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Помидоры в подсолнечном масле

1 кг помидоров, 1 луковица, 2 лавровых
листа, 6 горошин черного перца.

Для маринадной заливки: 1 л воды, 7—
10 лавровых листьев, 15 горошин

черного перца, 15 шт. гвоздики, 3 ст.
ложки соли, 2 ст. ложки сахара, 3 ст.

ложки 9%�ного уксуса.

На дно литровой банки положить лавро�
вый лист, перец, нарезанную кольцами лу�
ковицу. Затем плотно уложить нарезанные
пополам с плотной мякотью помидоры (ук�
ладывать разрезом вниз). Сверху положить
несколько колечек лука. Помидоры залить
приготовленным маринадом, поставить в
кастрюлю с водой и стерилизовать 15 мин,
накрыв крышкой. Перед укупориванием в
банку влить немного подсолнечного мас�
ла, чтобы оно покрыло маринад.

Помидоры десертные

Помидоры, 8—10 листьев лимонника.

Для маринадной заливки: на 1 л
яблочного сока 30 г соли,

30 г сахара.

Некрупные плотные помидоры промыть,
очистить от плодоножек, пробланширо�
вать в кипящей воде 5 мин, предваритель�
но наколов в нескольких местах. Уложить
помидоры в трехлитровую банку, добавить
листья лимонника. Яблочный сок вскипя�
тить, добавив сахар и соль, залить кипя�
щей заливкой помидоры, через 3—5 мин
заливку слить, вскипятить и снова залить.
После третьей заливки банку закатать.

Помидоры
в собственном соку

Помидоры вымыть, обсушить, сложить в
банки, добавить чеснок, лавровый лист, пе�
рец. Мягкие помидоры пропустить через
соковыжималку, можно через мясорубку.
Полученный сок посолить по вкусу и за�
кипятить. Залить помидоры горячим со�
ком и стерилизовать до тех пор, пока не
станут подниматься со дна банки пузырь�
ки. Закатать и перевернуть вверх дном.

Помидоры
«Очень просто»

Взять свежие помидоры, желательно тол�
стокожие. Тщательно вымыть и хорошень�



5

ко подсушить. В простерилизованные, су�
хие стеклянные банки уложить нарезанные
дольками помидоры, как на салат, и очень
хорошо уплотнить. Накрыть крышкой. Лит�
ровые банки стерилизовать 25—30 мин. За�
катать, перевернуть и оставить остывать,
накрыв сверху теплым одеялом.

Перед употреблением посолить, доба�
вить растительное масло, лук, перец.

Помидоры зеленые с луком
и морковью

5—6 крупных зеленых помидоров,
2 луковицы, 2 моркови, 60 г раститель�

ного масла, 5 зубчиков чеснока,
зелень петрушки

и сельдерея.

В кастрюлю положить мелко нарезанный
репчатый лук, нарезанные дольками зеле�
ные помидоры, нарезанную кружочками
морковь, зелень. Все залить растительным
маслом и тушить 30 мин. Когда помидоры
станут мягкими, добавить толченый чеснок.
Разложить в пол�литровые банки и стери�
лизовать в течение 15 мин в кипящей воде,
затем закатать.

Помидоры зеленые
с чесноком

Помидоры, чеснок, укроп.

Для маринадной заливки: 1 л воды,
1 ст.  ложка соли, 2 ст. ложки сахара,

60 г 9%�ного уксуса.

Помидоры деликатесные

Помидоры, 30 г листьев мелиссы и эстрагона.

Для маринадной заливки: 1 л воды, 300 г сока красной смородины,
50 г меда, 50 г соли.

Помидоры промыть, отобрать оди�
накового размера, пробланширо�

вать в кипящей воде 10 мин, уло�
жить в трехлитровую банку,
добавить зелень (листья мелис�
сы, эстрагон).

Приготовить заливку, в кото�
рую добавить сок красной смо�

родины, мед, соль. Кипящим ра�
створом залить помидоры, через 3—

5 мин раствор слить, снова вскипятить и за�
лить. После третьего залива банку закатать, перевер�

нуть вверх дном до охлаждения.




