны ду​шис​то​го пер​ца, 1 ст. л. 8-9 %-но​го ук​су​са, 1 лав​ро​вый лист, 5 го​ро​шин чер​но​го горь​ко​го пер​ца, 1 лист чер​ной смо​ро​ди​ны
    Спелые, с плот​ной мя​котью, по​ми​до​ры на​ре​зать круп​ны​ми доль​ка​ми, сло​жить плот​но в бан​ки, до​ба​вить все ин​г​ре​ди​ен​ты сог​лас​но ре​цеп​ту. Свер​ху по​ло​жить 2 зуб​чи​ка чес​но​ка, 2 ко​леч​ка лу​ка, 1 ро​зет​ку ук​ро​па в ста​дии об​ра​зо​ва​ния се​мян. Вски​пя​тить за​лив​ку, ос​ту​дить до 60 ?С и за​лить бан​ки. Сте​ри​ли​зо​вать 10-15 мин., за​ка​тать бан​ки, ох​ла​дить, пос​та​вить вверх дном. 

Кетчуп с яблоками
    Продукты: 5 кг по​ми​до​ров, по 8 штук слад​ко​го пер​ца, кис​лых яб​лок, го​ло​вок лу​ка, зуб​ков чес​но​ка; 1 ст. са​ха​ра, 1 ст. л. со​ли, 1 ст. л. мо​ло​той ко​ри​цы, гвоз​ди​ка (по вку​су), 15-20 го​ро​шин чер​но​го пер​ца, 1 ч. л. ук​сус​ной эс​сен​ции
    Из яб​лок вы​нуть сер​д​це​ви​ну, пе​рец по​чис​тить (уда​лить се​ме​на) и все ово​щи, кро​ме чес​но​ка, про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку. Пос​та​вить ва​рить на мед​лен​ный огонь, по​ка мас​са не умень​шит​ся на треть. До​ба​вить соль, са​хар, пря​нос​ти и ва​рить еще 15-20 ми​нут. За 5 ми​нут до сня​тия с пли​ты по​ло​жить из​мель​чен​ный чес​нок. Ос​ту​дить, про​те​реть че​рез си​то, влить ук​сус и пе​ре​ме​шать. Раз​ло​жить в чис​тые бан​ки и уку​по​рить. 

Острый кетчуп
    Продукты: 0,5 кг по​ми​до​ров, 0,5 кг реп​ча​то​го лу​ка, 6 шт. слад​ко​го пер​ца, 2 ма​лень​ких ос​т​рых пер​чи​ка, 1 ку​со​чек (или ще​пот​ку) им​би​ря, 6-8 го​ро​шин чер​но​го пер​ца, 2 гвоз​ди​ки, 0,5 ст. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 ст. вин​но​го ук​су​са, 0,5 ст. са​хар​но​го пес​ка, по 0,5 ч. л. ко​ри​цы и крас​но​го мо​ло​то​го пер​ца, 1 ч. лож​ка со​ли
    Помидоры, лук, пе​рец (слад​кий и ос​т​рый) на​ре​зать ку​би​ка​ми и пос​та​вить ту​шить на 30 мин., до​ба​вив рас​ти​тель​ное мас​ло, пе​рец го​рош​ком, им​бирь и гвоз​ди​ку. За​тем про​те​реть ово​щи че​рез си​то, до​ба​вить ук​сус, соль, са​хар, ко​ри​цу и крас​ный мо​ло​тый пе​рец. Ува​ри​вать на мед​лен​ном ог​не, по​ка смесь не ста​нет гус​той, раз​ло​жить в бу​тыл​ки или бан​ки и за​ку​по​рить. Хра​нить в прох​лад​ном мес​те. 

Маринованные помидоры с баклажанами
    Продукты на трех​лит​ро​вую бан​ку: 1,5 кг по​ми​до​ров, 1 кг бак​ла​жа​нов, 3 лав​ро​вых лис​та, 2-3 зуб​чи​ка чес​но​ка, пет​руш​ка, мя​та, ук​роп - по не​боль​шо​му пуч​ку, чер​ный и ду​шис​тый пе​рец - по 10 шт., соль по вку​су.
    Для ма​ри​на​да: на 1 л во​ды - 1,5 ст. л. со​ли, 3 ст. лож​ки ук​сус​ной эс​сен​ции (80 %-ной), 1 ст. л. са​ха​ра.
    Баклажаны очи​ща​ют от ко​жи​цы, вы​ре​за​ют се​ре​ди​ну, за​сы​па​ют солью и вы​дер​жи​ва​ют 3-4 ча​са. За​тем мо​ют, на​чи​ня​ют на​ре​зан​ной зе​ленью пет​руш​ки, ук​ро​па и мя​ты. В бан​ку кла​дут лав​ро​вый лист, чес​нок, пе​рец, ук​ла​ды​ва​ют креп​кие по​ми​до​ры до по​ло​ви​ны бан​ки, свер​ху бак​ла​жа​ны и за​ли​ва​ют ма​ри​на​дом. Сте​ри​ли​зу​ют 30-35 мин. 

Помидоры в желе по-латышски
    Состав за​лив​ки: на 1 л во​ды - 70 г са​ха​ра, 40 г со​ли, 1 ч. л. ук​су​са, 30 г же​ла​ти​на, чер​ный пе​рец, лав​ро​вый лист.
    Желатин за​мо​чить на 40 мин. в во​де. По​ми​до​ры (луч​ше на​ре​зан​ные) уло​жить в бан​ки. За​лив​ку за​ки​пя​тить, по​ло​жить же​ла​тин, до​ба​вить мел​ко на​ре​зан​ную мор​ковь. Ки​пя​тить в те​че​ние 3 мин. За​лить бан​ки го​ря​чим рас​со​лом и сте​ри​ли​зо​вать. 

Помидоры с чесноком
    Для рас​со​ла: на 1 литр во​ды - 2-3 ст. л. са​ха​ра, 2 ст. л. со​ли, 1 ст. л. 9-%-ного ук​су​са
    Помидоры, на​ре​зан​ные круп​ны​ми доль​ка​ми, уло​жить в бан​ки, пе​ре​сы​пать чес​но​ком. Пря​нос​ти не до​бав​лять. За​лить ки​пя​щим рас​со​лом. Бан​ки вмес​те с по​ми​до​ра​ми и рас​со​лом сте​ри​ли​зо​вать 10 мин. За​тем за​ка​тать. 

ПЕРЕЦ
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Перец консервированный 1
    Для за​лив​ки: 1 ч. л. са​ха​ра 1/3 ч. л. ли​мон​ной кис​ло​ты, 1 бу​тон гвоз​ди​ки, 1-2 го​ро​ши​ны ду​шис​то​го пер​ца, нес​коль​ко го​ро​шин чер​но​го пер​ца, лис​тья и че​реш​ки сель​де​рея.
    Вымытый круп​ный мя​сис​тый слад​кий пе​рец очис​тить от пло​до​нож​ки, уда​лить пе​ре​пон​ки, зер​на, хо​ро​шо про​мыть, по​ло​жить в дур​ш​лаг, опус​тить на 1 ми​ну​ту в го​ря​чую во​ду, вы​нуть, дать во​де стечь. За​тем уло​жить струч​ки в лит​ро​вые бан​ки, до​ба​вить в каж​дую бан​ку все ком​по​нен​ты, ука​зан​ные в ре​цеп​ту​ре, за​лить ки​пя​щим рас​со​лом из рас​че​та 1 ст. л. со​ли на 1 литр во​ды, зак​рыть сте​риль​ной крыш​кой и быс​т​ро за​ка​тать, не сте​ри​ли​зуя. 

Перец консервированный 2
    Продукты на 1 бан​ку: 1-2 го​лов​ки чес​но​ка, 1 ч. л. са​ха​ра, 1/3 ч. л. ли​мон​ной кис​ло​ты
    Вымытый мя​сис​тый пе​рец очис​тить от пло​до​нож​ки, уда​лить пе​ре​пон​ки, зер​на, про​мыть, на​шин​ко​вать коль​ца​ми, уло​жить в лит​ро​вые бан​ки, пе​ре​сы​пав очи​щен​ны​ми доль​ка​ми чес​но​ка, за​лить го​ря​чим рас​со​лом из рас​че​та - 1 ст. л. со​ли на 1 литр во​ды так, что​бы свер​ху мож​но бы​ло на​лить 1-2 ст. л. рас​ти​тель​но​го мас​ла, зак​рыть сте​риль​ной крыш​кой, за​ка​тать, пос​та​вить в кас​т​рю​лю с го​ря​чей во​дой, сте​ри​ли​зо​вать 7-10 мин. Вы​нуть, пе​ре​вер​нуть бан​ки вверх дном, дать ос​тыть. 

Перец сладкий иострый
    Различают два ви​да пер​ца: слад​кий и ос​т​рый. Пло​ды слад​ко​го пер​ца ис​поль​зу​ют​ся, в ос​нов​ном, в све​жем ви​де и для кон​сер​ви​ро​ва​ния. Ос​т​рый пе​рец при​ме​ня​ет​ся в су​ше​ном ви​де ку​соч​ка​ми или мо​ло​тый, от​сю​да "мо​ло​тый крас​ный пе​рец". 

    Перец мож​но хра​нить в све​жем ви​де до двух ме​ся​цев. Пло​ды сор​ти​ру​ют по сте​пе​ни зре​лос​ти. Для пре​дот​в​ра​ще​ния заг​ни​ва​ния пе​ред зак​лад​кой на хра​не​ние пло​ды пер​ца пог​ру​жа​ют в вод​ный 0,1 %-ный рас​т​вор бор​ной кис​ло​ты или 0,2 %-ный рас​т​вор мор​с​кой со​ли. Пе​рец без пло​до​но​жек, с ме​ха​ни​чес​ки​ми пов​реж​де​ни​ями неп​ри​го​ден. Пло​ды плот​но ук​ла​ды​ва​ют (в за​ви​си​мос​ти от ко​ли​чес​т​ва) в ящи​ки с вкла​ды​ша​ми из по​ли​эти​ле​но​вой плен​ки или в пер​фо​ри​ро​ван​ные (с от​вер​с​ти​ями) по​ли​эти​ле​но​вые па​ке​ты. Хра​нить при тем​пе​ра​ту​ре 0-1 °C. 

Икра из перца консервированная
    Продукты на 2,5 кг слад​ко​го пер​ца - 300-500 г по​ми​до​ров, 150 г мор​ко​ви, 200 г реп​ча​то​го лу​ка, 15 г ко​рень​ев пет​руш​ки, 15 г зе​ле​ни ук​ро​па и пет​руш​ки, 1 ст. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 25 г со​ли, 2 ст. лож​ка 9 %-но​го ук​су​са, 2-3 г мо​ло​то​го пер​ца Под​го​тов​ленный пе​рец об​су​шить, на​те​реть рас​ти​тель​ным мас​лом и ис​печь в ду​хов​ке на сла​бом ог​не до раз​мяг​че​ния, очис​тить от ко​жи​цы и се​мян. Ес​ли пло​ды под​го​ре​ли, то сле​ду​ет их про​мыть го​ря​чей во​дой, за​тем очис​тить. Очи​щен​ный пе​рец про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку с круп​ны​ми от​вер​с​ти​ями, а луч​ше из​мель​чить но​жом. Мор​ковь и ко​рень пет​руш​ки под​го​то​вить, на​ре​зать со​лом​кой и ту​шить в рас​ти​тель​ном мас​ле до по​лу​го​тов​нос​ти. Лук очис​тить, на​ре​зать коль​ца​ми и об​жа​рить в рас​ти​тель​ном мас​ле до зо​ло​тис​то​го цве​та. Зе​лень из​мель​чить. 

    Помидоры про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку с круп​ны​ми от​вер​с​ти​ями или из​мель​чить но​жом. Ува​рить до по​ло​ви​ны пер​во​на​чаль​но​го объ​ема. В то​мат​ную мас​су по​ло​жить пред​ва​ри​тель​но под​го​тов​лен​ные ово​щи, до​ба​вить соль, мо​ло​тый пе​рец, ук​сус или рас​т​вор ли​мон​ной кис​ло​ты и ва​рить на сла​бом ог​не при по​ме​ши​ва​нии. При на​доб​нос​ти до​ба​вить са​хар и ва​рить еще, по​ме​ши​вая, 10 мин. Го​ря​чую мас​су пе​ре​ло​жить в под​го​тов​лен​ные бан​ки и сте​ри​ли​зо​вать в ки​пя​щей во​де: пол-лит​ро​вые бан​ки - 70 мин., лит​ро​вые - 80 мин. Уку​по​рить. 

Лечо
    Продукты на 1 кг под​го​тов​лен​но​го пер​ца: 1 л то​мат​но​го пю​ре, 2 ст. л. са​ха​ра, 1 ст. л. со​ли.
    Подготовленный мя​сис​тый слад​кий пе​рец (же​ла​тель​но жел​то​го и крас​но​го цве​та) на​ре​зать по​лос​ка​ми ши​ри​ной 18-20 мм или квад​ра​ти​ка​ми. Зре​лые по​ми​до​ры вы​мыть, на​ре​зать, про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, про​те​реть че​рез си​то, по​ло​жить в кас​т​рю​лю и ува​рить до умень​ше​ния в объ​еме в 3 ра​за. Ес​ли нет воз​мож​нос​ти при​го​то​вить за​лив​ку из све​жих по​ми​до​ров, то мож​но при​ме​нить то​мат​ную пас​ту, раз​ве​ден​ную во​дой в со​от​но​ше​нии 1:1. В по​лу​чен​ное пю​ре опус​тить на​ре​зан​ный пе​рец, по​со​лить, до​ба​вить са​хар, пе​ре​ме​шать, про​ки​пя​тить 10 мин. под крыш​кой, пос​ле че​го го​ря​чую мас​су раз​ло​жить плот​но, без пус​тот, в под​го​тов​лен​ные су​хие бан​ки так, что​бы пе​рец был пол​нос​тью пок​рыт то​мат​ным пю​ре до края ба​нок. Прик​рыть крыш​ка​ми, сте​ри​ли​зо​вать в ки​пя​щей во​де: по​лу​лит​ро​вые бан​ки - 25 мин., лит​ро​вые - 30 мин., трех​лит​ро​вые - 60 мин. Пос​ле сте​ри​ли​за​ции бан​ки за​ка​тать, пе​ре​вер​нуть вверх дном, ос​ту​дить. Хра​нить в хо​лод​ном по​ме​ще​нии. 

Лютеница
    Продукты на 10 кг слад​ко​го пер​ца: 3 кг по​ми​до​ров, 20-30 г чес​но​ка, 35 г зе​ле​ни сель​де​рея, 15 г мо​ло​то​го ос​т​ро​го крас​но​го пер​ца, 270 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 15-20 г са​ха​ра, 20 г со​ли.
    Зрелый мя​сис​тый слад​кий пе​рец вы​мыть, уб​рать пло​до​нож​ку и се​ме​на, из​мель​чить, опус​тить в го​ря​чую во​ду, ва​рить до го​тов​нос​ти и про​те​реть че​рез си​то. По​ми​до​ры вы​мыть, на​ре​зать доль​ка​ми, по​дог​реть до пол​но​го раз​мяг​че​ния и то​же про​те​реть че​рез си​то. Чес​нок и зе​лень из​мель​чить. Пю​ре из по​ми​до​ров и слад​ко​го пер​ца сме​шать и ува​рить до за​гус​те​ния, пос​ле че​го рас​т​во​рить в нем соль, са​хар, при​ба​вить ос​т​рый пе​рец (очень ос​то​рож​но, не пре​вы​шая нор​му), чес​нок, зе​лень и рас​ти​тель​ное мас​ло. Тща​тель​но пе​ре​ме​шать и раз​лить го​ря​чую смесь в бан​ки и сте​ри​ли​зо​вать: лит​ро​вые бан​ки - 45-50 мин., бо​лее мел​кие - 30 мин. Уку​по​рить. 

Лечо болгарское
    Продукты: 3 кг креп​ких по​ми​до​ров, 2 кг слад​ко​го бол​гар​с​ко​го пер​ца, 150 грамм са​хар​но​го пес​ка, 2 ст. л. со​ли
    Помидоры и пе​рец на​ре​зать круп​ны​ми коль​ца​ми, сме​шать с са​ха​ром и солью. Ва​рить 20 мин. Сра​зу за​ка​тать. Сте​ри​ли​зо​вать не нуж​но. Нас​то​ящее бол​гар​с​кое ле​чо всег​да де​ла​ли без мор​ко​ви и лу​ка. 

Лечо домашнее
    Продукты: на 1/2 кг слад​ко​го пер​ца, 1/2 кг по​ми​до​ров, 2 мор​ко​ви, 1 лу​ко​ви​ца, 3-5 го​ро​шин чер​но​го пер​ца, 1-2 лав​ро​вых лис​та, 3-4 ст. л. рас​ти​тель​но​го мас​ла, са​хар, соль по вку​су.
    Сырую мор​ковь очис​ти​те, про​мой​те, на​режь​те со​лом​кой. Лук на​режь​те коль​ца​ми. Спас​се​руй​те в глу​бо​кой ско​во​ро​де с мас​лом. До​бавь​те так​же мел​ко на​ре​зан​ные пе​рец и по​ми​до​ры. По​ло​жи​те лав​ро​вый лист, пе​рец и ту​ши​те до го​тов​нос​ти. Прос​те​ри​ли​зуй​те и за​ка​тай​те. 

БАКЛАЖАНЫ
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Баклажаны маринованные, начиненные зеленью и чесноком
    Продукты на 1 кг бак​ла​жа​нов: 100 г зе​ле​ни (пет​руш​ка, кин​за), 25 г чес​но​ка, 30 г ук​су​са 6 % - но​го, 15 г со​ли Зре​лые мо​ло​дые бак​ла​жа​ны тща​тель​но мо​ют, уда​ля​ют пло​до​нож​ку с ча​ше​лис​ти​ка​ми и при​ле​га​ющей час​тью пло​да, де​ла​ют бо​ко​вой над​рез. Зе​лень сор​ти​ру​ют, уда​ля​ют вя​лые, по​жел​тев​шие лис​тья, мо​ют и ре​жут на ку​соч​ки дли​ной 1-2 см. Блан​ши​ру​ют бак​ла​жа​ны в 2-3 %-ном рас​т​во​ре со​ли (30 г со​ли на 1 л во​ды) в те​че​ние 20-25 мин. (в за​ви​си​мос​ти от их ве​ли​чи​ны, но при этом они не дол​ж​ны те​рять уп​ру​гость). Пос​ле блан​ши​ро​ва​ния ох​лаж​да​ют в хо​лод​ной во​де. С целью мак​си​маль​но​го уда​ле​ния ос​тат​ков блан-ши​ро​воч​ной во​ды бак​ла​жа​ны пос​ле ох​лаж​де​ния от​жи​ма​ют вруч​ную или под прес​сом. Че​рез 10-15 мин., как толь​ко сте​чет во​да, бак​ла​жа​ны на​чи​ня​ют зе​ленью, сме​шан​ной с солью и мел​ко руб​ле​ным чес​но​ком так, что​бы не ра​зор​вать над​рез и не пов​ре​дить пло​ды. За​тем плот​но ук​ла​ды​ва​ют в бан​ки, за​ли​ва​ют 6 %-ным ук​су​сом, сте​ри​ли​зу​ют при тем​пе​ра​ту​ре 100 ?С: по​лу​лит​ро​вые бан​ки - 15 мин., лит​ро​вые - 25 мин., трех​лит​ро​вые - 35 мин. и за​ка​ты​ва​ют. Ис​поль​зу​ют как хо​лод​ную за​кус​ку. 

Приправа из баклажанов
    Баклажаны сло​жи​те в боль​шую по​су​ду, луч​ше в эма​ли​ро​ван​ную, и пос​тавь​те без во​ды в не​жар​кую ду​хов​ку на 2-3 ча​са. Ког​да бак​ла​жа​ны ста​нут мяг​ки​ми, прот​ри​те их че​рез си​то или дур​ш​лаг, сно​ва по​ло​жи​те в кас​т​рю​лю, до​бавь​те мел​ко на​ре​зан​ный ук​роп, соль по вку​су и ту​ши​те на мед​лен​ном ог​не, пос​то​ян​но по​ме​ши​вая, что​бы не при​го​ре​ла. За​тем ос​ту​ди​те, пе​ре​ло​жи​те в бан​ку, за​лей​те свер​ху под​сол​неч​ным мас​лом. Гер​ме​тич​но зак​рой​те и хра​ни​те в хо​лод​ном мес​те. 

Баклажаны с помидорами и чесноком
    Продукты: 1 кг бак​ла​жа​нов, 1 кг по​ми​до​ров, 600 г чес​но​ка, 200 г рас​ти​тель​но​го мас​ла
    Целые бак​ла​жа​ны очис​ти​те и ва​ри​те в те​че​ние 10-15 мин. в под​со​лен​ной во​де до по​лу​го​тов​нос​ти. За​тем вынь​те из во​ды и ос​ту​ди​те. Ос​тыв​шие бак​ла​жа​ны на​режь​те кру​жоч​ка​ми, по​сыпь​те пер​цем и об​жарь​те до го​тов​нос​ти. Чес​нок рас​тол​ки​те, по​ми​до​ры на​режь​те кру​жоч​ка​ми. По​ло​жи​те на каж​дый кру​жо​чек бак​ла​жа​на чес​нок и кру​жок по​ми​до​ра, за​тем сло​жи​те в лит​ро​вые бан​ки, плот​но ут​рам​бо​вы​вая. Бан​ки за​лей​те ос​тав​шим​ся от жа​ренья бак​ла​жа​нов мас​лом. По​ло​жи​те лав​ро​вый лист, пе​рец и 0,5 ч. л. ук​су​са, нак​рой​те крыш​кой и сте​ри​ли​зуй​те в те​че​ние 25 мин. За​тем бан​ки за​ка​тай​те крыш​ка​ми. 

Баклажаны соленые с чесноком
    Продукты на 10 кг бак​ла​жа​нов: 200-250 г чес​но​ка, 50 г со​ли, 5 г лав​ро​во​го лис​та, 5 л - 5 %-но​го рас​со​ла, зе​лень сель​де​рея по вку​су (мож​но и без нее)
    Плоды блан​ши​руй​те в ки​пя​щем 5 %-ном рас​со​ле 3-5 мин., за​тем ох​ла​ди​те в хо​лод​ной во​де, отож​ми​те во​ду, над​режь​те вдоль. Внутрь по​ло​жи​те раз​мель​чен​ный с солью чес​нок, зе​лень сель​де​рея и лав​ро​вый лист, плот​но ук​ла​ды​вай​те в та​ру и за​лей​те ки​пя​че​ным и ох​лаж​ден​ным 7 %-ным рас​со​лом. Нак​рой​те крыш​кой, вы​дер​жи​те для бро​же​ния 5 дней в по​ме​ще​нии с тем​пе​ра​ту​рой 18-25 ?С, пос​ле че​го хра​ни​те в хо​лод​ном по​ме​ще​нии с тем​пе​ра​ту​рой не вы​ше 8 °C. 

Икра баклажанная консервированная
    Продукты на лит​ро​вую бан​ку: 700 г об​жа​рен​ных бак​ла​жа​нов, 50 г об​жа​рен​ной мор​ко​ви, 12 г об​жа​рен​ных бе​лых ко​рень​ев, 30 г лу​ка, 10 г зе​ле​ни, 16 г со​ли, 10 г са​ха​ра, 1 г пер​ца горь​ко​го или ду​шис​то​го, 180 г то​мат​ной пас​ты
    Здоровые, све​жие, с не​до​раз​ви​ты​ми се​ме​на​ми бак​ла​жа​ны тем​но-фи​оле​то​во​го цве​та мо​ют, уда​ля​ют пло​до​нож​ку и ре​жут на круж​ки тол​щи​ной 1,5-2 см. Со​лят из рас​че​та 20-25 г со​ли на 1 кг бак​ла​жа​нов и ос​тав​ля​ют на 10-15 мин., что​бы из них выш​ла го​речь. За​тем опять мо​ют, да​ют стечь во​де и об​жа​ри​ва​ют в рас​ти​тель​ном мас​ле с двух сто​рон. Мор​ковь и бе​лые кор​ни очи​ща​ют, ре​жут но​жом или на ово​ще​рез​ке в ви​де лап​ши. Лук очи​ща​ют, мо​ют и ре​жут на круж​ки. На​ре​зан​ные ово​щи об​жа​ри​ва​ют в рас​ти​тель​ном мас​ле до го​тов​нос​ти. Все под​го​тов​лен​ные ин​г​ре​ди​ен​ты в от​дель​нос​ти в го​ря​чем ви​де про​пус​ка​ют че​рез мя​со​руб​ку или мел​ко ру​бят на дос​ке, сме​ши​ва​ют, при​бав​ля​ют мел​ко руб​ле​ную зе​лень, соль, са​хар, пе​рец чер​ный горь​кий и ду​шис​тый, то​мат​ную мас​су или то​мат-пас​ту и тща​тель​но пе​ре​ме​ши​ва​ют. За​ра​нее под​го​тов​лен​ные бан​ки на​пол​ня​ют на 1,5-2 см ни​же вер​ха гор​лыш​ка, ук​ла​ды​ва​ют в сте​ри​ли​за-ци​он​ную ем​кость при тем​пе​ра​ту​ре 40 °C, сте​ри​ли​зу​ют: по​лу​лит​ро​вые бан​ки - 60 мин., лит​ро​вые - 70 мин. Что​бы ик​ра по​лу​чи​лась бо​лее ос​т​рой, в нее до​бав​ля​ют стру​чок жгу​че​го пер​ца (це​ли​ком) и сле​дят, что​бы он не лоп​нул во вре​мя ту​ше​ния. 

Баклажаны по-болгарски
    Продукты на лит​ро​вую бан​ку: 1200 г бак​ла​жа​нов, 400 г крас​ных то​ма​тов, 300 г реп​ча​то​го лу​ка, 30 г чес​но​ка, 30 г зе​ле​ни пет​руш​ки, 120 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 30 г со​ли, 0,5 г чер​но​го горь​ко​го пер​ца
    Баклажаны оди​на​ко​вой ци​лин​д​ри​чес​кой фор​мы мо​ют, уда​ля​ют пло​до​нож​ки, раз​ре​за​ют на кру​жоч​ки тол​щи​ной 15-20 мм. Круж​ки по​ме​ща​ют не бо​лее чем на 5 мин. в рас​т​вор со​ли 12 %-ной кон​цен​т​ра​ции (на 1 л во​ды 120 г со​ли), пос​ле че​го вы​ни​ма​ют, да​ют рас​со​лу стечь и об​жа​ри​ва​ют круж​ки до рав​но​мер​ной зо​ло​тис​то-жел​той ок​рас​ки в про​ка​лен​ном рас​ти​тель​ном мас​ле. Пос​ле об​жа​ри​ва​ния бак​ла​жа​ны ох​лаж​да​ют. Лук очи​ща​ют, про​мы​ва​ют, ре​жут на плас​тин​ки тол​щи​ной не бо​лее 3 мм, об​жа​ри​ва​ют до жел​то-ко​рич​не​вой ок​рас​ки в про​ка​лен​ном рас​ти​тель​ном мас​ле. Крас​ные то​ма​ты про​мы​ва​ют хо​лод​ной во​дой, уда​ля​ют пло​до​нож​ки, ре​жут на доль​ки или про​пус​ка​ют че​рез мя​со​руб​ку, наг​ре​ва​ют до ки​пе​ния и про​ти​ра​ют че​рез си​то. Про​тер​тую мас​су ува​ри​ва​ют до умень​ше​ния объ​ема на 1/2. Чес​нок за​ма​чи​ва​ют на 1,5-2 ча​са в хо​лод​ной во​де, за​тем очи​ща​ют доль​ки от плен​ки и про​пус​ка​ют че​рез мя​со​руб​ку с ре​шет​кой, име​ющей от​вер​с​тия ди​амет​ром 2,5-3 мм. Зе​лень мо​ют и мел​ко ре​жут. Пе​ре​ме​ши​ва​ют все сос​тав​ля​ющие, по​ме​ща​ют фарш в эма​ли​ро​ван​ную кас​т​рю​лю и наг​ре​ва​ют до ки​пе​ния, пос​то​ян​но по​ме​ши​вая. В су​хие по​дог​ре​тые бан​ки по​ме​ща​ют не​боль​шой слой фар​ша, за​тем слой об​жа​рен​ных бак​ла​жа​нов и так че​ре​ду​ют слои до за​пол​не​ния бан​ки. Свер​ху дол​жен быть слой фар​ша. На​пол​нен​ные бан​ки нак​ры​ва​ют про​ки​пя​чен​ны​ми крыш​ка​ми и ус​та​нав​ли​ва​ют в сте​ри​ли​за​ци​он​ную ван​ну с во​дой, наг​ре​той до 60-70 °C. Вре​мя сте​ри​ли​за​ции при 100 °C для по​лу​лит​ро​вых ба​нок - 50 мин., лит​ро​вых - 90 мин. Пос​ле об​ра​бот​ки бан​ки сра​зу за​ка​ты​ва​ют. 

Баклажаны в растительном масле
    Продукты: на 5 кг бак​ла​жа​нов - 200 г лу​ка, 400 г мор​ко​ви и 200 г кор​ней сель​де​рея, 3 пуч​ка пет​руш​ки и 800 мл рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Молодые све​жие бак​ла​жа​ны вы​мой​те, от​режь​те пло​до​нож​ки вмес​те с час​тью пло​да и час​тя​ми блан​ши​руй​те в ки​пя​щей во​де, по​со​лен​ной из рас​че​та 5 г со​ли на 1 л во​ды. От​це​ди​те во​ду, бак​ла​жа​ны на​режь​те круж​ка​ми тол​щи​ной 2 см, за​тем жарь​те в го​ря​чем рас​ти​тель​ном мас​ле в те​че​ние 10 мин. Вынь​те из мас​ла и по​сыпь​те мо​ло​тым чер​ным пер​цем. Под​жа​рен​ные бак​ла​жа​ны сло​жи​те в бан​ки ем​кос​тью 400 мл, че​ре​дуя с круж​ка​ми лу​ка, мор​ко​ви, ку​соч​ка​ми сель​де​рея и из​мель​чен​ной пет​руш​ки, за​лей​те мас​лом, в ко​то​ром они жа​ри​лись. Бан​ки сра​зу же зак​рой​те гер​ме​тич​но и сте​ри​ли​зуй​те в те​че​ние 15 мин. 

Закуска баклажанная
    Продукты: лук, мор​ковь, слад​кий пе​рец в рав​ных про​пор​ци​ях.
    Овощи на​шин​куй​те, под​жарь​те на под​сол​неч​ном мас​ле, до​бавь​те мел​ко на​ре​зан​ные очи​щен​ные сы​рые бак​ла​жа​ны, на​тер​тые на тер​ке по​ми​до​ры, пос​ле че​го ту​ши​те. Соль и мо​ло​тый чер​ный пе​рец кла​ди​те по вку​су. За​ка​тан​ные бан​ки с го​ря​чей бак​ла​жан​ной за​кус​кой же​ла​тель​но сут​ки по​дер​жать уку​тан​ны​ми в оде​яло. 

Баклажаны маринованные
    Соотношение про​дук​тов в бан​ке: 80 % бак​ла​жа​нов, 20 % за​лив​ки.
    Свежие, тем​но-фи​оле​то​вые, с не​до​раз​ви​ты​ми се​ме​на​ми, од​но​род​ные по ве​ли​чи​не и цве​ту бак​ла​жа​ны дли​ной не бо​лее 8-10 см сор​ти​ру​ют, уда​ля​ют пло​до​нож​ку и ча​ше​лис​ти​ки с при​ле​га​ющей час​тью пло​да, мо​ют, за​тем блан​ши​ру​ют 20-25 мин. в 3 %-ном со​ле​вом рас​т​во​ре до раз​мяг​че​ния. Ох​лаж​да​ют в хо​лод​ной про​точ​ной во​де и от​жи​ма​ют 10-15 мин. Под​го​тов​лен​ные бак​ла​жа​ны ук​ла​ды​ва​ют плот​но в бан​ки, за​ли​ва​ют ма​ри​над​ной за​лив​кой, сте​ри​ли​зу​ют при тем​пе​ра​ту​ре 100 °C: по​лу​лит​ро​вые бан​ки - 8 мин., лит​ро​вые - 10-12 мин., трех​лит​ро​вые - 20 мин. Ис​поль​зу​ют как овощ​ной ма​ри​над и как гар​нир. 

Икра баклажанная с овощами
    Продукты на 1 кг бак​ла​жа​нов: 200 г реп​ча​то​го лу​ка, 350 г по​ми​до​ров, 200 г мор​ко​ви, 5 ст. л. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 120 г зе​ле​ни пет​руш​ки, са​хар, пе​рец, соль по вку​су.
    Баклажаны вы​мой​те, очис​ти​те, на​режь​те со​лом​кой, по​со​ли​те и дай​те по​ле​жать 30 мин. Отож​ми​те ру​ка​ми сок - он горь​кий. Сло​жи​те бак​ла​жа​ны в глу​бо​кую ско​во​ро​ду, при​пус​ти​те с мас​лом, по​ка не ста​нут мяг​ки​ми. Лук на​режь​те мел​кой со​лом​кой и пас​се​руй​те вмес​те с на​тер​той мор​ковью, до​бавь​те пе​рец и зе​лень пет​руш​ки. По​ми​до​ры вы​мой​те, ош​парь​те ки​пят​ком, очис​ти​те от ко​жи​цы, на​режь​те и в от​дель​ной по​су​де при​пус​ти​те с мас​лом. Пос​ле это​го все ово​щи сло​жи​те в кас​т​рю​лю, пе​ре​ме​шай​те, по​со​ли​те, по​пер​чи​те, до​бавь​те са​хар и ту​ши​те 5 мин. Го​ря​чую ик​ру раз​ло​жи​те в чис​тые прос​те​ри​ли​зо​ван​ные бан​ки, нак​рой​те крыш​ка​ми и пос​тавь​те в по​су​ду с ки​пя​щей во​дой. Сте​ри​ли​зуй​те по​лу​лит​ро​вые бан​ки - 10 мин., лит​ро​вые - 20 мин. За​ка​тай​те го​ря​чи​ми. 

КАБАЧКИ
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Кетчуп из кабачков
    Продукты: 3 л гус​то​го то​мат​но​го со​ка, 3 кг чи​щен​ных ка​бач​ков, 6 сред​них мор​ко​вок, 10 струч​ков слад​ко​го крас​но​го пер​ца, 3 сред​них го​лов​ки чес​но​ка, 1 ст. са​ха​ра, 2 ст. рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 ст. л. со​ли (в кон​це при​го​тов​ле​ния), 0,5 ст. ук​су​са.
    В ува​рен​ный то​мат​ный сок по​ло​жить тер​тую мор​ковь. Ва​рить до пол​ной мяг​кос​ти 20 мин. До​ба​вить са​хар и рас​ти​тель​ное мас​ло. До​вес​ти до ки​пе​ния, всы​пать на​ре​зан​ные ку​би​ка​ми (чем мель​че, тем луч​ше) пе​рец и ка​бач​ки. Дать по​ки​петь на мед​лен​ном ог​не 30-40 мин. Всы​пать из​мель​чен​ный чес​нок и влить 0,5 ст. ук​су​са. Про​ки​пя​тить 3-5 мин. Ос​ту​дить. 

Икра из кабачков
    Продукты: 1 кг ка​бач​ков, 70 г лу​ка, 60 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 чл. 9-%-ного ук​су​са, 3 доль​ки чес​но​ка, по 2 стеб​ля пет​руш​ки и ук​ро​па, по 1,5 г мо​ло​то​го чер​но​го и ду​шис​то​го пер​ца.
    Кабачки вы​мыть, об​ре​зать с 2-х сто​рон, на​ре​зать круж​ка​ми тол​щи​ной 5 см, об​жа​рить в мас​ле до лег​кой зо​ло​тис​тос​ти. Чес​нок из​мель​чить, рас​те​реть с солью. Зе​лень из​мель​чить. Ка​бач​ки про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, со​еди​нить с об​жа​рен​ным лу​ком и спе​ци​ями. По​ло​жить мас​су в бан​ки и сте​ри​ли​зо​вать в ки​пя​щей во​де: лит​ро​вые бан​ки - 90 мин. 

Кабачки соленые
    Продукты на 10 кг ка​бач​ков: 320 г ук​су​са, 60 г кор​ня хре​на, 2 струч​ка крас​но​го пер​ца, 2-3 зуб​чи​ка чес​но​ка.
    Состав за​лив​ки: на 1 л во​ды - 70-80 г со​ли.
    Для за​сол​ки сле​ду​ет брать ка​бач​ки дли​ной не бо​лее 15 см, ди​амет​ром 4-5 см, све​жие, с плот​ной мя​котью. Ка​бач​ки по​мыть и за​мо​чить на 2-3 ча​са в хо​лод​ной во​де. На дно под​го​тов​лен​ной та​ры по​ло​жить по​ло​ви​ну прип​рав, а за​тем плот​но уло​жить ка​бач​ки. Ес​ли ем​кость боль​шая, часть спе​ций сле​ду​ет по​ло​жить пос​ре​ди​не, а ос​тав​ши​еся - свер​ху. За​тем за​лить рас​со​лом с из​быт​ком. Свер​ху по​ло​жить де​ре​вян​ный кру​жок и гнет. По​су​ду нак​рыть чис​той тканью и вы​дер​жать при ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре до на​ча​ла мо​лоч​но​кис​ло​го бро​же​ния. За​тем пе​ре​нес​ти в по​ме​ще​ние с тем​пе​ра​ту​рой 0-1 ?С. Че​рез 10-15 дней до​лить рас​со​лом до края и зак​рыть крыш​ка​ми. 

Кабачки консервированные без стерилизации
    Продукты: ка​бач​ки - 60-65 % в бан​ке, за​лив​ка 35-40 %.
    Заливка: 50 г со​ли рас​т​во​ря​ют в 1 л во​ды, до​во​дят до ки​пе​ния, филь​т​ру​ют че​рез плот​ную ткань, по​дог​ре​ва​ют до 80-85 ?С, до​бав​ля​ют 1 ст. л. 80 %-ной ук​сус​ной кис​ло​ты.
    Подготовленные та​ким же об​ра​зом, как и при кон​сер​ви​ро​ва​нии со сте​ри​ли​за​ци​ей, и уло​жен​ные в бан​ки ка​бач​ки за​ли​ва​ют ки​пя​щей во​дой, да​ют пос​то​ять 5 мин., во​ду сли​ва​ют, пов​то​ря​ют это 3-4 ра​за в за​ви​си​мос​ти от ем​кос​ти бан​ки. 

    Слив окон​ча​тель​но во​ду, до​бав​ля​ют в бан​ку вмес​ти​мос​тью 0,5 л ч. л. со​ли и столь​ко же 80 %-но​го ук​су​са, за​ли​ва​ют ки​пя​щей во​дой и уку​по​ри​ва​ют. Про​ве​рив ка​чес​т​во уку​пор​ки, ох​лаж​да​ют бан​ки в по​ло​же​нии крыш​ка​ми вниз. Ис​поль​зу​ют как гар​нир к мяс​ным блю​дам. 

ОГУРЦЫ
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Засолка огурцов
    Продукты на лит​ро​вую бан​ку: 650 г огур​цов, 25 г ук​ро​па, 2 зуб​чи​ка чес​но​ка, ще​пот​ка ос​т​ро​го горь​ко​го пер​ца, по 4 лис​ти​ка смо​ро​ди​ны и ду​ба.
    Для рас​со​ла: 450 г во​ды, 1 ст. л. со​ли, ку​со​чек хре​на Про​мы​тые огур​цы, по​доб​ран​ные по раз​ме​ру, уло​жи​те в бан​ку вмес​те с пря​нос​тя​ми. Ес​ли огур​цы соб​ра​ны не в день за​сол​ки, их на​до пред​ва​ри​тель​но по​дер​жать в во​де 5-7 ч. Уло​жен​ные огур​цы за​лей​те хо​лод​ным рас​со​лом (для рас​со​ла: соль рас​т​во​ри​те в во​де, про​ки​пя​ти​те, ос​ту​ди​те и до​бавь​те ку​со​чек хре​на). 12 су​ток огур​цы дол​ж​ны бро​дить. Пос​ле это​го рас​сол слей​те, про​филь​т​руй​те и сно​ва за​лей​те, до​ба​вив не​дос​та​ющее ко​ли​чес​т​во рас​со​ла. Прос​те​ри​ли​зуй​те, за​ка​тай​те крыш​ка​ми. 

Огурцы малосольные
    Для рас​со​ла: на 1 литр во​ды - 2-3 ст. л. со​ли
    Отобрать и об​мыть огур​цы, сло​жить в бан​ку, пе​рек​ла​ды​вая прип​ра​ва​ми (укро​пом и чес​но​ком). За​лить огур​цы ох​лаж​ден​ным рас​со​лом. Огур​цы бу​дут го​то​вы че​рез 2 дня. Мож​но при​го​то​вить в те​че​ние нес​коль​ких ча​сов. Для это​го нуж​но об​ре​зать кон​чи​ки огур​цов и за​лить го​ря​чим рас​со​лом. 

Ассорти из овощей
    Продукты на 3-лит​ро​вую бан​ку: 4 огур​ца, па​тис​со​ны (сколь​ко вой​дет до 1/3 бан​ки), 4 слад​ких пер​ца, 4 зуб​чи​ка чес​но​ка, ук​роп, лис​тья чер​ной смо​ро​ди​ны, ду​ба, виш​ни, нес​коль​ко по​ми​до​ров.
    Для рас​со​ла: на 1 литр во​ды - 1 ст. лож​ка с вер​хом со​ли, 2 ст. л. са​ха​ра, 1 ч. л. ук​су​са, 2-3 гвоз​ди​ки, 1/4 ч. лож​ки ко​ри​цы, 3 лав​ро​вых лис​та, 5 го​ро​шин пер​ца, 1/4 ч. л. ли​мон​ной кис​ло​ты
    На дно прос​те​ри​ли​зо​ван​ной бан​ки по​ло​жи​те гвоз​ди​ку, ко​ри​цу, лав​ро​вый лист, пе​рец, ли​мон​ную кис​ло​ту и 4 огур​ца. За​тем треть бан​ки за​пол​ни​те мо​ло​ды​ми, креп​ки​ми па​тис​со​на​ми (ди​амет​ром 6-7 см) впе​ре​меж​ку со струч​ка​ми слад​ко​го пер​ца, ук​ро​пом, чес​но​ком, лис​ть​ями чер​ной смо​ро​ди​ны, ду​ба, виш​ни. Свер​ху па​тис​со​нов по​ло​жи​те не​боль​шие ро​зо​вые по​ми​до​ры. За​лей​те бан​ку го​ря​чим рас​со​лом. Пас​те​ри​зуй​те 20 мин. Сра​зу за​ка​тай​те. 

ОВОЩНОЕ АССОРТИ
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    Для ас​сор​ти мож​но ис​поль​зо​вать са​мые раз​ные ово​щи и фрук​ты в лю​бом со​че​та​нии и ко​ли​чес​т​ве, выб​рать те пря​нос​ти и пря​ную зе​лень, ко​то​рую вы боль​ше лю​би​те. Не кла​ди​те пря​нос​тей мно​го, так как сво​им силь​ным за​па​хом они бу​дут пе​ре​би​вать аро​мат кон​сер​ви​ру​емых ово​щей. По​это​му луч​ше в ко​ли​чес​т​вен​ном от​но​ше​нии при​дер​жи​вать​ся дан​ных в ре​цеп​тах ре​ко​мен​да​ций. 

Ассорти 1
    Продукты: слад​кий пе​рец, огур​цы, по​ми​до​ры (твер​дые), па​тис​со​ны, или ка​бач​ки, реп​ча​тый лук, чес​нок, гвоз​ди​ка, чер​ный пе​рец го​рош​ком, лав​ро​вый лист (для ма​ри​на​да), ук​роп с соц​ве​ти​ями, по 8 лис​ть​ев чер​ной смо​ро​ди​ны и виш​ни на трех​лит​ро​вую бан​ку, мож​но ис​поль​зо​вать зе​ле​ные перья чес​но​ка в уме​рен​ном ко​ли​чес​т​ве, лист или часть лис​та хре​на (на дно бан​ки).
    Подготовить ово​щи к кон​сер​ви​ро​ва​нию сле​ду​ющим об​ра​зом: тща​тель​но вы​мыть и опо​лос​нуть во​дой (луч​ше род​ни​ко​вой или ко​ло​дез​ной). Огур​цы по​доб​рать по раз​ме​ру и слег​ка об​ре​зать кон​чи​ки с двух сто​рон. Круп​ные огур​цы сле​ду​ет на​ко​лоть в двух-трех мес​тах или раз​ре​зать на час​ти. По​ми​до​ры на​ко​лоть в вер​х​ней час​ти (у мес​та креп​ле​ния пло​до​нож​ки). 

Ассорти 2
    Продукты на 1 кг слад​ко​го пер​ца (луч​ше крас​но​го): 5 кг бе​ло​ко​чан​ной ка​пус​ты, 1 кг мор​ко​ви, 1 кг реп​ча​то​го лу​ка, по 0,5 л рас​ти​тель​но​го мас​ла и 9 %-но​го ук​су​са, 60 г со​ли (4 ст. лож​ки), 350 г са​ха​ра.
    Тщательно за​чи​щен​ную ка​пус​ту тон​ко на​шин​ко​вать без ко​че​рыж​ки. Очи​щен​ную от ко​жи​цы мор​ковь из​мель​чить на круп​ной тер​ке. На​ре​зать лук. Под​го​тов​лен​ный слад​кий пе​рец раз​ре​зать вдоль на че​ты​ре час​ти и на​шин​ко​вать по​пе​рек. Все ово​щи по​мес​тить в эма​ли​ро​ван​ную по​су​ду, по​сы​пать са​ха​ром и солью, за​лить ук​су​сом и рас​ти​тель​ным мас​лом, пе​ре​ме​шать с боль​шой ос​то​рож​нос​тью, ста​ра​ясь не по​мять ово​щи, что​бы они рань​ше вре​ме​ни не да​ли со​ка. Раз​ло​жить ово​щи в трех​лит​ро​вые сте​ри​ли​зо​ван​ные бан​ки, ут​рам​бо​вы​вая са​лат. 

    Банки прик​рыть чис​той тканью, а че​рез 3 дня за​ку​по​рить чис​ты​ми го​ря​чи​ми по​ли​эти​ле​но​вы​ми крыш​ка​ми и пос​та​вить в прох​лад​ное тем​ное мес​то. Ас​сор​ти хра​нит​ся дол​го и не те​ря​ет вку​са. 

Ассорти 3
    Продукты: ко​ли​чес​тво и ас​сор​ти​мент ово​щей - по ус​мот​ре​нию.
    Для ма​ри​на​да на трех​лит​ро​вую бан​ку: на 1-1,2 л во​ды - 60 г со​ли, 40-50 г са​ха​ра, 5 шт. гвоз​ди​ки, 5-6 го​ро​шин чер​но​го пер​ца, 5 го​ро​шин ду​шис​то​го пер​ца (по ус​мот​ре​нию), 2-3 лав​ро​вых лис​та.
    У пер​ца уда​лить пло​до​нож​ку и се​ме​на. Па​тис​со​ны ис​поль​зо​вать мо​ло​дые, сняв пло​до​нож​ку с не​боль​шим ку​соч​ком мя​ко​ти. Бо​лее круп​ные па​тис​со​ны раз​ре​зать на сек​то​ра. Ес​ли ис​поль​зу​ют​ся мо​ло​дые ка​бач​ки, то ко​жи​ца не сни​ма​ет​ся, ка​бач​ки мож​но за​кон​сер​ви​ро​вать це​ли​ком или раз​ре​зав на час​ти. Реп​ча​тый лук ди​амет​ром не бо​лее 1,5 см очис​тить, а бо​лее круп​ный раз​ре​зать на час​ти. Чес​но​ка мно​го брать не сле​ду​ет. Дос​та​точ​но 3-4 зуб​чи​ка. 

    На дно сте​ри​ли​зо​ван​ной трех​лит​ро​вой бан​ки по​ло​жить лист хре​на или часть его, 1-2 доль​ки чес​но​ка, по 1-2 шт. лис​та чер​ной смо​ро​ди​ны и виш​ни, ку​со​чек крас​но​го ос​т​ро​го пер​ца (с но​готь) по же​ла​нию, а за​тем уло​жить слой огур​цов. На них по​мес​тить по​ми​до​ры крас​ных сор​тов. Об​ра​зу​ющи​еся при ук​лад​ке пус​то​ты сле​ду​ет за​пол​нять лу​ком, зуб​чи​ка​ми чес​но​ка, соц​ве​ти​ями ук​ро​па, по​ме​щая их близ​ко к краю бан​ки. Кон​сер​вы дол​ж​ны быть не толь​ко вкус​ны​ми, но и кра​си​вы​ми. По​ме​щен​ные в бан​ку 1-2 не​боль​шие ве​точ​ки ба​зи​ли​ка или 2-3 лис​ти​ка ма​йо​ра​на при​да​дут кон​сер​вам осо​бую пи​кан​т​ность. 

    На слой по​ми​до​ров по​мес​тить па​тис​со​ны или ка​бач​ки, а на них слад​кий пе​рец струч​ка​ми или на​ре​зан​ный по​лос​ка​ми, или коль​ца​ми. Свер​ху по​мес​тить пря​ную зе​лень. Лис​ти​ки виш​ни и смо​ро​ди​ны по​ме​щать в бан​ку пе​ри​оди​чес​ки в про​цес​се ее за​пол​не​ния. Бан​ку за​пол​нить до «пле​чи​ков» и свер​ху по​ло​жить твер​дые стеб​ли ук​ро​па та​ким об​ра​зом, что​бы при мно​гок​рат​ном сли​ве ма​ри​на​да при кон​сер​ви​ро​ва​нии мно​гок​рат​ным роз​ли​вом они при​дер​жи​ва​ли со​дер​жи​мое бан​ки от вы​па​да​ния. Ма​ри​над дол​жен на​пол​нять бан​ку до вер​ха гор​лыш​ка. Прик​рыть про​ки​пя​чен​ной крыш​кой и пос​ле теп​ло​вой об​ра​бот​ки уку​по​рить. Да​лее сле​до​вать ука​за​нию по выб​ран​но​му ва​ми ме​то​ду кон​сер​ви​ро​ва​ния. 

    По это​му спо​со​бу мож​но при​го​то​вить ас​сор​ти из мел​ких ово​щей, ука​зан​ных в ре​цеп​те. 

РАЗНОСОЛЫ
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Дыня маринованная
    Для ма​ри​на​да: 1 ст. ук​су​са, 1 ст. во​ды, 3/4 ст. са​ха​ра, 2 ст. л. ме​да, 2-3 шт. гвоз​ди​ки, ку​со​чек ко​ри​цы, нем​но​го ду​шис​то​го пер​ца и 1/2 ч. л. со​ли
    Маринад вски​пя​тить в эма​ли​ро​ван​ной кас​т​рю​ле, ох​ла​дить и про​це​дить. Ды​ню сред​ней спе​лос​ти об​мыть, раз​ре​зать по​по​лам, уда​лить сер​д​це​ви​ну с се​ме​на​ми, сре​зать кор​ку, а мя​коть на​ре​зать ку​би​ка​ми. Под​го​тов​лен​ную ды​ню сло​жить в не​боль​шие стек​лян​ные бан​ки, за​лить хо​лод​ным ма​ри​на​дом, зак​рыть пер​га​мен​т​ной бу​ма​гой и за​вя​зать. Бан​ки пос​та​вить в глу​бо​кую по​су​ду, на дно ко​то​рой (под бан​ки) по​ло​жить плот​ную ткань, на​лить в по​су​ду во​ду на уро​вень с гор​лыш​ка​ми ба​нок и ки​пя​тить в те​че​ние ча​са. Сняв по​су​ду с ог​ня, ос​та​вить в ней бан​ки до ох​лаж​де​ния. 

Моченые яблоки
    Продукты для за​лив​ки: на 10 л во​ды - 200 г ржа​ной му​ки, 2 ст. л. со​ли
    Яблоки, луч​ше все​го ан​то​нов​ку, пе​реб​рать и об​мыть во​дой. Дно кад​ки, при​го​тов​лен​ной для за​ма​чи​ва​ния яб​лок, ус​т​лать сло​ем лис​ть​ев чер​ной смо​ро​ди​ны или виш​ни. На лис​тья уло​жить нес​коль​ко ря​дов яб​лок (ве​точ​ка​ми квер​ху). На яб​ло​ки вновь по​ло​жить слой лис​ть​ев, на них опять нес​коль​ко ря​дов яб​лок. Та​ким об​ра​зом за​пол​нить всю кад​ку, прик​рыв вер​х​ний слой яб​лок лис​ть​ями. За​ли​вать яб​ло​ки нуж​но спе​ци​аль​но при​го​тов​лен​ным сус​лом или слад​кой во​дой. Для при​го​тов​ле​ния сус​ла за​лить ржа​ную му​ку ки​пят​ком, по​со​лить, хо​ро​шо раз​ме​шать, дать от​с​то​ять​ся и про​це​дить. 

    Для при​го​тов​ле​ния слад​кой во​ды на каж​дые 10 л во​ды нуж​но взять 400 г са​ха​ра или 600 г ме​да, до​ба​вить 3 ст. лож​ки со​ли, про​ки​пя​тить и ох​ла​дить. Кад​ку с уло​жен​ны​ми яб​ло​ка​ми пос​та​вить в хо​лод​ное мес​то, за​лить сус​лом или слад​кой во​дой. Яб​ло​ки нак​рыть де​ре​вян​ным круж​ком, на ко​то​рый по​ло​жить груз (обмы​тый ка​мень). Пер​вые 3-4 дня яб​ло​ки бу​дут впи​ты​вать мно​го вла​ги, по​это​му кад​ку не​об​хо​ди​мо до​ли​вать сус​лом или хо​лод​ной во​дой. Уро​вень жид​кос​ти во вре​мя за​ма​чи​ва​ния и хра​не​ния дол​жен быть на 3-4 см вы​ше де​ре​вян​но​го круж​ка. Че​рез 30-40 дней яб​ло​ки бу​дут го​то​вы. 

Маринованные сливы
    Для ма​ри​на​да: на 1 л во​ды - 1 ст. 6 %-но​го ук​су​са, 3 ст. са​ха​ра, 1/2 ч. л. ко​ри​цы, 5-6 гвоз​дик.
    Целые и не​пе​рез​рев​шие сли​вы вы​мой​те и раз​ло​жи​те в бан​ки. За​лей​те их хо​лод​ной ки​пя​че​ной во​дой и слей​те ее, что​бы из​ме​рить, сколь​ко пот​ре​бу​ет​ся жид​кос​ти для ма​ри​на​да. При​го​товь​те ма​ри​над и го​ря​чим за​лей​те сли​вы. Для это​го рас​т​во​ри​те в во​де са​хар, по​ло​жи​те ко​ри​цу, гвоз​ди​ку и про​ки​пя​ти​те. В кон​це ки​пя​че​ния влей​те 1 ст. ук​су​са и сра​зу сни​ми​те с ог​ня. Сте​ри​ли​зуй​те: лит​ро​вые бан​ки - 10 мин. За​ка​тай​те крыш​ка​ми. В хо​ло​диль​ни​ке ма​ри​но​ван​ные сли​вы мож​но хра​нить, не за​ка​ты​вая их гер​ме​тич​но крыш​ка​ми. 

Маринованный виноград
    Для ма​ри​на​да: на 1 ст. во​ды - 1 ст. л. са​ха​ра, 1 ст. ук​су​са,2-3 гвоз​ди​ки, ко​ри​ца на кон​чи​ке но​жа, 1/2 ч. л. со​ли.
    Промойте кис​ти спе​ло​го, но твер​до​го ви​ног​ра​да, уло​жи​те в сте​ри​ли​зо​ван​ные бан​ки и за​лей​те ох​лаж​ден​ным ма​ри​на​дом. Для ма​ри​на​да: рас​т​во​ри​те в во​де са​хар, соль, по​ло​жи​те ко​ри​цу, гвоз​ди​ку, пе​рец. Про​ки​пя​ти​те, в кон​це ки​пя​че​ния до​бавь​те ук​сус. Бан​ки зак​рой​те пер​га​мен​т​ной бу​ма​гой и об​вя​жи​те шпа​га​том. Хра​ни​те в су​хом прох​лад​ном мес​те. 

    Свежесобранные лис​тья ща​ве​ля пе​ре​бе​ри​те, тща​тель​но про​мой​те, что​бы пол​нос​тью уда​лить прис​тав​шие пе​сок и зем​лю. За​тем лис​тья про​ва​ри​те в ки​пя​щей во​де в те​че​ние 3 мин. В го​ря​чем ви​де прот​ри​те че​рез дур​ш​лаг. Из​мель​чен​ные лис​тья сно​ва по​дог​рей​те, ува​ри​вай​те еще 5-10 мин. при бес​п​ре​рыв​ном по​ме​ши​ва​нии. В ки​пя​щем ви​де за​лей​те в бан​ки, уку​порь​те и сте​ри​ли​зуй​те в ки​пя​щей во​де в те​че​ние 30 мин. 

Суповая заправка
    Продукты: 1 кг мор​ко​ви, 1 кг по​ми​до​ров, 1 кг реп​ча​то​го лу​ка, 600 г слад​ко​го пер​ца, 300 г зе​ле​ни ук​ро​па и пет​руш​ки, 300 г кор​ней пет​руш​ки, 800 г со​ли
    Морковь и кор​ни пет​руш​ки нат​ри​те на круп​ной тер​ке. По​ми​до​ры, лук, пе​рец, зе​лень ук​ро​па и пет​руш​ки на​режь​те очень мел​ко. До​бавь​те соль и тща​тель​но пе​ре​ме​шай​те. Уло​жи​те плот​но в сте​ри​ли​зо​ван​ные бан​ки и зак​рой​те стек​лян​ны​ми или по​ли​эти​ле​но​вы​ми крыш​ка​ми. Хра​ни​те в тем​ном прох​лад​ном мес​те. Эту зап​рав​ку мож​но ис​поль​зо​вать не толь​ко для су​пов, но и для со​усов, вто​рых блюд. 

Острая приправа
    Продукты: 200 г крас​но​го горь​ко​го пер​ца, 500 г слад​ко​го пер​ца, 300 г чес​но​ка, 500 г по​ми​до​ров, 50 г хме​ли-су​не​ли, 150 г со​ли, 50 г рас​ти​тель​но​го мас​ла
    Сладкий пе​рец про​мой​те, очис​ти​те от се​мян и, на​фар​ши​ро​вав очи​щен​ны​ми доль​ка​ми чес​но​ка, про​пус​ти​те че​рез мя​со​руб​ку (де​ла​ет​ся это для то​го, что​бы внут​рен​ние стен​ки пер​ца впи​та​ли эфир​ные мас​ла чес​но​ка). Крас​ный горь​кий пе​рец (без пло​до​нож​ки и се​мян), по​ми​до​ры то​же про​пус​ти​те че​рез мя​со​руб​ку. До​бавь​те мас​ло, хме​ли-су​не​ли, по​со​ли​те и тща​тель​но пе​ре​ме​шай​те. Уло​жи​те в сте​ри​ли​зо​ван​ные стек​лян​ные бан​ки с плот​ны​ми крыш​ка​ми. 

Крепкий посол зелени
    Соотношение про​дук​тов: на 3 час​ти зе​ле​ни (по ве​су) - 2 час​ти со​ли.
    Качество пря​ной зе​ле​ни (укроп, пет​руш​ка, сель​де​рей, мя​та, лук-пе​ро) луч​ше все​го сох​ра​ня​ет​ся при креп​ком су​хом за​са​ли​ва​нии. Зе​лень тща​тель​но пе​ре​бе​ри​те, уда​ли​те по​жел​тев​шие час​ти, про​мой​те, мел​ко на​режь​те и сме​шай​те с солью. Смесь уло​жи​те в стек​лян​ную бан​ку, хо​ро​шень​ко ут​рам​буй​те, что​бы по​явил​ся сок. Бан​ку на два дня ос​тавь​те от​с​то​ять​ся при ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре. Ког​да мас​са нес​коль​ко опус​тит​ся, бан​ку до​пол​ни​те но​вой пор​ци​ей зе​ле​ни. Сте​ри​ли​за​ция не тре​бу​ет​ся. Хра​ни​те в хо​лод​ном по​ме​ще​нии. Сле​ду​ет пом​нить, что блю​да, в ко​то​рые до​бав​ле​на та​кая зе​лень, не на​до со​лить. При не​об​хо​ди​мос​ти лиш​нюю соль мож​но уда​лить, на​мо​чив зе​лень в хо​лод​ной во​де. 

Салат диетический
    Продукты: ка​пус​та бе​ло​ко​чан​ная - 2 час​ти, лук реп​ча​тый, яб​ло​ки кис​лых сор​тов, мор​ковь, слад​кий пе​рец, по​ми​до​ры - по од​ной час​ти.
    На каж​дую бан​ку - 1-2 лав​ро​вых лис​та, 3-5 го​ро​шин пер​ца. 

    Если 1 часть бу​дет рав​нять​ся 1 кг, то на весь са​лат по​на​до​бит​ся 1 ст. л. со​ли «Экстра». Ово​щи пе​ре​бе​ри​те, что​бы в са​лат не по​па​ли пор​че​ные, пов​реж​ден​ные час​ти. Тща​тель​но про​мой​те. Мор​ковь от​ва​ри​те до по​лу​го​тов​нос​ти и на​режь​те со​лом​кой, лук - тон​ки​ми по​лу​коль​ца​ми, яб​ло​ки, очи​щен​ные от сер​д​це​вин, - тон​ки​ми доль​ка​ми. У пер​ца уда​ли​те пло​до​нож​ки, се​ме​на и раз​режь​те каж​дый на 4 час​ти вдоль, за​тем по​пе​рек со​лом​кой. Ка​пус​ту тон​ко на​шин​куй​те. Все ово​щи сло​жи​те в прос​тор​ную по​су​ду, ак​ку​рат​но пе​ре​ме​шай​те, но ни в ко​ем слу​чае не пе​ре​ти​рай​те ру​ка​ми, что​бы не вы​жи​мать из них сок. Бан​ки тща​тель​но вы​мой​те го​ря​чей во​дой. На дно каж​дой по​ло​жи​те лав​ро​вый лист, го​ро​ши​ны пер​ца, 1-2 сред​них по​ми​до​ра, раз​ре​зан​ных на 4-8 час​тей. А за​тем бан​ки за​пол​ни​те са​ла​том и не прос​то за​пол​ни​те, а бук​валь​но на​бей​те, ут​рам​буй​те. Зак​рой​те крыш​ка​ми, сте​ри​ли​зуй​те 30 мин., пос​ле че​го за​ка​тай​те и пе​ре​вер​ни​те вверх дном. В та​ком по​ло​же​нии дай​те ос​тыть. Хра​ни​те в тем​ном прох​лад​ном мес​те. От​к​рыв зи​мой бан​ку, зап​равь​те рас​ти​тель​ным мас​лом или ма​йо​не​зом. 

Маринад-ассорти из соленых овощей
    Для за​лив​ки: на 1 л во​ды - 200 г са​ха​ра, 80 г со​ли, 200 г 9-10 %-но​го ук​су​са, пря​нос​ти.
    Соленые огур​цы, то​ма​ты, мор​ковь и ква​ше​ную ка​пус​ту мож​но за​ма​ри​но​вать. Для это​го ово​щи на​до вы​мо​чить в хо​лод​ной во​де в те​че​ние 25-30 ча​сов, нес​коль​ко раз ме​няя во​ду. Пос​ле это​го ово​щи нуж​но за​лить ма​ри​на​дом. 

ГРИБЫ
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Соление грибов
    Продукты на 10 кг гри​бов: 300-400 г со​ли.
    Пряности и прип​ра​вы: чес​нок, пе​рец, ук​роп, лист хре​на, лист чер​ной смо​ро​ди​ны, лав​ро​вый лист, ду​шис​тый пе​рец, гвоз​ди​ка 

    Вымоченные гри​бы уло​жить до края в под​го​тов​лен​ную по​су​ду (эма​ли​ро​ван​ную кас​т​рю​лю, боч​ку) нож​ка​ми вверх, пе​ре​сы​пать солью из рас​че​та 3-4 % к мас​се гри​бов, т. е. на 10 кг гри​бов 300-400 г со​ли. Пря​нос​ти и прип​ра​вы: чес​нок, пе​рец, ук​роп, лист хре​на, лист чер​ной смо​ро​ди​ны, лав​ро​вый лист, ду​шис​тый пе​рец, гвоз​ди​ку и др. по​ло​жить на дно боч​ки, свер​ху, а так​же пе​ре​ло​жить ими гри​бы пос​ре​ди​не. На​до пом​нить, что в ры​жи​ки до​бав​лять пря​нос​ти не при​ня​то. Свер​ху нуж​но по​ло​жить де​ре​вян​ный кру​жок и груз. По ме​ре осе​да​ния гри​бов в боч​ке мож​но ук​ла​ды​вать но​вую их пор​цию, пе​ре​сы​пая их солью, и так до за​пол​не​ния ем​кос​ти. Пос​ле это​го гри​бы нуж​но вы​нес​ти в хо​лод​ное мес​то. При та​ком за​со​ле ры​жи​ки го​то​вы к упот​реб​ле​нию че​рез 10-12 дней, груз​ди - че​рез 30-40 дней, ва​луи - че​рез 1,5-2 ме​ся​ца. 

    При хо​лод​ном спо​со​бе за​со​ла пе​реб​ран​ные гри​бы нуж​но вы​ма​чи​вать 2-3 дня в хо​лод​ной во​де, мно​гок​рат​но ме​няя ее для уда​ле​ния млеч​но​го со​ка. В это вре​мя гри​бы не​об​хо​ди​мо хра​нить толь​ко в хо​лод​ном по​ме​ще​нии, так как в теп​ле они мо​гут заб​ро​дить и за​кис​нуть. 

Маринование грибов 1
    Продукты на 10 кг све​жих гри​бов: 1,5 лит​ра во​ды, 400 г по​ва​рен​ной со​ли, 3 г ли​мон​ной кис​ло​ты, лав​ро​вый лист, ко​ри​ца, гвоз​ди​ка, ду​шис​тый пе​рец и дру​гие пря​нос​ти, 100 мл пи​ще​вой ук​сус​ной эс​сен​ции
    Для ма​ри​но​ва​ния гри​бы нуж​но пе​реб​рать, от​сор​ти​ро​вать по ви​дам и раз​ме​рам, от​ре​зать нож​ки, у мас​лят снять ко​жи​цу, тща​тель​но про​мыть, нес​коль​ко раз ме​няя во​ду. В эма​ли​ро​ван​ную кас​т​рю​лю вы​сы​пать све​жие гри​бы, до​ба​вить во​ду, соль, ли​мон​ную кис​ло​ту, пря​нос​ти. Ва​рить гри​бы, пе​ри​оди​чес​ки сни​мая пе​ну, по​ка они не нач​нут осе​дать на дно, а от​вар ста​нет проз​рач​ным. В кон​це вар​ки до​ба​вить ук​сус​ную эс​сен​цию, пред​ва​ри​тель​но сме​шав ее с гриб​ным от​ва​ром. Го​ря​чие гри​бы вмес​те с от​ва​ром раз​лить в под​го​тов​лен​ные прос​те​ри​ли​зо​ван​ные бан​ки, зак​рыть крыш​ка​ми и сте​ри​ли​зо​вать в ки​пя​щей во​де: по​лу​лит​ро​вые бан​ки - 25 ми​нут, лит​ро​вые - 30 ми​нут. Пос​ле окон​ча​ния сте​ри​ли​за​ций бан​ки быс​т​ро за​ка​тать и ох​ла​дить. 

Маринование грибов 2
    Продукты па 1 л во​ды: 3 ч. л. 80 %-ной ук​сус​ной эс​сен​ции или 1 гра​не​ный ста​кан 6 %-но​го ук​су​са (в этом слу​чае во​ды взять на 1 ста​кан мень​ше), 2 ст. л. са​ха​ра, 4 ч. л. со​ли, 3 лав​ро​вых лис​та, 6 го​ро​шин ду​шис​то​го пер​ца, 3 бу​то​на гвоз​ди​ки, 3 ку​соч​ка ко​ри​цы
    Отваренные ох​лаж​ден​ные гри​бы раз​ло​жить в под​го​тов​лен​ные бан​ки так, что​бы их уро​вень не пре​вы​шал пле​чи​ков бан​ки. За​лить гри​бы ох​лаж​ден​ным ма​ри​на​дом, по​верх ма​ри​на​да на​лить слой рас​ти​тель​но​го мас​ла вы​со​той при​мер​но 0,8-1,0 см, зак​рыть бан​ки пер​га​мен​т​ной бу​ма​гой, за​вя​зать и хра​нить в хо​ло​диль​ни​ке. 

Замораживание грибов
    Можно за​мо​ра​жи​вать гри​бы лю​бо​го ви​да, при этом они дол​ж​ны быть све​жи​ми, мо​ло​ды​ми и здо​ро​вы​ми. Пе​ред за​мо​ра​жи​ва​ни​ем их сле​ду​ет от​ва​рить или по​ту​шить. Ни​ког​да не мо​ро​зят сы​рые гри​бы. 

    Для за​мо​роз​ки бе​рут све​же соб​ран​ные мо​ло​дые гри​бы, соль, ли​мон​ная кис​ло​та. Очи​щен​ные гри​бы пос​те​пен​но про​мы​ва​ют в во​де, раз​ре​за​ют на кус​ки, пос​те​пен​но за​сы​па​ют в ки​пя​щую под​со​лен​ную и сла​бо под​кис​лен​ную во​ду и от​ва​ри​ва​ют око​ло 5 мин. От​це​жен​ные гри​бы ох​лаж​да​ют в кас​т​рю​ле или в та​зу с хо​лод​ной во​дой. Хо​ро​шо об​сох​шие гри​бы рас​к​ла​ды​ва​ют од​ним сло​ем на фоль​ге и за​мо​ра​жи​ва​ют в ниж​ней час​ти мо​ро​зиль​ни​ка, ко​то​рый на это вре​мя нас​т​ра​ива​ют на мак​си​маль​ную сте​пень хо​ло​да (- 23-26 °C). За​мо​ро​жен​ные гри​бы рас​к​ла​ды​ва​ют в по​ли​эти​ле​но​вые ме​шоч​ки пор​ци​ями для од​но​ра​зо​во​го ис​поль​зо​ва​ния, из меш​ков вы​жи​ма​ют воз​дух. Гри​бы хра​нят в мо​ро​зиль​ни​ке. 

    Грибы пе​ред ис​поль​зо​ва​ни​ем не раз​мо​ра​жи​ва​ют, а за​мо​ро​жен​ны​ми пог​ру​жа​ют в ки​пя​щую во​ду и упот​реб​ля​ют без ос​тат​ка. 

ЗАМОРАЖИВАНИЕ ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ
в домашнем холодильнике
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    В до​маш​них ус​ло​ви​ях мож​но за​мо​ра​жи​вать пло​ды, ово​щи и гри​бы в мо​ро​зиль​ных ка​ме​рах до​маш​них хо​ло​диль​ни​ков. Под​го​товь​те пло​ды и ово​щи: очис​ти​те, вы​мой​те, проб​лан​ши​руй​те и уда​ли​те кос​точ​ки. Под​го​тов​лен​ные пло​ды и ово​щи плот​но уло​жи​те в не​вы​со​кие ме​тал​ли​чес​кие фор​моч​ки (не бо​лее 5-6 см). Фор​моч​ка​ми для за​мо​ра​жи​ва​ния мо​гут слу​жить обык​но​вен​ные жес​тя​ные кон​сер​в​ные бан​ки. В чис​тые бан​ки плот​но уло​жи​те под​ле​жа​щий за​мо​ра​жи​ва​нию про​дукт. Пос​ле пол​но​го за​мо​ра​жи​ва​ния бан​ку вынь​те из хо​ло​диль​ни​ка и по​дер​жи​те нес​коль​ко се​кунд под стру​ей во​ды, что​бы за​мо​ро​жен​ный бри​кет от​с​тал от дна и сте​нок бан​ки. Пос​ле лег​ко​го пос​ту​ки​ва​ния по дну пе​ре​вер​ну​той бан​ки бри​кет вы​па​дет из нее сам или лег​ко вы​нет​ся. Сра​зу же за​вер​ни​те его в тон​кую вла​го​неп​ро​ни​ца​емую плен​ку (цел​ло​фан или по​ли​эти​лен), по​ло​жи​те в хо​ло​диль​ник на хра​не​ние. Мож​но нес​коль​ко оди​на​ко​вых по раз​ме​ру бри​ке​тов упа​ко​вать в од​ну об​щую плен​ку. 

    Если за​мо​ра​жи​вать про​дук​ты не в круг​лых, а в пря​мо​уголь​ных фор​моч​ках, ем​кость мо​ро​зиль​ни​ка ис​поль​зу​ет​ся ра​ци​ональ​нее. Неж​ные яго​ды мож​но за​мо​ра​жи​вать рос​сыпью на лис​те. За​мо​ро​жен​ные яго​ды ос​то​рож​но сни​ми​те, за​сыпь​те в бан​ки и плот​но уку​порь​те, пос​ле это​го сно​ва пос​тавь​те в мо​ро​зиль​ник на хра​не​ние. 

Замораживание щавеля
    Для за​мо​ра​жи​ва​ния го​дит​ся та​кой ща​вель, у ко​то​ро​го еще не об​ра​зо​ва​лись цве​точ​ные стрел​ки. Ща​вель тща​тель​но про​мой​те в глу​бо​кой по​су​де для то​го, что​бы пес​чин​ки, прис​тав​шие к лис​точ​кам, осе​ли на дно по​су​ды. Вы​мы​тые круп​ные лис​тья на​режь​те по​пе​рек на час​ти раз​ме​ром 3-4 см, мел​кие лис​точ​ки мож​но не ре​зать. За​тем опус​ти​те ща​вель в кас​т​рю​лю с ки​пя​щей во​дой на 1 мин., вынь​те из го​ря​чей во​ды шу​мов​кой и пе​ре​ло​жи​те в дур​ш​лаг, ус​та​нов​лен​ный над дру​гой кас​т​рю​лей для сбо​ра во​ды. Как толь​ко сте​чет во​да, лис​тья раз​ло​жи​те в фор​моч​ки для за​мо​ра​жи​ва​ния, но не сра​зу ставь​те их в хо​ло​диль​ник, а дай​те ос​тыть в те​че​ние 1-2 ча​сов. За​мо​ра​жи​вай​те и хра​ни​те ща​вель по об​щим пра​ви​лам за​мо​ра​жи​ва​ния про​дук​тов. Для при​го​тов​ле​ния зе​ле​ных щей бри​ке​тик за​мо​ро​жен​но​го ща​ве​ля, не раз​мо​ра​жи​вая, опус​ти​те в кас​т​рю​лю, где уже сва​ре​ны дру​гие ово​щи, и пос​ле за​ки​па​ния по​да​вай​те щи к сто​лу. 

Замораживание зелени пряных растений
    Для до​маш​не​го за​мо​ра​жи​ва​ния под​хо​дит зе​лень мо​ло​до​го ук​ро​па, пет​руш​ки и сель​де​рея. Ук​роп тща​тель​но вы​мой​те в нес​коль​ких во​дах до пол​но​го уда​ле​ния заг​ряз​не​ния и пес​ка. За​мо​ра​жи​вать его мож​но мел​ки​ми пуч​ка​ми - по 4-5 ве​то​чек свя​зан​ных вмес​те или в об​щем бри​ке​те. Зе​лень блан​ши​руй​те в ки​пят​ке в те​че​ние 1 мин. в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве во​ды, за​тем быс​т​ро вынь​те и пос​ле то​го, как во​да сте​чет, ох​ла​ди​те до ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ры в фор​мах для за​мо​ра​жи​ва​ния или в та​рел​ках. Не свя​зан​ный в пуч​ки ук​роп плот​но уло​жи​те в фор​мы и в них же за​мо​розь​те, а за​тем бри​ке​ты вы​бей​те из форм и упа​куй​те в цел​ло​фан. Ук​роп в пуч​ках сна​ча​ла по​мес​ти​те в мо​ро​зиль​ник, раз​ло​жив пуч​ки от​дель​но один от дру​го​го на та​рел​ке. Ког​да ук​роп под​мер​з​нет, пе​ре​ло​жи​те его в фор​мы. Бри​ке​ты, в ко​то​рых за​мо​ро​же​ны та​кие от​дель​ные пуч​ки, бо​лее рых​лые, чем сплош​ные бри​ке​ты, и из них лег​ко брать зе​лень по ме​ре на​доб​нос​ти. Так же за​мо​ра​жи​ва​ют зе​лень пет​руш​ки и сель​де​рея. 

Замораживание кореньев пряных растений
    Корнеплоды тща​тель​но очис​тить от заг​ряз​не​ния, по​ра​жен​ных учас​т​ков, от​ре​зать вер​хуш​ки и са​мые тон​кие ко​реш​ки. Раз​ре​зать их на мел​кие ку​соч​ки дли​ной не бо​лее 1 см и опус​тить в ки​пя​щую во​ду на 0,5 мин. Блан​ши​ро​ван​ные пет​руш​ку и сель​де​рей за​мо​розь​те рос​сыпью, что​бы они не смер​з​лись в об​щий блок. За​мо​ро​жен​ные кор​неп​ло​ды вы​сыпь​те в плот​но зак​ры​ва​ющу​юся стек​лян​ную бан​ку и пос​тавь​те в мо​ро​зиль​ник. Мож​но хра​нить за​мо​ро​жен​ные кор​неп​ло​ды в плот​но за​вя​зан​ных па​ке​тах из по​ли​эти​ле​на. При упот​реб​ле​нии ко​ренья, не раз​мо​ра​жи​вая, вы​сыпь​те в кас​т​рю​лю за 5-10 мин. до кон​ца вар​ки. 

Замороженный зеленый лук (перо)
    Свежий зе​ле​ный лук очис​ти​те от пос​то​рон​них при​ме​сей, убе​ри​те по​жел​тев​ший и за​вяд​ший и вы​мой​те. Зе​ле​ный лук на​режь​те по​пе​рек на ку​соч​ки дли​ной до 1 см. Блан​ши​руй​те в во​де в те​че​ние 2-3 мин. Под​го​тов​лен​ный лук ох​ла​ди​те, плот​но уло​жи​те в фор​мы и за​мо​розь​те. 

Замороженная цветная капуста
    Свежую цвет​ную ка​пус​ту очис​ти​те от вер​х​них лис​ть​ев, вы​мой​те и раз​де​ли​те на соц​ве​тия. Соц​ве​тия блан​ши​руй​те в те​че​ние 2-3 мин. в ки​пя​щей во​де с до​бав​ле​ни​ем со​ли. Блан​ши​ро​ван​ные соц​ветья плот​но уло​жи​те в нег​лу​бо​кую кар​тон​ную ко​роб​ку, выс​т​лан​ную цел​ло​фа​ном или по​ли​эти​ле​ном, ох​ла​ди​те и пос​тавь​те в мо​ро​зиль​ник для за​мо​ра​жи​ва​ния, за​тем эту же ко​роб​ку тща​тель​но уку​порь​те и пос​тавь​те в мо​ро​зиль​ник для хра​не​ния. 

ФАСОЛЬ
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    Хранить фа​соль луч​ше все​го в за​мо​ро​жен​ном ви​де в мо​ро​зиль​ной ка​ме​ре хо​ло​диль​ни​ка, по​мес​тив в лот​ки, кар​тон​ные ко​роб​ки или по​ли​эти​ле​но​вые ме​шоч​ки. Спар​же​вая и дру​гая фа​соль очень час​то слу​жит ком​по​нен​том в сме​си ово​щей, пред​наз​на​ча​ющих​ся для зап​рав​ки су​пов, при при​го​тов​ле​нии овощ​ных ра​гу как до​пол​не​ние к дру​гим ово​щам. Для упот​реб​ле​ния ово​щи, не раз​мо​ра​жи​вая, кла​дут в го​ря​чие буль​оны или во​ду, пред​наз​на​чен​ную для при​го​тов​ле​ния обе​ден​ных блюд. 

Сушка фасоли
    Для суш​ки фа​соль дол​ж​на быть пе​ре​ра​бо​та​на в день сбо​ра. Для это​го ло​пат​ки пе​реб​рать, от​б​ра​ко​вы​вая вя​лые и ис​пор​чен​ные, от​ре​зать кон​чи​ки, уда​лить во​лок​но по шву, раз​ре​зать на ку​соч​ки дли​ной 2-3 см, про​мыть в хо​лод​ной во​де и блан​ши​ро​вать в ки​пя​щей во​де в те​че​ние 3-4 мин. Пос​ле блан​ши​ров​ки фа​соль ох​ла​дить, раз​ло​жить на си​то и су​шить при тем​пе​ра​ту​ре 65-70 °C в те​че​ние 5-6 ч. в ду​хов​ке пли​ты до го​тов​нос​ти. 

Фасоль, консервированная по-болгарски
    Для за​лив​ки: на 1 л во​ды - 20 г со​ли.
    Отобрать зе​ле​ные струч​ки фа​со​ли с мя​сис​ты​ми створ​ка​ми и сла​бо​раз​ви​ты​ми се​ме​на​ми. Тща​тель​но вы​мыть, об​ре​зать с кон​цов и на​ре​зать ку​соч​ка​ми дли​ной 3-4 см. 

    Бланшировать 2-4 мин. в ки​пя​щей во​де и сра​зу ос​ту​дить в хо​лод​ной. Пра​виль​но под​го​тов​лен​ная фа​соль ста​но​вит​ся тем​но-зе​ле​ной и элас​тич​ной. 

    Фасоль уло​жить в бан​ки по «пле​чи​ки», за​лить го​ря​чим рас​со​лом и сте​ри​ли​зо​вать в ки​пя​щей во​де: по​лу​лит​ро​вые - 40-60 мин., лит​ро​вые - 70-80 мин. Уку​по​рить, а за​тем ох​ла​дить в те​че​ние 25 мин. во​дой. 

Фасоль, консервированная с овощами по-болгарски
    Продукты на 5 кг зе​ле​ной фа​со​ли: 5 кг по​ми​до​ров, по 1,3 кг лу​ка и мор​ко​ви, 200 г кор​ней пет​руш​ки, 100 г зе​ле​ни пет​руш​ки, 0,15 л сто​ло​во​го 3 %-но​го ук​су​са, 150 г са​ха​ра, 80 г со​ли, 20 г чер​но​го пер​ца го​рош​ком, рас​ти​тель​ное мас​ло по вку​су.
    Подготовить фа​соль и блан​ши​ро​вать, как в пре​ды​ду​щем ре​цеп​те. Лук на​ре​зать коль​ца​ми и об​жа​рить до зо​ло​тис​то​го цве​та. Мор​ковь и кор​ни пет​руш​ки очис​тить, спо​лос​нуть и на​ре​зать кру​жоч​ка​ми тол​щи​ной 3-4 мм и так​же об​жа​рить на рас​ти​тель​ном мас​ле. Зе​лень пет​руш​ки из​мель​чить. Зре​лые креп​кие по​ми​до​ры на​ре​зать на доль​ки и ва​рить 15 мин, на сред​нем ог​не в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве во​ды. Пос​ле это​го к по​ми​до​рам до​ба​вить под​го​тов​лен​ные ово​щи, соль, са​хар, ук​сус. До​вес​ти до ки​пе​ния и до​ба​вить в овощ​ную мас​су зе​лень пет​руш​ки. При не​об​хо​ди​мос​ти в мас​су до​ба​вить ки​пя​че​ной во​ды и раз​ме​шать. Она не дол​ж​на быть очень гус​той. На дно ба​нок по​ло​жить го​рош​ки чер​но​го пер​ца и раз​лить по бан​кам ово​щи в го​ря​чем ви​де. Сте​ри​ли​зо​вать в ки​пя​щей во​де лит​ро​вые бан​ки 40 мин. Уку​по​рить. 

Фасоль, консервированная в томатном соусе
    Продукты на 1 кг мо​ло​дой спар​же​вой фа​со​ли: 750 г спе​лых по​ми​до​ров, по 20 г со​ли и са​ха​ра
    Вымытые струч​ки об​ре​зать с кон​цов и на​ре​зать ку​соч​ка​ми дли​ной 2-4 см, опус​тить в ки​пя​щую под​со​лен​ную во​ду на 3-5 мин. и сра​зу ос​ту​дить хо​лод​ной во​дой. За​тем фа​соль плот​но уло​жить в бан​ки. По​ми​до​ры вы​мыть, на​ре​зать доль​ка​ми, рас​па​рить в эма​ли​ро​ван​ной по​су​де под крыш​кой и про​те​реть че​рез си​то. В сок с мя​котью до​ба​вить соль и са​хар по вку​су, до​вес​ти до ки​пе​ния и за​лить фа​соль в бан​ках. Пас​те​ри​зо​вать лит​ро​вые бан​ки при 90 °C 50-55 мин. Уку​по​рить. Пе​ре​вер​нуть вниз крыш​ка​ми до ох​лаж​де​ния. Хра​нить в прох​лад​ном мес​те. 

ЧЕСНОК
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    Вовремя вы​ко​пан​ные го​лов​ки чес​но​ка про​су​шить на сол​н​це, очис​тить от зем​ли и по​ве​сить под на​ве​сом или в дру​гом су​хом мес​те на 56 дней, а за​тем сре​зать го​лов​ки. Хра​нить при тем​пе​ра​ту​ре 6-8 °C в су​хом мес​те. При ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре, по​даль​ше от пли​ты, чес​нок хо​ро​шо сох​ра​ня​ет​ся, ес​ли он по​ло​жен в плот​ный хол​що​вый ме​шо​чек с лу​ко​вой ше​лу​хой. Ме​шо​чек сле​ду​ет за​вя​зать. Ози​мый чес​нок бу​дет дол​го хра​нить​ся в хо​лод​ном мес​те, ес​ли его по​ло​жить в ем​кость, на дно ко​то​рой на​сы​па​на круп​ная соль сло​ем в 3 см. Че​ре​до​вать слои со​ли и чес​но​ка. Соль и чес​нок дол​ж​ны всег​да быть су​хи​ми. Зе​лень чес​но​ка хра​нить сле​ду​ет на ниж​ней пол​ке хо​ло​диль​ни​ка. Пред​ва​ри​тель​но ее пе​реб​рать, но не мыть. Под​го​тов​лен​ный чес​нок сло​жить в по​ли​эти​ле​но​вый па​кет и до​ба​вить 1-2 не очи​щен​ные от ше​лу​хи го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, раз​ре​зан​ные на че​ты​ре час​ти. При та​ком хра​не​нии зе​лень чес​но​ка ос​та​ет​ся све​жей два ме​ся​ца, но не​об​хо​ди​мо каж​дые 5 дней вык​ла​ды​вать ее из па​ке​та, про​ти​рать ме​шо​чек на​су​хо и за​ме​нять лук на све​жий. Тот, что был в па​ке​те, мож​но ис​поль​зо​вать в пи​щу. Ес​ли сох​ра​ня​емые го​лов​ки чес​но​ка не пред​наз​на​ча​ют​ся для по​сад​ки, то во из​бе​жа​ние про​рас​та​ния при дли​тель​ном хра​не​нии сле​ду​ет дон​це под​па​лить или сре​зать, пос​ле че​го сре​зом оку​нуть в дре​вес​ную зо​лу. 

Чеснок квашеный
    Для за​лив​ки: на 1 л во​ды - 50 г со​ли, 75 г 9 %-но​го ук​су​са.
    Стрелки и го​лов​ки чес​но​ка тща​тель​но про​мыть. Стрел​ки на​ре​зать ку​соч​ка​ми по 10 см, го​лов​ки чес​но​ка очис​тить, не до​пус​кая ого​ле​ния зуб​ков. Блан​ши​ро​вать в ки​пя​щей во​де 2 мин. и за​тем ос​ту​дить хо​лод​ной во​дой. Плот​но уло​жить в стек​лян​ную или эма​ли​ро​ван​ную по​су​ду. За​лить ох​лаж​ден​ным рас​со​лом. Свер​ху зак​рыть чис​той тканью, на нее по​ло​жить де​ре​вян​ный кру​жок с гне​том. Чес​нок дер​жать в теп​лом по​ме​ще​нии 9 -10 дней, за​тем вы​нес​ти на хо​лод. 

Чеснок маринованный
    Для ма​ри​на​да: на 1 л во​ды - 50 г со​ли, 50 г са​ха​ра, 100 г 9 %-но​го ук​су​са, 4-5 гвоз​ди​ки, 1 лав​ро​вый лист, 5-6 го​ро​шин чер​но​го пер​ца.
    Головки чес​но​ка про​мыть, очис​тить от пок​ров​ных че​шу​ек. Ош​па​рить ки​пят​ком и мгно​вен​но ос​ту​дить в хо​лод​ной во​де. Уло​жить чес​нок со спе​ци​ями в бан​ки, влить ук​сус и за​лить го​ря​чим рас​со​лом. Нак​рыть крыш​ка​ми и сте​ри​ли​зо​вать лит​ро​вые бан​ки 10 мин. с мо​мен​та за​ки​па​ния во​ды. Уку​по​рить. Хра​нить в прох​лад​ном мес​те. 

Стрелки и листы чеснока маринованные
    Для ма​ри​на​да: иа 1 л во​ды - 50 г со​ли, 50 г са​ха​ра, 100 г 9 %-но​го ук​су​са, 4-5 шт. гвоз​ди​ки.
    Стрелки и лис​тья чес​но​ка соб​рать до то​го, как у чес​но​ка наль​ет​ся го​лов​ка. Зе​лень тща​тель​но про​мыть, на​ре​зать ку​соч​ка​ми дли​ной око​ло 10 см. Блан​ши​ро​вать 2 мин. в ки​пя​щей во​де и сра​зу ос​ту​дить хо​лод​ной. Плот​но уло​жить в ош​па​рен​ные бан​ки, влить ук​сус и за​лить ки​пя​щим рас​со​лом. На дно бан​ки по вку​су кла​дут лю​бую пря​ную зе​лень и гвоз​ди​ку. На​пол​нен​ные бан​ки прик​рыть крыш​ка​ми и сте​ри​ли​зо​вать лит​ро​вые бан​ки 6-10 мин. с мо​мен​та за​ки​па​ния во​ды. Уку​по​рить. Хра​нить в прох​лад​ном мес​те. 

Чесночная сухая заправка
    Продукты на 200 г мо​ло​то​го чес​но​ка: 2 ст. лож​ки крас​но​го ос​т​ро​го мо​ло​то​го пер​ца, 3 ст. лож​ки мо​ло​той пет​руш​ки, соль.
    Отобранный мел​кий чес​нок, не​год​ный для дли​тель​но​го хра​не​ния, очис​тить, про​мыть и на​ре​зать на мел​кие лом​ти​ки. Су​шить чес​нок нуж​но на от​к​ры​том воз​ду​хе, а еще луч​ше - у ото​пи​тель​ной ба​та​реи или в ду​хов​ке при тем​пе​ра​ту​ре 50-80 °C. Су​хой чес​нок мел​ко раз​д​ро​бить в ко​фе​мол​ке. В ней же раз​мо​лоть су​хой ко​рень пет​руш​ки. До​ба​вить по вку​су крас​ный мо​ло​тый пе​рец. Все пе​ре​ме​шать, до​ба​вить соль по вку​су. Зап​рав​ку на​сы​пать в стек​лян​ные не​боль​шие бан​ки и зак​рыть за​вин​чи​ва​ющи​ми​ся крыш​ка​ми. Хра​нить при ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре. 

Чесночная зелень соленая
    Продукты: 1 кг чес​ноч​ной зе​ле​ни, 1 кг со​ли
    Самое луч​шее вре​мя для за​го​тов​ки чес​ноч​ной зе​ле​ни - пе​ри​од стрел​ко​ва​ния. Мо​ло​дые стрел​ки и бот​ва бо​га​ты пи​та​тель​ны​ми ве​щес​т​ва​ми и на​ибо​лее аро​мат​ны. Зе​лень чес​но​ка опо​лос​нуть в во​де, дать об​сох​нуть, за​тем мел​ко на​шин​ко​вать. Са​мый прос​той спо​соб - кро​ше​ную зе​лень сме​шать с солью 1:1, плот​но уло​жить в бан​ку и зак​рыть по​ли​эти​ле​но​вой крыш​кой. В та​ком ви​де зе​лень сох​ра​ня​ет свои вку​со​вые и пи​та​тель​ные ве​щес​т​ва и аро​мат. 

Чесночная соль
    Чтобы час​ти​цы стеб​ля бы​ли ме​нее гру​бы​ми, мож​но зе​лень вы​су​шить, рас​те​реть в по​ро​шок и сме​шать с солью «Экстра», т. е. мел​ко​го по​мо​ла. Про​пор​ция - 1:1. Чес​ноч​ную соль плот​но зак​рыть крыш​кой, по​мес​тив в стек​лян​ную бан​ку. Пос​та​вить в су​хое мес​то. Та​кая соль мо​жет хра​нить​ся го​да​ми. 

Приправа из чеснока
    способ 1
    Продукты: 1 ст. чес​ноч​но​го со​ка, 1 ч. л. со​ли мел​ко​го по​мо​ла.
    Нашинкованную зе​лень от​жать в со​ко​вы​жи​мал​ке. В по​лу​чен​ный сок до​ба​вить соль. Смесь влить в под​го​тов​лен​ные, тща​тель​но про​мы​тые и об​ра​бо​тан​ные па​ром бан​ки или бу​тыл​ки. Пас​те​ри​зо​вать при 80 °C в те​че​ние 20-25 мин и уку​по​рить дет​с​кой ре​зи​но​вой сос​кой бу​тыл​ки, а бан​ки - по​ли​эти​ле​но​вы​ми крыш​ка​ми. Дос​та​точ​но в го​то​вое блю​до до​ба​вить нем​но​го прип​ра​вы, что​бы при​дать блю​ду чес​ноч​ный аро​мат и вкус. 

    способ 1
    Этот ме​тод кон​сер​ви​ро​ва​ния от​ли​ча​ет​ся от пер​во​го тем, что бан​ки за​ли​ва​ют​ся 3 ра​за с вы​дер​ж​кой 5-15 мин. На​зы​ва​ет​ся он ме​то​дом мно​го​ра​зо​во​го роз​ли​ва. Сна​ча​ла 2 ра​за за​ли​ва​ют​ся бан​ки ки​пят​ком, а тре​тий раз ма​ри​на​дом, рас​со​лом или дру​гой за​лив​кой и сра​зу уку​по​ри​ва​ют​ся. 

    В дан​ном слу​чае, ког​да в бан​ке мно​го пря​ной зе​ле​ни, за​ли​вать ки​пят​ком не​це​ле​со​об​раз​но, так как с во​дой уй​дет аро​мат. По​это​му в бан​ку луч​ше сра​зу за​ли​вать ма​ри​над. Все бан​ки дол​ж​ны быть нак​ры​ты крыш​ка​ми. При треть​ем раз​ли​ве бан​ки сра​зу уку​по​рить и уку​тать в ват​ное оде​яло, пе​ре​вер​нув вверх дном до ох​лаж​де​ния. 

    Хранить кон​сер​вы в прох​лад​ном и тем​ном мес​те. При кон​сер​ви​ро​ва​нии этим спо​со​бом пря​нос​ти за​ло​жить на дно бан​ки. 
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