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кое время заготовок 

овощей и фруктов. Ведь из 
того, что вы законсерви-
руете летом, зимой мож-
но приготовить массу по-
лезных и недорогих блюд. 
Так что запасайтесь про-
дуктами и за дело! Как 
приготовить вкусную ад-
жику, знает Виктория Ли-
совская. Хотите удивить 
семью оригинальной за-
куской? Тогда для вас слад-
кий перец в томатном со-
усе от Елены Киряшиной. 
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ПРИЗЫ И КОНКУРСЫ
Следующий номер журнала выйдет 23 августа. Как всегда, 
он будет составлен из писем наших читателей-кулинаров. 

Присылай и ты рецепт и фото по адресу: 127521, Москва, 
а/я 60, «Люблю готовить!». В письме расскажи немного 

о себе и обязательно укажи свои паспортные данные, адрес 
с индексом, телефон, дату рождения и конкурсную рубрику. 

Авторов всех опубликованных рецептов ждет денежный 
приз – 500 рублей. Когда ты получишь его почтовым 
переводом, пожалуйста, напиши об этом в редакцию 

или сообщи нам по электронной почте: gotovte@burda.ru Дорогие хозяюшки! 
Теперь вы можете добав-
лять свои рецепты с фо-
тографиями на наши стра-
нички в социальных сетях: 
        http://ok.ru/magazinelublyugotovit 
Рецепты журнала «Люблю готовить» 
          https://vk.com/lublyugotovit
Журнал «Люблю готовить» Россия



Лето  – время, когда заботливые хозяйки превращают выращенный 
урожай в солянки, маринады, салаты и прочее, чем можно 

полакомиться зимой, вспоминая о теплом лете.
ВИКТОРИЯ ЛИСОВСКАЯ, ВОРОНЕЖСКАЯ ОБЛ.

Яблочная аджика

• 1,5 кг помидоров • по 0,5 кг морко-
ви, лука, сладкого перца, яблок 
• по 2 ст. л. соли • 200 г сахара • 300 г
чеснока • 3–4 стручка горького
перца • 0,5 л раст. масла • лавровый
лист • горошины душистого перца

1. Чеснок мелко нарезать. Все осталь-
ные овощи и яблоки пропустить че-
рез мясорубку, выложить в кастрюлю, 
влить раст. масло, всыпать соль, са-
хар, перемешать и поставить на огонь. 
2. Довести массу до кипения и ва-
рить на среднем огне, помешивая, 2 ч. 
За 5 мин до конца приготовления до-
бавить чеснок и специи. Горячую мас-
су разложить по банкам и закатать. 

Пополняем запасы 

Баклажаны в острой 
заливке

• 3 кг баклажанов • 1 кг сладкого пер-
ца • 3 стручка горького перца • 300 г
чеснока • 100 мл раст. масла • 100 мл
уксуса • по 100 г сахара и соли

1. Баклажаны разрезать вдоль на 
2–4 части, посолить и оставить на 2 ч. 
Затем промыть холодной водой, об-
сушить, смазать раст. маслом, посо-
лить и запечь в духовке. 
2. У перца удалить семена и вместе 
с чесноком пропустить через мясо-
рубку. Добавить соль, сахар, раст. мас-
ло, уксус, перемешать. 
3. На дно стерилизованных банок, на-
лить 2 ст. л. перечно-чесночного со-
уса, затем плотно уложить баклажа-
ны и залить соусом. Стерилизовать 
40 мин, затем закатать.

Kонкурс
Присылай рецеп-

ты блюд из рыбы и мо-
репродуктов. Приз за пу-

бликацию – 500 руб. 
Рецепты с фото присылай 

по e-mail, в письме или загрузи
в соцсети                  .             

   Заполни купон 
на с. 66.

т
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Получается вкусная закуска!
ЕЛЕНА КИРЯШИНА, Г. УЛЬЯНОВСК

Сладкий перец в томатном соусе

• 1,2 кг сладкого перца • 4 луковицы • 6 спелых помидоров
• 1  ч. л. соли • 4 ст. л. сахара •70 мл раст. масла • 70 мл яблочного
уксуса • 2 шт. лаврового листа • 7 горошин душистого перца

1. Лук и перец нарезать тонки-
ми полукольцами.
2.  С помидоров снять кожи-
цу. Мякоть нарезать долька-
ми и измельчить блендером.  
3. Вылить томатное пюре в ка-
стрюлю, добавить соль, сахар,
раст. масло, горошины перца 
и лавровый лист.

4. Довести соус до кипения 
и варить 5 мин. Добавить 
подготовленные овощи, пе-
ремешать и готовить 15–20 
мин на слабом огне. В конце 
приготовления влить  уксус. 
5. Горячую массу разлить 
по стерилизованным банкам 
и закатать. 

На фото – моя 
внучка Юлечка.

КЛАВДИЯ ТАРАСОВА, 
ЛИПЕЦКАЯ ОБЛ.

Маринованная 
капуста

На 3-литровую банку:
• 1 кочан капусты
(около 3 кг) • 2–3 мор-
кови • 1 свекла • 5–6
зубчиков чеснока
Для маринада на 1 л 
воды: • 50 мл раст.
масла • 1 ст. л. соли 
• 1/2 стакана сахара
• 1 ст. л. уксуса • лавро-
вый лист

1. Капусту крупно наре-
зать большими ломти-
ками. Чеснок порубить. 
Морковь и свеклу очис-
тить, вымыть и нарезать с 
помощью овощечистки. 
2. Выложить в чистую 
банку слоями: капуста – 
морковь – свекла – чес-
нок – капуста. 
3. Соединить все ингре-
диенты для марина-
да, довести до кипения 
и варить 5 мин. Затем за-
лить капусту. Через сут-
ки капуста готова.

Готовьте 
и наслаждайтесь!

ЕЛЕНА ПИСАРЕНКО, Г. БАЛАКОВО

Варенье из черной 
смородины с медом

1. Смородину отделить от веточек, 
промыть, откинуть на сито и дать 
воде стечь.
2. Из меда и стакана воды пригото-
вить сироп. Всыпать в него черную 
смородину, довести до кипения и ва-
рить, помешивая, на слабом огне 
45 мин.
3. Остывшее варенье разложить 
по стерилизованным банкам и зака-
тать. Хранить в прохладном месте.

• 1 кг черной
смородины 
• 2 кг меда 
• 1 стакан воды

ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ!    5



Не откажите себе в удовольствии 
приготовить это ароматное варенье.

СВЕТЛАНА МАРХАСИНА, Г. ВЫБОРГ

Варенье «Вишня в шоколаде»

• 500 г вишен • 1 стакан сахара • 1/2 яблока • 50 г черного
шоколада • 1 ст. л. коньяка • 50 мл воды

1. У вишен удалить косточ-
ки. Яблоко очистить, мелко 
нарезать. 
2. Воду соединить с сахаром, 
добавить яблоко и варить 
до мягкости яблока. Затем 
добавить вишни и варить 
на среднем огне еще 25 мин. 
В конце варки влить коньяк.

3. Затем выключить огонь, 
сразу же добавить поломан-
ный шоколад и перемешать 
до растворения. 
4. Разлить варенье по стери-
лизованным банкам, укупо-
рить крышками, остудить 
и убрать на хранение в холо-
дильник.

На фото – мой 
сын Тамерлан.
ГУЛЬНАЗ ФАЗЫЛОВА, 

Г. НАБЕРЕЖНЫЕ ЧЕЛНЫ

Огурцы 
«Хрустящие»
На 9-литровую банку:
• 7,5 кг огурцов • 4,5 л
родниковой  воды 
• 6 зонтиков укропа
• 8 зубчиков чеснока
• по 8 листиков чер-
ной смородины и виш-
ни • 20 горошин черно-
го перца • 9 листов хре-
на • 1 стручок остро-
го перца • 225 г соли

1. Огурцы вымыть, обдать 
крутым кипятком и сразу 
опустить в ледяную воду. 
Замочить на 2–3 ч.
2. На дно банки выложить
чистые листья хрена, 
вишни и смородины, 
укроп, горошины перца, 
чеснок. Затем плотно уло-
жить огурцы.
3. Для маринада в 4,5 л 
воды развести соль 
и залить огурцы. Доба-
вить мелко нарезанный 
острый перец и закрыть 
банку капроновой крыш-
кой. Хранить в прохлад-
ном месте.

Здравствуйте!
В прошлом году у меня уродилось много
свеклы. Долго думала, что с ней сделать, 
и решила заготовить впрок икру. Полу-
чилось вкусно и недорого. Понадобится: 
600 г свеклы; 100 г корня хрена; 70 мл 
раст. масла; 30 г сахара; 60 мл уксуса; соль, перец. 
Свеклу вымойте, отварите, остудите, очистите 
и нарежьте небольшими кубиками. Хрен вымой-
те и замочите в воде на сутки. Затем очистите 
и  натрите на терке или пропустите через мя-
сорубку. Сложите свеклу и хрен в эмалированную 
посуду, добавьте сахар, соль, перец, раст. масло, 
хорошо перемешайте и нагрейте смесь на сред-
нем огне до 70-75°. Затем снимите с огня, добавь-
те уксус, еще раз перемешайте и разложите по 
стерилизованным банкам. Стерилизуйте 20 мин, 
затем закатайте.

ТАТЬЯНА ИВАНОВА, Г. МОЖГА
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Заготовка 
для рассольника

Зимой добавила в бульон с картофелем 
баночку – и вкуснейший супчик готов.

ОЛЬГА ДОРОЖКИНА, Г. САРАНСК

1. Перловую крупу 
хорошо промыть, 
залить кипящей 
водой в соотно-
шении 1:3 и варить 
до готовности в те-
чение 35–40 мин. 
2. Морковь и лук 
вымыть, очистить. 
Морковь натереть 
на крупной терке, 
лук нарезать полу-
кольцами.
3. Пожарить мор-
ковь и лук на рас-

тительном масле 
до полуготовности.
4. У огурцов сре-
зать кончики, наре-
зать небольшими 
кубиками. 
5. Подготовленные 
крупу и овощи сло-
жить в сотейник, 
добавить томат-
ную пасту, перец 
и паприку, довести 
до кипения, умень-
шить огонь и ту-
шить 30 мин. 

6. Вымыть 3 банки 
по 0,5 л и стерили-
зовать их паром 
по 10 мин каждую. 
Крышки кипятить 
2–3 мин. 
7. Готовую горя-
чую заготовку раз-
ложить по банкам, 
герметически уку-
порить, перевер-
нуть вверх дном 
до полного остыва-
ния, а затем убрать 
на хранение.

 Вместо перловой крупы 
также подойдет рис, сва-
ренный до полуготовно-
сти. А вместо томат-
ной пасты – очищенные 
от кожицы и измельчен-

ные блендером или пропу-
щенные через мясорубку 
помидоры.

 Для аромата можно 
добавить 50 г зелени пет-
рушки и укропа. 

Cовет Ирины Жуковой

Количество
порций: 6

Время 
приготовления:

1 ч 30 мин

• 600–700 г соленых 
огурцов 
• 4–5 штук моркови 
• 6–7 луковиц 
• 1 стакан перловой 
крупы 
• 1 ч. л. молотого 
черного перца 
• 1 ч. л. молотой 
паприки 
• 1/2 стакана 
томатной пасты 
• 1/2 стакана расти-
тельного масла 

З
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Мастер-класс

Как приятно в зим-
ний день вспомнить 
о жарком лете, от-
крыв баночку чего-
нибудь вкуснень-
кого, приготовлен-
ного своими руками. 
Я знаю множество 
интересных рецеп-
тов заготовок. Од-

ним из них хочу по-
делиться с читате-
лями любимого жур-

нала. 
ПОЛИНА ГАВРИЛИНА 

Г. ТОМСК

• 0,5 кг цветной капусты 
• 1 свекла • 1 палочка корицы 
• 2 бутона гвоздики 
• 2 лавровых листа 
• 1 зубчик чеснока 
• 100 мл уксуса 
• 1 ч. л. сахара
• 1 ст. л. соли без горки
• по 4 горошины черного 
и душистого перца

Количество
порций: 3

Время 
приготовления:

1 ч 30 мин

Капуста 
с корицейKонкурс

Присылай по e-mail,
 в письме или загрузи 

в соцсети               свой луч-
ший рецепт. Ирина Жукова 

покажет, как его пригото-
вить. Приз за публика-

цию – 500 руб. 
   Заполни купон 

на с. 66.
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