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ОТ АВТОРА

Вырастить урожай — это еще не все. Важно 
его сохранить, удачно законсервировав овощи, 
фрукты, ягоды, а также позаботиться о том, чтобы 
весь кладезь витаминов, таящийся в летних тра-
вах, достался нам в наследство зимой. А  для это-
го нужно выполнять специальные правила и чет-
ко соблюдать рецепты из этого руководства.

Желаю вам, дорогие друзья, чтобы все ваши 
заготовки получались очень вкусными и чтобы 
у вас всегда был накрыт щедрый и богатый стол.

И еще желаю крепкого здоровья! 

Всегда ваша, Светлана ЛОДиСВЕТ
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СОЛЕНЬЯ

Огурцы

Маленькие хитрости при консервации 

огурцов

Поделюсь правилами консервации огурчиков.
	9 Для засолки и консервации нужно выби-

рать огурцы, которые именно для этого 
предназначены (эта информация указана 
на каждом пакетике с семенами).
	9 Если вы планируете засолить огурцы сразу 

после сбора, замачивать их не нужно, стоит 
лишь промыть под проточной водой. Если 
же засолка будет через время, за 2 часа до 
этого нужно замочить огурцы в  холодной 
колодезной воде (хлорированную исполь-
зовать категорически запрещается).
	9 Для засолки лучше использовать крупную 

каменную соль.
	9 Никакие части огурцов отрезать не нужно. 
	9 Огурчик должен быть свежий, пупырча-

тый, хрустящий.
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	9 Все огурцы салатного назначения, кривые, 
крупные можно использовать в рецептах 
огурчики по-карельски и по-суворовски.
	9 Соленые огурцы «как из бочки» необ-

ходимо хранить в холодном подвале или 
холодильнике. Огурчики, засоленные по 
другим рецептам, можно хранить и при 
комнатной температуре.
	9 Банки с огурцами, заготовленные со стро-

гим соблюдением всех правил стерили-
зации, очищения и герметизации, могут 
помутнеть из-за естественного процесса 
сквашивания, при котором выделяется мо-
лочная кислота. Именно она придает рас-
солу белесый цвет. Это вещество действует 
как натуральный консервант, подавляет раз-
витие нежелательной микрофлоры и  без-
вредно. Такие овощи можно употреблять, 
если в банке нет пузырьков газа, а крышка 
не сорвана и не вздута. Помутнение рас-
сола можно наблюдать и  в  уже вскрытой 
банке. Чтобы этого избежать, нужно насы-
пать на поверхность горчичный порошок. 
Огурчики будут с пикантным вкусом.

На заметку! Процесс стерилизации банок можно 
максимально упростить: наливаем в емкости по 
2 ст л. воды и ставим в микроволновку — 2-3 ми-
нут достаточно.
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И помните: белый налет — не всегда пока-
затель плесени, он может быть результатом бро-
жения. Чтобы налет никогда не появлялся в кон-
сервациях, достаточно применять хитрости, 
описанные выше. Зная их, вы сможете творить на 
кухне чудеса.

Домашняя консервация — занятие хло-
потное, отнимающее много времени, но та-
кое увлекательное! Ведь своими руками можно 
сотворить настоящие произведения кулинарно-
го искусства  — аппетитные, полезные, вкусные. 
Плюс экономия семейного бюджета, а это в наше 
время очень актуально.

Маринованные огурцы  

по рецепту «2 ― 4 ― 6»

Ингредиенты (на 1,5 л воды):

• укроп — 1 зонтик
• уксус 9% — 6 ст. л.
• сахар — 4 ст. л.
• крупная соль — 2 ст. л.
• корень хрена — по вкусу
• чеснок — зубчики и перья
• листья черной смородины
• листья вишни

Приготовление:

1. На дно 3-литровой банки кладем зубчики 
и  стебли чеснока, листья черной смороди-
ны, листья вишни и зонтики укропа.
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2. Корень хрена чистим, нарезаем кружочка-
ми. Кладем огурцы, листья черной сморо-
дины, укроп, вишню и острый перец по вку-
су. Заливаем кипятком.

3. Через 10 минут воду сливаем в кастрюлю, 
повторно кипятим и снова заливаем огурцы.

4. Через 10‒15 минут воду вновь сливаем 
и снова кипятим. Добавляем соль и сахар.

5. Когда вода начнет закипать, добавляем ук-
сус. С рассола регулярно снимаем накипь.

6. В банки добавляем черный перец горошком 
и зерна горчицы.

7. Как только рассол закипит, заливаем его 
в  банки с огурцами. Закрываем крышками, 
оставляем до остывания и убираем в погреб.

На заметку! Чтобы банки не лопнули от кипятка, 
кладите под них нож.

Заготовка огурцов  

для рассольника и салата

Ингредиенты:

• огурцы — 5 кг
• уксус 9% — 100 мл
• сахар — 5 ст. л.
• соль — 3 ст. л.
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Приготовление:

1. Огурцы, не подходящие для засолки, наре-
заем кубиками. Добавляем все ингредиенты 
и тщательно перемешиваем.

2. Убираем на 2‒3 часа в холодильник или 
оставляем на ночь. По истечении времени 
снова перемешиваем и доводим до кипяче-
ния.

3. Кипятим на малом огне 10 минут. Затем рас-
кладываем в стерилизованные банки, пред-
варительно налив на их дно воду. Не накры-
ваем и не укутываем.

4. Остывшие банки убираем в холодное место.

Маринованные огурцы с помидорами

Ингредиенты:

• огурцы
• помидоры
• чеснок
• яблоки
• соль
• сахар
• укроп
• пряности — по вкусу

Приготовление:

1. Чеснок не очищаем, тщательно моем со ще-
точкой и произвольно нарезаем.
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2. На дно банок кладем укроп. Добавляем на-
резанные ломтиками яблоки.

3. Кладем в банку огурцы и доверху заполняем 
томатами. Рассол готовим по рецепту «2 — 
4 — 6» (см. стр. 10).

Маринад: 1 л воды, ½ стакана сахара, 2 ст. л. 9% 

уксусной кислоты, 2 ч. л. соли. В каждую банку до-

бавляем по ½ ч. л. зерен горчицы и черный перец 

горошком. Заливаем готовым рассолом, закручива-

ем банки и переворачиваем.

Пикантные закусочные огурчики  

по-карельски

Ингредиенты:

• огурцы — 4 кг
• чеснок — 3 головки
• сахар — 1 стакан
• растительное масло — 1 стакан
• уксус 9% — 1 стакан
• соль — 2 ст. л.

Приготовление:

1. Огурцы нарезаем на четвертинки. Добавля-
ем сахар, соль, растительное масло и уксус.

2. Чеснок натираем на терке или пропускаем 
через чеснокодавилку. Масла и уксуса мож-
но положить меньше стакана.


