




Консервируем
 

грибы
 

I/mбы трпднциоино 11 (/ЮЛ ьзук: 111 01 fI руссксн: кухне,
 

испоко н Щ''''У н : ннх гонюннт самые разны е блюда.
 

Но соленые / LЛ1l маринованные грибочки ­

.) 111 0 особая снин н ьн . ГJ!J/( одн ом 11 ЮЛЫ,' П « з гля д е
 

1/(/ ни х )')1((' 111('1\Y Il1 слюнки !
 

Рецептов за гото в к и гри бов 

впро к из о бр етено достато чно . 

Выбор за вами , но прежде чем 

приступать к столь деликатно ­

му делу, не об ходимо правиль ­

но подготовить не тольк о сами 

грибы, но и посуду, в которой 

они будут х ра н ит ься . 

Гри бы - проду кт скороп ор тя ­

щий ся, а потому они требуют 

быстрой обработки. Для на ч а ­

л а и х н адо р а ссортиров ать 

по видам (даже есл и будут и с­

пол ьзов аться в смеси) и по ра з ­

м еру, очи стить от сора и гря зи . 

В крайнем случ а е грибы можно 

о ста вить н а 12 часов в прохлад­

ном, хо ро шо проветрив а ем ом 

помещении , выложив на бум а гу 

в один слой . 

Что бы грибы было легч е очи ­

стить, их можно замочить в во ­

де , но долго держать в та ком 

состоя н ии не следует, потому 

что вода быстро впитывается 

в шляп ки грибов, особенно 

губчатых (белых , подосинови ­

ков, подберезовиков, масля~ 

мо хо виков) . 

Чистят грибы следующим 

образом : срез ают нижнюю 

ч асть ножек , если на н ей 

остались корешки . Если грибы 

крупн ые , то ножки отрезают 

( и х, к а к правил о, ко нсе рвируют 

отд ельно). Если п о бока м но ж­

к и им еются загря зн ени я , 

то их необходимо срезать 

или счи стить . (о шляпок 

соскабливают н ожом размок­

шие листья и траву , вырез ают 

поврежденные места. У маслят 

и сыро ежек со шляпо к с н и мают 

кож и цу. 

Многие очищенные грибы 

(м а слята, моховики , шампи н ь ­

о н ы , рыжики, подосиновики) 

п очти мгнов енн о те м не ют. 

Чтобы это го не случ илось , 

грибы сразу же опускают 

в подсоле нну ю или подкис ­

ленную воду. 

Очищенные грибы выложите 

в дуршлаг, промойте , много­

кр атно по гружая в большую 

емкость с х олодной водой . 

Дайте воде стечь . 

Для консервирования 

грибов в домашних усло­

виях и спользуются в основ­

ном стеклянн ые банки . Их не ­

обходимо тщательно промыть 

с мылом, зате м простерилизо­

вать . Для это го в ка стрюлю 

с решеткой-вкладышем или 

н а чайник с кипящей водой 

устан овите ба нку ввер х дн ом 

и выд ер жи те 10-15 минут. 

Можно стерилизоват ь бан к и 

и в дух овке . Для этого поставь­

те их на п ротиве н ь и прогре­

в а йте 30 минут при 120-150 ос 

Для закупорки грибов пользуй ­

те сь полиэтиленовыми крыш ­

ками, которы е п ер ед ис поль ­

зованием нужно тщательно 

пр омыть горячей водо й , 

а зате м ошпарить, или п ерга ­

ментом . При консервировании 

грибов нельзя использовать 

жест я н ые крышки и закрывать 

их герметич н о , так как это мо ­

жет привести к тяжелейшему 

заболева н и ю - ботулизму. 

Риск возрастает, если речь 

идет о консервах с низким 

содержанием уксуса . 

При кон сервирова н ии гри бов 

ч а сто п ри м еняют теплову ю 

обраб отку. Благодаря ей 

устраняется горечь, но при 

этом вкус и аро мат грибов не ­

сколь ко теряетс я . Некоторые 

гр и б ы п ер ед конс ерви ровани­

ем не варят, а бланшируют, то 

есть опускают в кипяток или 

держат над паром несколько 

минут, затем сразу же пом еща ­

ют в холодную воду. 

Па сте р и зация - это 

нагревание проду кта до 

80-90 ос Для этого на дно 

широкой кастрюли уложите 

деревянный круг или салфетку, 

сложенную в нес колько раз, 

налейте горячей воды 

и у становите б ан ки, м едленно 

погружая их в воду, чтобы они 

н е л опнули. Б ан ки дол жны 

р асполагаться в кастр юле та к , 

чтобы они н е соприка сались 

ни со сте н ками посуды, ни друг 

с другом. При необ ходимости 

долейте в оду в кастр ю л ю, что­

бы вода была на у ровне 1-2 см 

ниже края б ано к . Пом естите 

в кастрюлю термометр с по ­

плавком и начните нагрева ть 

воду. Началом п астеризации 

считается момент, к о гда те м пе ­

ратура воды до с тига ет 80 ос 

Стерилиз ация - это нагрев а ­

н и е проду кта до 100 " С 

и выше. Пр оводя т ее так же , 

как и пастери з аци ю, н о воду 

доводят до кип ения и с это го 

момента ведут отсчет времени . 

Вр ем я стерили з ации гри б ов 

зави сит от размера ба нок 

и с пособ а приготовления гр и­

бов, но в л юбом сл у чае длится 

н е менее 30 минут. Конкретное 

вре м я указывается в пр ив еде н ­

ных ниже рецептах . 

Консервы из грибов необхо­


димо хранить н а холоде .
 

птиr1альная температура ­

не ниже 1 "С и не выше 7 ос
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Грибы - на стол! 

о п ол езны....... с в ойствах г р ибо в
 

расска зываст руков однт ель
 

Самарского 1-/И И дн ет ол огни 1I диет отерапии
 

д окт ор меднцннских наук
 

Михаuл Гин збур г
 

в каче стве низ кокалорийного 

продукта лучше всего есть 

соленые грибы , но злоупо ­

треблять ими людям с п овы ­

шенным артери альным давле­

ни ем н ель зя. В зрослым в день 

рекомендуется съедать не бо­

лее 100 г с оленых грибов или 

50 г блюда, приготовленного 

и з свежих или сушеных грибов. 

Детям с 5 лет можно дав ать 

не более столовой ложки 

грибов в день, и не в кач ест ве 

самостоятельно блюда , а в видеГрибы - н из кокалорийный пр о­
дополн ения к гарниру.

дукт: их энергетическая цен ­

ность такая же, как у овощей , Собираясь в л ес з а гри бами, 

если, конечно, в пр оцессе помните, что порой ядовитые 

приготовления не используется грибы сложно отличить 

слишком много масла или сме­ от съедобных , поэтому в свою 

таны. К тому же грибы являют­ корзинку кладите только 

ся богатым источни ком к алия те грибы, в которы х абсолютно 

и пищевы х волокон , уверены. 

ВАЖНО! 
Л,'.1{((' l ы,аог;ныс <' / 11 /1)/0/ ( ' )( ) I '/ J.lI" II / 1 яды IIIJ/IY//II' нюкснчныс 

t! t'/I ( еснши , кон и 1/11./1' 11/1// , 1/..'/ 11/111/11' 11111. /{)Щ ,1II1111 11.1 " I\/I)'.JI( ,I/f}/1(1'i,
 
среды. сно с, Н)lIые t iЫ .IЫЩ/l//I. /1<I.H)/',l.'l( 'I/II t' .!fI ·L:·IY' )K'l ,
 

илжо г » 11 /1/ 1/.11(('0//1" 11(1,1/ 1/1 1.11)' 1I111(,1/1I{~ . 'bl/l1 l'I,cJ,1/()(),li/l/U'
 

(1(, ' /'l '/"'( 1.\ICI/I}, IIII111 / /( 1 нрнг . 11111 т. юннк I ?IJII6ml . 

Грибной суп
 

от ведущей программы « Еди м дома»
 

Юлии Высоцкой 

На 500 г свежих гр и бов : 

1Лук очистите, нарежьте4 ст . ложки 

кольцами, обжарьте его на смеси 

оливкового и сливочного масла. 

оливк ово го масла 

1 гол ов ка 

р епчат ого л у ка 

2 
гр и Б Ы промойте , нарежьте 

небольшимикусочками .3-4 клубня картоф еля 
Добавьте их к луку и об жаривайте 

4 ст , ложки до золотистого цвета (10-15 минут), 
сливочного масла 

затем посолите и поперчите по вкусу. 

I htopKOlil> 

3 
0чи щенн ые картофель и морковь 

зеле нь нарежьте кубиками, уложите 

м олот ый в кастрюлю и залейте кипящей водой. 

черный пср ец Добавьте обжаренные грибы и лук. 

4
варите суп 20 минут на слабомСОА Ь 

огне, посолите. 

5 Разлейте суп по тарелкам, перед 

подачей посыпьте рубленой 

зеленью. 

Снежнс ,,/,I/!Jbl можно лам енить 

ламор сженны мн // . 1/1 сушсным« 

(11.1 расчет а: I О IJ .. ,11(')1(11" = I () 1
 

CY /IIClI blX ф //I)(J/I) .
 

О 1/10 ,11, как суниинь грибы ,
 

мы ра с скажем (J 1Ii1 /1 /ei / книг е.
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Грибы 

натуральные 

На 2-3 кг грибов: 

1 л воды в кипящей воде раство рите соль 

20 г сол и и лимонную к ислоту. Доб авьте 

обработанные грибы и варите и х ,5 г лимонной кислоты 
снимая пену, до тех пор, пока они 

не опустятся на дно кастрюли. 

грибы уложите 

в подготовленные банки, 

з алейте процеженным отваром . 

Бан ки наполняйте на 1,5 см ниже 

уровня горлышка. Банки пастеризуйте 

при 95 о с: 

2 
готовы е 

• пол-лит р о вы е - 30 мин ут 

• литровые и двухлитровые - 40 м инут 

• тре хлитр о вы е - 50 мин ут 

3 Банки закройт: полиэтиленовыми 

крышка ми, даите остыть 

при комнатной темпе ратуре. 

Храните грибы на холоде. 

1,11,11,' "/I//I/Ы мсжн «) )/('1/1/1111/ ), //1' II /}{")II,I ///II/I(~II,"(I их нужн» 

11/11)../11(/1)'/11/' .\'О1О, )1/1 и; кнннченон /1( н " 11;. 
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Грибы
 

замороженные
 

Замораживан ие грибов являет­

ся одним из самых простых 

и доступн ых способов их 

консер вирования , поскольку 

ни сам процесс , н и предва­

рител ьн ая обработка грибов 

не предусматривают сложных 

техн оло ги ч е ских опера ций . 

Бел ы е грибы (боровик и), 

подберезовики , подосиновики , 

лисички очистите от загрязне­

ни й и хорошо промойте . 

у очищенных масля т, сыро­

ежек и шампиньонов со шля­

пок снимите кожи цу . 

Грибы можно заморажи вать 

целиком , а мо жно предвари­

тельно отделить шляпки от 

ножек или нарезать грибы 

ломтиками . 

Подготовленные грибы охла­

дите , уложите в п а кеты или 

формы и з амо роз ьте в моро­

зиль н ой ка мере при -18 ос 

Грибы можно з а мор ажив а ть 

не толь ко сы рыми , но и варе­

н ыми или жареными . 

Варка гр и бо в описан а в сле­

дующем рецеп те (см . с. 11). 

Жарят грибы обычным спосо­

бом : на сковороде нагрейте 

небол ьшое кол ичество ра с­

титель н о го масла , выложите 

н арезанны е ломтика ми грибы 

и жар ьте их н а среднем огне , 

помешивая , пока из них полно­

стью не испарится влага. 

Хранить замороженные грибы 

можн о д о 6 месяцев . 

11. r/lr'III11.\ 1/1 11.I /1 ~(. 1/1(' 11I,1.1111 /"'K/Hlr чи )"4 - нин .Ы. II ' 1/)' 1.11,1111",111, 

,\( ' 1./ 11/ )/11 (' I/Ы. ·\/I11/1/1"J/I1>1, /111/.11< 111\/1, h"/'Y'1I1bl(' /1 чнснстыс 

сьцнн:» кн . 
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Грибы в ареные 

замороженные 

На 1 кг грибов : 

30 г сол и 1у п одготовл енны х грибов (белы х, 

4- 5 горош и н подберезовиков, подосиновиков , 

ма сл ят, с ыр оежек , ш ампиньонов,душист о го перц а 

опят) отдел ите н ожки от шляпо к. 

2 
2-3 бутона гвоздики 

за ле йте по отдель ности шляп ки2 ла вр о вых листа 
и ножки небольшим коли честв ом 

1 звездо чка бад ья на 
горяч ей воды, д ов едите ее 

до ки пения, добавьте соль , душистый 

перец, гвоздику, лавровый лист 

и бадь ян. 

3
 Как толь ко вода заки п и т,
 

ум еньши те н аг р ев до слабого. 

Варите шл яп ки 8-1 О минут, 

а ножки - 15- 20 минут. Лисич ки 

и опята варите 25- 30 минут. 

4
готовые грибы wотк и н ьте 

на дуршл аг, даите воде 

хорошенько сте чь . Плотно уложите 

охлажденные грибы в формы 

или па кеты и поместите 

в морозильную камеру. 

l!J/lrJ/I"il снн аи]) 1/0/11. ", .IУ " 1//1' ,).1)/ " /'I//111I11!t t'/I'/lII>/ (")'111)(1. 

1.l f ) ншкжс .1/1 1 '/0/11 .1,/.1/0/111.1//11111 , Л,I)/ . 1111() / O O/,/"11J1<1 спнна]) 

ох.ыднпи: ,,/1//('.11 11,/.1.11'1111/1' 11 фl",.1 /1oI // 11' ).·\1(''''11I111/1'
 

11.1/ 11/ " 1 ли.и. нхк, ~-L/. I/(·/" ' ,
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Грибы
 

сушеные
 

Для сушки пригодны все виды 

гриб ов, не требующие тепло­

вой об работки (белые грибы, 

подберезови ки, л исички) . 

Сушат молодые, свежие грибы, 

собранные в сухую п огоду. 

Перед суш кой грибы рассор­

тируйте , очистите увлажненной 

мягкой щеточкой или ножом . 

Мыть грибы не следует. 

у старых грибов удалите ниж­

ний слой шляпки. У круп н ых 

гр ибов отделите шляпки 

от ножек , разрежьте шляпки 

попола м или на четыре ч асти . 

Толстые ножки н а режьте по­

пере к ломтиками толщиной 

2- 3 см, а то нкие - вдол ь на две 

или н а четыре части. Мел кие 

гри бы можно сушить целиком . 

Грибы уложите в один слой 

на решетку или покрыrый 

бумагой противень и п оместите 

в духовку. В начале сушки 

температуру поддерживайте 

на уровне 45-50 ос зате м 

повыс ьте д о 70-75 ос Если 

температура будет превышать 

95 ОС, вкус грибов з начительно 

ухудшится . При очен ь высокой 

температуре грибы будут 

не сушиться , а печь ся . 

в процесс е сушки подставку 

С гр и б ами рекомендуется 

2-3 раза вынуть из духовки, 

чтобы п р ов етрить грибы, тогда 

у сушеных грибов будет свет­

лый цвет. Сушка грибов в один 

прием продолжается 7-1 2 часов . 

Грибы готовы , если п р и н ажа­

тии на них сок не выделяется, 

сами грибы остаются упругим и 

и не ломаются . Пересушенные 

грибы сил ьно крошатся . 

Сушеные грибы храните в бан­

ках, бумажных пакетах или 

коробках в сухом прохладном 

месте не более 1 года . 

///'/) ('() "/1"111/1('1/.1/ '111/1' If (\'It/, '/II ,/( ' / /11/1) /,1 I// /().\I"/II/I/ ' 1/ 1,/.11(1'1/11/1/' 

(/ :\" ' с /l Н ) l/Iт юн), , /Ы .!- ) ч.н:« . /1,1/11I1//(' грнбь. tI 1/1"11 1(((' (Iur)e . 

[ : «.JfI <»шсиыс . / 11/1/ ,,1 I/f ~ 1" 1(0/11/1, ' i .1/fll/() 1/1. /I,//)'J(J ",/.11<'11)'. 

11/11 «рок нх хринсннн лнлчюнслыа , )'(/('.1//'///11/0/. 
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20 г СОА и 

150 г во д ы 

3-4 го ро ш и н ы 

ч е р н о г о п ерца 

И к о рня х ре н а 

4- 5 в е т о ч е к укр опа 

5-6 л истьев 

см ор о дины 

Лисички и маслята
 

соленые
 

На 1 кг лисичек и маслят: 

1Лисички зачистите от загряз нений , 

промойте. Маслята бла ншируйте 

2-3 минуты в подсоленной 

и п одки сл енн ой воде (20 г соли и 2 г 

лимонной кислоты на 1 л вод ы ), затем 

охладите в холодной воде , со шляпок 

сни мите кожицу. 

2 8 кип ящей воде растворите сол ь , 

положите в рассол грибы и варите 

их 15-20 минут п ри слабо м ки пени и . 

Грибы готовы, когда о ни опустятся 

на дно, а рассол станет почти 

п роз р ачным. 

3 Корень хрена нарежьте 

кусочкам и, чеснок - л ом ти ками 

и ул ожите в банки . Добав ьте перец, 

укроп и листья смородины . 

4
ГРИБЫ быстро охладите до 40 ос 

и разложите в банки, наполняя 

их на 1 см ниже уровня горлышка. 

Установите гнет и оставьте на 2-3 дня 

в теплом месте . После этого вынесите 

ба нки в холод ное по мещение. 

Через 30-40 дней грибы будут 

готов ы . 

15rрllБЬI 



60 г сол и 

500 г воды 

1/ 0 4 горошин ы 

черно го 

11 душиспюго п ер ца 

2 зон т ика укропа 

3 зубчика че снока 

1 лавровый лист 

3 бутона гво з дики 

8ешенки 

соленые 

На 1 кг вешенок: 

1Для расс ола в кипящей воде 

р а створите сол ь , добавьте 

пряности и зеле н ь , ки пя тите 5 минут. 

Ра с с ол процедите. 

2
 Вешенки варите 5- 1О минут,
 

3 
отки н ьте на дуршлаг. 

Грибы уложите в стерилизован н ые 

4

банки и залейте расс олом .
 

3 а кройте
 

5 

ба н к и пол иэтиленовыми 

крыш к ами, п о ста вьте 

в про хладное место . 

Грибы будут готовы 

1< употреблению через 7 дней . 

Для более длительного хранени я 

в расс ол добавьте столовый уксус 

и з расчета : 1 столовая ложка 

на 1 л рассола . 
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.')()О г сыроежек 

40 г соли 

Грибное
 

ассорти
 

На 500 г рыжиков: 

1Очищенны е и промытые грибы , 

ч ер едуя, ул о жи те в по суду, 

пересыпая солью . Накро йте чистой 

тканью , положите деревянный 

кружок , установите на него гнет. 

2 
ч ерез 2-3 суток, ко гда грибы 

уплотнятс я и выделят сок, 

к ним мо жно добави ть н овую партию 

гри б ов, соблюдая тот же п орядо к 

укладки и количество соли . 

3 Грибы обязател ьно должны 

быть по крыты образовавшимся 

расс олом ; есл и его недостаточно , 

мо жно доб авить солевой раствор , 

при гото вленны й из расчета : 

4 

20 г соли н а 1 л воды . 

Как тол ько грибы осядут, 

вынесите их на холод .

5 Храните на холоде . 
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Моховики
 

консервированные
 

На 

30 г сол и 

4-5 г орош и н 

душнстого перца 

2-3 бутона гвоздики 

2 лавроаых листа 

2 звсздо чки бадьян а 

уксусн ая эссенция 

1 к г моховиков : 

1у крупных грибов отрежьте 

ножки, н арежьте их поперек
 

кусоч ками длиной 2-3 см . Крупные
 

шляпки ра зрежьте на несколько
 

частей. Мелкие грибы консервируйте 

целиком . 

кипящую воду положите2 в
 

пряности, всыпьте соль, доведите
 

рассол до ки п ения . Шляпки и ножки
 

варите при сла бом кипении
 

по отд ельно сти 15-20 минут.
 

3 

Если грибы были с в а р е н ы правильно,
 

отвар будет почти прозрачным.
 

Грибы вместе с отваром (шляпки
 

и нож ки по отдельности)
 

разложите в литровые банки,
 

заполняя их до половины, добавьте
 

в каждую по 1 чайной ложке
 

эссенции , затем з аполните доверху,
 

перемеш айте ложкой.
 

ба н к и полиэтиленовыми 

крышка ми или плотной бумагой.

5 Храни те грибы на холоде . 

4
за кройте 
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Шампиньоны 

консервированные 

На 1 кг шампиньонов: 

30 г соли 1у шампиньонов отрежьте ножки. 

1 ч. ложка Крупные шляпки разрежьте 

уксусной эссенции на несколько частей, мелкие грибы 

консервируйте целиком.4-5 горошин 

д)Iutuстоzo перца в кипящую воду положите 

пряности, всыпьте соль,22-3 бутона гвоздики 
доведите рассол до кипения. 

2 лавровых листа 
Добавьте подготовленные грибы, 

2 звездочки бадьяна варите их 8-1 О минут при слабом 

кипении. 

откиньте на дуршлаг, затем 

переложите в посуду. Уксусную 

эссенцию разведите небольшим 

количеством грибного отвара, 

равномерно полейте смесью грибы, 

перемешайте. 

3 
гр и БЫ 

4
го р я ч и е шампиньоны вместе 

с жидкостью разложите в банки, 

закройте их полиэтиленовыми 

крышками

5 Хр а н ите на холоде. 
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Грузди
 

консервированные
 

1 л воды 

2 ст . л ожки 

') ''1<, - го уксуса 

1 Ч . ложка 

дуи1ll Сl110ZO периа 

горо шк ом 

у, пало чки корицы 

3 лааповых листа 

На 2 кг груздей : 

1 Грузди бланшируй те 

в подсоленной воде (1 О г соли 

на 1 л воды) 5- 7 минут, быстро 

охладите в проточной воде. 

2 
воду доведите до кипен и я, 

до бав ьте п рян о сти, гри бы, 

варите и х при слабо м кипении 

до тех пор, пока они не опустятся 

на дно . Влейте ук сус. 

Горячие грибы вместе 

с жидкостью разложите 

в вымытые и ошпарен н ые бан ки, 

за кро йте и х п оли этил еновыми 

крышкам и .

4 Хран ите на холоде . 
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Маслята
 

маринованные
 

1 л в оды 

50 г сол и 

70- 100 г сахара 

2 0 0.МЛ ябл о чн ою или 

100 мл 5% - г о у ксуса 

6 гор снин н 

дУШ llсто го н ерца 

1 лавровый лист 

1 г кориц ы 

На 2 кг маслят : 

1Для маринада в кипящей воде 

ра створите соль и сахар, 

добавьте пряности , кипятите 5 минут. 

2

Рассол процедите, вновь доведите 

до кипения, влейте уксус. 

( 0 шляпок маслят сни мите 

ко жицу. Мелкие грибы маринуйте 

цели ком . У крупных - отделите
 

шляпки от ножек, и те и другие
 

нарежьте кус очк ами , маринуйте
 

по отдельно сти .
 

Подготовленные грибы уложите 

в дуршлаг, не сколько раз опустите 

в холодную воду, дайте ей стечь , 

затем сра зу опустите в кипящую 

подсоленную воду. Варите 

7-1 О минут, откиньте на дуршлаг 

4

и промойте горячей водой .
 

ГРИБЫ з алейте горячим
 

5

маринадом , варите до тех пор, 

пока грибы не осядут на дно . 

Грибы переложите в сухие 

на греты е банки , наполняя их 

на 1 см ни же уровня горлышка, 

зале йте маринадом, охладите .
 

Храни те на холоде.
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1А в о д ы 

50 г с ол и 

70- J 00 г с а ха р а 

I ОО .МА . и\, - г о уксуса 

(j г ор о ши н 

ч ерн о г о п е ри а 

2- 3 зо н т ика укр опа 

Опята 

маринованные 

На 2 кг опят : 

1 Подготов~енные грибь~ варите 

в кипящеи подсоленнои воде 

(30 г соли на 1 кг грибов) 10-15 минут. 

2 

Откиньте на дуршлаг, промойте 

горячей водой. 

Для маринада в кипящей воде 

растворите соль и саха р , добавьте 

перец и укроп, кипя тите 5 минут. 

3 

Рассол процедите , вновь доведите 

до кип ения, вл ейте у к сус. 

Варены е грибы зал ейте горячим 

маринадом и варите при слабом 

кипени и до тех пор , пока они 

не осядут на дно . 

4 Ра зложите грибы в сух и е 

прогр етые банки, з а л е й те 

маринадом, охладите . Горлышки 

банок об ерните пергам ентом 

и обвя жите н ит кой .

5 Хран ит е в прохладном месте. 
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1 л в о ды 

-"О г СОЛ // 

70- 100 г с ахар а 

200 ,\LЛ 

я бл о ч н о го ук суса 

6 г ор о ш и н 

ч е р н ог о п ер ца 

2- .3 зсп н ника у к ропа 

Грибная смесь 

маринованная 

На 2 кг смеси грибов: 

1 Для маринов ания подходят 

любые мелкие грибы в любом 

соотношении . 

2 
п од гото в~ е н н ы е грибы. варите 

в кипящеи под соленнои воде 

(30 г соли н а 1 кг гри бов) 8-1 О минут, 

3 

откиньте на дуршлаг, п ромо йте 

горячей водой . 

Дл я маринада в кипящей воде 

растворите соль и с ах а р , добавьте 

перец и укроп, кипятите 5 минут. 

Рассол процедите. вновь доведите 

до кипения, вл ейте уксу с. 

4 
ва ре ные грибы з алейте горячим 

маринадом и варите п р и сла б о м 

кипении до тех пор, пок а грибы 

не осядут на дно . 

5 Разложите грибы в сухие 

прогретые ба н ки , заполняя их 

на 1 см ни ж е уровня горлышка, 

залейте марин адом та к , чтобы 

он полностью покрыв ал грибы, 

охл адите. 

ба нок оберн ите 

пергаментом и обвяжите ниткой. 

Храните н а холоде . 

6 
го рлыш к и 
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Грибы,
 

маринованные с луком
 

2- 3 гол о вки 

р епчато го лука 

1 л воды 

50 г сол и 

70- 100 г сахара 

1 00 .МЛ 5'1,, -го уксуса 

1- 2 лавровых листа 

6 гор ош ин 

черно го периа 

2-3 зонтика укропа 

На 2 кг грибов : 

1 Подготов~енные грибы_ варите 

в кипящеи подсол еннои воде 

(30 г соли н а 1 кг гри бов) : шляпки ­
8-1 О минут, н о жки - 15-20 минут. 

Откиньте н а дуршлаг, промойте 

горячей водой. Л у к нарежьте тон кими 

кольцами. 

2
Дл я м аринада в кипящей воде 

растворите сол ь и сахар, добавьте 

перец, лавровый лист и укроп, 

кипятите 5 минут. Рассол процедите. 

доведите до кипен и я , влейте уксус. 

3 Грибы за ле й те горячим маринадом 

и варите при с лаб о м кип ении 

до тех пор, пока они не осядут на дно. 

4 8 сух ие прогр еты е банки, чередуя , 

слоями уложите грибы и кольца 

лук а, при этом в ер хний сл ой дол жен 

быть из грибов, з але йте маринадом. 

Бан ки стерили зуйте : 

• пол -литровы е - 30 минут 

5 
• ли тровы е - 40-45 минут
 

Горлыш ки ба но к оберните
 

пергаментом и обвяжите ниткой 

или за кройте полиэтиленовыми 

крышками. 
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I ( ,'/11 1/1'11/ 

(111,11, 111111/(' 

"{' •.11,(11)/1.'1/10/ . 

3- 6 л а вр о вых л исть е в 

3 ч . ложки 

зере н 

110 1 Ч . 

г ор о ш и н д у ш ист ог о 

Il ч ерно г о 

~ Ц. л ожк и 

с емян 

~ Ч . л ожки 

т е р т о г о 

му скатно г о 

750 мл во д ы 

250 

20- 30 г 

ЛИСИЧКИ 
..... 

в кислои заливке 

На 2 кг лисичек : 

1Для заливки в кипящей воде
 

.МЛ 8 'Уо'го ук суса
 ра створите с ол ь , пр оцедите. 

влейте ук сус.
сол и 

2 8 банки ул о жите пряности, 

з атем подготовленные грибы, 

заполняя банки на 1,5 см ниже 
гор чицы 

уровня горлышк а, за л е й те их горячей 

л ожк е 

3 
заливкой.
 

Б анки с гриб ами п а стеризуйте
 
п ерца 

при 90 о с: 

• пол-литр овы е - 30 минут 
тмина 

4

• литровые - 40 -50 минут 

Б а н к и закр ойт~ полиэтиленовыми 

крышк ами, д аите остыть. 
ор еха 5 Храните грибы на х олоде . 

IIII .I.I/IJ)/O/IIOIIII ' ''' Cl I / I 'III / .IIJIIШII/' I I II /t) /o[. н вобхо д им » 

ниньнтнь кнс лоннн н пи , ,1<1. / 1111/../1 . /l. I1/ лнюго н.: J , 1 /н JI) '" 

1"/ 8' ,:I.,-!1I у,,· су( \/. 1/11/1 . 111/11.1/ колнчссни«) с ол и 
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В 

7S0 AtJl 

20 - 30 г 

80 г 

3 ч . 

з е р е н 

11 ч ер но го 

v2 

Грибы белые 
" 

кисло-сладкои заливке 

На 2 кг белых грибов : 

во д ы 

2S0 .МЛ 8%-20 ук сус а 

сол и 

сахар а 

3-6 лавровых л и стьс в 

ложк и 

горч и цы 

110 1 ч, ложке 

горошин ду шистого 

п ер ца 

3 веточки укропа 

корня хрена 

1Для заливки в кипя щей воде 

растворите соль и сахар, 

процедите, влейте у ксус. 

бан ки уложите пряности, зелень

2
В 

и ко р е н ь хрена, нарезанные 

кусоч ками, затем подготовленные 

грибы, заполняя б а нк и на 1,5 см ниже 

уровня горлыш ка. Влейте горячую 

залив ку. 

Банки с грибами пастеризуйте 

при 90 о с: 

• пол -литровые - 30 минут 

4 
• литровые - 40 -50 минут 

Б а н к и з ак р о й т~ полиэтиленовыми 

крышками, д аите остыть.

5 Храните грибы на хол оде . 
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1 л воды 

5()- (j() г соли 

10 -7 2 г сахара 

20 г 

молочной сыворотки 

Грибы 

квашеные 

На 2 кг грибов : 

1Для квашения подходят белые 

грибы, лисички , подосиновики, 

подберезовики, маслята, опята, 

рыжики и волнуш ки . Грибы каждого 

вида желательно квасить отдельно . 

2
 Крупны е грибы ра зр ежьте
 

на части, мелкие готовьте 

целиком . Отварите гри бы 

в подсол енной и подкисленной воде 

(20 г соли и б г лимонной кислоты 

на 0,8 л воды) до готов ности, то есть 

до полного оседания грибов н а дн о 

кастрюли . Вари те грибы на слабом 

огне , осторожн о помешивая и снимая 

пену. Грибы от киньте н а дуршлаг. 

3 
Дл я з ал и вки в кипящей воде 

растворите соль и сахар , 

охладите до 40 о с, вл ейте сыворотку, 

перемешайте . 

4
ГРИБЫ уложите ~ бан к и , з~лейте 

приготовленнои з аливк ои . 

5
 Наполненны е банки зак р о йте
 

пол иэтиленовыми крышками, 

выдержите трое суток в теплом 

месте , после чего вынесите на холод . 
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Грибы
 

В томатном соусе
 

На 1 кг грибов :
 

20 г соли 

50 г сахара 

200 г 

111 ом а 111 но й 11 ас 111 ы 

2ПП мл воды 

40 ,ИЛ 5'1., -10 у к суса 

4 лавровых листа 

1 Для этого вида консервов 

подойдут белые грибы, 

подосиновики, подберезовики, 

маслята , рыжики, лисички, 

шампиньоны. 

2 ПодготовлеНН~lе грибы варите, 

в подсоленнои и под кисленнои 

воде (20 г соли и 4 г лимонной 

кислоты на 1 л воды) при слабом 

к и п е н и и , осторожно помешивая . 

Как только грибы осядут на дно 

посуды, снимите и х с огня, откиньте 

на дуршл аг, дайт е воде стечь . 

В горя чей воде растворите 

сол ь и сахар , ра зведите смесью 

томатную пасту. Грибы залейте 

соусом, доб авьте у ксус, лавровый 

лист, тушит е 5 минут, затем сразу 

разло жите в с ух и е прогретые бан к и . 

4 
Банки закройт~ полиэтиленовыми 

крышка м и , даите остыть .

5 Храни те грибы в х олодном месте . 
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" Грибы 

для жаренья 
<, 

На	 1 кг грибов : 

50 г с оли 1Очищенные и п р омыты е 

трубчатые грибы (белые,2 Ч . л ожки 
подберезовики , подосинови ки, 

2 

9%-го уксуса
 
м аслята, мо ховики) нарежьте
 

кусоч ками, пересыпьте солью ,
 

полейте ук сусом, тщательно
 

п ер ем еш айте.
 

Разложите_ ГР ИБЫ по ба нкам ,
 

стерил изуите: 

• пол -литровые - 30 минут 

•	 лит ров ы е - 40 минут 

Бан ки за кройте полиэтиленовыми 

крышками , да йте остыть .

4 Храните грибы на холоде . 
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Лисички 

жареные 

На 1 кг лисичек: 

100 г 1 ПодготовлеНН~ l е лисички вари~е 

растительно го масла в подсоленнои и подкисленнои 

вод е (20 г соли и 2 г лимонн о й 

кислоты н а 1 л в оды) 5 минут. 

2 
Гр ~бы откин ьте на дуршлаг, 

сол ь 

даите воде сте ч ь. 

3 
Гр иБЫ обжарьте на растительном 

масле до готовности , посолите 

по вкусу, плотно уложите в прогретые 

банки . 

4
за кройте банк_и полиэтиленовыми 

крышками , даите остыть.

5 Храните грибы на холоде . 
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ра стит ел ьн о го масла 

5()() г 

5 ()() г 

м ол оты х с ухарей 

Грибы белые, 

жаренные в сухарях 

На 1 кг белых грибов : 

1Крупные, но не переросшие 

грибы очистите, нар ежьте 

ломтиками, посолите. 

2
л о м т и к и грибов запанируйте 

в молотых сухарях, обжарьте 

на масле и сразу плотно уложите 

3 

в прогр етые б а н к и , заполняя их 

на 1,5 см ниже уровня горлышка . 

Стерилизуйте банки в зависимости 

от емкости 30-40 минут, закройте 

стеклянными или полиэтиленовыми 

крышками и дайте остыть.

4 Храните грибы в холодном месте . 
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" '\ 

350 г 

или 

/ 00 г 

15 г сол и 

п о / О г о р о ш и н 

д у и ию т о г о 

н ч ерн о г о 

/ - 2 лав ров ы х лист а 

растительно го 

сл ивочного масла 

репчато го лука 

п ср ца 

Грибы 

тушеные 

На 1 кг грибов : 

1Тушить рекомендуется белые 

грибы, подберезовики, 

подосиновики , опята, маслята , 

шампиньоны . 

Крупные грибы наре жьте2 кусочками , мелкие - тушите 

целиком . Подготовленные грибы 

варите в подсоленной 

и подкисленной воде (20 г соли 

и 3 г лимонной кислоты на 1 л воды) 

4-5 минут, откиньте на дуршлаг, 

дайте воде стечь. 

3 
л у к нарежьте полукольцами, 

обжарьте на части масла. 

Добавьте грибы и тушите и х 

с добавлением пряностей 

до готовности. 

4 
го р я ч и е грибы разложите 

в прогретые банки, закройте 

стеклянными или полиэтиленовыми 

крышками, дайте остыть.

5 Хран ите грибы на холоде . 
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200 г воды 

10 г СОЮ! 

4 г лим онн ой ки сл оты 

100 г 

растительн ого .ма сла 

20 г порошка горчицы 

100 А/Л 5 1 у') - г о уксуса 

.молотый 

ч ерный п ср ец 

Икра 

грибная 

На 1 кг грибов : 

кипящей воде растворите соль1в 

и лимонную кислоту, добав ьте 

подготовленные грибы , варите их 

при слабом ки пен и и, п остоянно 

помешивая и снимая п ену. 

2 
как только грибы опустятся 

на дно , откиньте и х на дуршлаг, 

3 

промойте холодной водой
 

и дайте ей стечь .
 

Грибы пропустите через
 

мясоруб ку или мелко нарежьте 

ножом . Приготовленную массу 

прогр ев айте 15 минут, заправ ьте 

растительным маслом , горчицей , 

разведенной уксусом , поперчите 

по вкусу. 

4
горячу ю икру разложите 

в чистые су хие банки , накройте их 

пергаментом , обвяжите ниткой .

5 Храни те ик ру на холоде . 
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200 г 

40 г с ол и 

500 г р епчат о г о лука 

28 0 г 

р а стит ельн ог о 

60 мл 5% 

п о 1 пу чку 

зеле н и пе трушки 

11 укропа 

] п учок ки н зы 

вод ы 

ма сла 

- г о уксуса 

Икра грибная 

пряная 

На 1 кг грибов: 

кипящей воде растворите1 в
 

сол ь , добавьте подготовленные
 

гри бы, варите их п ри слабом кип е н и и ,
 

постоянн о п ом ешивая и сним ая п ену.
 

2
Ка к т олько грибы опустятся
 

н а дно , отк ин ьте и х на дуршлаг 

и промойте холод ной водой . 

3 Гри бы пр опу сти те чере з 

мяс орубку или м елко порубите 

ножом . Лук нарежьте мелкими 

кубиками , обжарьте на части масла 

до золотистого цвета, смешайте 

с грибной мас с ой. Добавьте 

остав шеес я м а сл о и о бжарив айте 

вместе еще 15 минут, влейте ук су с, 

положите мелко рублен ную з елень, 

перемешайте . 

4
икру разл?жите по б анкам , 

стерил изуите : 

• п ол -литр овы е - 40 минут 

5 
• литр овы е - 50 м инут
 

З а кройте
 банки стеклянными 

ил и полиэтиленовыми крышка ми . 

6хран ите и кру на холоде . 
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Солянка
 

С опятам и
 

На 500 г мелких опят : 

2 кг 

белоко чаннон 

ка нуст ы 

1 кг сл адкого п ерца 

SOO г репчато го лука 

50 г зелени петрушки 

100 г 

распнинсльно го .,waCJla 

2S0 .IIЛ 9'Х, -ю уксуса 

1- 2 лавров ых л иста 

4-5 горош ин 

душ истого п ерца 

4 бутона гвоздики 

м ол оты и 

t( ('f!ll blil п ере /{ 

сол ь 

1Подготовленные грибы варите 

в подсоленной воде 25-30 минут, 

откиньте на дуршлаг. 

2 Овощи нашинкуйте, соедините 

с грибами, тушите на масле 

до готовно сти , посолив , поперчив 

по вкусу. За 5 минут до готовности 

добавьте лавровый лист, душистый 

перец и гво здику. В конце 

приготовл ения влейте уксус, 

перемешайте . 

3 Солянку ра зложите по прогретым 

банкам . П а стери зуйте банки : 

• пол -литровые - 40 минут 

4 
• литровые - 50 минут 

Банки за кро йте полиэтиленовыми 

крышка ми . 

5 Храните солян ку 

в холодном месте . 
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соль 

ра ст и т еяь н ого ма сла 

100 г зел е н и У Кр()11(1 

J С 111. ложка 

у'у', -го уксуса 

2 лаврон ых л и с т а 

м ол о ты й 

'! C!II I/J!1/ п ср сц 

"1 к г морк ов и 

"1 к г п оми д ор о о 

"1 к г р еп чатого лука 

500 г 

Салат 

грибной 

На 1 кг грибов : 

1Грибы (лучше грузди) круп но 

нарежьте и отварите
 

в подсоленной воде , охладите .
 

2
Помидор ы нарежьте дольками,
 

репчатый лук - кольцами , морковь 

натрите на терке . 

Овощи соедините , посолите , 

поперчите , з ап равьте 

растительным ма слом . Тушите овощи 

30 минут при сла бом нагреве, з ат ем 

добавьте мел ко нарезанную з еле н ь 

укропа, лавровый лист, влейте уксус , 

п ер емеша йте и прогр евайте 

е ще 10 м и нут. 

Салат разложите в бан ки, 

за кройте и х пергаментом 

или полиэтиленовыми крышкам и .

5 Хран ите на холоде . 
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Салат грибной
 

1 кг сладкого перца 

500 г репчатого лука 

700 г морко ви 

500 г 

растительно го 

м ол оты й 

красный п е р еи 

сол ь 

.ма сла 

С перцем 

На 1,5 кг грибов: 

1Подготовленные грибы нарежьте
 

ку с очками, лук - п олукольцами .
 

Слад кий перец нашин куйте с оло мко й ,
 

мор ковь на трите на терке .
 

2 
Гр и БЫ вме сте с луком 

о б жаривайте н а ч а ст и масла 

1О минут, добавьте тертую морк овь , 

через 1О минут - сладкий перец . 

3 Вл ейте оставш е еся масло , тушите 

овощи с грибами в собственном 

соку на слабом огне 20-30 минут, 

посолите, поперчите по вкусу. 

4 
горячую массу разложите 

по ба н к а м , закройте их 

пергам ентом или п оли этиленовыми 

крыш к ами, да йте о стыть.

5 Храни те на холоде . 
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500 г в о д ы 

()() г с ол и 

Грибной 

концентрат 

На 1 кг грибов : 

1 Очищенны е и промытые 

грибы мелко нарежьте, 

з ал е йте 300 г воды, добавьте соль 

и варите под крыш кой на слабом 

огн е до размягчения . Затем влейте 

оставшую ся воду, варите г рибы еще 

15 минут. 

2 Варены е грибы вместе 

с отваром изм ельчите блендером, 

переложите массу в широкую 

кастрюлю и выпарив айте, 

пока масса слегка не з а густеет. 

3 Горячую ма ссу ра злейте 

по пол-литровым банкам , 

заполняя их н а 1 см ни же уровня 

горлыш ка . 

Банки прикройте к рышками , 

сте рил изуй те 40 минут. 

Чер е з 2 дня проведите вторую 

стерилиз ацию (45 мин ут) , 

для длительного хранени я ­
еще ч ерез 2 дня - тр етью 

стерил изацию (также 45 минут) . 

6 Храни те концентрат в х олод ном 

месте . 
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l'р~БЬl -
Грибы - и свежие, и конс е р вированны е ­


всегда с чи та л и с ь дел и катесом. Грибы соле н ые,
 

маринованные и жареные , грибная икр а
 

и солян ка с опя та ми, маринованные маслята и лисички ,
 

соленые грузди и шампиньоны - в книге вы найдете
 

простые и понятн ые рецепты заготовок грибов на любой вкус. ..
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