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Ингредиенты:

Сладкий болгарский перец — 
1 кг

Капуста — 300—400 г

Морковь — 150—200 г

Чеснок — 3—4 зубчика

Пряная зелень, черный перец 
горошком, лавровый лист 
по вкусу

Для маринада:

Вода — 1 л

Уксус 9 % — 150 мл

Сахар — 200 г

Соль — 30 г

перец, фаршированный капустой

Перец очистить, промыть, блан-
шировать в кипящей воде 3—
4 мин и остудить. Капусту нашин-
ковать, морковь натереть на тер-
ке, чеснок пропустить через пресс, 
все смешать, слегка помять рука-
ми и начинить перец. На дно под-
готовленных банок выложить пря-
ную зелень, черный перец и лав-
ровый лист. Поставить фарширо-
ванный перец в банки срезом 
вверх. Смешать составляющие 
маринада, довести до кипения 
и влить в банки. Стерилизовать 
банки объемом 1 л в течение 10—
15 мин, закатать и укутать, не пе-
реворачивая.

ЗАГОТОВКИ ИЗ КАПУСТЫ И БАКЛАЖАНОВ
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Ингредиенты:

Капуста — 2 кг

Свекла — 300 г

Для заливки:

Вода — 1 л

Соль — 30—40 г

Сахар — 40—50 г

капуста, 
квашенная 
со свеклой, 
«пелюстка»
У капусты вырезать кочерыжку, 
разрезать кочан на 6—8 частей. 
Свеклу очистить и нарезать бру-
сочками. В чистую трехлитровую 

банку уложить, чередуя слоями, капусту и свеклу. Смешать состав-
ляющие заливки. Влить в банку, не доходя 2—3 см до горлышка. На-
крыть крышкой и оставить для брожения на 5—7 дней. Ежедневно 
протыкать капусту деревянной шпажкой для выхода углекислого га-
за. Готовую капусту хранить в холодном месте.
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Ингредиенты:

Брокколи  
или цветная капуста — 1 кг

Острый перец — 1 стручок

Чеснок — 4—6 зубчиков

Черный и душистый перец 
горошком, гвоздика, куркума 
по вкусу

Для маринада:

Вода — 1 л

Соль — 30 г

Сахар — 40 г

Уксус 9 % — 50 мл

Брокколи  
или цветная капуста 
в остром маринаде

Капусту разобрать на соцветия, 
бланшировать 3—5 мин, охладить 
и уложить на дно подготовленных 
банок, добавить кольца перца, 
зубчики чеснока, специи. Залить 
кипятком, оставить на 2—3  мин, 
слить. Повторить заливку 2 раза. 
Залить содержимое банок кипя-
щим маринадом, закатать и  уку-
тать до остывания.
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Ингредиенты:

Красный болгарский перец — 
1 кг

Баклажаны — 500 г

Чеснок — 2—4 зубчика

Острый перец — 1 стручок

Растительное масло — 50 мл

Соль — 30 г

Сахар — 50—60 г

Уксус 9 % — 20 мл

айвар

Баклажаны и перец запечь в ду-
ховке, очистить. Мякоть пропу-
стить через мясорубку вместе 
с чесноком и острым перцем. До-
бавить масло и уварить на умерен-
ном огне до густоты, постоянно по-
мешивая. За 10 мин до готовности 
добавить соль, сахар, уксус. Горя-
чую смесь разложить в стерилизо-
ванные банки, закатать и укутать.
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