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ВВЕДЕНИЕ
В эту книгу вошли рецепты различных заготовок из ово-
щей, которыми щедро поделились читатели Украины и Рос-
сии. В ежегодном конкурсе рецептов приняли участие сот-
ни членов Клуба. Надеемся, их рецепты придутся по вкусу 
вам и вашей семье. Изменив пропорции продуктов или до-
бавив специи по своему вкусу, вы сможете приготовить 
уникальные домашние разносолы, которыми будете на-
слаждаться зимой!

Для того чтобы домашняя консервация хранилась дол-
го, следует соблюдать правила, известные каждой опытной 
хозяйке. Прежде всего необходимо тщательно подготовить 
тару. Банки нужно хорошо вымыть (для этого можно ис-
пользовать раствор пищевой соды: 1 ч. л. соды на 1 л во-
ды) и предварительно простерилизовать паром или сухим 
теплом в духовке. Крышки для укупоривания банок необ-
ходимо стерилизовать в кипятке не менее 15 мин. Многие 
домашние консервы рекомендуется простерилизовать по-
вторно, заполнив банки. В книге приводятся рекоменда-
ции для стерилизации банок объемом 500 мл, 1 л, 3 л. При 
использовании, например, банки емкостью 750 мл реко-
мендуется увеличить время стерилизации на 3—4 мин по 
сравнению с банкой объемом 500 мл. Стерилизовать запол-
ненную тару можно в духовке или в емкости с кипятком. 
На дно емкости необходимо поместить сложенное в  не-
сколько раз полотенце, установить банки и налить столько 
воды, чтобы она доходила до плечиков банок. Вода должна 
быть той же температуры, что и заготовки, иначе банки могут 



Введение

лопнуть. Затем следует довести воду до кипения и выдер-
жать нужное количество времени. После укупоривания 
банки рекомендуется укутать для самостерилизации. Хранить 
готовую консервацию лучше в темном прохладном месте.

Овощи для заготовок следует хорошо вымыть, удалить 
поврежденные участки, при необходимости очистить; осо-
бенно тщательно нужно очищать коренья. Для маринова-
ния желательно использовать овощи одинакового размера, 
чтобы они равномерно пропитались специями.

В предлагаемых рецептах используется 5, 6 и 9%-й уксус. 
Если вы предпочитаете использовать концентрированную 
70%-ю уксусную кислоту, рассчитайте ее количество само-
стоятельно (50 мл 9%-го уксуса можно заменить 6 мл 70%-й 
эссенции). Однако помните о мерах безопасности: избе-
гайте вдыхания паров кислоты и попадания ее на кожу.

Количество соли и сахара в рецептах указано в столовых 
и чайных ложках. Если вам удобно измерять граммами, 
учитывайте, что в 1 ст. л. содержится 30 г соли и 25 г саха-
ра, а в 1 ч. л. — 12 г соли и 10 г сахара.

Приятного вам приготовления! 
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МАРИНАДЫ, СОЛЕНЬЯ, 
 КВАШЕНИЯ  

Помидоры в сладком маринаде 
Ингредиенты:

1,7—2 кг помидоров, 1 луковица, 3—4 зубчика чеснока, 
небольшой кусочек корня петрушки, зонтик укропа, по 
3—4 листа смородины и вишни, 1 лавровый лист, 2—3 бу
тона гвоздики, 5—6 горошин душистого перца
Для маринада: 1 л воды, 6—7 ст. л. сахара, 1 ст. л. соли, 
60 мл 9%го уксуса
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На дно стерилизованных банок положить лук, чеснок, ко-
рень петрушки, укроп, листья смородины и вишни, лав-
ровый лист, гвоздику, душистый перец. Помидоры тща-
тельно вымыть, плотно уложить в банки, залить кипятком. 
Затем воду слить; процедуру повторить дважды. Для при-
готовления маринада в горячей воде растворить сахар, соль, 
добавить уксус, перемешать. Горячий маринад влить в бан-
ки и закатать их.

Помидоры в томатном маринаде

Ингредиенты:
2,5—3 кг помидоров
Для маринада: 3 л томатного сока, 2—3 ч. л. измельчен-
ного чеснока, ¼ ч. л. корицы, 5 бутонов гвоздики, 5 го-
рошин душистого перца, 1 стакан сахара, 2 ст. л. соли, 
2 ст. л. 9%-го уксуса

Для консервирования подойдут небольшие круглые по-
мидоры или помидоры-сливки. Помидоры вымыть, про-
колоть зубочисткой, уложить в  сухие стерилизованные 
банки. Для приготовления маринада томатный сок дове-
сти до кипения, всыпать сахар и соль. Специи положить 
в марлевый мешочек и опустить в томатный сок. Варить 
смесь на медленном огне около 30 мин, помешивая. Спе-
ции вынуть, в  маринад добавить пропущенный через 
пресс чеснок, влить уксус, довести до кипения и снять с ог-
ня. Разлить горячий томатный маринад в банки с помидо-
рами, накрыть прокипяченными крышками, стерилизо-
вать 40 мин. Затем банки закатать, перевернуть вверх дном 
и накрыть одеялом до остывания. Хранить при комнатной 
температуре.
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Помидоры в томатном соке без стерилизации

Ингредиенты:
1,8  кг небольших помидоров, 1  стручок острого перца, 
3 веточки укропа, 4 горошины черного перца, 4 гороши-
ны душистого перца
Для заливки: 1,5 кг крупных или перезревших помидоров, 
1—2 средних болгарских перца, 1 ст. л. измельченного чес-
нока, 1 ст. л. тертого хрена, 2 ст. л. сахара, 1 ст. л. соли

Помидоры вымыть, проколоть зубочисткой, уложить в сте-
рилизованную банку объемом 3 л, добавив перец и укроп. 
Залить кипятком на 15 мин, после чего воду слить и по-
вторить процедуру. Для заливки крупные или перезрев-
шие помидоры крупно нарезать, проварить до мягкости, 
затем протереть через сито. Добавить пропущенный че-
рез мясорубку болгарский перец, соль, сахар, довести до 
кипения, варить 10 мин, снимая пену и помешивая. По-
ложить чеснок, хрен, довести до кипения и варить 5 мин. 
Горячую заливку влить в  банку с  помидорами, закатать 
крышкой и укутать до остывания.

Помидоры в собственном соку

Ингредиенты:
2 кг небольших помидоров
Для маринада: 1,5 кг крупных некондиционных помидо-
ров, 2 ст. л. сахара, 1,5 ст. л. соли

Небольшие помидоры проколоть в нескольких местах зу-
бочисткой и уложить в банки объемом 1 л. Для маринада 
крупные некондиционные помидоры разрезать на несколько 
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частей, прогреть, не доводя до кипения. Горячую томатную 
массу протереть через сито, добавить соль и сахар. Мари-
над влить в банки, стерилизовать 20 мин и закатать крыш-
ками. При этом способе консервирования помидоры сохра-
няют свой естественный вкус.

Помидоры в яблочном соке 

Ингредиенты:
1,2—1,5 кг помидоров, чеснок, зелень базилика и укропа
Для маринада: 1 л яблочного сока, 1 ст. л. сахара, 1 ст. л. соли



Маринады, соленья,  квашения  

11

Помидоры проколоть зубочисткой у плодоножки, уложить 
в банки, пересыпая чесноком и зеленью. Залить кипятком 
на 10 мин, после чего воду слить и повторить процедуру. 
Для маринада яблочный сок вскипятить, добавить соль 
и сахар. Залить помидоры кипящим маринадом. Банки за-
катать, перевернуть, укутать до остывания.

Помидоры с мятой

Ингредиенты:
2 кг помидоров, 1 пучок мяты, 3—4 зубчика чеснока, 1 зон-
тик укропа, 1 ч. л. семян кориандра, 3—4 бутона гвозди-
ки, 5—6 горошин душистого перца
Для маринада: 1,2—1,5 л воды, 130 мл 9%-го уксуса, ½ ста-
кана сахара, 2,5 ст. л. соли

На дно стерилизованной банки объемом 3  л  положить 
зонтик укропа, чеснок и специи. Плотно заполнить банку 
помидорами, пересыпая их листьями мяты. Залить кипят-
ком на 10 мин. Воду слить, добавить соль, сахар, довести 
до кипения. Снять с огня, влить уксус. Залить помидоры 
горячим маринадом. Банку закатать крышкой, перевер-
нуть и укутать до остывания.

Помидоры в масляной заливке 

Ингредиенты:
1,5—1,8 кг небольших плотных помидоров, 3—4 лукови-
цы, ½ стакана растительного масла
Для маринада: 1 л воды, лавровый лист, гвоздика, чер-
ный перец горошком, 2 ст. л. сахара, 3 ст. л. соли, 3 ст. л. 
9%-го уксуса
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Небольшие плотные помидоры вымыть, разрезать попо-
лам. Лук нарезать кольцами. На дно банок объемом 1 л уло-
жить слой помидоров срезом вниз, сверху выложить слой 
лука и так, чередуя, заполнить банки доверху. По желанию 
можно положить в банки чеснок, лавровый лист и перец 
горошком. Для приготовления маринада в кипящую воду 
всыпать сахар и соль, добавить гвоздику, лавровый лист, 
перец горошком по вкусу, варить 2 мин. Снять с огня, влить 
уксус. Помидоры залить маринадом, банки накрыть крыш-
ками, поставить на водяную баню и выдержать 10—15 мин. 
Затем в банки влить растительное масло слоем 2—3 мм, что-
бы помидоры были полностью им покрыты. Закатать бан-
ки крышками и поставить на хранение.

Помидоры половинками 

Ингредиенты:
1,5 кг помидоров, зелень укропа и петрушки, 2 лавровых ли-
ста, 2—3 бутона гвоздики, 4—6 горошин душистого перца
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Для маринада: 1 л воды, 1 ст. л. растительного масла, 4 ст. л. 
сахара, 2 ст. л. соли, 2 ст. л. 9%-го уксуса

Для маринада в кипящую воду добавить сахар, соль, рас-
тительное масло, варить 15 мин. Снять с огня, влить уксус. 
На дно стерилизованных банок положить зелень, лавро-
вый лист, гвоздику, перец горошком. Помидоры разрезать 
половинками, выложить в банки, залить маринадом. Бан-
ки стерилизовать 10  мин, закатать крышками, укутать 
до остывания.

Помидоры половинками пикантные

Ингредиенты:
1,5—1,8 кг помидоров, 1 головка чеснока, 2 ч. л. растительно-
го масла, 2 ст. л. 6%-го уксуса, 2 ч. л. молотого красного перца
Для рассола: 1 л воды, 2 ст. л. соли
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Спелые плотные помидоры надрезать вдоль почти до ос-
нования. Одну половинку посыпать измельченным чесно-
ком, вторую — молотым перцем, соединить вместе. На дно 
подготовленных банок объемом 1 л влить по 1 ч. л. расти-
тельного масла, уложить помидоры. Для рассола в воду до-
бавить соль, довести до кипения. Помидоры залить горя-
чим рассолом, сверху в  каждую банку влить по 1  ст.  л. 
уксуса. Банки закатать крышками, укутать до полного 
остывания.

Помидоры с медом без уксуса

Ингредиенты:
2 кг помидоров, 1 головка чеснока, 2—3 зонтика укропа, 
3—4 листа хрена, 6 листьев смородины, 2—3 лавровых 
листа
Для маринада: 1 л воды, 2 ст. л. меда, 2 бутона гвоздики, 
4 горошины черного перца, 4 горошины душистого пер-
ца, 1 ст. л. соли

Чеснок очистить, зубчики разрезать вдоль на несколько 
частей. В помидорах сделать надрезы, нашпиговать чесно-
ком. На дно стерилизованных банок положить укроп, ли-
стья хрена и смородины, лавровый лист. Сверху выложить 
помидоры. Для маринада в воду добавить мед, соль, пе-
рец, гвоздику, вскипятить. Помидоры залить горячим ма-
ринадом на 5 мин, затем маринад слить, снова довести до 
кипения. Процедуру повторить 3 раза, после чего банки 
закатать крышками, перевернуть и  укутать одеялом до 
полного остывания. Помидоры готовы к  употреблению 
уже через 2—3 дня, такие консервы не подлежат слишком 
длительному хранению.
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Помидоры половинками с петрушкой

Ингредиенты:
2 кг помидоров, зелень петрушки
Для маринада: 1  л  воды, 6  ст.  л. сахара, 2  ст.  л. соли, 
3—4 ст. л. 9%-го уксуса

Для данного способа консервации лучше использовать по-
мидоры сорта «дамские пальчики». Помидоры вымыть, 
удалить плодоножки и разрезать пополам. Уложить в под-
готовленные банки, перекладывая промытой зеленью пе-
трушки (на банку объемом 1 л понадобится 1 средний пу-
чок зелени). Для маринада в  воду добавить сахар, соль, 
довести до кипения, снять с огня и влить уксус. Помидо-
ры залить горячим маринадом. Банки накрыть крышками, 
стерилизовать 5—10 мин. Затем закатать крышками, пере-
вернуть вверх дном и укутать до полного остывания.

Помидоры «под снегом»

Ингредиенты:
2 кг помидоров, 2 ст. л. чеснока
Для маринада: 1,5  л воды, 4  ст.  л. сахара, 1  ст.  л. соли, 
1—2 ст. л. 9%-го уксуса

Небольшие помидоры вымыть, уложить в чистые стери-
лизованные банки. Залить кипятком, накрыть крышками 
и оставить на 10 мин. Воду слить, добавить сахар, соль, до-
вести до кипения, снять с огня и влить уксус. В банки с по-
мидорами положить тертый или пропущенный через пресс 
чеснок, залить кипящим маринадом. Банки закатать крыш-
ками и укутать до полного остывания.
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Помидоры отличные 

Ингредиенты:
600—800 г помидоров, небольшой кусочек острого перца, 
3—6 зубчиков чеснока, кусочек корня хрена около 3 см, 
1  лист хрена, 1—2  зонтика укропа, 2—3  листа вишни, 
2—3  листа черной смородины, 3—4  бутона гвоздики, 
3—5 горошин душистого перца, 5 горошин черного пер-
ца, 1 ст. л. соли, 1 ст. л. 9%-го уксуса

Помидоры вымыть, уложить в банку объемом 1 л, перекла-
дывая листьями, кореньями, специями, чесноком и  зеле-
нью. Добавить небольшой кусочек острого перца. Банку до-
верху залить кипятком, оставить на 15—20 мин. Затем воду 
слить, довести до кипения, добавить соль, уксус. Помидо-
ры залить горячим маринадом. Банку закатать крышкой, 
перевернуть и укутать до полного остывания.
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Маринованные помидоры 
с морковной ботвой

Ингредиенты:
1,5—1,8 кг помидоров, 6—8 веточек морковной ботвы
Для маринада: 1,5 л воды, 8—10 ст. л. сахара, 3 ст. л. соли, 
40 мл 9%-го уксуса

На дно стерилизованной банки уложить промытую мор-
ковную ботву. Спелые красные помидоры проколоть зубо-
чисткой, уложить сверху. Банку доверху залить кипятком, 
оставить на 10—15 мин. Затем воду слить, довести до кипе-
ния, добавить сахар, соль и уксус. Помидоры залить кипя-
щим маринадом. Банку закатать крышкой, перевернуть 
и укутать до полного остывания. Кроме морковной ботвы, 
к помидорам не рекомендуется добавлять никаких специй.

Маринованные помидоры с баклажанами

Ингредиенты:
1,5 кг помидоров, 1 кг баклажанов, 2—3 зубчика чеснока, 
по пучку зелени мяты, петрушки и укропа, 3 лавровых 
листа, 10 горошин душистого перца, 1 ст. л. соли
Для маринада: 1 л воды, 100—150 мл 9%-го уксуса, 2—3 ст. л. 
сахара, 1,5 ст. л. соли

Ингредиенты рассчитаны на банку объемом 3 л. Баклажа-
ны очистить от кожуры, разрезать поперек на части толщи-
ной 3—4 см, засыпать солью и оставить на 3—4 ч. Затем 
бланшировать в кипящей воде 3 мин. Остудить, аккуратно 
вырезать часть мякоти, начинить мелко нарубленной зеле-
нью. На дно подготовленной банки положить лавровый 
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лист, перец, чеснок. Выложить небольшие помидоры, за-
полнив банку примерно до половины. Сверху уложить ба-
клажаны. Для маринада воду довести до кипения, добавить 
уксус, сахар, соль, снять с огня. Овощи залить маринадом. 
Банку стерилизовать 35—40 мин, закатать крышкой и уку-
тать до полного остывания.

Маринованные помидоры 
с рябиной

Ингредиенты:
2 кг помидоров, 500 г свежих ягод рябины
Для маринада: 1  л  воды, 4  ст.  л. сахара, 1  ст.  л. соли, 
50 мл яблочного уксуса

На дно банки уложить промытые ягоды рябины. Поми-
доры проколоть зубочисткой, выложить сверху. Банку 
доверху залить кипятком, оставить на 20 мин. Затем во-
ду слить, довести до кипения, добавить сахар, соль, снять 
с огня и влить уксус. Помидоры залить горячим марина-
дом. Банку закатать крышкой, перевернуть и укутать до 
полного остывания. При консервировании помидоров 
с  рябиной, как правило, не  добавляют другие специи 
и приправы.

Маринованные помидоры со свеклой

Ингредиенты:
1,5 кг помидоров среднего размера, 1 небольшая свекла, 
2 болгарских перца, 1 среднее яблоко, 1 небольшая луко-
вица, 1 пучок укропа и петрушки, листья вишни и черной 
смородины, 8—10 горошин душистого перца
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Для маринада: 1,5 л воды, 4 ст. л. 9%-го уксуса, 5 ст. л. са-
хара, 1 ст. л. соли

Помидоры вымыть, проколоть зубочисткой. Свеклу на-
резать кружочками, перец — полосками, лук — кольца-
ми. Яблоко нарезать дольками, удалить сердцевину. На 
дно банок положить зелень, листья вишни и смородины, 
перец. Сверху выложить подготовленные помидоры, пе-
рекладывая их нарезанными овощами. Банки доверху за-
лить кипятком, оставить на 15 мин. Воду слить, вскипя-
тить и снова залить банки на 15 мин. Затем воду слить, 
довести до кипения, добавить соль, сахар, снять с огня 
и влить уксус. Овощи залить горячим маринадом. Банки 
закатать крышками, перевернуть и укутать до полного 
остывания.

Маринованные помидоры с арбузом

Ингредиенты:
1,5 кг помидоров, 2—3 ломтика арбуза, 5—7 зубчиков чес-
нока, 3—5 веточек сельдерея
Для маринада: 2,5 ст. л. сахара, 1 ст. л. соли, 1 ч. л. лимон-
ной кислоты

На дно подготовленной банки объемом 3 л положить очи-
щенные зубчики чеснока и часть сельдерея. Затем выло-
жить слоями помидоры, перекладывая крупными лом-
тиками арбуза, очищенного от корки. Сверху уложить 
оставшийся сельдерей. Банку доверху залить кипятком, 
оставить на 10 мин. Воду слить, вскипятить и снова за-
лить банку на 10 мин. Затем воду слить, довести до кипе-
ния, добавить сахар, соль, лимонную кислоту. Помидоры 
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с  арбузом залить горячим маринадом. Банки закатать 
крышками, перевернуть и укутать до полного остывания.

Соленые помидоры без уксуса 

Ингредиенты:
Помидоры, соль, пряные травы и специи по вкусу

Помидоры уложить в  подготовленные банки. Добавить 
пряные травы и специи по вкусу. Всыпать соль: в банку объ-
емом 3 л — 1,5 ст. л., объемом 2 л — 1 ст. л., объемом 1 л — 
1 неполную столовую ложку. Банки доверху залить охлаж-
денной кипяченой водой и стерилизовать: банки объемом 
3  л  — 50  мин, объемом 2  л  — 40  мин, объемом 1  л  — 
30  мин. Затем закатать крышками, перевернуть и  дать 
остыть. Употреблять такие помидоры можно не раньше, 
чем через месяц.
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Соленые помидоры с горчицей

Ингредиенты:
1,8—2 кг помидоров, 3—4 зубчика чеснока, небольшой 
кусочек корня хрена, 1 большая веточка свежего укро-
па, 1 ст. л. горчичного порошка, 4—6 лавровых листьев, 
7—10 горошин черного перца, 5—7 горошин душисто-
го перца
Для рассола: 1 л воды, 2 ст. л. соли

На дно подготовленной банки объемом 3 л положить чес-
нок, корень хрена, укроп, лавровый лист и перец. Поми-
доры вымыть, проколоть в  нескольких местах вилкой, 
плотно уложить в банку. Для рассола воду довести до ки-
пения, всыпать соль, остудить до комнатной температу-
ры, залить помидоры. Сверху на помидоры положить сте-
рильную белую хлопчатобумажную ткань и насыпать на 
нее горчичный порошок — это предохранит от образова-
ния плесени. Банку, не закрывая крышкой, оставить при 
комнатной температуре на 1—2 недели. Затем закрыть по-
лиэтиленовой крышкой и поставить в холодильник или 
погреб для окончательного дозревания. Помидоры будут 
готовы через 2—4 недели.

Квашеные помидоры с горчицей 

Ингредиенты:
1,6—1,8 кг помидоров, 3—4 зубчика чеснока, зонтик укро-
па, 1—2 листа хрена, 4 листа черной смородины, 4 листа 
вишни, 3—4 горошины черного перца
Для заливки: 1,2—1,5 л воды, 1,5—2 ст. л. горчицы, 2 ст. л. 
сахара, 2 ст. л. соли
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Ингредиенты рассчитаны на банку объемом 3 л. На дно бан-
ки положить чеснок, зелень, листья, перец. Сверху плотно 
уложить помидоры. Всыпать горчицу, сахар, соль и залить 
доверху охлажденной кипяченой водой. Закрыть банку 
капроновой крышкой и хорошо взболтать, чтобы соль и са-
хар равномерно распределись. Банку поставить в  теплое 
место на 3 дня, прикрыв крышкой. Затем плотно закрыть 
крышкой и поставить в погреб или холодильник. Помидо-
ры будут готовы через 3 недели.
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Соленые помидоры (быстрый способ) 

Ингредиенты:
1,5—2 кг небольших помидоров, 1 острый перец, 4—5 зуб
чиков чеснока, зелень укропа
Для рассола: 1 л воды, 2 ст. л. сахара, 1 ст. л. соли, 2—3 лав
ровых листа, 6—8 бутонов гвоздики, 4—5 горошин ду
шистого перца



Маринады, соленья,  квашения  

24

На дно вымытой банки объемом 3 л положить укроп, очи-
щенные зубчики чеснока, нарезанный кольцами острый 
перец. Помидоры вымыть, проколоть вилкой, плотно уло-
жить в банку. Для приготовления рассола в воду добавить 
соль, сахар, лавровый лист, гвоздику и перец, довести до 
кипения. Помидоры залить горячим рассолом. Банку на-
крыть крышкой, оставить в теплом месте. Помидоры будут 
готовы через 3—4 дня.

Зеленые помидоры пикантные

Ингредиенты:
1 кг зеленых помидоров, ½ стручка острого перца, лав-
ровый лист, 10 горошин черного перца, 6 горошин души-
стого перца
Для маринада: 1 л воды, 2 ст. л. соли, 2 ст. л. сахара, 4 ст. л. 
6%-го уксуса

На дно ошпаренной кипятком банки объемом 1,5 л положить 
острый перец, лавровый лист, черный и душистый перец. 
Сверху выложить зеленые помидоры. Банку доверху залить 
кипятком, оставить на 10 мин. Затем воду слить, добавить 
соль, сахар, довести до кипения. Снять с огня, влить уксус. 
Помидоры залить горячим маринадом. Банку закатать 
крышкой, перевернуть и укутать до полного остывания.

Зеленые помидоры с яблоками

Ингредиенты:
1 кг зеленых помидоров, 2 болгарских перца, 1 морковь, 
2 яблока, 2 луковицы, 2—3 зубчика чеснока, листья чер-
ной смородины и хрена, кориандр, перец горошком
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Для маринада: 1  л  воды, 3  ст.  л. сахара, 1  ст.  л. соли, 
100 мл яблочного уксуса

Зеленые помидоры разрезать на 4 части, немного посолить 
и  оставить на 2  ч, чтобы пустили сок. Перец, морковь, 
яблоки и лук очистить, нарезать. На дно подготовленных 
банок положить чеснок, листья черной смородины и хре-
на, кориандр, перец горошком. Затем выложить помидо-
ры, овощи и яблоки. Для приготовления маринада в воду 
добавить сахар, соль, довести до кипения. Снять с огня, 
влить яблочный уксус. Залить помидоры горячим мари-
надом. Банки стерилизовать 10 мин, закатать крышками 
и оставить до полного остывания.

Зеленые помидоры «Пьяные» с болгарским перцем

Ингредиенты:
2  кг зеленых помидоров, 1  крупный болгарский перец, 
3—4 зубчика чеснока, 2 лавровых листа, 2 бутона гвозди-
ки, 4—5 горошин душистого перца
Для маринада: 1 л воды, 50 мл водки, 50 мл уксуса, ½ ч. л. 
паприки, 2 ст. л. сахара, 2 ст. л. соли

Зеленые помидоры хорошо вымыть. На дно банок положить 
душистый перец, гвоздику, лавровый лист. Сверху плотно 
уложить помидоры, перекладывая полосками болгарского 
перца и ломтиками чеснока. Банку доверху залить кипятком, 
оставить на 10—15 мин. Затем воду слить, добавить сахар, 
соль, паприку, довести до кипения. Слегка остудить, влить 
уксус и  водку, перемешать. Помидоры залить маринадом. 
Банки простерилизовать, закатать крышками, перевернуть, 
укутать, выдержать 12 ч. Хранить в прохладном месте.
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