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Аннотация
Если вы следуете всем советам Ларисы Кочелаевой по выращиванию овощей и фруктов, то каждое лето у вас непременно очень богатый урожай.
И вот вы собираете уже десятое ведро клубники, абрикосов или кабачков, и это только за последнюю неделю. Вы добавили свежие овощи в свой рацион на завтрак, обед и ужин, а фрукты и ягоды грозитесь раздать всем знакомым, но запасы урожая все никак не иссякнут. Финал этой истории мог бы быть печальным: презретые продукты одиноко лежат в погребах и холодильниках, постепенно теряя свою свежесть…
Но вам это не грозит, ведь урожай можно сохранить! В этой книге вы найдете множество рецептов вкусных заготовок на зиму: желе, варенья, соусы, закуски, добавки к чаю. Заготовить удастся даже самый необычный урожай: от любимых всеми садовых ягод до лепестков роз, клевера и даже лаванды!
В книге вы найдете набор наклеек для удобной маркировки заготовок.


Лариса Николаевна Кочелаева
Заготовки с любовью
Путь от сада до стола
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От автора


Когда я только вышла замуж, домашний погреб ломился от консерваций и заготовок. Для меня это было обязательно, как часть поддержания домашнего очага, как символ изобилия. Уже с годами я поняла — ну не едим мы столько. А уж когда мы с родными стали следить за правильностью питания, после зимы я и вовсе начала раздавать банки!
В последний год сбора огромного урожая я вздохнула с облегчением: теперь-то моя хозяйственная совесть чиста! Все собрано, засолено, надежно спрятано в погребе. Но потом я задумалась: а в чем смысл, если некоторые банки стоят там годами? Было время, когда я подумывала о большой морозильной камере, но ставить ее оказалось некуда. Поэтому на следующий год наконец-то было решено сократить посадки.
Теперь, когда я с радостью уменьшила огород, оставив лишь 2 грядки помидоров и грядку огурцов, я с понимающей улыбкой смотрю на девчат, набивающих погреба и хвастающих галереями банок.
Годы заготовочного марафона я помню очень хорошо, поэтому, в очередной раз увидев в интернете фотографию заполненной морозилки у моей подруги, я решила написать эту книгу. Пусть она поможет вам в создании как классических, так и необычных заготовок, засолок, варений, соусов и даже пастилы и чаев. Давайте сохраним весь ваш урожай, не забивая погреб одними лишь солеными огурцами и помидорами!
Ваша, Лариса Кочелаева

Подготовка

Для меня готовка — это творчество, бесконечный кулинарный эксперимент, а не грустная кухонная повинность, которую я вынуждена нести. Я спокойно отношусь к простым, даже повседневным рецептам вроде супов, овощных салатов, классических завтраков. Но все же это пищевая рутина, которую нужно как-то разбавлять. Поэтому иногда я придумываю что-то новое либо по мотивам традиционных блюд, либо на основе собственных представлений о том, что должно быть вкусно. Так и родились многие рецепты в этой книге: увидела что-то интересное, подумала, что с этим можно сделать, и сделала! Получается не все и не всегда, но ведь это эксперименты, так и должно быть.
Помните, что порой одни и те же продукты дают нам много возможностей. Например, ягоды и фрукты можно не только съесть в свежем виде, но и высушить, заморозить, перетереть с сахаром, сделать из них варенье-пятиминутку (минимум сахара, максимум витаминов!) или даже варенье без сахара. Овощи можно засолить, замариновать, потушить, превратить во вкусный соус или закуску. Проявите фантазию!
Перед началом готовки следует дать кое-какие рекомендации. Они основаны и на моем личном опыте, и на простых правилах безопасности.

Правила безопасности

Правило № 1. Всегда действуйте по ситуации, складывающейся на вашей кухне. В рецепте написано варить сорок минут, а у вас уже на двадцатой возникает подозрение, что еще чуть-чуть, и кастрюля вспыхнет? Скорее снимайте ее с огня! Томаты должны были повариться и загустеть, но превратились в странную жижу? Лучше начните все сначала. Дело не в том, что рецепты неправильные или у вас кривые руки, а в том, что вся техника и продукты разные. Если одна духовка будет едва-едва теплой на 60 градусах, то другая нагреется так, что придется даже убавить температуру. Яблоки, помидоры, сливы, другие фрукты или овощи могут быть более твердыми или мягкими, поэтому и готовиться будут разное время.

Правило № 2. Используйте только чистые, целые и здоровые овощи, фрукты, цветы и ягоды. Не стоит брать клубнику с размякшим серым бочком или томат со следами плесени. Плохие ингредиенты не только сократят срок хранения заготовки, но и станут возможной угрозой вашему пищеварению и даже здоровью. Цветы собирайте только в своем саду или в далеких от пыльных грязных трасс местах (если у вас они не растут, а рецепт понравился). Не покупайте их у неизвестных продавцов или в цветочных! Обязательно убирайте все листья и стебли, в готовке они не понадобятся. Если боитесь, что могли убрать не весь мусор и жучков, замочите бутоны в подсоленной воде на 10–15 минут, затем промойте.

Правило № 3. Ответственно подходите к вопросам хранения ваших заготовок. Если у вас есть погреб, относите все банки в него; если такого места нет, найдите сухую темную полку или что-то такое. В крайнем случае храните все хотя бы в холодильнике. Банки обязательно мойте и стерилизуйте, чтобы избежать быстрой порчи готовых варений, соусов, закусок.

Правило № 4. Если вы делаете заготовки впрок, обязательно периодически проверяйте их. Учитывайте, что срок хранения большинства заготовок ограничен годом, поэтому не старайтесь заготавливать банки на несколько лет вперед. Возникли подозрения, что что-то успело испортиться? Тогда лучше всего перестрахуйтесь и выбросите подозрительную банку. Ваше здоровье важнее даже самых выстраданных огурчиков.

Правило № 5. Учитывайте особенности своего организма, когда выбираете, что из этой книги хорошо подойдет для заготовки. Если вы плохо переносите острое, не готовьте чатни, хреновину или сливовые соусы. Проблемы со сладким и с сахаром? Лучше пропустите варенья с ним и приготовьте что-то с сахарозаменителями. К слову, моя семья почти не ест сахар, поэтому я чаще всего использую его в минимальных количествах, или вовсе предпочитаю сахарозу, сироп топинамбура. Однако в книге я решила дать и некоторые классические рецепты, по которым готовила раньше. В них сахар, конечно же, встречается. В случае чего вы всегда можете заменить его на что-то другое.
Будьте осторожнее с подсластителями, потому что некоторые из них опасны для вашего здоровья. Например, в начале марта 2024 года в России запретили использование стевии, популярного сахаразаменителя. Многие другие химические подсластители сильно влияют на печень, поэтому не стоит употреблять их. Если вы дорожите своим здоровьем, сильно сократите потребление сахара, или используйте безопасные заменители (лучше всего подойдут упомянутые выше сахароза и сироп топинамбура), или вовсе откажитесь от него.
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Оборудование

Очевидно, что вам понадобится определенная посуда, чтобы готовить. Что-то специфическое (например, палочка, которой вы будете протыкать капусту при мариновании) всегда прописано в тексте рецепта, но общие вещи хотелось бы проговорить отдельно.

— Удобная разделочная доска;
— Глубокая миска;
— Ножи разных размеров — маленькими будет удобнее всего доставать косточки, срезать листья, а большие пригодятся при нарезке;
— Сито с мелкой сеткой — чем меньше сеточка, тем лучше вы сможете перетереть ингредиенты или процедить отвар;
— Кастрюля с крышкой (лучше всего стеклянная, керамическая или эмалированная);
— Деревянная ложка для помешивания — она не повредит стенки кастрюли и не испортит вкус блюда пластиковым запахом;
— Обычный и погружной блендер для пюрирования и измельчения;
— Банки для хранения заготовок (от небольших до литровых и даже больших).

Закуски и заготовки
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Борщевая заправка

Нет, мне не лень приготовить борщ без заготовок, прямо с нуля. Но я знаю, что, например, в середине осени или даже зимой уже не будет своих огородных овощей, выращенных прямо на домашней грядке без капли химии! Да и что уж там, заранее готовая заправка — это невероятно удобно! Сварила бульон, забросила картошку и капусту, добавила баночку заправки — и наваристый борщ готов!
Еще никто из гостей ни разу не понял, что иногда мы делаем постные щи: капуста с картошкой и подобная заправка. Вкус получается очень наваристый! А в пост это вообще палочка-выручалочка.

Ингредиенты:
• Репчатый лук, морковь, свекла, томаты — примерно равное количество;
• Болгарский перец — по вкусу;
• Пучок зелени (обязательно с укропом);
• Чеснок — 1–2 шт.;
• Растительное масло;
• Специи (в том числе соль и перец);
• Лимонный сок — 1–2 ч. л.

Способ приготовления:
1. Мелко нарежьте лук и, помешивая, обжарьте его на растительном масле до легкого золотистого цвета. Не нужно сильно зажаривать, именно мягкий лук придает борщу особенный вкус!
2. Потушите томаты. Есть два варианта. Первый — блендировать томаты и вскипятить полученное пюре. Второй, для более насыщенного вкуса, — немного поварить это пюре до испарения жидкости и изменения цвета на темно-красный.
3. К свекле обязательно добавьте любую кислую среду чтобы сохранился цвет. Я обычно сбрызгиваю ее лимонным соком. Немного зажарьте свеклу натертую морковь и нарезанный болгарский перец.
4. Соедините томатный сок, поджаренные овощи, зелень, чеснок, соль и специи.
5. Потушите все вместе 5–7 минут и разлейте по горячим стерильным банкам.
Такая заправка замечательно хранится в погребе.
Совет
Если вы сторонник правильного питания и не хотите сильно все зажаривать, то достаточно будет обжарить лук с небольшим количеством томатного сока. Вкус вы уже получите! Все остальные овощи можно просто потереть, порезать, залить оставшимся томатным соком и потушить.


Баклажаны «Тещин язык»

Ингредиенты:
• Баклажаны (среднего размера) — 15 шт.;
• Болгарский перец (среднего размера) — 15 шт.;
• Помидоры — 20 шт.;
• Лук — 10 шт.;
• Чеснок — 10 зуб.;
• Горький перец — 1 шт.;
• Соль — 1 ст. л.;
• Сахар — 200 г;
• Уксусная эссенция — 1 ст. л.;
• Подсолнечное масло — 300 г.

Способ приготовления:
1. Половину томатов натрите на терке, другую половину нарежьте мелкими дольками. Остальные овощи, кроме баклажанов, нарежьте соломкой.
2. Добавьте соль, сахар, уксус, подсолнечное масло.
3. Доведите овощи до кипения и варите на медленном огне 30 минут.
4. Баклажаны нарежьте вдоль плодов тонкими дольками толщиной с мизинец. Нагрейте их на огне, не доводя до кипения, в подсоленной воде 5–7 минут.
5. Откиньте сваренные баклажаны на дуршлаг. Затем уложите их в банки слоями и залейте горячим маринадом. Закройте заготовки железными крышками.

Баклажаны как грибы

Этот рецепт еще советских времен. Мама часто его готовила. Очень пикантная закуска, единственный минус которой, на мой взгляд, — много уксуса.

Ингредиенты:
• Баклажаны — 1 кг;
• Питьевая вода — 1 л 300 мл;
• Соль — 1 ст. л. без горки;
• Сахар — 1 ст. л.;
• Лавровый лист — 2 шт.;
• Гвоздика — 1 шт.;
• Душистый перец горошком — 4 шт.;
• Столовый уксус (9 %) — 100 мл;
• Маленький перец чили — 1 шт.;
• Чеснок — 1 головка;
• Растительное масло — 125 мл.

Способ приготовления:
1. Нарежьте баклажаны. Измельчите чеснок и укроп (например, мелко нарезав их).
2. В кастрюлю налейте воду, добавьте соль и уксус, доведите до кипения.
3. Варите баклажаны 3 минуты с момента закипания.
4. Смешайте баклажаны, укроп, чеснок, растительное масло. Разложите смесь по банкам и стерилизуйте 10 минут с момента закипания. Затем закатайте банки плотными металлическими крышками.

Баклажаны без уксуса

Эта заготовка для тех, кто не любит уксус. Нам нужны баклажаны, помидоры и соль — и больше ничего!

Ингредиенты:
• Баклажаны;
• Помидоры;
• Растительное масло — по две ложки на банку;
• Соль.

Способ приготовления:
1. Запеките баклажаны целиком в духовке до средней мягкости, предварительно наколов их вилкой. Затем выньте их из духовки, накройте фольгой или положите в кастрюлю под крышку, чтобы баклажаны дошли, а их кожура легко снималась.
2. Томаты тоже можно слегка запечь или просто удалить кожуру, обдав их кипятком.
3. И томаты, и баклажаны нарежьте на 4 части вдоль длины, чтобы получились длинные дольки.
4. В чистые стерилизованные небольшие баночки влейте по столовой ложке растительного масла и положите слоями баклажаны и томаты, посыпая их солью по вкусу.
5. Когда баночка будет заполнена, сверху залейте еще столовую ложку масла. Поставьте банки на стерилизацию на 20 минут с момента закипания. На дно кастрюли для стерилизации не забудьте постелить чистую ткань, а воду для стерилизации наливайте уже теплую. Сразу после стерилизации герметично закройте банки.
Совет
Если есть возможность, запеките овощи в фольге на костре – будет еще вкуснее! Но не запекайте их слишком сильно, только до полуготовности, иначе перепеченные овощи могут развалиться.


Вяленые томаты

Хотя только ленивый не рассказал о своем рецепте настоящих вяленых томатов, я уверена, что у каждого все же своя изюминка. Потому и я хочу поделиться своим рецептом без зазрения совести. Мне очень нравится вялить мелкие черри, но можно использовать и любые крупные помидоры.

Ингредиенты:
• Сливовидные помидоры, черри или любые другие сорта;
• Сладкий перец (по вкусу);
• Пучок ароматных трав (кинза и базилик);
• Чеснок;
• Специи на ваш вкус;
• Соль (по вкусу);
• Масло (оливковое или подсолнечное).

Способ приготовления:
1. Разрежьте помидоры пополам и положите их (близко друг к другу) на противень. Если вы готовите крупные томаты, лучше вынуть их мякоть и нарезать их на небольшие кусочки, иначе готовка будет длиться дольше.
2. Вперемешку к томатам можно добавить сладкий перец. Нарежьте его на дольки или помельче, квадратиками. Положите вместе с томатами мякотью вверх на противень.
3. Приготовьте соус.
3.1. Ароматные травы, чеснок, специи, соль и масло смешайте в блендере до консистенции густой сметаны. Подлейте масла, если получается слишком сухо.
4. Смажьте томаты и перцы, если решили добавить их, соусом. Поставьте противень в духовку на режим конвекции. Есть два варианта.
4.1. Первый способ: 6–8 часов при температуре 80–90 градусов;
4.2. Второй способ: 4–5 часов при температуре 100 градусов.
5. Периодически открывайте дверцу чтобы избавиться от лишней влаги. Под конец можно открыть ее насовсем, для лучшего высыхания.
6. Когда будет готово, сложите томаты, прижимая друг к другу, в небольшие стерилизованные баночки. Это нужно делать достаточно плотно, чтобы как можно меньше воздуха осталось в банках. Любители могут добавить сверху один-два слоя свежего чеснока.
7. Залейте томаты тонким слоем масла для лучшего хранения, прикройте банки крышкой и поставьте для стерилизации в горячую духовку на 15–20 минут при температуре 100–120 градусов. Только после этого герметично закройте банки.
Совет
Мне очень нравится делать небольшие бутерброды с мягким сыром, базиликом и вялеными помидорами – годится даже на праздничный стол, как канапе!


Заготовка для супа-пюре

Звучит такой рецепт, может быть, странно, но сами подумайте, удобно же будет зимой: достала заготовку и быстро сделала полноценный суп!

Ингредиенты:
• Любые оставшиеся овощи с огорода, кроме картофеля, баклажанов и огурцов: например, кабачок, морковь, цветную капусту, лук-порей, перец, томаты черри;
• Вода;
• Соль, перец;
• Чеснок, зелень;
• Плавленый сыр или сливки (опционально).

Способ приготовления:
1. Весь оставшийся урожай мелко нарежьте и заморозьте. Мне нравится добавлять побольше цветной капусты и кабачка.
2. Суп-пюре готовят и на воде, и на бульоне. Кроме замороженных овощей можно добавить картофель (свежий) и грибы. Варить будущий суп нужно до готовности, как любой другой.
3. Сваренный суп измельчите блендером, добавьте соль, специи, чеснок зелень.
Совет
Морковь и лук сделают суп слаще – это на любителя. Если в конце, на этапе пюрирования, добавить плавленый сыр или сливки, получится сырный или сливочный суп.


Закуска из баклажанов

Идея этой закуски, как и всегда, родилась по ходу событий. Тазик баклажанов лежал-лежал, но мне не хотелось ничего из них делать. Мы перестали есть баклажановую икру да и другие закуски тоже надоели, хоть и рецептов было много. Из всех них только аджапсандали еще был нам интересен, но для классического рецепта не хватало ингредиентов. Поэтому родился этот вариант — творческое переосмысление традиционного кавказского блюда.

Ингредиенты:
• Баклажаны;
• Перец;
• Помидоры;
• Зелень (например кинза);
• Чеснок;
• Соль, перец;
• Уксус (70 %) — половина ч. л.

Способ приготовления:
1. Нарежьте баклажаны колечками, пожарьте их на гриле или на открытом огне.
2. Запеките перец и помидоры в духовке. Затем очистите их от кожицы, измельчите, мелко-мелко нарезав. В классическом рецепте аджапсандали баклажаны тоже запекают, а не жарят.
3. Добавьте зелень, лучше всего кинзу, чеснок (на пятилитровую кастрюлю я кладу 2 головки), соль, перец и половину чайной ложки 70 % уксуса.
4. Всю смесь прокипятите и разложите по банкам.
Совет
Остатки баклажанов можно заморозить с помидорами черри в маленьких контейнерах, чтобы добавлять их в мясо при запекании в духовке. Перед заморозкой баклажаны обязательно нужно немного обжарить, чтобы сохранить вкус. Получается еще один вариант закуски с баклажанами!
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Закуска из баклажанов и томатов

Ингредиенты:
• Баклажаны, томаты — по 1 кг;
• Морковь и лук — по 500 г;
• Чеснок;
• Сладкий и горький перцы (по желанию) — по 1 шт.;
• Сахар, соль и яблочный уксус (6 %) — по 1 ст. л.;
• Подсолнечное масло — 8 ст. л.

Способ приготовления:
1. Баклажаны нарежьте кубиками с кожурой. Засыпьте их солью и оставьте на 20 минут. Выделившийся сок слейте, промойте баклажаны.
2. На масле обжарьте лук до золотистого цвета, добавьте морковь, нарезанную кубиками.
3. Добавьте нарезанный перец. Тушите под крышкой 10–12 минут.
4. Затем добавьте нарезанные помидоры и тушите еще 5–7 минут.
5. Далее нужно добавить соль, сахар, уксус и мелко нарезанный чеснок (по вкусу). Перемешайте и через 3–5 минут снимите с огня.
6. Разложите готовую заготовку по стерильным банкам, прикройте их металлическими крышками и стерилизуйте 5–7 минут. Затем герметично закройте банки.

Зеленые помидоры «Оближешь пальчики»

Если наступили холода, а ваши помидоры не успели созреть, то этот рецепт не даст пропасть урожаю!

Ингредиенты:
• Недоспевшие (зеленые) помидоры;
• Лук — 1 средняя шт.;
• Семена укропа — 0,5 ч. л.;
• Лавровый лист — 1–2 шт.;
• Черный перец;
• Чеснок — 1 зуб.;
• Маринад — на 3 л воды нужно 7 ст. л. сахара, 3 ст. л. соли, 2 ст. л. уксусной эссенции.

Способ приготовления:
1. В литровые банки положите 0,5 ч. л. семян укропа, лавровый лист, пару горошин черного перца, и зубчик чеснока, разрезанный пополам.
2. Зеленые помидоры порежьте пополам и уложите в банки. Сверху уложите нарезанную кольцами среднюю головку лука.
3. Приготовьте маринад. Залейте его в банки и поставьте их на стерилизацию. Кипятите 15 минут после закипания.
4. Готовую заготовку закройте железными герметичными крышками.

Кабачковая икра

Сколько бы я ни делала кабачковую икру раньше, магазинная всегда была вкуснее… А вот этот вариант приготовления кабачков оказался не хуже, а даже лучше! Я почти уверена, что этот рецепт кабачковой икры станет вашим самым любимым.

Ингредиенты:
• Кабачки — 3 кг;
• Лук — 0,5 кг;
• Подсолнечное масло — половина стакана;
• Морковь — 200 г;
• Соль, сахар — по 1 ст. л.;
• Паприка, черный или красный перец — 1 ч. л;
• Томатная паста — 200 г;
• Домашний майонез — 200 г;
• Уксус (9 %) — 2 ст. л.

Способ приготовления:
1. Нарежьте кабачки, добавьте столовую ложку соли и оставьте на 10–15 минут, чтобы они дали сок.
2. Нарежьте лук, обжарьте его на сковородке до золотистого цвета, добавив половину стакана подсолнечного масла.
3. Морковь натрите на крупной терке, добавьте к луку. Обжаривайте еще около 5 минут.
4. Когда кабачки дали сок, поставьте их на огонь и нагрейте. Как только началось кипение, выпаривайте полчаса.
5. Добавьте к кабачкам обжаренные лук и морковь, паприку (лучше подкопченную); перец, сахар, томатную пасту и майонез.
6. Прокипятите все вместе 10–15 минут. Затем взбейте смесь погружным блендером до однородной массы.
7. Добавьте уксус и оставьте кипеть еще на несколько минут. Лучше помешивайте., так как икра сильно булькает и может пригореть.
8. Кабачковую икру разложите в чистые стерилизованные баночки (мы любим небольшие) и закройте герметичными крышками.
Совет
Если хотите получить более жидкую консистенцию икры, добавьте 1–2 помидора.


Икра из тыквы

Ингредиенты:
• Тыква — 2 кг;
• Морковь — 0,5 кг;
• Кабачок — 0,5 кг;
• Сладкий перец — 0,5 кг;
• Растительное масло — 200 г;
• Лук — 0,5 кг;
• Чеснок — 2 головки;
• Сахар — 1 ст. л.;
• Соль — 1 ст. л. (с горкой);
• Томатная паста — 200 г;
• Вода — 1 стакан;
• Черный молотый перец — 1 ч. л.;
• Красный молотый перец — 0,5 ч. л.;
• Уксус (9 %) — 3 ст. л.

Способ приготовления:
1. Тыкву морковь и кабачок натрите на терке.
2. Перец запеките в духовке или на костре. Можно добавить и свежий овощ.
3. На растительном масле обжарьте лук до прозрачности; добавьте к нему сахар.
4. Добавьте томатную пасту соль, перец и тушите пару минут.
5. Добавьте тыкву морковь и кабачок. Перемешивая; нагрейте на медленном огне и влейте стакан воды. Доведите до кипения и готовьте 15 минут.
6. Добавьте нарезанный сладкий перец и тушите еще 10 минут. Затем всыпьте мелко нарезанный или выдавленный через пресс чеснок. Тушите 10 минут, взбейте все блендером.
7. Добавьте уксус и в последний раз доведите икру до кипения, помешивая. Затем разложите ее по стерильным банкам и закатайте.

Кабачки как ананасы

Мы тоже можем позволить себе ананасы, пусть и из кабачка! Просто этот овощ легко берет на себя вкус любой добавки, на этом мы и сыграем.

Ингредиенты:
• 1 лимон;
• Сахар — 200 г;
• Ананасовый сок — 600 мл;
• Кабачки — 2 кг.

Способ приготовления:
1. Сок лимона выжмите в кастрюлю и добавьте сахар. Влейте ананасовый сок и доведите содержимое до кипения.
2. Всыпьте в кипящий сироп нарезанные мелкими кубиками кабачки. Постепенно они осядут и дадут сок. Доведите до кипения и варите на медленном огне 15 минут.
3. Разложите готовую закуску по стерилизованным банкам и сразу закройте их герметичными крышками.

Кабачки по-корейски

Один из наших старинных рецептов. Хрустящий и очень пикантный!

Ингредиенты:
• Кабачки — 1,5 кг;
• Морковь — 3 шт.;
• Болгарский перец — 3 шт.;
• Чеснок — 1 головка;
• Лук — 1 шт. (примерно 150 г);
• Базилик — ½ пучка;
• Кориандр — 1 ч. л.;
• Паприка — 1 ст. л.;
• Острый перец — по вкусу;
• Соль — 1 ст. л.;
• Сахар — 4 ст. л.;
• Уксус (9 %) — 80 мл;
• Масло растительное — 80 мл.

Способ приготовления:
1. Кабачки и морковь натрите длинной соломкой на терке. Болгарский перец и лук нарежьте соломкой, а горький перец — произвольно.
2. Смешайте в глубокой емкости кабачки, морковь, перцы и половину лука. Добавьте нарезанную зелень. Добавьте сахар, соль, и уксус. В центр емкости на овощи высыпите специи и измельченный чеснок.
3. В сковородке обжарьте на масле оставшийся лук до золотистого цвета. Кипящий в маcле лук залейте в центр овощей поверх специй, чтобы они отдали вкус. Перемешайте и оставьте на 3 часа, периодически помешивая. За это время они выделят много сока.
4. В стерильные сухие баночки положите сначала овощи; оставляя всю жидкость в емкости. Укладывайте их, плотно утрамбовывая. Затем, утрамбовав овощи, залейте соком доверху. Деревянной палочкой проколите заготовку до самого дна банки, чтобы вышел весь воздух. Если освободилось место, еще раз заливаем сок, чтобы овощи были полностью им покрыты.
5. Банки прикройте металлическими крышками и поставьте стерилизоваться. На дно кастрюли для стерилизации не забудьте постелить чистую ткань, а воду для стерилизации наливайте уже теплую. С момента закипания стерилизуйте 20 минут на медленном огне, затем сразу герметично закройте банки.

Крыжовник с апельсинами

Все, кто пробовал мой рецепт крыжовника с апельсинами, не остались равнодушными! В этом рецепте ну очень много сахара, но зато все витамины целы, ведь ничего варить не нужно. Мы используем эту намазку для необычных бутербродов и тарталеток (иногда добавляем немножко сливочного сыра и красной рыбы). Получается очень интересный вкус!

Ингредиенты:
• Крыжовник — 1 кг;
• Апельсин — 1 шт.;
• Сахар — 2 кг.

Способ приготовления:
1. Возьмите уже вымытый крыжовник. Не обирайте его, потому что он и так хорошо перетрется через мясорубку.
2. Нарежьте апельсин с цедрой на мелкие дольки, чтобы вынуть все косточки. Перед этим обязательно обдайте апельсин кипятком, чтобы избавиться от химикатов, используемых для их лучшего хранения.
3. Пропустите все через мясорубку.
4. Добавьте сахар и оставьте смесь в кастрюле на сутки, чтобы сахар растворился.
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Салат из огурцов

Ингредиенты:
(Расчет на одну банку)
• Огурцы;
• Укроп — 1 веточка;
• Чеснок — 1 зубчик;
• Черный перец — 2–3 горошка;
• Зерна горчицы — 0,5 ч. л.;
• Соль — 1 ч. л. без горки;
• Сахар — 2 ст. л.;
• Подсолнечное масло (без запаха) — 1 ст. л.;. Уксус (9 %) — 0,5 ст. л.

Способ приготовления:
1. Молоденькие огурцы нарежьте кружочками.
2. В стерилизованные банки разложите по веточке укропа и по зубчику чеснока, разрезанного пополам. В каждую банку добавьте черный перец, зерна горчицы, соль, сахар, подсолнечное масло и уксус.
3. Залейте в кастрюлю охлажденную кипяченую воду, поставьте в нее банки, накройте их железными крышками и поставьте на стерилизацию.
4. С момента закипания кипятите банки 15 минут, затем закатайте.

Помидоры с чесноком

Ингредиенты:
• Помидоры (сливовые или крупные черри);
• Чеснок;
• Сухой укроп — 0,5 ч. л.;
• Черный перец;
• Гвоздика — 2 шт.;
• Рассол — на 1 л воды нужно 3 ст. л. сахара, 2 ст. л. соли, 0,5 ч. л. уксусной эссенции.

Способ приготовления:
1. Надрежьте помидоры крест-накрест. Чеснок очистите от шкурки и разрежьте вдоль на 3–4 части. Острым концом вставьте чеснок в надрез на помидорах.
2. На дно банки уложите еще по 2–3 дольки чеснока, разрезанных пополам.
3. Туда же добавьте половину чайной ложки сухого укропа, пару горошин черного перца и 2 гвоздички. Положите помидоры, фаршированные чесноком, в другую банку.
4. Залейте чеснок и специи крутым кипятком, прикройте крышками и дайте постоять S-7 минут. Затем перелейте смесь в кастрюлю и приготовьте рассол, добавив указанное количество сахара и соли. Доведя до кипения, влейте уксусную эссенцию. Залейте помидоры рассолом и герметично закройте банку.

Лечо

Рецептов лечо много, но этот — наш любимый. Я уверена, что он полезный и вкусный, да и съедают его без остатка, почти облизывая тарелки.
За право считать лечо своим национальным блюдом борются Венгрия, Болгария и даже Австрия! Изначально это блюдо было гарниром к мясным блюдам, но со временем оно обрело самостоятельность.
По этому рецепту лечо всегда готовила моя мама, а я лишь слегка изменила его в полезную сторону, убрав излишек сахара и уксус.

Ингредиенты:
• Сладкий болгарский перец — 3 кг;
• Томатный сок — 3 л;
• Морковь — 1 кг;
• Лук — 1 кг;
• Соль — 3 ст. л.;
• Сахар — 1 ст. л. (можно до 3 ст. л.).

Способ приготовления:
1. Сделайте томатный сок. Для этого нужно нарезать помидоры, нагреть их в кастрюле и измельчить блендером.
2. Перец порежьте крупными кусочками, добавьте к нему соль, сахар и прокипятите все 10 минут.
3. Обжарьте на растительном масле лук и морковь. Можно даже притушить их, а не зажарить.
4. Смешайте все вместе и снова вскипятите 10–15 минут. Следите, чтобы не переварить, иначе перец развалится!
5. Разложите лечо в горячие герметичные банки, закройте крышками.
Совет
Вы знали, что семена перца полезны? Я их тотально не вычищаю, поэтому в лечо можно добавить немного семян.

В нашей семье капусту солит только моя мама, зато для всех родственников сразу. Где-то раз в месяц ее фирменные баночки разъезжаются по детям и внукам. Ей это так нравится, что из нас никто особо и не пытается заняться засолкой капусты. Во-первых, некоторые уже пробовали что-то сделать по другим рецептам, но вкуснее маминой капусты нет ничего! Во-вторых, так она чувствует себя еще более нужной в 84 года. Даже если мы не съели прошлую партию, мы никогда не отказываемся от новой. Ее светящиеся счастьем глаза от того, что она нам помогает, просто бесценны!


Мамина капуста

Авторский рецепт моей мамы! При таком способе квашения капуста вырабатывает бесценные ферменты, которые помогают восстановлению кишечника (в нашем организме он главный хранитель иммунитета!) Уж о витаминах я и не говорю. Приготовив эту капусту вы получите бесценный продукт, который поможет восстановить ваш кишечник и поддержит иммунитет!

Ингредиенты:
• Капуста;
• Морковь;
• Соль, сахар.

Способ приготовления:
1. Нашинкуйте капусту и морковь, добавьте сахар и соль (по вкусу).
2. Начните мять капусту, пока она не даст сок. Жать нужно достаточно сильно, чтобы с рук прямо капала жидкость.
3. Когда появился сок, попробуйте его. Если нужно, добавьте соли.
4. Как только достаточно намнете капуту, плотно утрамбуйте ее в банку. Можно делать это руками, а можно использовать толкушку или столовую ложку.
5. Неплотно закройте банку, периодически протыкайте содержимое палочкой.
6. Оставьте капусту в комнате на 2–3 дня. Почаще протыкайте ее палочкой, доставая до дна банки. Когда капуста только начинает бродить, она выделяет очень много сока. Это совершенно нормально, не пугайтесь; просто подставьте под банку емкость для сбора этих излишков, иначе сок протечет на пол.
7. Признаком, что капуста готова, может стать исчезновение лишнего сока. На второй день его может быть так много, что, если набить банку до конца, сок выливается! Хорошо, если вся капуста покрыта им — тогда она просолится равномерно.
8. Поставьте банку в холодильник, иначе капуста станет мягкой и скользкой.
Совет
На средний вилок капусты достаточно одной моркови. Чем больше морковки, тем слаще капуста. При желании можно добавить клюкву, яблоки, зелень, изюм.
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Маринованные арбузы

Ингредиенты:
• Арбузы;
• Чеснок — 1–2 зуб.;
• Рассол — на 1 л воды нужно 3 ст. л. сахара, 2 ст. л. соли, 0,5 ч. л. молотой корицы;
• Уксусная эссенция — 1 ч. л.

Способ приготовления:
1. Выбирайте не сильно переспевшие арбузы. Нарежьте их дольками и срежьте кожуру, оставляя незначительную зеленую часть (примерно 1–2 мм).
2. В стерильные банки на дно положите пару зубчиков чеснока, разрезанных пополам. Туда же положите дольки арбуза.
3. Приготовьте рассол. Доведите его до кипения и добавьте 1 ч. л. уксусной эссенции.
4. Залейте арбузы горячим рассолом и закройте герметичными железными крышками.

Маринованная капуста

Капусту можно не только солить, но и мариновать. Это когда овощи заливают горячим рассолом.

Ингредиенты:
• Капуста;
• Морковь;
• Свекла;
• Чеснок — 1 средняя шт. на 1 кг капусты;
• Рассол — на 1 л воды нужно 2 ст. л. крупной соли; 3 ст. л. сахара, 0,5 стакана яблочного уксуса, 0,5 стакана растительного масла.

Способ приготовления:
1. Капусту нарежьте крупными кусками. Морковь и свеклу натрите на крупной терке.
2. В эмалированную кастрюлю положите слоями капусту морковь, свеклу, добавляя порезанный дольками чеснок. Чем больше чеснока вы добавите, тем пикантнее будет маринованная капуста.
3. Приготовьте рассол. Затем доведите его до кипения и залейте им капусту. Дайте заготовке настояться 2–3 дня. Затем уберите ее в прохладное место. Обычно я храню такую капусту в холодильнике, делая небольшие порции по необходимости.

Маринованные грибы

Эх, сколько грибов мы собирали в детстве, целыми багажниками… Потом дома ждала целая ванна грибов (чистка занимала всю ночь), а с утра ведь в школу… Мама мариновала грибы 3-х литровыми банками!
Мы с детьми тоже раньше часто ездили в лес за грибами. Сейчас выбираемся всё реже, багажники точно не набиваем, только несколько корзин.
Хотя в один из последних походов за грибами мы принесли настоящий улов! Нам попались шампиньоны и грузди. Вообще, грузди лучше солить — это вкуснее, на мой взгляд. Главное их вымочить, чтобы вышел весь горький сок. Но, если хочется приготовить грибы побыстрее, их можно замариновать! При повторном кипении во время маринования горький сок тоже выходит, и грибы получаются замечательными.
Маринованные грибы отлично хранятся даже дома, не обязательно иметь погреб!

Ингредиенты:
• Грузди;
• Вода;
• Укроп, лавровый лист, чеснок;
• Перец и соль;
• Уксус.

Способ приготовления:
1. Нарежьте грузди среднего размера кусочками и залейте холодной водой. Поставьте их на огонь и доведите до кипения.
2. Убавьте огонь и оставьте кастрюлю кипеть минут на 10. Затем слейте воду, залейте новую и повторите кипячение. Если вы не приветствуете горький вкус груздей, можно слить воду еще несколько раз.
3. Добавьте побольше специй: укроп, лавровый лист, перец, соль.
4. Прокипятите грибы еще минут 5–6, накройте крышкой и остудите. Готово!
5. Если маринуете на зиму, то добавьте чеснок, немного уксуса и после варки горячими разложите по банкам. В этом случае важно посолить чуть сильнее, чем на вкус. Грибы возьмут то, что им нужно.
Совет
Так можно приготовить не только грузди, но и вообще все грибы, которые маринуют, а не жарят: белые, подосиновики, подберезовики, моховики, шампиньоны, сыроежки, маслята.
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Маринованные огурцы

В прошлом году я закатала всего лишь десять литровых баночек, причем одна из них стоит до сих пор. И смысл был? Сейчас я сажаю значительно меньше огурцов, много нам не нужно, но все же я кручу, уже по привычке, особенно собрав целое ведро и вздохнув «Ну не выкидывать же!»
Этот рецепт простой, проверенный годами и совершенный.

Ингредиенты:
• Огурцы;
• Вода;
• Соль, сахар — по 2 ст. л. на 1 л воды;
• Лист или корень хрена;
• Укроп;
• Лист смородины и вишни;
• Чеснок — 1–2 зуб.;
• Душистый горошек — 1–2 зернышка;
• Уксусная эссенция — половина ч. л.

Способ приготовления:
1. Помойте и продезинфицируйте содой банки. Мой самый быстрый способ — посудомойка и ополаскивание спиртом! Быстро и почти без моего участия.
2. Огурцы помойте губкой, чтобы убрать черные пупырышки, и срежьте все кончики.
3. В банку положите или лист, или корень хрена — моя бабушка уверяла, что от этого огурцы хрустят.
4. В каждую банку также положите зонтик укропа, лист смородины (иногда можно и лист вишни — тоже для хруста), пару зубчиков чеснока, разрезанных пополам, чтобы аромат лучше вышел, и 2–3 зернышка душистого горошка.
5. Залейте крутым кипятком. Накройте банку крышкой и дайте ей постоять 5-10 минут.
6. Слейте эту воду в кастрюлю, вскипятите. Для рассола добавьте 2 ст. л. соли и сахара на литр воды. Еще потребуется половина чайной ложки уксусной эссенции. Я пробовала и аспирин, и лимонную кислоту, и красную смородину — огурцы или взрываются, или становятся слишком мягкими.
7. Залейте огурцы рассолом и закрутите. Не укутывайте и не стерилизуйте их. Чем быстрее огурцы остынут, тем больше будут хрустеть.
8. Переверните банки вверх дном на сутки. Следите, чтобы рассол не потемнел (еще в нем не должно быть пузырьков). Если все хорошо, быстрее уносите на хранение в погреб.
Совет
Всякие добавки к огурцам, вроде смеси с помидорами, морковью, перцем и прочим, на мой взгляд портят вкус и уменьшают их хруст. Я годами экспериментировала, и нет ничего лучше обычных огурцов!
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Соленые баклажаны

Мы видели соленые помидоры, огурцы, капусту, арбузы, но баклажаны? Этот рецепт все еще удивляет меня, хоть он и очень вкусный.

Ингредиенты:
• Баклажаны;
• Соль;
• Чеснок;
• Лавровый лист.

Способ приготовления:
1. Баклажаны помойте, отрежьте зеленую часть. Разрежьте их пополам и сварите в подсоленной воде (15–20 минут). Остудите.
2. Очистите чеснок, нарежьте его пластинками. Положите в большую банку вместе с лавровым листом и солью (60 г на литр воды). Добавьте остывшие баклажаны.
3. Закройте банку крышкой. Понаблюдайте за соленьем пару дней и, если все в порядке, уберите его в погреб на хранение.
Совет
Можно также добавить укроп, перец и, для любителей, луковые кольца.


Томаты в собственном соку

В этом году мы вырастили много черри и сливовидных помидоров для консервации, но не справляемся по их прямому назначению. Ну не пропадать же добру!

Ингредиенты (на 1 л сока):
• Помидоры;
• Чеснок, укроп и другие травы или специи по желанию;
• Соль — 1 ст. л.;
• Сахар — 1–3 ст. л.;
• Растительное масло — 1 ст. л.;
• По желанию уксус (70 % или яблочный) — ⅓ ч. л.

Способ приготовления:
1. Из самых спелых, некрасивых, да и просто лишних томатов выжмите сок. Если у вас нет соковыжималки, можно просто измельчить их блендером!
2. На дно банки положите чеснок, укроп, любые другие приправы; туда же красиво сложите помидорки меньшего размера, например, разноцветные черри.
3. Залейте все кипятком. Оставьте постоять на 5 минут, затем слейте воду.
4. В готовый томатный сок добавьте соль, сахар, специи и растительное масло (можно и без него, но, если у вас ассорти из овощей, будет вкуснее). Кроме того, влейте ⅓ чайной ложки уксуса. Если вы не любите острое, то не добавляйте уксус, помидоры простоят и без него.
5. Вскипятите рассол, залейте им помидоры и закройте банки. Не укутывайте их, но переверните на крышку на сутки. Если все герметично, уберите готовые томаты в погреб.

Чесночное масло

Его я готовлю из стрелок чеснока. Ну не выкидывать же собранные стрелочки?

Ингредиенты:
• Чесночные стрелки;
• Сливочное масло;
• Соль.

Способ приготовления:
1. Срежьте верхнюю часть стрелок, оставляя только нежные молочные нижние части. Промойте и просушите.
2. Чесночные стрелки пропустите через мясорубку со сливочным маслом в соотношении 1:1. Масло не должно быть средне-мягкой консистенции.
3. Добавьте соль по вкусу. Часть чесночного масла я оставляю в холодильнике для скорого применения, а остальное отправляю в морозилку и использую зимой.

Соусы


[image: ]

Есть версия, что название этого блюда переводится как «сердитый муж». Оно было придумано, когда жена готовила баклажаны и сожгла их. Ее муж разозлился и начал кричать, на что женщина сняла с баклажанов кожицу и истолкла их в пастообразное состояние. Так и получился этот соус.

Бабагануш

У этого блюда восточной кухни множество рецептов: турецкий, сирийский, даже румынский. А мне больше всего нравится такой вот результат их смешения.

Ингредиенты:
• Баклажаны — 4 шт.;
• Чеснок — 1 шт.;
• Зелень (петрушка, кинза, укроп) — 1 большой пучок;
• Соль — 1 ст. л.;
• Черный перец — несколько горошков;
• Оливковое масло — 50–60 мл;
• Лимонный сок — 1 ст. л.

Способ приготовления:
1. Помойте баклажаны губкой, срежьте верхушку с зеленым хвостиком. Головку чеснока очистите и разделите на зубчики. Листья зелени отделите от стеблей.
2. Разогрейте духовку до 180 градусов. Чеснок и баклажаны заверните в фольгу (отдельно друг от друга), положите в форму для выпечки и поставьте ее в духовку. Чеснок запекайте 10–15 минут, баклажаны — 30–35.
3. Когда баклажаны станут мягкими, очистите их от кожицы. В чаше блендера измельчите испеченные чеснок и баклажаны, зелень, специи, лимонный сок и оливковое масло. Готовый соус переложите в баночки.

Бруснично-грушевый соус

Всем знаком клюквенный соус, который часто подают вместе с птицей. Бывает и брусничный соус к мясу а я решила разбавить его более сладким и мягким фруктом — грушей.

Ингредиенты:
• Брусника — 250 г;
• Груша — 200 г;
• Специи.

Способ приготовления:
1. Бланшируйте бруснику 2–3 минуты. Затем разотрите ее через сито с мелкой сеткой, добавьте сахар и варите, помешивая, 15–20 минут.
2. Порежьте грушу крупными кусками, уберите веточки и косточки и пюрируйте до однородного состояния.
3. Смешайте брусничное и грушевое пюре, добавьте специи по вкусу и проварите 5 минут на среднем огне. Готовый соус разлейте по баночкам.
Совет
Вместо брусники можно использовать клюкву, а вместо груши – яблоко.


Орехово-томатный соус

Томатных соусов миллион! Ореховых тоже много, одна я знаю минимум пять рецептов. А что если соединить их и сделать одновременно томатный и ореховый соус?

Ингредиенты:
• Томаты — 2–3 шт.;
• Грецкие орехи — 3–5 шт.;
• Миндаль — 3–4 шт.;
• Петрушка — 1 пучок;
• Чеснок — 3 зуб.;
• Соль и перец по вкусу.

Способ приготовления:
1. Как можно мельче растолките орехи в ступке.
2. Снимите с помидоров кожицу. Для этого проколите их в нескольких местах ножом или вилкой и положите на несколько минут в горячую воду затем охладите в холодной воде.
3. На мелкой терке натрите чеснок, мелко нарежьте петрушку.
4. Соедините все ингредиенты в удобной посуде, тщательно перемешайте их. При желании можно пюрировать смесь, чтобы добиться однородности. Готовый соус разложите по банкам, стерилизуйте их в духовке (8–10 минут).
Этот итальянский соус известен с XIX века, хотя считается, что его готовили еще в Древнем Риме и даже раньше. В нем содержится множество полезных веществ. Считается, что песто полезен для пищеварения. Часто в него добавляют томаты, делая некий гибрид двух классических итальянских соусов.


Домашний песто

Я очень люблю базилик! В моем огороде его всегда много. Почему бы не заготовить и его, тем более в виде популярного соуса к пасте?

Ингредиенты:
• Базилик;
• Чеснок;
• Соль;
• Кедровый или грецкий орех;
• Оливковое масло;
• Пармезан.

Способ приготовления:
1. Соберите базилик, промойте его и отделите листья от стеблей.
2. Положите в чашу блендера листья базилика., соль; натертый пармезан, кедровые орешки и чеснок. Чем больше зубчиков чеснока вы положите, тем острее будет соус, все зависит от ваших вкусов.
3. Залейте в чашу оливковое масло (на глаз) и пробейте все блендером. Готовый соус переложите в банки и храните в холодном месте.
Совет
Если хотите более «травяной» вкус, добавьте немного шпината и руколы.


Сальса

Один из членов главной мексиканской триады: кукурузные чипсы начос и соусы гуакамоле и сальса. Гуакамоле я не очень люблю, а вот с этим остреньким соусом нашла общий язык, поэтому часто готовлю его.

Ингредиенты:
• Помидоры;
• Острый перец;
• Репчатый лук;
• Зеленый лук;
• Чеснок;
• Сахар;
• Кинза.

Способ приготовления:
1. Ингредиенты рассчитывайте на глаз. Удалите кожицу с томатов (сделайте проколы вилкой, положите овощ в кипяток на несколько минут), измельчите их блендером.
2. Мелко нарежьте зеленый и репчатый лук, чеснок, острый перец и кинзу.
3. В глубокой миске смешайте томатное пюре и нарезанные овощи, добавьте к ним специи. Готовый соус переложите в баночки.
Совет
Для пикантной кислинки можно добавить немного лимонного сока.


Свекольный соус

Этот нежный соус можно добавлять в салаты и есть с мясом. Особенно вкусной получается запеченная птица, маринованная в нем.

Ингредиенты:
• Свекла — 500 г;
• Репчатый лук — 1–2 шт.;
• Чеснок — 5 зуб.;
• Сметана — 2–3 ст. л.;
• Соль;
• Сахар;
• Черный перец;
• Яблочный уксус — 1 ч. л.

Способ приготовления:
1. Заверните очищенную от кожуры свеклу в фольгу и запеките (180 градусов на 2 часа). После запекания остудите ее, нарежьте крупными кусками.
2. Нарежьте лук и чеснок, положите их в чашу блендера вместе со свеклой. Добавьте специи, сметану и уксус, измельчите. Готовый соус разложите по баночкам.
Совет
Можно также добавить зелень, майонез, кедровые или грецкие орехи.


Сливовый соус

Как обычно, на кухне меня посетил творческий процесс. Ведерко сливы, лежащий рядом чеснок, корень хрена в уголке кухни и баранина, к которой срочно нужен какой-то вкусный соус… Очнулась я, уже разливая его по баночкам.
Этот соус получается очень ядреным и терпким. Он отлично подходит к любому мясу, особенно к баранине, холодцу, шашлыку.

Ингредиенты:
• Слива — 2 кг;
• Базилик, кинза, петрушка;
• Чеснок;
• Корень хрена;
• Лук;
• Оливковое или подсолнечное нерафинированное масло;
• Хмели-сунели или аджика — 1 ст. л.;
• Соль, сахар — по 2 ст. л.;
• Мята.

Способ приготовления:
1. Отделите мякоть слив от косточек. Если фрукты жесткие, можно положить их в кастрюлю, добавить немного воды и под крышкой на медленном огне нагреть. Когда отделите мякоть, протрите ее через сито.
2. Добавьте большой пучок мелко нарезанной зелени.
3. Крупную головку чеснока и 3–4 больших кусочка корня хрена пропустите через мясорубку.
4. Крупную луковицу или парочку поменьше обжарьте на растительном масле.
5. В большой кастрюле смешайте мякоть слив, зелень, чеснок, хрен, лук и все специи (хмели-сунели или сухая аджика, соль, сахар). Долейте полстакана растительного масла и добавьте 1–2 веточки мяты, чтобы сделать вкус более изысканным.
6. Поставьте кастрюлю на огонь. Долго не кипятите, важно сохранить все витамины. Для равномерности взбейте все содержимое кастрюли погружным блендером.
7. Едва вскипевший соус разлейте по горячим стерильным баночкам и закройте герметичными крышками.
Совет
Если любите более острые соусы, вместе с хмели-сунели (или аджикой) добавьте острый красный перец.


Томатный соус болоньезе

Так как я ненавижу готовить по рецептам и постоянно экспериментирую, выдаю вам свой проверенный рецепт. Этот соус — и фишка моего блога, и хороший способ спасти избыток садовых помидоров от гибели.

Ингредиенты:
• Томаты — столько, чтобы хватило заполнить пятилитровую кастрюлю;
• Вода — 1–2 ст. л.;
• Томатная паста — 3–4 ст. л.;
• Зелень — петрушка, базилик, кинза, любая другая;
• Репчатый лук — 1 кг;
• Растительное масло;
• Чеснок — 2–3 шт.;
• Паприка, черный перец, душица;
• Соль — 2 ст. л.;
• Сахар — 4 ст. л.;
• Уксус (красный, винный или бальзамический) — 1 ст. л.

Способ приготовления:
1. Крупно нарежьте томаты, положите их в пятилитровую кастрюлю, добавьте совсем немного воды. Накрыв крышкой, доведите до кипения.
2. После закипания измельчите помидоры блендером, верните на медленный огонь на 3–4 часа увариваться.
3. На растительном масле обжарьте репчатый лук (до золотистого цвета); мелко нарежьте зелень. Измельчите 2–3 головки чеснока.
4. Добавьте томатную пасту зелень, лук, чеснок, специи (в том числе перец, сахар и соль) и уксус.
5. Смешайте томатный соус с зеленью и специями, доведите до кипения.
6. Вскипевший соус пробейте погружным блендером.
7. Разложите по стерильным банкам. Удобнее всего брать самые маленькие — тогда соус можно будет съесть за 1–2 раза, и он не успеет заветреться.
Совет:
Готовый соус можно смешать с обжаренным фаршем – получим соус болоньезе для пасты.
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Сливово-томатный соус

Если вы не любитель слишком острого, попробуйте приготовить прошлый рецепт немного иначе. Это замечательное сочетание — мое открытие! Соус по-прежнему очень яркий и подходит уже не только к мясу но и к птице.

Ингредиенты:
• Слива — 1 кг;
• Томаты — 1 кг;
• Базилик, кинза, петрушка;
• Чеснок;
• Корень хрена;
• Лук;
• Оливковое или подсолнечное нерафинированное масло;
• Хмели-сунели или аджика — 1 ст. л.;
• Соль, сахар — по 2 ст. л.;
• Мята.

Способ приготовления:
1. Делайте все, как в рецепте сливового соуса, но половину объема сливы замените на свежие помидоры. Их не обязательно перетирать, уж очень это муторно! Но если вы располагаете и временем, и желанием, то можете перетереть и томаты.

Хреновина

Рецептов хреновины много, но я готовлю по маминому, самому классическому в нашей семье.

Ингредиенты:
• Помидоры — 1,5 кг;
• Чеснок — 150 г;
• Корень хрена — 100 г;
• Сахар — 1 ст. л.;
• Соль — 1 ст. л.;
• Перец (по вкусу и желанию).

Способ приготовления:
1. Пропустите помидоры через мясорубку, сложите их в отдельную миску. Добавьте сахар, соль, перец и хорошо все размешайте.
2. Тем же образом измельчите чеснок и корень хрена, добавьте их в миску с помидорами.
3. Оставьте хреновину на 2–3 часа настояться и хорошо смешаться. Затем разложите по стерильным баночкам.
Совет
Хреновину можно немного подогреть перед употреблением. Тогда ее вкус будет более насыщенным.


Чатни из томатов, вишни и имбиря

Суть индийского блюда чатни — сочетание самых неожиданных продуктов: сладкого с кислым, приторного с горьким, острого со сливочным. Из моего сада и огорода на роль главных героев чатни подошли только томаты и вишня, а имбирь стал пикантным дополнением.

Ингредиенты:
• Томаты — 1,5 кг;
• Вишня (можно заменить черешней) — 350 г;
• Красный или репчатый лук — 300 г;
• Сахар — 150 г;
• Уксус (винный или яблочный) — 50 мл;
• Сушеный имбирь — 1–2 ч. л.

Способ приготовления:
1. Снимите с томатов кожицу. Для этого в нескольких местах проколите их ножом или вилкой и опустите в кипяток на несколько минут. Помидоры без кожи мелко нарежьте.
2. Достаньте косточки из вишен, мелко нарежьте лук.
3. Переложите вишни и овощи в подходящую кастрюлю, добавьте специи и уксус.
4. Варите до загустения от 40 минут. Когда сочтете чатни достаточно густыми, снимите их с огня и разлейте по стерильным банкам.

Жгучий соус из крыжовника

С этим соусом на вашей кухне сразу запахнет жареным! Но, разумеется, в переносном смысле, потому что жарить ничего не придется, просто соус до слез острый.

Ингредиенты:
• Крыжовник — 1–1,2 кг;
• Чеснок — 2 больших головки;
• Острый перец чили — 2–3 шт.;
• Зелень (мята, петрушка, кинза/базилик) — по 50 г;
• Сахар и соль — по 2 ст. л.;
• Хмели-сунели — 1 ст. л.;
• Черный перец и паприка по вкусу.

Способ приготовления:
1. Промойте крыжовник, перец и зелень. Залейте ягоды кипятком и оставьте на 20–30 мин. Затем удалите хвостики.
2. У перцев удалите плодоножку и измельчите их в блендере до однородности вместе с крыжовником, чесноком и зеленью.
3. Нагрейте содержимое на слабом огне. Варите полчаса, помешивая.
4. Добавьте специи. Варите соус еще 10–15 минут, не забывая помешивать. Затем разлейте его по стерилизованным банкам, герметично закройте и оставьте остывать.

Варенье
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Легенда об обнаружении изюма такая простая, что скорее всего правдива. Согласно этой истории, впервые изюм нашли прямо с краю виноградной лозы, попадавшей под активное солнце, из-за чего некоторые виноградинки и высохли. Изюм активно используют в кулинарии, народной медицине.

Легендарное происхождение чернослива абсолютно идентично истории изюма, с тем лишь отличием, что он высох на сливовом дереве, а не на виноградной лозе. В России сливы долго не выращивались, вплоть до XVII века, поэтому и их сушеной версии никто не видел. Чернослив в почете у всего мира: скандинавы делают из него традиционный кисель, в Доминикане его добавляют в мороженое, европейцы ценят сладости с черносливом, а евреи готовят с ним цимес (еще одно традиционное блюдо).


Варенье с изюмом и черносливом

Придумала случайно, вспомнив, как мама вместо сахара в отвар шиповника добавляла изюм!

Ингредиенты:
• Любые ягоды;
• Изюм и чернослив;
• Вода.

Способ приготовления:
1. Ягоды пропустите через мясорубку или измельчите блендером.
2. Изюм и чернослив замочите в теплой воде на 15–20 минут.
3. Загрузите в мясорубку три части ягод, одну часть изюма и половину или одну часть чернослива.
4. Дважды доведите смесь до кипения, кипятите 3–5 минут.
5. Оставьте на ночь, а утром еще раз прокипятите и разлейте по банкам, обязательно герметично закрыв их железными крышками. Храните в прохладном помещении.
Совет:
Для этого варенья подойдут любые ягоды. Мне больше всего нравится готовить его на вишне и черной смородине: получается густое темное варенье с насыщенным вкусом.


Варенье из жимолости

Жимолость — непривычное нам, но простое в выращивании растение. Оно начинает давать плоды довольно рано, поэтому варенье из ее ягод можно сделать уже в июне!

Ингредиенты:
• Ягоды жимолости — 800 г;
• Сахар — 600 г.

Способ приготовления:
1. Засыпьте ягоды сахарным песком и дайте им постоять 6–8 часов, чтобы появился сок.
2. Положите ягоды в кастрюлю, медленно нагрейте их. Когда смесь закипит, снимите ее с огня, остудите. Повторите этот шаг 2–3 раза до полной готовности. Готовое варенье разложите по чистым баночкам.

Варенье из малины

Классическое, но оттого не менее вкусное и любимое всеми нами варенье.

Ингредиенты:
• Малина — 1 кг;
• Сахар — 1 кг.

Способ приготовления:
1. Ягоды малины залейте подсоленной водой. Оставьте ягоды постоять на час, после чего слейте воду и хорошенько промойте их. Тщательно переберите чистую малину.
2. Засыпьте малину сахаром и дайте ей постоять, пока не появится сок.
3. Поставьте ягоды на огонь, тщательно помешивайте, чтобы сахар не пригорел. После растворения сахара снимите кастрюлю с огня, остудите содержимое.
4. Доварите малину еще 10–15 минут, еще раз остудите и разложите готовое варенье по банкам.
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Заготовки из малины или клубники без сахара

Самые простые способы их заготовки — это сушка и замораживание. Замораживать можно и целиком, обычно я просто складываю ягодки в пластиковую тару и отправляю в морозилку. Для любителей послаще можно просыпать сахаром. Предлагаю еще один рецепт заготовки, который можно использовать и просто для еды, и как начинку для выпечки.

Ингредиенты:
• Ягоды клубники или малины.

Способ приготовления:
1. Возьмите небольшие стерильные баночки и положите в них ягоды, но не утрамбовывайте. Накройте банки металлическими крышками и поставьте их на стерилизацию.
2. Не давайте банкам закипеть, томите на очень слабом огне. Как только ягоды чуть осядут, положите поверх них новый слой сухих и свежих ягод.
3. Повторяйте этот шаг несколько раз, пока ягоды сами, без нашего принуждения, погрузятся в выделяющийся сок. После этого увеличьте огонь, доведите воду для стерилизации до кипения и кипятите банки 4–5 минут. Затем быстро закатайте их герметичными крышками.

Варенье из настурции

Настурция — не только красивый, но и очень полезный цветок, потому что он почти полностью съедобен. Неудивительно, что и из него можно сварить варенье.

Ингредиенты:
• Цветки настурции;
• Вода и сахар в пропорции 1:1 (как друг к другу, так и к примерному количеству лепестков);
• Лимонная кислота — 1 ч. л. на каждый литр воды.

Способ приготовления:
1. Соберите бутоны, плотно уложите их в кастрюлю, залейте таким же количеством воды и поставьте все на огонь.
2. Как только масса закипит, добавьте лимонную кислоту и, помешивая, понемногу добавляйте сахар.
3. Прокипятите варенье 5 минут, разлейте его по банкам.

Варенье из рябины

Найти рябину в России не проблема, она растет почти везде. Это не значит, что можно сорвать любые уличные ягоды и приготовить их! Рябиновое варенье стоит делать только из ягод с выращенного вами дерева, в здоровье которого вы можете быть уверены.

Ингредиенты:
• Ягоды красной рябины — 1 кг;
• Сахар — 1,2 кг.

Способ приготовления:
1. Положите ягоды в кастрюлю, залейте их водой и доведите до кипения. Прокипятив 5–6 минут, слейте воду.
2. Оставьте рябину в холодной воде на сутки, чтобы удалить все дубильные вещества.
3. Слив воду, засыпьте промытые ягоды сахаром и оставьте еще на сутки.
4. Положите засахаренные ягоды рябины в кастрюлю и доведите их до кипения. Затем снимите с огня, дайте им остыть.
5. Еще раз доведите до кипения и доварите до готовности (густоты) на медленном огне. Готовое варенье разложите по чистым баночкам.
Совет
В правильно сваренном варенье ягоды рябины будут полными и мягкими, в неправильном – сморщенными, жесткими.


Варенье из японской айвы

Японская айва — еще одно немножко экзотическое для России растение, которое замечательно произрастает в наших природных условиях. Ее плоды специфичны на вкус, но только не в виде варенья!

Ингредиенты:
• Плоды японской айвы — 1 кг;
• Сахар — 1 кг.

Способ приготовления:
1. Нарежьте плоды айвы дольками, бланшируйте их 8-10 минут.
2. Приготовьте сироп, растворив в воде 800 г сахара и прокипятив смесь. Переложите айву в глубокую миску и залейте их кипящим сиропом. Оставьте настаиваться на 2–3 часа.
3. Трижды доведите смесь до кипения.
4. В последний, четвертый, раз добавьте оставшиеся 200 г сахара, прокипятите айву несколько минут и переложите готовое варенье в чистые банки.
О появлении лаванды на земле ходит красивая, но очень грустная легенда. Молодая девушка по имени Ванда, жившая у подножья гор, однажды нашла юношу, которого звали Лал. Он попал под снежную лавину и был едва жив, когда Ванда отыскала его под завалом. Девушка забрала его к себе на всю зиму. Ванда выходила Лала, и весной он хотел уйти домой, в другое поселение, где его ждала безутешная невеста. Вот только Ванда очень сильно влюбилась в него. Она не хотела остаться одна и обратилась за помощью к ведьме. Та дала страдающей девушке пузырек с фиолетовой ароматной жидкостью и сказала капать несколько капель в волосы каждое утро. Запах должен был удержать Лала, влюбить его в Ванду и заставить навсегда остаться с ней. Но колдунья строго запретила девушке наносить больше, потому что случится что-то очень плохое.

Ванда исполнила наказ ведьмы. Однако любовь Лала к невесте была сильнее даже этих чар, и он никак не мог разлюбить ее. Однажды юноша все же решил уйти от Ванды. В тот день она ослушалась ведьму и вылила весь пузырек себе на голову, в надежде очаровать любимого. Лал не выдержал сильного запаха и сразу же ушел, уже никогда не вернувшись.

С этим горем Ванда прожила всю жизнь и умерла в горах глубокой старухой. На месте, где лежали ее уже седые волосы, выросли прекрасные фиолетовые цветы, которые люди назвали Лавандой, навсегда соединив имена Ванды и ее возлюбленного.


Варенье из лаванды

В последние годы многие начали выращивать лаванду в своих садах или домах как украшение. Я все чаще замечаю, сколько всего стали готовить с ее добавлением: кофе, чай, разные десерты. Мне пришло в голову что если можно попробовать изысканный лавандовый мусс, сироп, даже шоколад, то логично и попытаться сделать и что-то более привычное нашему менталитету — варенье из этой душистой травки.

Ингредиенты:
• Цветки лаванды — 100 г;
• Сахар — 500 г;
• Апельсины — 2 шт.;
• Вода — 250 мл.

Способ приготовления:
1. Очистьте два апельсина, нарежьте их на кусочки, оставив только мякоть. Цветки лаванды переберите, промойте и высушите на бумажном полотенце.
2. В кастрюле смешайте сахар и воду, вскипятите.
3. Положите в получившийся сироп кусочки апельсина и несколько минут подержите все на огне.
4. Снимите кастрюлю с плиты, дайте содержимому настояться примерно час.
5. Выньте апельсины (но не выбрасывайте, отложите их!) и проварите сироп еще 10 минут.
6. Остудите содержимое кастрюльки, а потом снова доведите до кипения.
7. Положите апельсины обратно и добавьте лаванду.
8. Варите содержимое кастрюли еще 15 минут на небольшом огне, помешивая и снимая пенку.
9. Остудите получившееся варенье и разложите его по чистым банкам.
Совет
Если вы не любите варенье с крупными кусочками фруктов или ягод, перебейте еще горячее варенье блендером до однородности.
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О возникновении липы существует замечательный античный миф о Филемоне и Бавкиде. Однажды Зевс и Гермес спустились на землю в обличий простых путников. Они искали ночлег и обошли сотни домов, но все жители заперлись и не впустили их. Открылись лишь двери небольшой, старой хижины, в которой жила одинокая, старая и очень бедная супружеская пара. Филемон и Бавкида позаботились о гостях: они усадили их на удобное место, разожгли огонь, достали все лучшее, что имели. Когда Филемон подливал божествам выпивку, он вдруг увидел, что вино в кувшине не убавляется. Поняв, кто перед ним, супруги решили принести в жертву последнее, что у них осталось – гуся. Однако гусь подбежал к ногам Зевса, и он запретил убивать птицу.

Верховный бог решил покарать всех остальных жителей поселения, что не открыли путникам дверь, и захотел уберечь гостеприимных стариков. Они последовали за богами на горные вершины, с которых увидели, что затоплены все дома, кроме их хибарки, которая превратилась в роскошный храм. Зевс спросил, чего бы хотели супруги, и они ответили, что хотят быть жрецами в этом святилище и желают умереть в один час, чтобы не жить друг без друга. Бог выполнил эту просьбу.

Остаток жизни Филемон и Бавкида провели в храме. Когда пришло их время, они не отправились в царство мертвых Аида, а превратились в дуб и липу, растущие из одного корня, навсегда оставшись вместе.


Варенье из липы

У меня липа сразу вызывает ассоциации с липовым медом… Как много в этом слове, не так ли? В голове сразу всплывают картинки из далекого детства: я болею, на улице осень, уже поздний вечер, и мама, укладывая меня спать, приносит баночку этого лакомства, чтобы смягчить горло и ослабить кашель. Это единственное, что мне вспоминалось при слове «липа».

Ингредиенты:
• Цветки липы — 250 г;
• Сахар — 250 г;
• Вода — 100 мл;
• Лимонный сок — 1 ч. л.

Способ приготовления:
1. Собранные цветки липы промойте, выложите на полотенце и высушите.
2. Соедините в кастрюле сахар и воду, вскипятите их.
3. Когда сироп начал кипеть, убавьте огонь и варите его примерно 10–15 минут.
4. Промытые цветки липы добавьте в сироп. Варите их 10 минут, постоянно помешивая деревянной ложкой и снимая пенку.
5. Получившееся варенье процедите.
6. Влейте немного лимонного сока и еще раз прокипятите.
7. Разложите готовое варенье по банкам.

Варенье из смородины

Для этого варенья подойдет и красная, и черная смородина. Попробуйте приготовить оба варианта сначала по отдельности, а потом вместе (половина черных ягод, половина красных).

Ингредиенты:
• Ягоды смородины — 1 кг;
• Сахар — 800–900 г;
• Вода — 1 стакан.

Способ приготовления:
1. Переберите ягоды, засыпьте их сахаром и залейте водой. Оставьте на ночь.
2. Утром настоявшуюся смесь поставьте на небольшой огонь и, помешивая, растворите весь сахар. Сняв с плиты, дайте ягодам постоять еще 2–3 часа.
3. Верните кастрюлю на слабый огонь и, помешивая, нагрейте содержимое, но не давайте ему кипеть! Затем дайте варенью полностью остыть. Повторите этот шаг.
4. В последний раз нагрейте варенье на сильном огне, прокипятите его не более пяти минут.
5. Уберите готовое варенье с плиты, снимите пенку и, не закрывая крышкой, в горячем виде разложите его по банкам.
Совет
Это варенье следует варить только как «пятиминутку», иначе ягоды сморщатся и станут жесткими. Не закрывайте банки, пока варенье не остыло, иначе оно закиснет.
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Одуванчики растут везде, кроме Арктических и высокогорных зон. Их издавна употребляют в пищу, используют в народной медицине, сельском хозяйстве и т. п. По этим цветам можно предсказывать погоду и понимать время: они раскрываются перед восходом солнца около 6 часов утра, закрываются вечером или изредка днем, например во время солнечного зенита, в пасмурную и дождливую погоду.

Одуванчик – популярный в культуре образ. Наверное, каждый из вас слышал о романе Р. Брэдбери «Вино из одуванчиков» или видел нарисованные одуванчики И. Левитана, Винсента ван Гога, Клода Моне.


Варенье из одуванчиков

В знаменитой книге Рэя Брэдбери герои каждое лето варят вино из одуванчиков, закупоривая в нем прошедшее время. Мне всегда было интересно: это такой литературный прием, метафора, или же название настоящего, существующего рецепта? Как оказалось, из одуванчиков действительно готовят вкусное вино, а также интересное желтое варенье. Предлагаю и вам попробовать сохранить лето в небольшой баночке со сладким лакомством.

Ингредиенты:
• Одуванчики — 350–400 цветков (примерно литровая банка);
• Сахар — 1 кг;
• Вода — 1 л;
• Сок одного лимона (или половина ч. л. лимонной кислоты).

Способ приготовления:
1. Отделите желтую часть одуванчиков от стеблей и листьев. Удобнее всего будет отрезать ее от всего ненужного при помощи ножниц. Нужно отделить лепестки от зелени из-за наличия в ней млечного сока, который горчит и портит вкус варенья. Не промывайте цветы, чтобы не вымыть из них всю пыльцу.
2. Положите лепестки одуванчиков в кастрюлю, залейте их водой и поставьте на огонь.
3. Дождитесь закипания и добавьте лимонный сок или кислоту.
4. Кипятите одуванчики на медленном огне в течение 30 минут, а потом оставьте остывать примерно на час.
5. После остывания процедите отвар через сито с мелкой сеткой и хорошо отожмите лепестки.
6. Добавьте сахар и верните кастрюлю на огонь.
7. Помешивайте смесь деревянной ложкой до полного растворения сахара (иначе он пригорит и испортит вкус).
8. Готовьте варенье еще примерно полчаса. Если подержать его на плите немного дольше., оно будет более густым.
9. Готовое варенье разложите по чистым банкам.
Совет
Собирайте одуванчики в сухую погоду. Срывайте только раскрывшиеся и пушистые желтые цветы, потому что в них находится наибольшее количество пыльцы (именно она важна для варенья).
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Японцы верят, что персик может защищать людей от демонов. Это волшебное свойство фрукта объясняется одной древней легендой о богах Идзанаги и Идзанами.

Вместе они создали восемь главных японских островов, более мелкие кусочки суши, демонов и духов, других богов и богинь. Последним их ребенком был бог огня, но Идзанами умерла после его рождения. Безутешный Идзанаги не мог смириться со смертью любимой жены и пошел к ее могиле в горе Хиба, чтобы вернуть Идзанами к жизни. Когда он воззвал к супруге, она вышла к нему и сказала, что попросит богов страны мертвых отпустить ее, но строго запретила ходить за ней. Идзанами не было очень долго, поэтому Идзанаги зашел в могилу и увидел мертвое тело жены. Испугавшись, он сбежал, чем оскорбил дух Идзанами. В ярости богиня послала за мужем демонов. Спасаясь от них, он создал бамбуковую рощу из своих волос, которая задержала их, быструю реку, которую было трудно переплыть, но этого было недостаточно. Тогда Идзанаги сорвал с дерева три персика и бросил их за спину. Демоны остановились, чтобы отведать сладких фруктов, и бог смог спастись.

Именно поэтому персики могут уберечь человека от нечистых сил.


Варенье (конфитюр) из персика с имбирем

Этот рецепт возник неожиданно, да и тот день сложился случайно. Однажды зайдя в магазин с элитными сырами, я вышла с крохотной баночкой конфитюра из цитрусовых с имбирем, который страстно советовал молоденький консультант с горящими от восхищения глазами.
Вообще, варенья, джемы и прочее я никогда не покупаю. Обычно мы едим только свое. Но молодой человек так меня уверял, что этот конфитюр подчеркнет утонченный вкус твердого сыра… Покосившись на малюсенькую баночку и подумав, что сыр с имбирем и цитрусовыми мы еще не пробовали, я не устояла! Крохотная баночка улетела в один вечер, оставив разочарование от ее размеров и полный восторг от вкуса содержимого!
Посмотрела состав: апельсин, лимон, грейпфрут, имбирь, сахар. Да разве не повторю? Легко! Но закралась мысль: вкус был очень яркий, к сыру — самое то, а вот к другим блюдам может не подойти. Мне захотелось немного сгладить терпкость. Так и родился этот рецепт.

Ингредиенты:
• Персик — 700–800 г;
• 1 лимон;
• 1 апельсин;
• Натертый имбирь — 3 ч. л.;
• Сахар — 1 кг.

Способ приготовления:
1. Цитрусовые обдайте крутым кипятком, чтобы убрать возможные обработки, которые используют для хранения. Нарежьте их как можно тоньше.
2. Порежьте персики. Можно натереть свежий корень имбиря или взять готовый магазинный порошок.
3. Засыпьте все сахаром и дайте смеси постоять, пока фрукты не дадут сок.
4. Переложите засахаренные фрукты в кастрюлю и доведите их до кипения. После закипания подержите на огне 2–3 минуты, затем дайте остыть. Повторите трижды.
5. В последний, третий, раз нагрейте кастрюлю на маленьком огне, пока корочки цитрусовых не станут мягкими. У меня на это ушло 15–20 минут. Думаю, в будущем количество сахара можно будет уменьшить, и добавить, например, агар-агар.
Совет:
В качестве моей «изюминки» здесь добавлен персик: это и остатки урожая, который нужно было пристроить, и сладкое, смягчающее дополнение насыщенного вкуса!
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Первой известной розой, использовавшейся в приготовлении пищи, стала французская роза. Из ее лепестков варили сиропы, варенья и напитки еще в XVI веке, а возможно и раньше. Кроме того, эта роза – цветок с символическим значением. Французский (еще его называют галльским) сорт – символ дома Ланкастеров, королевского рода Франции. Именно он имеется в виду, когда говорят о «Войне Белой и Красной розы».

В наше время большинство старых подвидов французской розы утрачены, выращиваются их гибриды, что довольно обычно для старых садовых роз.


Варенье из роз

Эта классическая сладость была в стольких фильмах о Франции, Италии и других странах с романтическим южным ореолом, что, в очередной раз увидев по телевизору креманку с привлекательным розово-желтым десертом, я не удержалась и пошла в свой сад, чтобы срезать несколько бутонов. Учтите, что для готовки подходят только кулинарные сорта роз!

Ингредиенты:
• Лепестки розы — 150–200 г;
• Сахар — 600 г;
• Вода — 200–300 мл;
• Сок одного лимона (или половина ч. л. лимонной кислоты).

Способ приготовления:
1. Осторожно разделите бутон розы на лепестки, оставляя только крупные, целые и хорошие на вид. Затем промойте их под холодной водой и высушите на чистом полотенце, стараясь не помять.
2. Перемешайте лепестки розы с 100 г сахара, тщательно перетрите их в деревянной или керамической ступке (если таких нет, можно сделать это прямо в кастрюле) до выделения цветочного сока. Часто рекомендуют перетирать лепестки руками, но мне такой способ кажется неудобным и слишком долгим.
3. Отдельно смешайте 500 г сахара и 200–300 мл воды; доведите их до кипения.
4. Прокипятив сироп 5–7 мин, добавьте к нему протертую смесь лепестков с сахаром.
5. Варите до готовности; примерно 10–12 минут.
6. Разложите готовое варенье по чистым банкам.
Совет
Для нежного, тающего на языке вкуса варенья выбирайте самые молодые бутоны чайных роз. По желанию для цвета и запаха можно добавить лепестки шиповника.
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С шиповником связана одна очень печальная история о трагической любви двух молодых людей.

В одном городе жил богатый, но уже пожилой человек, женатый на юной красавице. Девушка не любила его, но не могла отказаться от этого брака и долго жила в печали. Однажды на улице ей повстречался юноша, имени которого история не сохранила.

Молодые люди влюбились друг в друга с первого взгляда и стали встречаться в саду возле дома девушки по ночам. Юноша приносил ей веточки белого шиповника, росшие неподалеку. Однако у пожилого мужа девушки был старый, очень преданный ему садовник, который узнал о тайном романе своей госпожи и обо всем рассказал хозяину. Такой обиды тот снести не мог, из-за чего убил влюбленных.

Ее похоронили отдельно, на семейном кладбище, тогда как могила юного любовника где-то затерялась, если вообще была. На месте их свиданий вырос белый шиповник, как настойчивое напоминание убийце об этой трагической истории.

Эта легенда имеет очень широкое распространение. Она даже нашла свое отражение в замечательном советском мюзикле «Юнона и авось».


Варенье из шиповника

Помните такую детскую игру как «продолжи ряд»? Она очень хорошо подходит для развития логики и разминки мозгов.
Давайте попробуем сыграть? Продолжите ряд: варенье из пиона, варенье из розы… Уже догадались, что идет дальше? Конечно же варенье из шиповника!

Ингредиенты:
• Цветки шиповника — 300 г;
• Сахар — 600 г;
• Вода — 200 мл;
• Сок половины лимона.

Способ приготовления:
1. Отделите лепестки шиповника от остальной части бутона. Если они пыльные, промойте их.
2. В кастрюле смешайте сахар, воду и лимонный сок и доведите их до кипения.
3. В кипящий сироп добавьте лепестки шиповника, перемешайте.
4. Варите на слабом огне 20–25 минут.
5. Остудите варенье и переложите его в чистую банку.

Варенье из тыквы

Мне очень нравится запеченная тыква. Она приобретает необычный сладкий вкус, который заставил меня задуматься и о других сладостях из этого овоща. Первая идея — варенье.

Ингредиенты:
• Тыква — 1 кг;
• Сахар — 700–800 г;
• Лимон — 1 шт.

Способ приготовления:
1. Очистите тыкву нарежьте ее кубиками. Лимон ошпарьте кипятком, разрежьте. Пропустите лимон вместе с кожурой через мясорубку и смешайте его с тыквой и сахаром. Дайте смеси настояться 2–3 часа.
2. Поставьте все на средний огонь и сразу доварите до готовности (кубики станут прозрачными).
3. Разложите горячее варенье по чистым банкам.
Совет
Обязательно уберите все косточки лимона, иначе варенье будет горчить.


Желе
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У древнегреческих богов были очень сложные и запутанные отношения, поэтому чье-то внезапное обращение в насекомое или растение не было чем-то необычным!

Аид, владыка царства мертвых, влюбился в нимфу реки Кокитос Менту. Она разделяла его чувства, что очень злило жену Аида, Персефону. Справедливо ревнуя, она обратила соперницу в растение, чтобы вернуть неверного супруга. Растение со свежим ароматом получило имя этой нимфы. Интересно, что древние греки использовали его при погребении, что вновь связывает мяту с царством Аида.


Желе из мяты

Когда я впервые захотела приготовить желе, под рукой оказалось немногое: клубника, яблоки и мята. Что делать с клубникой я, допустим, понимала; яблоко показалось не совсем тем, что хотелось. А вот мята меня заинтересовала! Можно ли приготовить желе не из ягод, а из листьев? Ну, была не была… И получился этот освежающий рецепт!

Ингредиенты:
• Мята-100-150 г;
• Вода — 2,5 стакана (из них 0,5 стакана для желатина или агар-агара);
• Тростниковый сахар — 0,5 стакана;
• Ванильный сахар — 1 ст. л.;
• Сок половины лимона;
• Желатин или агар-агар — 2 ст. л.

Способ приготовления:
1. Заранее залейте желатин или агар-агар водой, дайте ему набухнуть. Промойте мяту.
2. Вымытую мяту положите в кастрюлю, залейте водой и вскипятите.
3. Процедите жидкость через сито, мяту уберите.
4. В процеженный отвар добавьте ванильный и тростниковый сахар, влейте лимонный сок. Добавьте желатин или агар-агар и перемешайте до полного растворения желирующего компонента.
5. Готовое желе горячим разлейте в формочки и охладите сначала при комнатной температуре, а затем и в холодильнике до полного застывания.
Совет
Мяту можно добавлять и в другие желе, чтобы разнообразить сладкий вкус ягод и фруктов.
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Желе из красной и белой смородины

Эта ягода не нуждается в загустителях! Желе застывает отлично! Его можно готовить как из одного вида смородины, так и из их смеси. Но к белой ягоде лучше добавить немного красной — так цвет желе будет приятнее!

Ингредиенты:
• Вода — 0,5 стакана;
• Смородина — 500 г;
• Сахар — 500 г.

Способ приготовления:
1. В кастрюлю налейте половину стакана воды и засыпьте ягоды смородины. Кстати, веточки можно и не убирать.
2. Доведите содержимое кастрюли до кипения и варите 3–4 минуты. Затем перетрите смородину через сито. У вас получится чистый смородиновый сок.
3. Добавьте сахар, доведите до кипения и варите еще 5 минут.
4. Разлейте желе по стерилизованным баночкам и закройте их герметичными крышками.

Желе из абрикосов

Рецепт этого желе родился в моей голове, когда я вышла в свой сад с обычной тарелочкой; чтобы набрать абрикосов. В тот год их было так много — что они уже начали сыпаться с дерева! Было необходимо как-то сохранить такое количество фруктов, причем хотелось чего-то интересного и новенького, а не привычного с детства абрикосового варенья. Поэтому одной из идей стало желе.
Я и подумать не могла, что из кисловатого абрикоса может получиться что-то очень ароматное и совсем не приторное. На самом деле это желе такое нежное, что правильнее было бы назвать его абрикосовым муссом.

Ингредиенты:
• Абрикосы;
• Лимон — 0,5 шт.;
• Натертый имбирь — 1 ст. л.;
• Корица — 1 ч. л.;
• Сахар — 1 стакан;
• Агар-агар — 10 г.

Способ приготовления:
1. Через мясорубку прокрутите абрикосы и половинку лимона, положите в кастрюлю.
2. Добавьте натертый имбирь (получилось терпко, но нам по вкусу, можно поменьше), корицу и 10 г агар-агара.
3. Доведите до кипения, затем, еще горячим, разлейте желе по стерильным банкам и герметично закройте крышками.
Совет
В этом рецепте я обычно использую тростниковый сахар, но можно взять и обычный сахар-песок или сахарозаменитель. С таким количеством получается не слишком сладко, как десерт.
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Рябиновое желе

Казалось бы, из таких горьких ягод, как рябина, нельзя приготовить ничего путного. Это неверно, что я в который раз успешно доказываю своим родственникам, угощая их очень даже вкусным рябиновым желе.

Ингредиенты:
• Ягоды рябины;
• Желатин или агар-агар;
• Сахар.

Способ приготовления:
1. Замочите желатин/агар-агар в небольшом количестве воды.
2. Промойте ягоды рябины, отделив их от веточек, и залейте кипятком на 2–3 минуты.
3. Уберите ягоды в холодную воду на 10 минут до полного охлаждения.
4. Положите рябину в кастрюлю и варите в небольшом количестве воды до мягкости.
5. Из готовых ягод сделайте пюре при помощи толкушки. Добавьте сахар в соотношении 1:1 и набухший желатин/агар-агар.
6. Помешивая, проварите желе 5–7 минут до полного растворения сахара и желатина/ агар-агара.
7. Разлейте желе по формочкам и остудите.

Желе из слив

Сливовое желе может удивить вас своим мягким, изысканным вкусом.

Ингредиенты:
• Сливы — 200 г;
• Желатин или агар-агар — 15 г;
• Вода — 1,5 стакана;
• Сахар — 2 ст. л.;
• Лимонная цедра.

Способ приготовления:
1. Желатин/агар-агар замочите на 1 час в холодной кипяченой воде.
2. Сливы залейте водой, добавьте лимонную цедру. Варите 30 минут на слабом огне в кастрюле с крышкой.
3. Полученную вареную сливу протрите через сито и смешайте с разведенным желатином/агар-агаром, пока сливовая масса еще не успела остыть.
4. Добавьте две столовые ложки сахара, перемешайте и вновь доведите до кипения.
5. Вылейте будущее желе в формы и охладите.
Совет
Можно использовать разные виды сливы для более интересного вкуса.


Желе из розы

Роза — не только красивый и ароматный цветок, но и ингредиент одного из самых вкусных видов желе. Учтите, что для готовки подходят только кулинарные сорта роз!

Ингредиенты:
• Лепестки розы — 70-100 г;
• Сахар — 3 ст. л.;
• Вода — 600 мл (из них 100 мл для желатина/агар-агара);
• Сок половины лимона;
• Желатин или агар-агар — 3 ч. л.

Способ приготовления:
1. Отделите лепестки розы от остальной части бутона, промойте их в холодной воде.
2. Промытые лепестки положите в кастрюлю, добавьте лимонный сок, сахар и воду. Поставьте на огонь.
3. Когда содержимое кастрюли закипит, засыпьте желатин или агар-агар в стакан и залейте его 100 мл холодной воды. Оставьте набухать на 10 минут.
4. После закипания отвара варите лепестки на среднем огне примерно 10 минут.
5. Процедите жидкость, верните кастрюлю на огонь. Лепестки больше не понадобятся.
6. Снова доведите смесь до кипения, выключите огонь и добавьте набухший желатин или агар-агар. Перемешайте почти готовое желе до полного растворения желирующего ингредиента.
7. Разлейте еще горячее желе по формочкам, остудите до комнатной температуры и уберите в холодильник до полного застывания.
Совет
Если хотите более насыщенный вкус, увеличьте количество лепестков.
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Желе из ягод

В виде желе можно заготовить любые ягоды! Суть рецепта в отсутствии огромного количества сахара, моя семья его почти не ест. Дело не в стройности: сахар разрушает сосуды, а они — основа всего организма. Агар-агар позволяет добиться нужной консистенции и без сахара, но если вы прирожденный сладкоежка, то и сахар можно использовать.

Ингредиенты:
• Ягоды — 300–400 г;
• Безопасный подсластитель или сахар — по вкусу;
• Ароматные травы или специи (мелисса, тимьян, гвоздика, мускатный орех, корица и т. д.) — несколько веточек (если речь о свежих травах) или ч. л.;
• Агар-агар — 10 г;
• Вода — 500 мл.

Способ приготовления:
1. Заранее помойте и подсушите ягоды, разведите агар-агар в небольшом количестве воды и дайте ему несколько минут набухнуть.
2. Возьмите любые ягоды и сделайте из них пюре. При желании часть ягод можно нарезать на кусочки или оставить целыми, но тогда варить желе надо чуть дольше — достаточно на 5–7 минут.
3. Добавьте подсластитель. Возможно использовать и сахара но мне нравятся сахароза и сироп топинамбура. Кроме того, можно добавить любые травы или специи по вкусу. Здесь есть два варианта.
Первый способ: положить веточки в пюре; подержать его на огне, чтобы зелень отдала вкус, потом вынуть ее;
Второй способ: измельчить травы блендером в небольшом количестве пюре, добавить их к основной части и поставить все на огонь. Затем добавить агар-агар; довести все до кипения и поварить 2 минуты. Далее снять кастрюлю с огня и разлить горячее желе по формочкам или банкам.
Совет:
К желе из клубники хорошо подходят мелисса и корица. Кроме того, мне очень понравилось сочетание малины с мятой и гвоздикой, а облепиха с яблоками и корицей оказалась мягкой. Экспериментируйте – это очень вкусно и полезно!


Пастила
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Особое значение виноград имел в Древней Греции. В древнегреческой мифологии виноград и изделия из него были переданы в ведение отдельного божества – Диониса. Оно и неудивительно, учитывая, что эллины – одни из первых виноделов. На праздниках и в быту греки пили именно вино, причем они разбавляли его водой, чтобы не пьянеть слишком сильно. У них даже было выражение «пить по-скифски», то есть не разводя вино, как варвары.


Пастила из винограда

Пастила — знакомое каждому из нас с детства лакомство. Она бывает разной, но обычно ее делают из яблок или хотя бы с их добавлением. Однако такой рецепт не так актуален, когда яблок у вас в саду почти нет, а вот винограда уродилось ну очень много. Мне стало интересно, получится ли эта сладость без яблочного пюре, поэтому я попробовала сделать пастилу только из винограда.

Ингредиенты:
• Виноград — 500 г;
• Вода — 1–2 ст. л.;
• Сахар.

Способ приготовления:
1. Соберите виноград, промойте его и высушите. Отделите ягоды от веток. Противень, на котором будете сушить пастилу, застелите плотным пергаментом или силиконовым ковриком.
2. Положите виноград в кастрюлю, влейте пару столовых ложек воды.
3. Варите ягоды до пюреобразного состояния.
4. Снимите кастрюлю с огня, виноград перетрите через сито с мелкой сеткой (если в нем были косточки). Чтобы пропустить этот этап, можно взять сорт винограда без косточек, например кишмиш. По желанию для сладости можно добавить немного сахара, а для кислинки — чайную ложечку лимонного сока.
5. Проварите пюре на слабом огне еще примерно 10 минут.
6. Сваренный виноград распределите по предварительно застеленномупротивню.
7. Сушите в приоткрытой духовке (или на режиме конвекции) при небольшой температуре 5–6 часов.
8. В теплом виде нарежьте готовую пастилу полосками, сверните их в рулончики. Храните в сухом пергаменте в прохладном месте.
Совет
Лучше всего будет использовать именно силиконовый коврик, потому что от него пастила отделяется гораздо легче, чем от пергамента для выпечки.
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На моем участке всегда получался большой урожай клубники, поэтому пастила – хороший метод сохранить его значительную часть.

Кстати, знаете ли вы, что с происхождением клубники связана одна интересная, но грустная римская легенда? В ней рассказывается о том, как богиня любви Венера влюбилась в человеческого юношу по имени Адонис. Он был довольно молод, взаимно любил богиню и увлекался охотой, на которой в итоге и погиб. Венера была сокрушена смертью возлюбленного и оплакивала его тело. Из крови Адониса, гласит легенда, выросли анемоны, а из слез Венеры получилась клубника – красная ягода сердцевидной формы.

Этот сюжет любили художники, о нем же Шекспир написал свою самую популярную (при жизни автора) поэму.


Пастила из клубники

С виноградом все понятно, но что насчет других ягод? Мое любопытство победило, поэтому я собрала несколько килограммов клубники и принялась пробовать, какая пастила получится уже из нее.

Ингредиенты:
• Клубника — 1 кг;
• Сахар — 150 г;
• Мята (по желанию) — 1–3 веточки;
• Корица (по желанию) — 1–2 ч. л.

Способ приготовления:
1. Промойте клубнику и удалите с ягод все листочки. Если хотите добавить мяту, отделите листья от стеблей. Противень застелите пергаментом или силиконовым ковриком для выпечки. Духовку разогрейте до 70–80 °C.
2. При помощи блендера сделайте однородное клубничное пюре. Если вы хотите добавить мяту, перебейте блендером и ее.
3. Чтобы избавиться от излишка жидкости и семечек, протрите пюре через сито с мелкой сеткой. Для более густой пастилы стоит поварить клубничное пюре 10–15 минут на среднем огне, но я иногда пропускаю этот этап.
4. Всыпьте в пюре сахар и, если хотите, корицу для запаха. Хорошо перемешайте.
5. На застеленный противень выложите клубничное пюре, равномерно распределите его.
6. Поставьте противень в разогретую духовку Готовьте 5–6 часов либо на режиме конвекции, либо с приоткрытой дверцей. Так лишняя жидкость сможет выпариваться, и ваша пастила будет мягкой, но достаточно сочной.
7. Готовую пастилу нарежьте полосками или оставьте целым куском. Сверните ее в плотный рулон и храните в пергаменте в сухом месте.
Совет
Для клубничной пастилы подойдут не только свежие, но и полежавшие ягоды. Они дадут пастиле большую сладость и мягкость. Думаю, то, что не нужно использовать испорченные ягоды, и так очевидно.
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Пастила из малины

Следующей на очереди в моем эксперименте стала малина.

Ингредиенты:
• Малина — 1 кг;
• Сахар — 100–150 г.

Способ приготовления:
Пастила из малины не получится без предварительного вываривания лишней жидкости. Поэтому сначала нужно перебрать малину выбросив весь мусор и листья^ и поставить ее на огонь на 10–15 минут.
1. Когда малина проварится, измельчите ее блендером до состояния пюре.
2. Всыпьте сахар и верните кастрюлю на огонь. Варите еще 30–35 минут. Не забывайте помешивать, иначе сахар пригорит.
3. Разогрейте духовку на 60–70 градусов, включите режим конвекции. Если у вашей духовки его нет, приоткройте дверцу во время выпекания.
4. Застелите противень силиконовым ковриком и равномерно распределите по нему малиновое пюре. Поставьте противень в духовку.
5. Выпекайте 5–7 часов. Готовую пастилу храните в сухом листе пергамента для выпечки в недоступном солнечным лучам месте.

Пастила из облепихи

Облепиха — очень коварное растение. Она может не плодоносить несколько лет подряд, а потом выдать двойную или даже тройную норму урожая. Именно это однажды произошло с моими знакомыми, которые сразу начали раздавать ягоды всем вокруг. Даже после варенья и засахаривания у меня остался избыток облепихи, поэтому я приготовила облепиховую пастилу.

Ингредиенты:
• Облепиха;
• Сахар.

Способ приготовления:
1. Промойте ягоды облепихи, уберите все листья и ветки.

Первый способ: готовьте пастилу точно так же, как в прошлом рецепте.
Второй способ: удалите косточки. Для этого варите облепиху до мягкости, затем протрите ее через сито и пробейте блендером. Добавьте сахар и поварите смесь, чтобы получилось сладкое, более густое пюре (30–35 минут на среднем огне). Затем блендером взбейте его до однородной густой консистенции. Выпекайте как остальные варианты пастилы.

Готовую пастилу сверните рулетиком и храните в сухом пергаменте для выпечки в темном месте.
Совет
Вкус у облепихи на любителя. Честно говоря, уж очень она кислая. Если вы хотите немного смягчить кислинку, сделайте яблочно-облепихо-вую пастилу (в соотношении облепихи к яблокам либо 1:1, либо 1:2). Если же по какой-то причине вы хотите приготовить пастилу только из облепихи, просто добавьте побольше сахара.


Чай и компот
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Ягодный чай

Эта чайная добавка позволит вам почувствовать насыщенный вкус лета даже в самые суровые морозы!

Ингредиенты:
• Малина;
• Клубника;
• Ежевика;
• Клюква;
• Розмарин;
• Тростниковый сахар.

Способ приготовления:
1. Промойте все ягоды, кроме малины и ежевики. Крупные ягоды вроде клубники нарежьте на небольшие кусочки, остальные отделите от зелени и веточек.
2. Смешайте ягоды, добавьте к ним тростниковый сахар и нарезанный розмарин.
3. Заморозьте смесь, чтобы сохранить ее на долгое время. Чтобы заварить чай, немного подержите эту добавку при комнатной температуре и дождитесь появления сока. Как только вы его увидите, несильно подавите ягоды чайной ложкой и залейте заваркой. Дайте им настояться.
Совет
В таком чае можно использовать любые ягоды, кроме тех, что плохо переносят заморозку.


Компот без сахара

О том, что избыток сахара вреден, знают, наверное, уже все! Здоровые сосуды и красота кожи — лишь немногие из тех плюсов, которые мы получаем, отказываясь от чрезмерного потребления сахара!
Это даже не компот, а волшебный ароматный напиток, яркость вкуса которому придают травы и специи. Но в этот раз мне бы хотелось вообще отказаться от сахара!
Идея родилась, когда мама угостила меня своим настоем из шиповника. Она зимой заваривает его в термосе. Так вот, туда мама добавляет изюм и сушеные яблоки, и напиток становится сладким! Я лишь высчитала необходимое количество сухофруктов.

Ингредиенты:
• Ягоды;
• Ароматные травы — мята, мелисса, розмарин и т. д.;
• Гвоздика, кардамон и другие специи;
• Темный изюм.

Способ приготовления:
1. В литровую банку положите выбранные ягоды. Я всегда кладу побольше: не меньше одной трети, а лучше даже половину банки, иначе будет не компот, а ягодная водичка.
2. Вместо сахара в каждую литровую банку добавьте большую горсть изюма. Получается приблизительно половина стакана на литр. Можно добавить чернослив.
3. Залейте ягоды кипящей водой и дайте им постоять несколько минут.
4. Затем перелейте и прокипятите эту же воду. Залейте ее обратно в банки и закатайте, добавив в банки ягоды.
Совет
Не используйте светлый изюм, потому что он может оказаться высветленным темным. Перед приготовлением компота обязательно замачивайте изюм на 10–15 минут, чтобы вся химия, используемая производителями сухофруктов при сушке, вымылась.


Компот «Мохито»

Отличительная черта этого ароматного напитка — большое количество трав и специй. Зимой открытая банка выпивается моментально! Гости уже знают и просят этот напиток, ставший изюминкой нашего дома.
Рецепт можно менять по своему вкусу. Ягоды — любые, беру все, что есть в саду на данный момент. Обязательно попробуйте приготовить: и вкус шикарный, и все витамины в целости и сохранности!

Ингредиенты:
• Любые ягоды;
• Душистые травы — мята, мелисса, тархун, чабрец, смородиновый лист и т. д.;
• Специи — сушеный имбирь, гвоздика, мускатный орех и т. д.;
• Сироп — 4 ст. л. сахара и 1 л воды.

Способ приготовления:
1. В чистые стерильные банки (я промываю их в посудомоечной машине), уложите ягоды; не менее трети, а в идеале половина банки должна быть заполнена. По моему опыту, самый вкусный компот получается из вишни!
2. В каждую банку добавьте много душистых трав. Кладите щедро: по 2–3 веточки каждой травушки.
3. В каждую банку не скупясь положите и магазинные специи: имбирь, обязательно гвоздику. Кроме того; можно добавить дольки апельсина с цедрой и даже специальный набор специй для глинтвейна.
4. Сделайте сироп. В кипящую воду положите сахар. Обычно я делаю на свой вкус: чуть слаще, чем мне хотелось бы, ведь ягоды заберут на себя сладость.
5. Доведите сироп до кипения, разлейте готовый компот по банкам и закатайте! Не укутывая, переверните их на сутки. Если нет пузырьков и все хорошо закрыто, сразу уберите банки в погреб на хранение.
Совет
В зависимости от добавленных ягод и специй можно сделать основу для мохито! Просто добавьте капельку алкоголя, и готово! Если нет прохладного места, то лучше прокипятить сироп дважды и хранить дома.


Облепиховый чай

Очень часто вижу, как в ресторанах и кафе люди заказывают облепиховый чай. Подсмотрев ингредиенты, я решила сделать такой же дома.

Ингредиенты:
• Замороженная облепиха — 300 г;
• Апельсины — 2 шт.;
• Розмарин — 4 веточки;
• Мед — 4 ст. л.;
• Вода — 50–60 мл.

Способ приготовления:
1. Разморозьте облепиху при комнатной температуре.
2. Выжмите сок из одного апельсина, а второй нарежьте на небольшие дольки, косточки удалите.
3. Пробейте блендером облепиху с апельсиновым соком, водой и медом.
4. В глубокую форму для льда положите дольки апельсина, веточки розмарина. Влейте облепиховое пюре и заморозьте заготовку.

Ферментированный чай из трав

Никогда не поздно начать сушить травы на чай. Подойдут любые: душица, мелисса, тархун, чабрец, листья смородины, вишни, клубники, малины и т. д.

Ингредиенты:
• Выбранные вами травы и листья.

Способ приготовления:
1. Срежьте травы вместе со стеблями. Затем отберите самые нежные листочки, а жесткие стебли удалите.
2. Собранные травы подвялите несколько часов. Вы поймете, что процесс завершен, когда внутренние жилки при складывании листа пополам перестанут хрустеть.
3. Затем нужно будет повредить оболочку листьев, чтобы их сок начал взаимодействовать с воздухом. Это и будет процесс ферментации. Можно прокрутить листья через мясорубку, но мне нравится перетирать их руками.
4. Чтобы ничего не пересохло, накройте травы влажной тряпочкой и поставьте их под пресс. Этот процесс обычно занимает сутки, но это зависит от окружающей температуры. Чем на кухне теплее, тем быстрее все происходит. Важно поймать момент, когда аромат от трав самый сильный. За время прессования листья сильно потемнеют.
5. Далее следует последний этап — сушка. Самое главное — не пересушить, иначе весь аромат исчезнет. Сушите травы в духовке 4–5 часов при 50 градусах в режиме конвекции или попробуйте поэкспериментировать и найти собственный способ.
Храните готовый ферментированный чай в закрытых сухих банках в темном месте.
Совет
Не стоит вялить травы на солнце, потому что они могут пересохнуть.
Стоит учесть, что прокрученные через мясорубку травы сушатся быстрее, чем перетертые или промятые руками!
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Фруктовый чай

Этот чай — хорошая альтернатива компоту в зимнее время.

Ингредиенты:
• Любые фрукты из вашего огорода.

Способ приготовления:
1. Нарежьте фрукты небольшими кубиками, удалите все листья, семечки и веточки. Дайте уже нарезанным фруктам немного подсохнуть на воздухе. Затем смешайте их в глубокой миске и заморозьте.
2. Чтобы заварить чай, залейте фруктовую добавку заваркой и дайте им настояться.
Совет
Лучше всего для такого чая подходят яблоки, груши и абрикосы. Для вкуса, запаха и пользы добавьте и малину.
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Цветочный чай

Цветы хороши не только для варенья и желе, но и как добавка к чаю.

Ингредиенты:
• Лепестки роз, пионов, шиповника, бузины, липы.

Способ приготовления:
1. Промойте бутоны, разделите их на лепестки. Высушите их на бумажном полотенце.
2. Сильнее подсушите цветы либо в духовке (как мяту в одном из рецептов выше), либо по методу гербария (спрессовав между страниц тяжелой книги, например).
3. До конца высушенные лепестки нарежьте на небольшие кусочки и хорошо перемешайте. Храните их в сухой закрытой банке.
Совет
Эта добавка имеет совсем ненавязчивый вкус, поэтому к ней можно добавлять сахар или мед.
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Чай с шиповником и лимоном

Этот чай отлично подойдет тем, кто простыл в холодное время года. Запивайте им малиновое варенье, чтобы поскорее выздороветь.

Ингредиенты:
• Ягоды шиповника;
• Лимон.

Способ приготовления:
1. Помойте ягоды шиповника, высушите их на бумажном полотенце и отделите от всей зелени.
2. Еще раз высушите ягоды в духовке (30 минут-час при 35–40 градусах). Вы поймете, что они высохли, когда кожура сморщится.
3. Лимон нарежьте маленькими треугольниками, удалите все косточки.
4. Заморозьте смесь ягод и лимона. Чтобы заварить чай, положите заготовку в термос, залейте ее заваркой и оставьте настаиваться на ночь.
Совет
Если хотите сделать вкус более интенсивным, добавьте мед и апельсины.


[image: ]

Послесловие

Вот вы и подошли к концу этой книги. Это был большой путь: от клумбы с травами и внезапно съедобными цветами до привычных грядок, плодоносящих деревьев и кустарников.
Мне хочется думать, что теперь за окном вашего дома или дачи наступает унылая осенняя пора, накрапывает дождик, сад и огород пустуют… Но весь летний урожай не пропал! Надеюсь, что вы смогли сохранить его, запасти все вкусные и полезные овощи, травы, ягоды, фрукты на холодную часть года; наверное, ваши морозилки, полки и погреб полностью заполнены!
Теперь вы сможете наслаждаться летними, и, что самое главное, собственноручно выращенными продуктами даже в середине зимы. Радуйте и удивляйте ваших родных и близких своими кулинарными чудесами, и вспоминайте лето, солнце и любимый сад вместе с ними.

Иллюстрации

Если хорошенько потрудиться в огороде, можно получить очень хороший урожай — настоящее счастье для хозяйки. Но ведь с ним нужно еще и уметь справляться. Для всего, что не получается доесть летом, были придуманы заготовки на зиму!
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Варенья бывают разными: клубничными, малиновыми, персиковыми. А вы когда-нибудь пробовали варенье из лепестков роз, сирени, липы? Все в ваших руках!
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Ягоды — универсальный ингредиент на вашей кухне. Из них можно сварить варенье или соус, сделать желе, пастилу, чайную добавку и многое другое!
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В готовке есть очень важное правило: всегда используйте только целые, полностью здоровые овощи, ягоды и фрукты! Если есть хоть малейшее подозрение, что какая-то часть ингредиента испорчена, лучше отказаться от его использования.
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Я действительно люблю готовить, ведь кулинария — это настоящий творческий процесс! Меня увлекают подбор ингредиентов, эксперименты со вкусами, попытки по-новому совместить привычные продукты.
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Маринованные огурцы — классический рецепт заготовки на зиму!
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Закатать можно также и помидоры, капусту, баклажаны. Если вы никогда не засаливали другие овощи, кроме огурцов, обязательно попробуйте!
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У свежих овощей огромный потенциал. С ними можно делать что угодно: варить, жарить, печь, тушить, замораживать, и, главное, — заготавливать на зиму.
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