Овощные заготовки
Рис с овощами в томатном соусе

На 10 пол-литровых банок: 3,2 кг свежих томатов, 1,4 кг моркови, 60 г кореньев пастернака, 25 г кореньев петрушки, 25 г кореньев сельдерея, 370 г лука, 20 г укропа, 100 г соли, 270 г сухого риса, 200 г масла, 1,6 кг сгущенной томатной массы.

Шинкуем или измельчаем на мясорубке томаты, морковь и белые коренья; лук и зелень нарезаем. Все тушим в масле, затем добавляем томатную массу или соус (можно добавить пюре из перца), отварной и промытый рис, тушим 5-7 мин, горячим раскладываем в стерильные банки и закатываем. 

Пюре из сладкого перца

Перец промываем, удаляем из него семена, бланшируем 5-8 мин (обдаем кипятком или паром в закрытой посуде), затем измельчаем на мясорубке. Полученное пюре доводим до кипения и кипятим не более 5 мин, потом раскладываем в банки, стерилизуем в течение 1 ч и закатываем. 
Аджика

Измельчаем на мясорубке 1 кг помидоров, 1 кг сладкого перца, чеснок по вкусу, добавляем соль, перевариваем, кладем зелень. Закатываем горячей. 

Кабачки по-украински

На 10 пол-литровых банок: 8500 г свежих кабачков, 200 г масла, 100 г чеснока, 50 г зелени петрушки, 50 г зелени укропа, 60 г соли, 200-300 г раствора 6% лимонной кислоты. 

Молодые кабачки (диаметром 5-6 см) обрезаем с двух сторон, режем на кружки шириной не более 2,5 см, запекаем в масле. Чеснок растираем в ступе, зелень измельчаем ножом. На дно банок кладем зелень, соль, чеснок, наливаем масло и раствор лимонной кислоты, затем укладываем кабачки как можно плотнее. Количество соли, чеснока и кислоты может быть изменено по вкусу. Стерилизуем при 100ºС 0,5 л – 25 мин, 1 л – 45 мин. 

