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От автора

Век интернета невероятно облегчил жизнь 
современных хозяек! еще бы, теперь за пару ми-
нут можно найти сразу несколько вариантов ре-
цепта одного и того же блюда — остается толь-
ко выбрать! Однако, как оказалось, опытному 
кулинару, «полжизни простоявшему у  плиты» 
(пусть даже домашней), сделать это не   так-то 
просто, ведь за  «красивым» набором ингреди-
ентов и эффектным названием часто скрывается 
«нежизнеспособный» рецепт .

Вот и я столкнулась с тем, что после знаком-
ства с  очередными «шедевральными заготовка-
ми на  зиму» снова поймала себя на мысли: эта 
не сохранится, тут пропорции нужно изменить, 
там слишком мудрено изложено для неопытных 
хозяек…

В  то  же время своих опробованных года-
ми рецептов накопилось очень много, и мне 
захотелось ими поделиться не  только со  зна-
комыми и  близкими — так появился мой блог 
zakrutki_s_madinoi . В течение трех лет его су-

от автора
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ществования я набрала довольно большую ау-
диторию .

Хотя по образованию я вовсе не кулинар, а пе-
дагог, приготовление блюд для меня, как и  для 
большинства женщин, — вторая профессия . Как 
я сама иногда в шутку говорю о себе: «В свобод-
ное от кухни время преподаю в школе» . Кухня — 
это и домашняя рутина, и хобби, и площадка для 
творческих поисков .

родилась и  живу я  в  дагестане . и  уж  кто, как 
не  мы, кавказцы, знает толк в  консервировании! 
для наших народов вопрос сохранения обиль-
ных урожаев всегда был крайне актуальным . От-
сюда разнообразие рецептов, солений и варений . 
а  какие колбасы и  сыры готовят наши хозяйки! 
у каждой свои секреты, которые бережно хранят 
и передают от матери к дочке . Что касается люб-
ви к острым соусам и аджикам, по-моему, она во-
обще передается на генетическом уровне .

еще одна «фишка» кавказской кухни — уме-
ние превращать любое блюдо в  шедевр с  по-
мощью приправ . Порой именно букетик пря-
ных трав или специи придают банальному блюду 
неповторимый вкус . Горный чабрец, тмин, курку-
ма, мускатный орех, корица, шафран и имбирь… 
Положишь чуть меньше — пропадет аромат, 
больше — вообще все испортишь . В какое блюдо 
добавить и  сколько — похоже, эти знания у  гор-
цев тоже в крови .

Мои дорогие опытные и  только начинающие 
молодые хозяюшки! За время существования мо-
его блога сотни подписчиков просили более под-
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робно рассказать о  том или ином рецепте . При 
всем желании ответить каждой лично не  хвата-
ло ни сил, ни времени, а донести и объяснить все 
нюансы очень хотелось . я постаралась все учесть 
в  этой книге . надеюсь, большинство из  вас, до-
рогие читатели, найдет ответы на  свои вопросы, 
а еще — новые рецепты из моей кулинарной кол-
лекции, которых нет в моем блоге .

С уважением и любовью  
к вам, Мадина  
@zakrutki_s_madinoi
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Все о стерилизации

Залог удачных закаток — банки без поврежде-
ний, хороший закаточный ключ и  хорошая вода . 
но есть еще несколько важных моментов, без уче-
та которых все труды могут пойти насмарку, по-
этому прошу изучить мои советы особенно вни-
мательно .

есть несколько способов стерилизации от-
дельно самих банок:

Первый способ (самый легкий): в чистую 
банку влить 250–300 мл крутого кипятка, взбол-
тать и слить . и этого достаточно .

Второй способ: чистую банку сполоснуть 
горячей водой, поместить в  холодную духов-
ку (или в  микроволновку) и  включить на  20–
25 минут .

Третий способ: широкую кастрюлю с  кипя-
щей водой накрыть металлической (или другой 
термоустойчивой) сеткой, на  которую поставить 
вверх дном банки . Выдержать над кипящим па-
ром 20–25 минут .

ВСе о Стери-
лизации
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Для стерилизации крышек

Металлические крышки поместить в  емкость, 
залить крутым кипятком, выдержать 5 минут, 
слить воду, стряхнуть влагу .

Пластиковые крышки прокипятить в  кастрю-
ле 5 минут . Горячими крышками закрыть банки .

если в  рецепте массу нужно стерилизовать 
вместе с  банками и  крышками, отдельной стери-
лизации ни банки, ни крышки не требуют .

О соли для консервирования

для консервации желательно брать нейодиро-
ванную соль крупного помола .

Очень важные правила стерилизации консер-
вов:

Правило №1: при стерилизации банок темпе-
ратура воды в емкости для стерилизации, темпера-
тура массы для стерилизации в  банках и  темпера-
тура банок не  должна сильно отличаться . То  есть 
в холодную воду нужно поместить холодные банки 
с холодной массой для стерилизации, затем поста-
вить на  огонь . Отсчет времени стерилизации на-
чать с момента закипания воды в емкости .

есть и второй вариант: в горячую воду поме-
стить горячие банки с горячей массой . Отсчет вре-
мени стерилизации начинается с  закипания воды 
в емкости .

Правило №2: очень важно помнить, что если 
в  рецепте овощи проходят тепловую обработку 
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общей массой в  большой емкости и  затем массу 
раскладывают по  банкам, отсчет времени кипе-
ния, указанный в  описании, начинается Именно 
с момента закипания всей массы. При переме‑
шивании масса не должна перестать кипеть. 
По  завершении готовую горячую массу необхо-
димо выложить в  теплые банки (влить кипяток 
в банку, взболтать и слить) и обязательно укутать 
до полного остывания .

Правило №3: если в рецепте указана стерили-
зация банок вместе с массой, отсчет времени сте-
рилизации начинается с момента закипания воды, 
в которую помещены банки для стерилизации .

Банки нужно стерилизовать, прикрыв крыш-
ками, а закатать — только по завершении времени 
стерилизации этими  же крышками . Затем банку 
перевернуть вверх дном . укутывать до остывания 
не нужно .
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Маринованные огурцы  

«Хрустящие»

Что же нужно делать, чтобы огурчики получи-
лись хрустящими? используйте огурцы, сорван-
ные не  позднее чем за  сутки . Чтобы не  появля-
лись пустоты, предварительно замочите огурцы 
в  холодной воде на  5–6 часов . для приготовле-
ния маринада не используйте йодированную соль 
и  хлорированную воду . для большей твердости 
огурцов добавьте в  маринад зерна горчицы, ли-
стья черной смородины, дуба, листья или корень 
хрена, не  злоупотребляйте чесноком (считается, 
что он смягчает огурцы) . а еще используйте спо-
соб многократной заливки горячим маринадом 
и не укутывайте банки после закатывания .

Ингредиенты (на банку 1 л):

•	 500–700 г огурцов;
•	 3 зубчика чеснока;
•	 1–2 венчика укропа;
•	 1 лист хрена;
•	 3 листа черной смородины;
•	 1 ст . л . соли;

Соленья, Ма-
ринады



Мадина МагоМедова

14

•	 1 ст . л . столового уксуса 9 %;
•	 вода .

Приготовление:

1 . Огурцы вымыть, обдать кипятком .

2 . Чеснок очистить, ошпарить .

3 . листья ошпарить, откинуть на дуршлаг .

4 . уложить все в  стерилизованные банки, за-
лить кипятком, накрыть стерилизованными 
крышками и оставить на 30 минут .

5 . Приготовить маринад: слить воду из банок, 
добавить соль и  уксус, довести до  кипения 
и кипятить 5 минут .

6 . Залить кипящим маринадом огурцы, зака-
тать, перевернуть и  оставить до  полного 
остывания .

Как приготовить 9% столовый уксус:

 — из 30% уксусной эссенции: 1 часть 
разбавить 2 частями воды;

 — из 70 % уксусной эссенции: 1 часть 
разбавить 7 частями воды;

 — из 80% уксусной эссенции: 1 часть 
разбавить 8 частями воды .
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Малосольные огурчики  

на минеральной воде

Малосольные огурчики получатся очень хру-
стящими, если в качестве рассола использовать га-
зированную минеральную воду . В рассол добавля-
ются различные специи: укроп, лист вишни или 
смородины, хрен, перец, сельдерей и  другиие, — 
это придаст новый вкус, в общем-то, привычной 
для многих закуске . Огурцы могут быть каждый 
раз разными: пряными, с чесночным ароматом, пи-
кантной ноткой сельдерея или болгарского перца .

Ингредиенты:

•	 1 кг небольших огурцов;
•	 1 л газированной минеральной воды;
•	 2 ст . л . соли;
•	 3 зубчика чеснока;
•	 1 пучок укропа .

Приготовление:

1 . на дно емкости выложить половину укропа 
(предварительно промыть) .

2 . Огурцы вымыть, отрезать кончики, плотно 
уложить в емкость .

3 . на  огурцы выложить вторую половину 
укропа и мелко нарезанный чеснок .

4 . Отдельно развести соль в минеральной воде .

5 . Залить этой смесью огурцы так, чтобы они 
были покрыты полностью, и  убрать в холо-
дильник . Через 12–14 часов они готовы .


