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ВСТУП
До цієї книги увійшли рецепти різних заготовок із овочів, 
якими щедро поділилися читачі України та Росії. У щоріч-
ному конкурсі рецептів взяли участь сотні членів Клубу. 
Сподіваємося, їхні рецепти сподобаються вам і вашій ро-
дині. Змінивши пропорції продуктів або додавши спеції до 
смаку, ви зможете приготувати унікальні домашні заготов-
ки, якими будете смакувати взимку!

Для того щоб домашня консервація зберігалася довго, 
слід дотримувати правил, що відомі кожній досвідченій го-
сподині. Насамперед необхідно ретельно підготувати та-
ру. Банки потрібно добре помити (для цього можна вико-
ристовувати розчин харчової соди: 1 ч. л. соди на 1 л води) 
і  попередньо простерилізувати парою або сухим теплом 
у духовій шафі. Кришки для закупорювання банок необ-
хідно стерилізувати в окропі не менше 15 хв. Багато до-
машніх консервів рекомендується простерилізувати пов-
торно, заповнивши банки. У книзі наведено рекомендації 
для стерилізації банок місткістю 500 мл, 1 л, 3 л. У разі ви-
користання, наприклад, банок місткістю 750 мл рекомен-
довано збільшити час стерилізації на 3—4  хв порівняно 
з  банкою місткістю 500  мл. Стерилізувати заповнену тару 
можна в духовій шафі або в ємності з окропом. На дно єм-
ності необхідно помістити складений у кілька разів рушник, 
встановити банки й налити стільки води, щоб вона доходи-
ла до плічок банок. Вода повинна бути тієї ж температури, 
що й заготовки, інакше банки можуть лопнути. Потім слід 
довести воду до кипіння і витримати потрібну кількість 
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часу. Після закупорювання банки рекомендується укутати 
для самостерилізації. Зберігати готову консервацію краще 
в темному прохолодному місці.

Овочі для заготовок слід добре помити, видалити пошко-
джені ділянки, за необхідності очистити; особливо ретель-
но потрібно очищати коріння. Для маринування бажано 
використовувати овочі однакового розміру, щоб вони рів-
номірно просочилися розсолом зі спеціями.

У пропонованих рецептах використовують 5-, 6- і 9 %-й 
оцет. Якщо ви віддаєте перевагу концентрованій 70 %-й оцто-
вій кислоті, обчисліть її кількість самостійно (50 мл 9 %-го 
оцту можна замінити 6 мл 70 %-ї есенції). Однак пам’ятай-
те про заходи безпеки: уникайте вдихання парів кислоти 
і потрапляння її на шкіру.

Кількість солі та цукру в  рецептах указано в  столових 
і чайних ложках. Якщо вам зручно вимірювати у грамах, 
враховуйте, що в 1  ст. л. міститься 30  г  солі і  25  г цукру, 
а в 1 ч. л. — 12 г солі і 10 г цукру.

Приємного вам приготування!
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МАРИНАДИ, СОЛІННЯ, 
 КВАШЕНИНА 

Помідори в солодкому маринаді 
Інгредієнти:

1,7—2 кг помідорів, 1 цибулина, 3—4 зубці часнику, неве-
ликий шматочок кореня петрушки, зонтик кропу, по 
3—4 листки смородини і вишні, 1 лавровий листок, 2—
3 бутони гвоздики, 5—6 горошин духмяного перцю
Для маринаду: 1  л  води, 6—7  ст.  л. цукру, 1  ст.  л. солі, 
60 мл 9 %-го оцту
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На дно стерилізованих банок покласти цибулю, часник, 
корінь петрушки, кріп, листя смородини і вишні, лавро-
вий лист, гвоздику, запашний перець. Помідори ретельно 
помити, щільно укласти в банки, залити окропом. Потім 
воду злити; процедуру повторити двічі. Для приготуван-
ня маринаду в гарячій воді розчинити цукор, сіль, дода-
ти оцет, перемішати. Гарячий маринад влити в  банки 
й закатати їх.

Помідори в томатному маринаді

Інгредієнти:
2,5—3 кг помідорів
Для маринаду: 3 л томатного соку, 2—3 ч. л. подрібнено-
го часнику, ¼ ч. л. кориці, 5 бутонів гвоздики, 5 горошин 
духмяного перцю, 1 склянка цукру, 2 ст. л. солі, 2 ст. л. 
9 %-го оцту

Для консервування найкраще взяти невеликі круглі по-
мідори або помідори-сливки. Помідори помити, наколо-
ти зубочисткою, покласти в сухі стерилізовані банки. Для 
приготування маринаду томатний сік довести до кипін-
ня, всипати в нього цукор і сіль. Спеції покласти в мар-
левий мішечок і опустити в томатний сік. Варити суміш 
на повільному вогні близько 30  хв, помішуючи. Спеції 
вийняти, у маринад додати пропущений через прес час-
ник, влити оцет, довести до кипіння і зняти з вогню. Роз-
лити гарячий томатний маринад у банки з помідорами, 
накрити прокип’яченими кришками, стерилізувати 40 хв. 
Потім банки закатати, перевернути догори дном і накри-
ти ковдрою до охолодження. Зберігати за кімнатної тем-
ператури.
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Помідори в томатному соку без стерилізації
Інгредієнти:

1,8 кг невеликих помідорів, 1 стручок гострого перцю, 3 гі-
лочки кропу, 4 горошини чорного перцю, 4 горошини дух-
мяного перцю
Для заливки: 1,5 кг стиглих помідорів, 1—2 болгарських 
перців, 1 ст. л. подрібненого часнику, 1 ст. л. тертого хро-
ну, 2 ст. л. цукру, 1 ст. л. солі

Помідори помити, наколоти зубочисткою, покласти в сте-
рилізовану банку місткістю 3 л, додавши перець і кріп. За-
лити окропом на 15 хв, після чого воду злити й повторити 
процедуру. Для заливки помідори крупно нарізати, прова-
рити до м’якості, потім протерти через сито. Додати пропу-
щений через м’ясорубку болгарський перець, сіль, цукор, 
довести до кипіння, варити 10 хв, знімаючи піну і помішу-
ючи. Покласти часник, хрін, довести до кипіння і варити 
5 хв. Гарячу заливку влити в банку з помідорами, закатати 
й закутати до охолодження.

Помідори у власному соку

Інгредієнти:
2 кг невеликих помідорів
Для маринаду: 1,5  кг великих перестиглих помідорів, 
2 ст. л. цукру, 1,5 ст. л. солі

Невеликі помідори наколоти в кількох місцях зубочист-
кою і покласти в банки місткістю 1 л. Для маринаду великі 
перестиглі помідори розрізати на кілька частин, прогрі-
ти, не доводячи до кипіння. Гарячу томатну масу протерти 
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і морквою 245

Баклажани в горіхово-часниковому 
маринаді 246
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