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 Рецепты от членов клуба  «Дачный  каприз»       

 

Розовая капуста. 

На  дно  банки  натереть   немного свеклы, моркови, положить  3- зубчика  

чеснока. Крупными  дольками  нарезать  капусту (чтобы  проходила  в  

банку). Маринад. 

На  1  литр  воды: 2 стол  ложки  соли,1  стакан  сахара, 1  стакан  уксуса  9%( 

можно  меньше.). 2 столовые  ложки  подсолнечного масла. Чуть  остудить,   

залить  сначала  половину  банки,  дать постоять  несколько  минут,  потом  

добавить маринад .   

Я  иногда  в  маринад  не  добавляю  уксус, а наливаю неразведенную 

уксусную  эссенцию (1 чайную  ложку  на  литр готовой капусты, 3л. -1  

столовая  ложка). 

«Капусточка» 

 

Кочан капусты (3 кг), 3-4 крупных моркови, по вкусу добавляем семена 

укропа и тмина.  

Рассол - на 800 мл воды - 2 столовых ложки соли без верха, 2 столовых 

ложки сахара. 

 

Шинкуем капусту, трем морковку, добавляем семена, все перемешиваем, 

утрамбовываем в банке. 

 В 800 мл холодной воды растворить соль и сахар, и влить рассол в банку! 

Ставим банку в глубокую тарелку, прикрываем крышечкой. Периодически 

протыкаем капусту - чтоб она дышала, и доливаем вытекающий рассол. 

Через двое суток капусточка готова!  

 

Томаты  в  инее 

Рассол: на 1  литр воды: 5  столовых  ложек  сахара, 2  столовые  ложки  соли 

В  банки разложить  помидоры, залить  на  10 минут кипятком. Слить  воду, 

добавить  1  столовую  ложку  тертого  чеснока, 7 -8  горошин  перца 1  

чайную  ложку  уксусной  эссенции и  залить  рассолом   
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Тещин  язык 

2  средних  кабачка,600 грамм томатной  пасты, 100 г чеснока,1шт.горького 

перца, 05  кг  болгарского  перца,1стакан сахара, 2ст.л. соли,1ст.воды, 

1стакан подсолнечного  масла, 2столовые ложки  эссенции уксуса. 

Пропустить  через  мясорубку перец  сладкий  и  горький, чеснок. Добавить 

все  кроме  кабачка и  кипятить  10  минут. Кабачок  порезать  тонкими  

пластинками (как  язык). Варить  30- 40 минут.  

 

 

Морковь в масляной заливке 

Морковь промыть, отварить, очистить, порезать, разложить в  банки 

Заливка. 

1 литр воды 

1 стакан сахара 

1 стакан  подсолнечного  масла 

0,5 стакана уксуса 

2 ст. л соли. 

Залить и стерилизовать 15 минут 

 

 

Кабачковый  кетчуп 

2 кг кабачков 

1 литр томатного сока 

1 кг  недозрелых слив, 1 кг. лука, 1 кг. моркови, 1 кг.  сладкого перца 

Сахар, соль, перец по  вкусу. 

Все овощи пропустить через мясорубку, залить томатным  соком и варить30 

минут. Затем  измельчить в блендере, добавить соль, сахар. перец  Разложить 

по банкам. 

 

Лечо 

4 кг. перца 

2,5 литра томатного сока 

2,5 кг томатов 

1 стакан сахара 

0.5 стакана яблочного уксуса 

2 столовые ложки соли 

После закипания варить 25 минут  и под «шубу» 

 

Лечо 

3 литра прокрученных помидор 

2 столовые ложки соли.  

1 стакан сахара 
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0,5 стакана 6% уксуса 

1 стакан подсолнечного  масла 

Довести до кипения. добавить перец.  

Варить 20 минут и под «шубу» 
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