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ÎÒ ÀÂÒÎÐÀ
Закрываю глаза и вспоминаю длинный коридор... С двух сторон стоят переверну-
тые, укутанные банки. Открываешь шкаф, а там ряды грушевого компота и варенье      
штабелями.

Это была всего лишь малая часть, главные богатства хранились в подвале.

Я спрашивала у бабушки: «Зачем так много?» На что она резонно отвечала: «Так ведь 
семья-то большая!» И я, понимая важность момента, тащила очередную банку 
на полку.

Конечно, кто-то подумает, мол, зачем в наше время консервировать?! Ведь             
овощи и фрукты на прилавках круглый год. И будут правы по-своему, но...

Я считаю, что вкус летних овощей и фруктов значительно отличается от зимних   
пластмассовых. Поэтому хочется по максимуму сохранить для себя частичку лета.

Для кого эта книга?

Книга хороша для людей любого возраста, каждый найдет здесь что-то свое.

Если вы любитель фастфуда, то огурчики по-американски как раз нужная фишка.

Быть может, вы собираетесь устроить девичник? Тогда вам непременно пригодятся 
рецепты ягодных соусов и чатни для сырной тарелки и вина.

А если ваш муж обожает пельмени с аджикой или мясо с острым соусом?

Или, может, вам просто захотелось вспомнить вкус бабушкиных соленых помидоров?

В общем, эта книга для тех, кто любит вкусную еду, не прочь побаловать свои         
вкусовые рецепторы, ищет необычные сочетания, обожает удивляться и удивлять.

Здесь я делюсь самыми любимыми рецептами, которые бережно собираю                 
уже много-много лет.

Присоединяйтесь...



Îáùèå ïðàâèëà äëÿ óñïåøíîãî êîíñåðâèðîâàíèÿ

1. Все поверхности, посуда, приборы должны быть идеально чистыми.

2. Овощи, ягоды, плоды, травы необходимо тщательно промыть, обсушить.

3. Банки и крышки промыть с содой и стерилизовать.

Способы стерилизации банок:
• обдать кипятком несколько раз;

• пропарить над кипящей водой 15–20 минут, используя специальную крышку 
для кастрюли (с отверстиями).

• прогреть в духовке 15–30 минут при температуре 130 градусов;

• крышки кипятить 5 минут.

4. Чтобы на варенье не образовывалась плесень, банки должны быть абсолюно 
сухими. Варенье сперва нужно полностью остудить, и только потом заливать    
в банки. Можно сверху присыпать сахаром. Если вы решили заливать варенье 
горячим, то в этом случае банки закатывают и переворачивают до полного осты-
вания. Лучше всего использовать равное количество сахара и фруктов/ягод. 
Если уменьшаете количество сахара, варенье необходимо хранить в холодильнике.

5. Хранить банки нужно в помещении без перепадов температуры, чтобы            
не образовывался конденсат.

6. Для соусов, чатни, икры используйте баночки малых объемов.



ÂÀÐÅÍÜÅ
ÄÆÅÌÛ

ÌÀÐÌÅËÀÄÛ

Станислав Ежи Лец говорил: «Даже из мечты можно сварить 
варенье, если добавить фруктов и сахара».

А если прибавить к этому специи, то мечты станут пикантнее?! 
Я в этом уверена. Стоит в привычное варенье кинуть щепотку 

кардамона или палочку корицы, вкус заиграет новыми красками.

Не бойтесь экспериментировать, ведь это очень увлекательно.
А результат будет великолепный.
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1. ×åðåøíþ ïðîìûòü, óáðàòü õâîñòèêè è êîñòî÷êè,     
ðàçðåçàòü íà ïîëîâèíêè. Îòêèíóòü íà äóðøëàã, äàòü 
ñòå÷ü âîäå.

2. Â ñîòåéíèêå ñîåäèíèòü âîäó è ñàõàð, äîâåñòè        
äî êèïåíèÿ.

3. Äîáàâèòü ÷åðåøíþ, êîðèöó, ãâîçäèêó, âàðèòü 20 ìèíóò 
íà ìàëîì îãíå. Ñíÿòü ïåíó. Îñòóäèòü.

4. Ñíîâà äîâåñòè äî êèïåíèÿ. Äîáàâèòü âàíèëèí è öåäðó, 
âàðèòü 20 ìèíóò.

5. Ðàçëèòü ïî áàíêàì.

*Õðàíèòü â ïðîõëàäíîì ìåñòå.

ÂÀÐÅÍÜÅ ÈÇ ×ÅÐÅØÍÈ

1 кг черешни

1 кг сахара

200 мл воды

� ч. л. ванилина

1 лайм (цедра)

1 палочка корицы

3 бутона гвоздики

 Налить себе горяченького чайку. Взять большой 
ломоть свежего хлеба, намазать вкусным 

сливочным маслом, а сверху водрузить варенье 
с горкой, чтоб по краям текло. 

                   Так душевно.
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1. ×åðåøíþ ïðîìûòü, óäàëèòü õâîñòèêè è êîñòî÷êè.

2. Ìèíäàëü çàëèòü êèïÿòêîì, îñòàâèòü íà 3 ìèíóòû.    
Îòêèíóòü íà äóðøëàã. Î÷èñòèòü îò êîæèöû.

3. Â êàæäóþ ÷åðåøíþ âñòàâèòü îðåõ. Ñëîæèòü â ìè-
ñêó. Òóäà æå äîáàâèòü îñòàâøèåñÿ îðåõè, çàñûïàòü          
ñàõàðîì è îñòàâèòü íà íî÷ü.

4. Ïîëó÷èâøèéñÿ ñîê ñëèòü â ñîòåéíèê, âàðèòü íà ìàëîì 
îãíå 5 ìèíóò. Äîáàâèòü ÷åðåøíþ, äîâåñòè äî êèïåíèÿ. 
Ñíÿòü ïåíêè. Îñòóäèòü.

5. Åùå ðàç äîâåñòè äî êèïåíèÿ, äîáàâèòü ðîì. Âàðèòü 
5 ìèíóò.

6. Ðàçëèòü ïî áàíêàì.

*Õðàíèòü â õîëîäèëüíèêå.

ÂÀÐÅÍÜÅ ÈÇ ×ÅÐÅØÍÈ
Ñ ÌÈÍÄÀËÅÌ

1 кг черешни

200 г миндаля

250 г сахара

1 ст. л. рома

½ ч. л. ванильного 

сахара

Такое варенье съедается самым первым, 
                  остановиться невозможно.
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1. ßãîäû ïðîìûòü, îáñóøèòü, óäàëèòü õâîñòèêè.           
Ïîðåçàòü íà äîëüêè.

2. Çàñûïàòü ÿãîäû ñàõàðîì íà íî÷ü, ÷òîáû âûäåëèëñÿ 
ñîê.

3. Ñòàâèì ñîòåéíèê ñ ÿãîäàìè è äîâîäèì äî êèïåíèÿ, 
âàðèòü 15 ìèíóò. Ñíÿòü ïåíêó.

4. Äîáàâèòü ðîçîâûé ïåðåö è æåëôèêñ, âàðèòü åùå  
5 ìèíóò.

5. Ðàçëèòü â áàíêè. Çàêðûòü. Ïåðåâåðíóòü, óêóòàâ   
â îäåÿëî äî îñòûâàíèÿ.

*Õðàíèòü â ïðîõëàäíîì ìåñòå.

ÂÀÐÅÍÜÅ ÊËÓÁÍÈ×ÍÎÅ 
Ñ ÐÎÇÎÂÛÌ ÏÅÐÖÅÌ

700 г клубники

700 г сахара

2 ч. л. розового перца

2 ч. л. желфикса

 Это варенье идеально
                    для сырных тарелок.
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1. Ëóê ïî÷èñòèòü, íàðåçàòü ïåðüÿìè. Ïàññåðîâàòü 
íà îëèâêîâîì ìàñëå äî ïðîçðà÷íîñòè. Äîáàâèòü 
ñàõàð, ñîëü. Òóøèòü 10 ìèíóò. Äîáàâèòü øàôðàí,                 
ïåðåìåøàòü.

2. Âëèòü âèíî, òóøèòü 5 ìèíóò. Äîáàâèòü ëèñòî÷êè  
òèìüÿíà, ïåðåö, óêñóñ, ñîê ëàéìà. Òóøèòü 30 ìèíóò 
íà ìàëîì îãíå, ïîñòîÿííî ïîìåøèâàÿ.

3. Âûëîæèòü â áàíêè.

     *Õðàíèòü â õîëîäèëüíèêå.

ÌÀÐÌÅËÀÄ ÈÇ ÁÅËÎÃÎ ËÓÊÀ
Ñ ØÀÔÐÀÍÎÌ

2 белые луковицы

2 ст. л. оливкового масла

2 ст. л. белого сахара

½ ч. л. соли

½ ч. л. шафрана

½ ст. белого сухого вина

2 веточки тимьяна

½ ч. л. черного 

свежемолотого перца

1 ст. л. белого винного 
уксуса

½ лайма (сок)

Луковый мармелад подают к рыбе, мясу, 
                   дичи, сырам, паштетам.
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Малева, Елизавета Борисовна.

Лето под крышкой : модный гид по консервированию / Елизавета 
Малева. — Москва : Эксмо, 2020. — 128 с. : ил. — (Кулинарное откры-
тие).

Наверное, кто-то подумает: зачем в наше время консервировать? Ведь овощи и фрукты 
на прилавках круглый год. Но автор книги «Лето под крышкой» блогер Елизавета Малева уве-
рена, что вкус летних овощей и фруктов значительно отличается от вкуса зимних. И готова 
научить вас сохранять лето самыми простыми и вкусными способами. Авторская коллекция 
рецептов варенья, джемов, соусов, маринадов и напитков включает классические дорево-
люционные и советские наработки, дополненные модными фьюжн-ингредиентами.

В этой книге каждый любитель летних вкусов найдет что-то свое. Поклонники острых 
ощущений наверняка заценят клубничное варенье с розовым перцем. Если вы любитель 
фастфуда, то огурчики по-американски как раз нужная фишка. Собираетесь устроить де-
вичник? Вам непременно пригодятся рецепты ягодных соусов и чатни для сырной тарелки и 
вина. А если ваш муж обожает пельмени с аджикой или мясо с острым соусом? Или, может, 
вам просто захотелось вспомнить вкус бабушкиных соленых помидоров? Эта книга для тех, 
кто готов сохранить немного лета, чтобы баловать свои вкусовые рецепторы.
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