
Репчатый лук
Морковь
Перец горошком
Соль по вкусу
Чеснок

Ингредиенты: 

Свиные ножки
Свиные щечки
Говяжья вырезка
Стебли сельдерея
Лавровый лист

Холодец



Приготовление: 

Желаю вам  
приятного аппетита 

и хорошего настроения!

100 ЛУЧШИХ рецептов 7закуски

Приготовление: 

1. В большую кастрюлю выкладываем говяжью вырезку, 
свиные ножки, свиные щеки.
2. Добавляем сельдерей, морковь и лук. Лавровый лист и 
перец горошком. Доливаем в кастрюлю воду. Ставим на 
огонь.
3. Бульон закипел, тщательно снимаем пену. Солим. Делаем 
огонь на самый минимум, накрываем крышкой и варим 3 
часа, хотя обычно холодец варится 5-6 часов.
4. Через 1,5 часа после закипания вынимаем из бульона все 
овощи. Еще через 1,5 часа вынимаем мясо из бульона.
5. Выдавливаем головку чеснока в тарелочку. Процеживаем 
бульон.
6. В подготовленные емкости раскладываем мясо, отделяя 
его от кости.
7. Теперь нам необходимо собрать весь жир с бульона. 
Чтобы потом в формочках холодец был прозрачный, без 
слоя застывшего жира. После того, как убрали жир, ставим 
кастрюлю на огонь, добавляем чеснок, доводим до кипения, 
кипятим на медленном огне 2 минуты. Бульон готов.
8. Украшаем формочки с мясом колечками моркови и 
зеленью петрушки. Заливаем мясо бульоном. Оставляем на 
столе остывать, а потом убираем в холодильник. Холодец 
готов. Приятного аппетита.

Желаю вам  
приятного аппетита 

и хорошего настроения!



Ингредиенты: 

3–4 кг — овощи: огурцы, цукини или  
кабачки, помидоры, болгарский перец
1 гол. — чеснок
2–3 шт. — острый перец
3–4 шт. — лист хрена
3–4 шт. — зонтики укропа

3–3,5 л — вода
3 ст.л. — соль (полные)
3 ст.л. — сахар
10 шт. — душистый перец горошком
70 мл — винный уксус 6%
3–4 шт. — лавровый лист

Овощное ассорти 
за сутки



Праздничные семейные рецепты 39Закуски

Приготовление: 

Желаю вам  
приятного аппетита 

и хорошего настроения!

1. Первым делом приготовим маринад. Наливаем в ка-
стрюлю 3 литра воды. Добавляем 3 ст.л. сахара, 3 ст.л. соли, 
70 мл уксуса, лавровый лист и душистый перец горошком. 
Перемешиваем и ставим кастрюлю на огонь.
2. Огурцы нарезаем крупным кружочком. На дно банки 
укладываем листья хрена и зонтики укропа. Складываем 
огурцы в банку.
3. Кружочками нарезаем цуккини. Крупно нарезаем болгарский 
перец. Перекладываем болгарский перец и цуккини в банку.
4. Добавляем зубчики чеснока, острый перец и две поло-
винки помидора.
5. Такую закуску можно приготовить в кастрюле. Маринад 
закипел, ждем пока он остынет. Теплым маринадом зали-
ваем наши овощи.
6. Овощи в кастрюле накрываем тарелкой, ставим гнет, на-
крываем крышкой и оставляем в прохладном месте на 1 сутки.
7. Через сутки маринованные овощи можно употреблять.
8. Вернемся к банкам. Если этот рецепт закрывать на зиму, 
то банки и крышки нужно простерилизовать, залить го-
рячим маринадом. Подождать 10 минут, маринад слить 
в кастрюлю, закипятить. Снова залить банки, закрутить 
крышками. Овощи получаются ароматными и хрустящими.
9. Приятного аппетита.



Ингредиенты: 

3 кг — капуста
1 пучок — зелень любая (сельдерей, пе-
трушка, кинза, базилик, укроп)
1—2 шт. — острый перец
1гол. — чеснок
10 шт. — перец душистый горошком

3 шт. — лавровый лист
500 гр. — свекла (3 шт.)

Маринад на 2 л воды:
100 гр. — соль
50 гр. — сахар
100 гр. — уксус винный натуральный

Острая хрустящая капуста
по-грузински



Праздничные семейные рецепты 41Закуски

Приготовление: 

Желаю вам  
приятного аппетита 

и хорошего настроения!

1. Первым делом нарезаем капусту мелкими кубиками 2 см.
2. Острый перец нарезаем кружочками, чеснок - слайсами. 
У зелени отрезаем хвостики и мелко нарезаем саму зелень, 
хвостики не выкидываем.
3. На огонь ставим греть воду для маринада.
4. Свеклу нарезаем тонкой соломкой.
5. На дно банки выкладываем стебли зелени. На столе пере-
мешиваем все порезанные продукты, кроме свеклы.
6. Вода закипела, высыпаем соль, сахар, добавляем души-
стый перец, лавровый лист, немного винного уксуса.
7. Закладываем в банку слоями капусту и свеклу. Утрамбо-
вываем толкушкой.
8. Заливаем маринадом. Докладываем капусту до верха банки.
9. Накрываем банки крышками. Убираем в теплое место на 
2-3 дня. Под банки необходимо подставить тарелки.
10. Прошло 4 суток, пробуем капусту и убираем в холодиль-
ник для длительного хранения.
11. Приятного аппетита.ц
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