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2 Vm  Сватов

Здравствуйте,
дорогие!

Аккурат в октябре, когда мы наконец- 
то завершили дачно-огородные дела, 
наступает время посиделок, которые 
Михалыч шутливо называет «девич
никами». Марго, Любаша, а также их 
многочисленные подруги по телефону 
назначают место и время и собира
ются вечерком у кого-нибудь дома. 
Но главная цель этих «девичников» 
отнюдь не в том, чтобы поболтать и 
посплетничать (хотя куда же без это
го?), а поделиться опытом. Каждая хо
зяюшка стремится удивить подружек 
очередным деликатесом, а заодно 
рассказать всем желающим техноло
гию его приготовления. Конечно же, 
немало среди таких угощений и заго
товок, ведь это, считай, своеобразный 
отчет о том, как «девушки» провели 
лето на даче: что вырастили, что ново
го попробовали... И что нас особенно 
радует, все чаще и чаще на столах по
являются соленья и варенья по рецеп
там из нашего издания. Как говорят 
хозяюшки, проколов не бывает!
И знаете, дорогие, хоть большин
ство созревших овощей и фруктов 
уже законсервировано и спрятано в 
подвалы, работы у нас еще немало. 
Нужно приготовить самый вкусный 
ликер к новогодним праздникам; за
квасить капустку по старинному и ве
ками проверенному рецепту; в сезон 
простуд вылечить всю семью чудо- 
снадобьем, которое не купишь ни в 
одной аптеке; сэкономить копеечку 
и с пользой «утилизировать» отходы 
в виде апельсиновых и лимонных ко
рок... Планов у нас громадье! Поэто
му, милые читатели, сейчас, когда 
идет подписная кампания на первое 
полугодие 2018 г., не упустите воз
можность продлить наши встречи. 
Кроме того, по доброй традиции и 
мы для вас подарки-сюрпризы при
готовили — ищите подробности на

Вкусная облепиха
В долгожданный сезон облепихи готовлю вкус
ное, а главное полезное снадобье. Ягоды про
тираю через сито, жмых отжимаю. Сахар кладу 
на глаз, разливаю смесь в банки, закрываю 
крышками и храню в холодильнике. Если заго- 
товочку долго не трогаем, она становится кара
мельной консистенции. Вкусно!

Грибочки —  в заморозку
Эта осень оказалась для меня бо
гатой на грибы. Мы с Марго даже 
не успевали все быстро перераба
тывать. В этом случае выручал про
стой способ заготовки — заморозка. 
Помните, что мыть грибочки перед 
тем, как отправить в морозильник, 
нужно быстро, так как они легко впи
тывают воду. Если влаги будет слиш
ком много, замерзнув, она может 
разорвать грибы.

Полезные чипсы
Для внучат готовлю изумительные 
овощные чипсы в духовке! Поделюсь 
секретами удачного лакомства: кар
тофель, морковку, свеклу нарезаю 
очень тонкими ломтиками, выклады
ваю их на пергамент на расстоянии 
друг от друга, чтобы не прилипли, а 
для аромата пользуюсь любимыми 
пряностями. Картофельные ломти
ки дополнительно промываю, чтобы 
удалить крахмал.

Ч ета Ш евченко:
Любовь С ергеевна (м ож но  
Любаша) и Михал Михалыч

Мясо на весы '

Дам совет кулинарам, которые не наби- взвесьте его! Готовый деликатес должен 
ли руку в приготовлении мясных делика- стать легче почти на треть. Однако заме- 
тесов. Когда вялите свиную корейку, как чу, что каждый выбирает степень сухости 
определить, что продукт полностью го- продукта по своему вкусу, поэтому пробу 
тов? Через неделю после приготовления можете снимать и на 1 -2 дня раньше.

И их сваты  Богаты ревы :
М аргарита Петровна (М ар го ) и 
Анатолий Степаныч.

Когда готовлю йогурт в мультиварке, наливаю моло
ко с закваской не в одну большую чашу, а в малень
кие баночки. В них деликатес созревает быстрее, да 
и хранить в холодильнике удобнее.

Когда закладываю на хранение картофель, насыпаю 
его слоем не более 1 м и стараюсь не ударять клубни, 
чтобы лучше хранились. Хуже лежку переносит мел
кая картош ка, поэтому мы с Лю бой готовим из нее 
угощения в первую очередь.



Варенье бабушки Шушаник
Рецепт этого лакомства — моей подруги Веры Рамазовой. Да 
и предисловие — тоже ее история. «Это варенье — настоящий 
деликатес для многих гурманов, но только не для меня.
В детстве я жила в прекрасном Тиф
лисе. В те годы вполне привычными 
были лакомства из орехов, лепестков 
дамасской розы, арбузных корок, а вот 
варенье из зеленых помидоров, морко
ви, свеклы я встречала только в одном 
доме — у бабушки моих двоюродных 
сестры и брата. Варила она также уго
щения из белой черешни, кизила, айвы, 
вишни, абрикосов... И все они отлича
лись безупречным вкусом и изумитель
ным цветом.
Старых тифлисских хозяек просто 
надо знать! Парад варений начинал
ся на Новый год: приходили гости, их 
встречал накрытый сладкий стол (у нас 
было принято до старого Нового года 
не убирать со стола сладости, орехи, 
сухофрукты, конфеты). И настоящим 
его украшением становились много
численные вазочки с вареньем, среди 
которых свое достойное место 
занимало и баклажанное. И ко- ШЯШ 
нечно же, после соседи горячо 
обсуждали, чье сладкое угощение I 
было самым вкусным и кра- 
сивым. Так вот, бабушка 
Шушаник всегда ока- 
зывалась на первом 
месте, а больше
всего похвал по- Щ Ш Ш Ш ВКШ т к  
лучапо именно ШШШЯШШвПЯШт 
ее баклажанное АЯМ М Ж М М |М Й М  
варенье». JM m NRNMRMM
♦ 1 кг баклажа- ШШКШл4шШ0КШШ  
нов 1,2 кг саха- М Н ЕШ М Ш р ш вкт  
ра 0,5 л воды Щ ш ш Ы ш Ш ЛиЯш я  

5 бутонов гвоз- 
дики * 2 ст.л. 
соды.
Баклажаны мою, 
чищу от кожицы и пло- 
доножек, разрезаю не

крупные плоды пополам, крупные — на 
четвертинки. Кладу в холодную воду, 
чтобы не потемнели, и каждый нака
лываю со всех сторон вилкой. В 0,2 л 
теплой воды растворяю соду, доливаю 
0,8 л холодной воды и перекладываю 
баклажаны на 3-4 часа, время от време
ни помешивая. Обязательно ставлю не
тяжелый гнет. Затем плоды мою, слегка 
отжимая, чтобы ушла лишняя жидкость. 
Чтобы полностью избавиться от горечи, 
дополнительно варю в кипящей воде 
5 мин. и промываю.
Растворяю сахар в 0,5 л воды. Варю 
сироп 5-8 мин. после закипания, сни
мая пену, погружаю в него баклажаны. 
Готовлю 15 мин. и оставляю на ID- 
12 часов. Затем варю 40-50 мин., до
бавив гвоздику. Варенье расклады
ваю в стерилизованные сухие банки и 
сразу же закатываю стерилизованными 

крышками.

Ё
Баклажаны в заготовке остаются 
в меру твердыми, как цукаты, а у 
самого лакомства изумительный 

ореховый привкус.

^  Кстати, такое варе- 
нье готовят и мои * 
сочинские род- < 

Ц А  совенники, добав- ( 
Я М А  ляя по желанию 4 
ДД Д Я и по вкусу ядра 
ЯШШЯ грецких орехов,'  
щШШ немного лимон- * 
■ И  ного или апель-< 
ЩшШ синового сока < 
тш  или же дольки ли-  ̂

мона и апельсина. . 
У  Ирина РЫБЧАНСКАЯ, 

г. Берегово.
Фото автора  •

Щ Г  Ликер
из черноплодки

Напиток понравился всем: мужу,
W маме, мне, а подруга и вовсе рецепт 1  
J  записала. 1 кг ягод разминаю тол- '  

кушкой в пюре, перекладываю в трех
литровую банку и всыпаю 0,5 кг сахара и 
2-3 бутона гвоздики. Слегка трясу банку

Й
зляю на 2 дня. Затем вливаю 1 
и, закрываю полиэтиленовой I 
ю и оставляю на 1,5-2 месяца, А 
эдически взбалтывая. Гото- ^ А  
ликер процеживаю, ралли 

ваю в бутылки.

Ирина ТИЩЕНКО, ^ А  
г. Санкт-Петербург

ВНИМАНИЕ!
КОНКУРС!

Дорогие наши! Конкурс для за
пасливых хозяюшек ВОТ-ВОТ  
завершится, и у вас есть шанс 
«вскочить в последний вагон» и 
получить весьма ощутимое д е 
нежное вознаграждение за побе
ду. Ждем писем! Условия конкур
са крайне просты.
Задача №1. Выбрать пару-тройку 
самых лучших и любимых в вашей се
мье рецептов заготовок — от соле
ний и маринадов до мясных и рыбных 
деликатесов, вин и целебных насто
ек. Конечно же, отдавайте предпо
чтение угощениям «с изюминкой», 
которые ни разу вас не подводили. 
Задача №2. Сделать мини-фотосес- 
сию с вашими кулинарными шедев
рами. Попросите родственников 
или соседей сфотографировать вас 
с заветными баночками либо сами 
снимите кого-то из родных, причем 
сделать это можно во время засто
лья — и для вас память, и для нашего 
издания подходящий снимок.
Задача №3. Перепишите или на
печатайте заветные рецепты, со
проводив их небольшим рассказом- 
визиткой: почему вам по душе имен
но эти заготовки, откуда узнали 
рецепт, может, у вас с ним связаны 
какие-то особые воспоминания? 
Задача №4. Вышлите рецепты с 
рассказами, фото, а также свои 
персональные данные (см. стр. 31) 
на наш адрес — почтовый или элек
тронный.
Адальше—дело за нами. Мы оператив
но опубликуем рецепты заготовок, со
ответствующие сезону (вот почему уже 
сейчас актуальны советы, как квасите 
капусту и мочите яблоки — издания-то 
мы готовим заранее), а по итогам кон
курса наградим победителей.

Ждем письма до 1 ноября, а итоги 
подведем в № 12 и с удовольствием 

наградим победителей: 
за I место — 1500 руб., 

за II — 1000 руб., за III — 600 руб.
Подарки будут отправлены 

до 31 января 2018 г.
Адрес для ваших писем: 

214000, г. Смоленск, главпочтамт, 
а/я 200, с пометкой «Сваты. За

готовки. На конкурс». Ваше письмо 
дойдет быстрее, если вы отправите 

его на наш e-mail: sz@toloka.com.
Оргаиюаторои а и р  выступаетООО «Издатеяьавж дом «Тмкжа» (214000, г. Смояакк, у». Ти— сном, д . 4д, 
ИНН: 6730043329, ОГРН 1026701445210). 1ея. д м с а р а м с  (4812) 64-7^65.

____

mailto:sz@toloka.com
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Соленья и

g «Пальчики оближешь»
Щ: Рецепт простой, но, попробовав 
Р ;  перчик, вы не сможете оторваться.
Р» На трехлитровую банку:
К  ♦ сладкий перец ♦ головка чеснока 
Я ♦ листья хрена ♦ зелень укропа и 
Ь петрушки » 5-7 горошин черного

перца ♦ 75 г соли * 75 мл 9%-ного , " 
уксуса. j
Перец мою, стручки разрезаю по- J K  

ш, полам, семена не вычищаю. На дно Ж  
I f  банки кладу часть хрена и зелени, ЯК 

Jf  затем — слой перцев. Заполняю 
g  банку доверху, чередуя слои зелени 
в  и пряностей со слоями перцев. Всы- 
Р  паю соль и вливаю уксус, заливаю <§] 
В . кипяток до самого верха. Закаты- j p j

t”  ваю, переворачиваю.
Иван ДУЛ И НОВ,

г. Павлоград. На фото — автор М!

ЖДЕМ ПИСЕМ!

Чеснок с ягодами
Если с лета заморозили хоть не
много крыжовника, приготовьте 
эту вкуснотищу. Чеснок и  крыжов
ник беру в равных количествах.
♦ Чеснок ♦ ягоды крыжовника
♦ листья смородины.
Для маринада на 
4 пол-литровые 
банки: «1л  воды
♦ 1 ст.л. 9%-ного 
уксуса ♦ 3 ст.л 
сахара •  2 ст.л. 
соли.
На дно пол-литро
вых банок кладу по 
листу смородины, 
затем слоями очищен
ные зубчики чеснока и 
ягоды крыжовника, накрываю еще од
ним листом смородины. Дважды за
ливаю в баночки кипяток на 15 мин. В 
третий раз из слитой жидкости готовлю 
маринад, добавив соль, сахар и уксус. 
Заливаю в банки маринад, закатываю, 
переворачиваю.

Надежда ЮРИКОВА, 
г. Губкинский. Фото автора

КОММЕНТАРИЙ СПЕЦИАЛИСТА
Отличная закуска или гарнир к жарено
му и запеченному мясу, курице, утке. 
Если будете готовить с красным кры
жовником, вкус получится более слад
ким, с зеленым — кислым. Аналогич
ным способом можно приготовить чес
нок с виноградом, клюквой или брусни
кой. Придать дополнительный аромат 
данной заготовке можно не только с 
помощью листьев смородины, но и 
хрена. Он придаст не столько остроту, 
сколько аромат и резкость.

Лариса ЮРКОВА, шеф-повар, 
г. Санкт-Петербург

шт цт 1

№

Томаты с кабачками «Красота да и только»
Заготовка получается не только вкусной, но и эффектной —  никого не  
оставит равнодушным.
♦ Помидоры * небольшой кабачок.
Для маринада на литровую банку:
♦ лавровый лист ♦ 3 горошины черного 
перца ♦ 2 ч.л. 9%-ного уксуса ♦ 1 ст.л. 
соли ♦ 2 ст.л. сахара.
На дно банки кладу лавровый лист и 
перец горошком. Помидоры мою, на
калываю у плодоножки зубочисткой 
или иглой. Из неочищенного кабачка с 
нежесткой кожицей вырезаю декора
тивные детали — листочки, цветы и пр.
В банку выкладываю помидоры, а у 
стенок — фигурки из кабачка. До само
го верха заливаю кипятком. Через 5- 
7 мин. сливаю и на этой же воде готов
лю маринад, добавив соль, сахар и ук
сус. Кипячу, вливаю маринад в банку и 
сразу же закатываю.

ИннаДОБРЯНСКАЯ, г. Шклов.
Фото Натальи ГОРОВЦОВОЙ

конкурс

Перцы, фаршированные помидорами, 
готовлю почти 20 лет, до весны съедаем 

все! В каждый очищенный стручок 
сладкого перца кладу измельченный 

чеснок (на кончике ножа) и нарезанные 
дольками помидоры. Складываю стручки 

в трехлитровые банки и заливаю 
маринадом: на 4 л воды (хватает на 
3-4 банки) беру по 0,5 л 9%-ного уксуса 
и растительного масла, 3 cm. сахара,: 

6 стм. соли. Стерилизую 40 мин., 
закатываю и укутываю.

Оксана ЧЕРНАЯ, 
с. Скадовка Херсонской обл.

С медком
Никогда не любила перец, даже  
запаха его не переносила. Но как- 
то в гостях попробовала марино
ванный перец с медом. Настолько 
было вкусно, что я сразу записала 
рецепт. Теперь каждый год готов- 

Ц Е  лю такие перчики  —  всем очень 
нравятся. Особенно их любят мои  
детки Тимур и  Матвей.
« 1,2 кг сладкого перца » 250 г сахара 
« 250 мл 9%-ного уксуса » 250 мл рас
тительного масла ♦ 125 мл томатного 
соуса ♦ 0,5-1 стл. соли • 125 мл воды 
* мед-
Перец мою, чищу, 
обдаю кипятком, хЛшк 
нарезаю крупны- 
ми кусочками, 
выкладываю в 
кастрюлю. Из 1 
воды, соуса, са- ' 
хара, соли, масла 
и уксуса готовлю 
маринад, заливаю 
им перец и тушу 15-20 мин. Расклады
ваю кусочки в стерилизованные пол- 
литровые банки, заливаю маринадом. 
Сверху в каждую баночку кладу по 
1 ч.л. меда, сразу же закрываю крыш
кой и закатываю. Укутываю до полно
го остывания.

Виктория ПАРФЕНКО, 
д. Вирище Гродненской обл. Фото автора

Дорогие наши, поздняя 
осень и зима не время 

сидеть сложа руки. Давайте 
с пользой распорядимся 

урожаем, который оставили 
на хранение (а вдруг до  

весны не долежит?): 
тыквой, морковью, свеклой, 

кабачками, яблоками... Ж дем  
от вас проверенные рецепты и 

дельные советы.
IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIU IIIIIIIIIIIIIIIII
214000, г. Смоленск, 
главпочтамт, а /я  200, 
«Сваты. Заготовки», 

ч. E-mail: sz@toloka.com ^

mailto:sz@toloka.com


КОМПЛЕКТ: I  Ч Ч  Г
Книга женской силы *  ^  ^ —
+Амулет
«Для привлечения счастливой доли»
В этом  с бо р ни ке  публикую тся молитвы  и за
говоры , которы е по м огут достичьлада между 
детьм и, беззаветной и преданной лю бви де
тей к  м атери, пр и м и р и ть  мать и детей, снять 
душ евную  боль, 
ф орм ат 130x200, переплет,320с. 16+

Красивые сапожки -  сухие ножки
Обычные резиновыесапогимогутбытъ нетоль
ко  практичны м и, но и красивы м и: небольш ой 
каб лучок,яркийж енсгвенны йпринтиш нуров- 
ка. Для дополнительного  тепла и комфорта с 
внутренней стороны  отделаны мехом! Тепло, 
сухо, красиво!
Материал: верх - п олихтер , внутри искусственный 
мех, подошва-ПВХ. Размеры: 30-41. КНР.

Сапоги женские резиновые «Розы»

5$г__дыин1К

Чудесныемази '  ч,
изготавливают в Александро- 
А ф онской  З е ле нчукской  м уж ско й  
п усты н и  из н а тур а л ьн ы х  и н гр е 
диентов: трав, масел, меда. А сила 
молитвы усиливает их действие.

«От варикоза»
Н азначение: ва р и ко з , устал ость  
н о г и отеки.

«Здоровые суставы»
Назначение: артриты , артрозы , пя
точны е ш поры, ревматизм , боли в 
суставах, в спине, остеохандроз, от
ложение солей,бурсит, возрастны е 

изменения, натертости.

«Свободное дыхание»
Назначение: насморк, кашель, гаймо
рит, отит, слизь в бронхах,профилакти- 
ка простудных заболеваний.

«От радикулита»
Назначение: радикулит, боли в су
ставах, осте о хонд ро з , м ы ш ечная 
слабость, ломота в коленях, защ ем
ление нерва, люмбаго.

* Д З к Я М М 0 Т Ы Г » и

W A D J O U g

ЗА КОМПЛЕКТ 
3 ЛЮБЫХ 

МАЗЕЙ
Компактное хранение

Уютное
тепло
О б о гр ев ате л ь

в и спо л ьзо ва - ; f j

етсяврулондля '  Л  
к о м п а к т н о г о '* "  

хранения. f
Напряжение:
220В, потребляемая мощность: 400В т , радиус 
обогрева до 3 метров, эффективная площ адь-до 20 
кем, тем пература поверхности не более: 75 X  тех. 
ресурс непрерывной работы :50000 ч. Размер: 100x50 

хЗсм.Росс ия.
Гибкий обогреватель на стену Доброе 
тепло-«Камин»

Мазь
монастырская Ч  П #
Косметическое Ш ч Ш Ч Ш в  
средство. 25 мл. ■  ^ F

«Гладкая кожа»
Назначение: м орщ ины,растяжки,рубцы, 

сосудистая сеточка, папилломы,темные 
кр у ги  под  глазами, слабые но гти , раз
др а ж е ни е  кож и , пры щ и, пигм ентация, 
сухость кож и , заусенцы.

Ваши любимые I
зверушки Ш ^  ^
П рактичная т кань хо ро ш о  впитывает влагу и 
неприхотлива в уходе.
Материал: вафельное полотно (хлопок 100%). 
Размеры:40x60см. Россия.

Набор полотенец «Домашние 
любимцы», Зшт

Действие кольца 
на проблемные зоны

ЗА КОМПЛЕКТ 
2 ЛЮБЫХ 
ЭЛИКСИРА

1. Худеет лицо
2. Худеют руки
3. Худеет живот
4. Худеет талия
5. Худеют бедра

«Мудрость разума»
Способствуетулучшениюмозговойде-' 

ятельности и памяти, восстанавливает 
силыитонусиувеличивает работоспо
собность. Показан пр и  повы ш енны х 
нагрузках и головны х болях.
Состав: кавказский мёд, вытяжка лесного 
ореха, масло грецкого ореха, медовый 
эк стракт , плоды черники, боярышника 
цвет, плоды шиповника, валериана, кипрей, 
золотой  корень, подорожник, чабрец.

«Молодость сосудов»
П оказан пр и  заболеваниях серд еч
н о -с о с у д и с т о й  с и стем ы , т р о м б о 
флебитах, ва ри ко зн ом  расш ирении 
вен и ретинопатии. П редотвращ ает 
атеросклероз и др уги е  заболевания’. 
Состав: кавказский мед, медовый экстр акт , 
полынь, х тр а го н , черноплодная рябина, 
шиповник, малина ли ст , л и с т  чайного 
куста, репешок, иван-чай, л и ст  смородины.

, миклир
К(*1М£НИ£ сгрА^ Худейте красиво!

Это кол ьцо  создает м агнитное  поле, норм а
лизую щ ее давлениеи работу сердца,снимает 
стресс, а такж е  сниж ает аппетит. Носите его 
каж ды йдень, и ваше самочувствие улучшится! 
М атериал:недраг.металлсмагнитомигальваниче- 
ским покрытием. Размер:универсальный КНР. 

Магнитное кольцо для похудения

Кавказский
эликсир

«Укрепление сердца»
Благотворно влияет на сердечную дея
тельность,улучшают работу сердечной 
мышцыиспособствуетоблегчениюбо- 
ли.Давлениенормализуется,ауровень 
холестерина значительно снижается. 
Состав: мед, эк с тр а кты  кавказскихтрав  
(астрагал, пустырник, м я ты , манжетка, 
душица, р ута , адонис и др.)

Объем: 200мл. Россия.
Не является лекарственным средством.

Наедине с красотой природы
Шторы выполнены из габардиновой ткани, не 
потеряют сочный цвет и форму после стирок. 
Крепятся ккарнизу при помощи шторнойленгы. 
Материал: габардин (100% полихтер). Размер: 2 ш т . 
х  (150x270см). Россия.

Комплект штор «Сван», 2 шт.
В ПОДАРОК

бесплатная доставка при любом заказе!

МОИ МИР
Ваши секреты уюта, 
здоровья и счастья!

М ОЙ МИР Зв о н о кп о Ро сси и и с  городского, О /  О Л  Л 1 ? код заказа:

m oym ir.ru и с мобильного БЕСПЛАТНО: О  \ O w W j ] L j \j  L  1 Й \ J  Р М - 1 7 -191  -С В -Д О М
Минимальная сумма заказа составляет 400 рублей без учета сервисного сбора. Сервисный сбор, стоимость доставки и пересылка перевода наложенного платежа оплачиваются дополнительно. 
Сервисный сбор составляет 99 руб. Стоимость почтовой доставки соответствует тарифам ФГУП «Почта России». Стоимость пересылки перевода наложенного платежа соответствует 2% от суммы пере
вода, но не менее 50 руб. Продавец: АО «Мой Мир», ОГРН 1107746773331, адрес: 105523, город Москва, Щелковское шоссе, дом 100, корпус 1, офис 3001. Товар, требующий сертификации, сертифициро
ван. Гарантийный срок и срок службы в данном товарном предложении не более 1 года (если не указан иной срок). Срок годности в данном предложении -  не более 1 года (если не указан иной срок). 
Предложение действительно до 15.11.2017 при условии наличия товара на складе. Цена предложения действительна только при заказе по телефону и указании кода РМ-17-191-СВ-ДОМ. Реклама.



казачки и баклажаны6 Соленья и
РЕЦЕПТЫ XXI ВЕКА

^  ппо МИКРОВОЛНОВКИ, Дорогие наши, а ведь закаточки можно 
приготовить с помощью всевозможной 
кухонной техники —  от хлебопечки 
до пароварки. Не пропустите выпуск
«Самобранки» №4 — «Рецепты XXI века для 
микроволновки, мультиварки, хлебопечки»,
который уже в продаже!

Кабачки для экспресс- "  

маринования люблю 
нарезать овощечисткой. 

Получаются тонкие длинные 
пластинки, которые не 

только красиво смотрятся 
на блюде, но быстро и удачно 

маринуются.
\  Марина КУЧЕРОВ А, , 'А
n\ '  г. Гомель • Ю*

Via

Экспресс-закуска
♦ 0,5 кг кабачков» 2-3 зубчика чеснока 
» 100 мл растительного масла • 2 стл. 
9%-ного уксуса » 2 стл. семян кунжута 
« 1 стл. соевого соуса « 2 чл. меда
♦ 0,5 чл. соли ♦ зелень укропа » крас
ный молотый перец « хмели-сунели
♦ любые кисло-сладкие ягоды (можно 
замороженные).
Кабачки чищу, нарезаю кольцами или 
полукольцами как можно тоньше. Вы
кладываю в миску и посыпаю солью. 
Для заливки смешиваю мед, соевый 
соус, пряности, пропущенный через 
чесночницу чеснок и уксус. Кабачки 
отжимаю и заливаю медовой смесью. 
Растительное масло хорошо разо
греваю в сковороде, всыпаю кунжут и 
слегка обжариваю, пока не поменяет 
цвет. Заливаю маслом кабачки, до
бавляю рубленый укроп и аккуратно 
перемешиваю. Украшаю ягодами, 
храню в холодильнике.

Юлия ЕГОРОВА, 
г. Астана. Фото автора

Наталья ЕВМЕНОВА, г. Могилев. 
На фото —  моя дочь Алена 

и племянницы Ирина и Кристина

«Жареная» заготовка
Когда заходит речь об этой закуске, все знакомые и родные в один голос 
говорят: «Это вкуснотища». Гэтовить быстро и очень просто, никакой сте
рилизации, а результат всегда супер!
На дно литровых банок кладу по нарезанные баклажаны — на ли-
1 ч.л. измельченного чесно- тровую банку нужно примерно
ка, 2 ст.л. сахара, 1 ч.л. дуЯ И РГ Я *  1 кг, также закладываю их. 
соли, 60 мл 9%-ного ук- Когда заполню по плечи-
суса и несколько веточек - Л ки, вливаю кипящую воду, 
петрушки. В большом / Ц чтобы полностью покрыла 
количестве раститель- / д Ь .  овощи, и сразу закатываю,
ного масла обжариваю М ю  Банки хорошенько встря-
сладкий перец (не чищу, ш ш  хиваю и укутываю на сутки,
просто накалываю вилкой) ^ E r j f  '/ ”  Марина ГАРМАШ,
и закладываю в банку 3-5 ' с.Преображенка
стручков, затем жарю крупно Запорожской обл. фото автора

Синенькие с перцем
Закатываю так баклажаны с 1986 года. Заготовку очень любят в моей семье.
♦ 2 кг баклажанов ♦ 250 г соли ♦ расти- добавляю сахар и уксус, перемешиваю 
тельное масло. и даю настояться 20 мин. Баклажаны
к Для заправки:» 125 г са- ж  ■ сбрызгиваю маслом, пере-
k  хара ♦ 125 мл 9%-ного ук- Щ ‘ ' мешиваю, жарю и выкла- 
I суса ♦ 0,6 кг очищенно- ~ Ц̂| дываю на бумажное поло-

■  го от семян сладкого пер- тенце, чтобы стек лишний
■  ца ♦ 5-6 стручков остро- жир. ^ стерилизованные
¥ го перца * 10-15 зубчиков Я д - ц д - ^  g m  пол-литровые банки слоя-
' чеснока. -гЩ \ ми выкладываю бакпажа-
В 3 л воды растворяю соль, Ш н  ны и перечную заправку до
в этой воде замачиваю на " ф *  ' самого верха. Стерилизую
3 часа нарезанные кружоч- -д У Д и  5-10 мин. с момента заки-
ками баклажаны. Затем вы- пания, закатываю. Выход
кладываю их на полотенце, O W jjS B B B p S  — 4 пол-литровые банки,
промакиваю. Перцы и чеснок _ Юлия ЗОЛЬДИНА,
пропускаю через мясорубку, г. Черкассы. Фото автора

В суперзаливке
Кабачки закатываю в свекольном 

I *  ‘ соке. Нарезаю их крупными кусочками,
укладываю в банки, пересыпая семенами 

укропа или тмина. Свежевыжатый 
свекольный сок развожу таким же 

количеством воды, всыпаю соль и лимон
ную кислоту (1 ст.л. соли и 1 ч.л. лимон- щ 

кина ! л сока), довожу до кипения и j 
заливаю кабачки на 2-3 мин. Затем 

еще дважды сливаю, опять кипячу 1 
и заливаю в банку. Закатываю, щ  J 

пере вора чиваю. ”  ' l j  |
к  Жанна ПЕТРОВА,

г. Мстиславль Sl&t.’h '



МУЖСКОГО ЗДОРОВЬЯ
СЕКРЕТНЫЙ АГЕНТ

rcimtnex /_ / 1
50 капг-.n

ж .  а »
ЦЕРНИЛТОН

БОРЬБА с ПРОСТАТИТОМ

^ А К Т И В Е Н

«Горячая линия»: 8 (495)795-61-56 , 8 (499)124-02-21  
www.cernilton.ru

ЦЕРНИЛТОН®: 100 или 200 таблеток; ЦЕРНИЛТОН® форте: 50 капсул.
ООО Группа компаний «Граминэкс-фарма» -  официальный представитель «Graminex LLC» 
(США) в РФ, СНГ и Балтии. Per. уд. П №  014227/01, ЛП-000453. Реклама. 18+.
* Эффективная фармакотерапия. 26/2015. Урология и нефрология. № 3 «Международный 
опыт применения ферментированного экстракта пыльцы разновидных растений при 
симптомах нижних мочеполовых путей» Л. Г. Спивак, А.З. Винаров, Е.В. Ларцова, Д.В. Платонова. 
**  В сравнении с  препаратом «ЦЕРНИЛТОН®» (в таблетках).

ИМЕЮТСЯ ПРОТИВОПОКАЗАНИЯ К ПРИМЕНЕНИЮ И ИСПОЛЬ
ЗОВАНИЮ. НЕОБХОДИМО ОЗНАКОМИТЬСЯ С ИНСТРУКЦИЕЙ 
И Л И  П О Л У Ч И Т Ь  К О Н С У Л Ь Т А Ц И Ю  С П Е Ц И А Л И С Т А .

Квашенные баклажаны 
с морковью

Баклажаны мою, срезаю Для рассола в 10-литровом 
хвостики, варю в кипящей ведре холодной воды рас- 
воде 7 мин. Каждый разре- творяю соль (пол-литровую 
заю пополам, не дорезая до баночку, заполненную по пле- 
конца, раскладываю в один чики). Заливаю баклажаны и 
слой на ровной поверхно- ставлю гнет. Выдерживаю до 
сти, ставлю гнет на три часа, нужной степени заквашива- 
Для начинки крупно нати- ния,пробуя через каждые 2-3 
раю морковь, измельчаю дня. Подаю, полив аромат- 
зелень петрушки и чес- ным подсолнечным маслом и 
нок — пропорции на ваше посыпав кольцами лука, 
усмотрение, но я люблю, 
когда побольше чеснока.
Фарширую каждый бакла-

в эмалированное ведро 
вперемешку с веточками
сельдерея.

Мой СОВЕТ
Для начинки к морковке

жан, укладывая в разрез по можно добавить немного 
горсти моркови, щепотке 
чеснока и петрушки. Слегка 
сжимаю плоды и складываю перцев.

нашинкованной капусты, 
кусочки сладкого и острого

Алена БЕСПАЛОВА, с. Киевское 
Краснодарского края. 

Ф о то  автора

ЧЕМ ФАРШИРОВАТЬ БАКЛАЖАНЫ 
ДЛЯ КВАШЕНИЯ

Предлагаем наиболее удачные варианты начинок для 
квашеных баклажанов. Кстати, вы вполне можете со
четать несколько вариантов в одном рецепте.

МУЖСКОЕ ЗДОРОВЬЕ:
КОМФОРТ ПРЕВЫШЕ ВСЕГО
Каждый мужчина в той или иной степени, пытается держать 

ситуацию под контролем. Но что делать, если его личный комфорт 
нарушают неприятные болевые ощущения, затруднения мочеиспускания 
и многие другие проявления заболеваний мочеполовой сферы, которые 
могут возникать с каждым годом все чаще и тяжелее. Различные 
симптомы, возможно, будут преследовать человека, который страдает 
хроническим простатитом и аденомой простаты.

Ситуация не под контролем! Ощущение дискомфорта и неуверенности -  
вот что приходит на смену былой решимости и геройской браваде.

Мужчине может быть сложно определиться с выбором средства для 
лечения в подобной ситуации.

Лекарственные препараты ЦЕРНИЛТОН® и ЦЕРНИЛТОН® форте 
предназначены для курсового лечения простатита и аденомы простаты. 
Благодаря натуральному компоненту (экстракт пыльцы разновидных 
растений, полученный особенным способом микробиологической 
ферментации) они оказывают комплексное действие и способствуют: 
sS облегчению акта мочеиспускания; 
еГ уменьшению болевого синдрома; 
еГ улучшению эректильной функции; 
й" уменьшению объема остаточной

мочи после опорожнения мочевого пузыря; 
еГ уменьшению частоты позывов к мочеиспусканию; 
еГ уменьшению объема простаты.

Это может помочь вам вновь ощутить себя полным сил, физически 
активным и уверенным в своих сексуальных возможностях.

Производство лекарственных препаратов ЦЕРНИЛТОН® и 
ЦЕРНИЛТОН® форте осуществляется согласно международным 
стандартам фармацевтической промышленности GMP. ЦЕРНИЛТОН® 
широко известен в мире и официально рекомендован Европейской 
ассоциацией урологов для комплексной терапии пациентам с 
хроническим простатитом и аденомой при наличии воспалительного 
компонента*.

Всегда привык держать уровень личного комфорта и ситуацию под 
контролем? Пора заняться этим вместе с препаратами ЦЕРНИЛТОН®и 
ЦЕРНИЛТОН® форте!

Для более комфортного лечения -  ЦЕРНИЛТОН® форте (в капсулах)!
Больше активного вещества -  меньше количества капсул в дневном 

приеме*

http://www.cernilton.ru
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Л радиация-то есть?
Далеко не каждый, кто собирает в 
лесу или покупает на рынке грибы, 
задумывается о том, насколько они  
безопасны. Увы, часто дары леса 
могут накапливать радионуклиды  
в количествах, опасных для здоро
вья. Как обезопасить себя? Разбе
ремся вместе со специалистом.

Собрал? Проверь!
При покупке даров леса на рынке тре
буйте у продавца специальный талон, 
подтверждающий их безопасность в 
радиационном отношении. С уличными 
продавцами лучше дела не иметь. Если 
сами собрали грибы, обязательно про
верьте их в ближайшей лаборатории 
радиационного контроля. Для иссле
дования понадобится не меньше 1 кг 
сырого или сушеного продукта. Не пы
тайтесь проверять грибы сами при по
мощи дозиметра: прибор не показыва
ет количество радионуклидов, которое 
они вобрали внутрь, а лишь фоновый 
уровень радиации.

Не каждый гриб хорош 
Больше всего радионуклидов в шляп
ках грибов. По способности к накопле
нию цезия-137 грибы делят на несколь
ко видов.
Аккумуляторы: гриб польский, сви
нушка, масленок, моховик желто
бурый, горькушка. Эти грибы лучше во
обще не собирать.
Сильнонакапливающие: груздь, вол
нушка розовая, зеленка, сыроежка. 
Средненакапливающие: лисичка на
стоящая, подзеленка, белый гриб, под
березовик, подосиновик. 
Слабонакапливающие: опенок осен
ний, гриб-зонтик пестрый, шампиньон, 
вешенка.
Соответственно предпочтение лучше 
отдать грибам из последних двух групп.

Избавляемся от радионуклидов 
Чтобы уменьшить содержание радио
нуклидов, после очистки промойте 
грибы несколько раз под проточной 
водой. Варите их 30-60 мин. в соленой 
воде, добавив уксус или лимонную 
кислоту, сливая отвар каждые 
15 мин. (всего воду по
меняйте 2-4 раза). К со
жалению, питательная 
ценность грибов после 
долгого отваривания 
снизится, но зато вы 
уменьшите угрозу 
своему здоровью.

Татьяна МУРАШОВА, 
врач-гигиенист 
УЗ «Могилевский

КОГДА ЖАРКО ДА СУХО, ГРИБЫ ПОД 
ДЕРЕВЬЯ СОБИРАЮТСЯ. КОГДА СЫРО ДА 
ТЕПЛО —  ПО ПОЛЯНАМ РАЗБЕГАЮТСЯ.

Народная примета

Рыжики в собственном соку
♦ 1 кг рыжиков луковица « 2-3 ст.л. 
6%-ного уксуса • 2 ст.л. растительного 
масла ♦ 4-5 лавровых листьев ♦ 3-4 бу
тона гвоздики • 5-6 горошин душистого 
перца  ̂ соль — по вкусу зелень укропа
* 0,3-0,5 л воды.

Грибы мою, разрезаю пополам и скла
дываю в кастрюлю. Заливаю холодной 
водой и довожу до кипения. Первую 
воду сливаю, заливаю свежей, добав
ляю пряности, нарезанный лук, соль. 
Довожу до кипения, пену снимаю и 
уменьшаю огонь. Кладу измельченный 
укроп и варю 25 мин. В каждую стерили
зованную пол-литровую банку вливаю 
по 1 ч.л. масла и уксуса. Грибы вместе 
с маринадом раскладываю в банки и 
закатываю. Переворачиваю и укутываю 
до полного остывания. Подаю с мари
нованным луком из этих же баночек.

Татьяна КОСТЬ, 
г. Черновцы. Фото автора

Грузди «Славные»
По этому рецепту получаются вкус
ные, хрустящие, тверденькие груз- 
дочки!
Грибы хорошо мою, замачиваю в холод
ной воде на 12 часов, затем промываю. 
На дно эмалированной кастрюли кладу 
зонтики укропа с семенами, листья 
хрена, затем выкладываю грузди, каж
дый слой пересыпая крупной солью из 
расчета 3-4 % от веса грибов. Оставляю 
под гнетом на 25-30 дней в прохладном 
месте. Готовые грибочки замачиваю в 
холодной воде на пару часов, расклады
ваю в банки и храню в холодильнике.

Людмила ЕРМОЛИНА, 
г. Костанай. На фото —  автор

Дорогие наши, 
поспешите на почту, 

чтобы выписать «Сваты. 
Заготовки» на I полугодие 

2018 года. Вместе с вами будем 
солить самое вкусное сало, 

квасить капустку, мариновать 
мяско и рыбу, а там, глядишь, и до 
весны близко— заготовим первую 

зелень. А еще для подписчиков у 
нас есть особые подарки —  

подробности на стр. 27.

«Опятушки-ребятушки»
Вкуснейшие грибочки по рецепту моей мамы. 
Отлично хранятся при комнатной температуре.
♦ Опята.
Для маринада на 1 кг вареных грибов: « 2 л  воды 
« 3 ст.л. соли * 1 ст.л. сахара » 5 бутонов гвоздики 
.  2 лавровых листа * 10 горошин черного перца 

.1 0  горошин душистого перца .  1 ч.л. семян 
укропа .  уксусная эссенция.
.Грибы чищу, нарезаю, мою, заливаю водой и , 
I  варю 20 мин. с момента закипания, откиды- ( 

ваю на дуршлаг.
1 Для маринада в кипящую воду добавляю ' 
соль, сахар, перец, лавровый лист, гвоздику, 

семена укропа. Всыпаю вареные грибы и го -1 
| товлю 40 мин. Раскладываю грибы в стерили- < 
f зованные банки, в каждую добавляю уксусную ( 
' эссенцию: в литровую — 1 ч.л., в 0,7-литровую 
— 2/3 ч.л., в пол-литровую — 0,5 ч.л. Закатываю, 

переворачиваю и укутываю до полного остывания.
Елена МОЙШУК, г. Калининград. Фото автора  1
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Ода грибам
Люблю грибы... Бродить по лесу и собирать их, затем перебирать, 
консервировать. И, конечно же, обожаю есть ароматные закаточки! Моя 
любимая пора —  это поздняя осень, когда есть зеленки и подзеленки.
У подруги Раисы муж — охотник. Когда выглядывали из-под снега и будто проси- 
открывается охотничий сезон, они уезжа- ли: «Заберите нас, тут так холодно!» Вот 
ют на свою родину в Мапоритский рай- такие мы неугомонные «охотники»—.таки 
он. Друзья всегда приглашают с собой и закрыли грибной сезон, 
меня, за что им очень благодарна! Дом ро- В деревне грибы слегка варим и подса- 
дителей супруга моей приятельницы сто- ливаем, а консервируем уже дома. Пред- 
ит на краю деревни, а кругом лес. Уходим лагаю вашему вниманию проверенный 
вместе рано утром каждый на свою охоту: рецепт соленых грибов. По нему мы за- 
Василий со своим верным псом Джоем — готавливаем сыроежки, грузди, зеленки и 
искать дичь, а мы с Раисой — за грибами, подзеленки.
Встречаемся возле дома после 16 часов Грибы чищу, промываю, варю в слегка 
уставшие и голодные. После сытного обе- подсоленной воде около 40 мин. в зави- 
да собака ложится на подстилку симости от вида. Затем осту-
у дверей и через две минуты жаю в холодной воде,
уже крепко спит, засыпает / " * ' ‘ ‘ даю стечь жидкости. На
и ее хозяин под бормо- / '   ̂ кг ваРеных грибов до-
тание телевизора... ‘ ’ > *  бавляю 40 г соли, хо-
А нас с подругой у г . '  Чтобы маринованные грибы j  ^  рошо перемешиваю, 
ждет работа. Мы порадовали вкусом и пользой, ' \  Всыпаю пряности
садимся чистить, г стараюсь консервировать дары Д по вкусу: черный и 
сортировать, а г  леса в течение 8 часов после • I  душистый перец
потом мыть и ва- 1> сбора. Храню грибные закатки j I горошком, гвоз-
рить собранные \ ‘ в темном и достаточно ■ / дику, веточки
грибочки. Василий V ,  прохладном месте при сушеного укропа,
каждый день спра- температуре . ' г  к°Р ень хрена. По
шивает: «Не надое- не выше 7 град. желанию кладу наре-
ло? Неужели и завтра Д \  Владислав КОРОВКИН, • [  занные лук, чеснок,
пойдете?» А нам нравится, V '  '  ' . . г. Тверь _ . ■'  '  У  Складываю грибы в посу- 
с удовольствием отправ- |i - ^ '  • —|  ду для соления, накрываю
ляемся в лес опять. Как-то про- ’’ крышкой меньшего размера или
шлой осенью утром глянули в окно, а на блюдом и ставлю гнет средней тяжести, 
улице снег лежит! Подождали до 11 часов, Если рассола становится мало, подливаю 
утеплились и пошли грибы искать. Попа- холодную кипяченую воду. Можно пробо- 
лись нам тогда по 20 крупных зеленок и вать через 7-10 дней, 
подзеленок. Они как-то по-особенному Нина КОРОЛЬ, г. Брест

КОФЕ ЖОКЕЙ 
СО ЗНАКОМ АКЦИИ

ПР0М0К0Д С УПАКОВКИ 
на сайте www.iockevpromo.ru U  
и получите деньги на телефон*

шанс увеличить приз 
в 2 раза**, купив вторую 
упаковку КОФЕ ЖОКЕЙ, 
а также принять участие 
в розыгрыше

100000*  ■ ■

«Любимые белые»
Эта заготовка пользуется популяр
ностью в моей семье. Готовить не 
сложно, а вкус нравится всем.
♦ 1 кг белых грибов >4-5 зубчиков 
чеснока * 2 ст.л. соли * 3 бутона гвозди
ки ♦ 5-6 горошин черного перца « уксус
ная эссенция ♦ 1-2 лавровых листа
♦ 0,5 ч.л. семян кориандра.
Грибы перебираю и хорошо промываю. 
Крупные нарезаю, небольшие оставляю 
целыми, заливаю водой, довожу до ки
пения и добавляю соль. Варю на малом 
огне 15-20 мин., снимая пену, пока бу
льон не станет прозрачным. Кладу все 
пряности и готовлю еще 7-10 мин. Плотно 
выкладываю грибы, пересыпая нарезан
ным пластинами чесноком, в стерилизо
ванные трехлитровые банки, в каждую 
вливаю 1 ч.л. эссенции. Заливаю буль
оном, остужаю и закрываю крышками. 
Храню в прохладном месте.

Мария РОДИНА, 
пос. Сатинка Тамбовской обл.

На фото —  автор

О бщ ий срок проведения акции: 
с 15 сентября по 31 декабря 2017 г.
Срок регистрации кодов: 
с 15 сентября по 15 декабря 2017 г.
С полными правилами акции, информацией 
об организаторе, количестве призов, месте, 
порядке и сроках их получения можно озна
комиться на сайте www.jockeypromo.ru или 
по телефону: 8-800-333-54-00

‘Деньги на телефон получает каждый участ
ник Акции за каждую регистрацию промокода. 

г*Шанс увеличить приз в два раза получает 
каждый участник Акции за регистрацию  
второго и последующих четных промокодов. 
Количество призов ограничено.

конкурс

©  ЗАРЕГИСТРИРУЙТЕ

©  ПОЛУЧИТЕ

http://www.iockevpromo.ru
http://www.jockeypromo.ru
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Салаты и

Ассорти «Осеннее»
Рецепт этого салата я взяла из 
маминой тетрадки. Сколько себя 
помню, мы закатывали много ба
нок и на все праздники (и не толь
ко) подавали этот салат в глубокой 
миске на стол — отлично шел на 
закуску и смотрелся ярко.
На две пол-литровые банки: * лукови
ца * крупная морковь *  стручок слад
кого перца * помидор ♦ крупная голов
ка чеснока ♦ 3 веточки петрушки.
Для маринада: ♦ 30 г сахара • 30 г соли 
♦ 1 стл. 9%-ного уксуса ♦ 75 мл раститель
ного масла - лавровый лист • 3 гороши
ны черного перца 2 бутона гвоздики. 
Овощи чищу, нарезаю кусочками. 
Сладкий перец кладу в кипящую воду, 
чтобы полностью покрывала овощ, и 
варю 3 мин. после закипания (отвар не 
выливаю). В стерилизованные банки 
выкладываю слоями петрушку и лук, 
морковь, перец, помидор, очищенные 
зубчики чеснока.
В отвар от перца доливаю воду, чтобы 
получилось 0,75 л жидкости. Добавляю 
соль, сахар, уксус, масло, пряности, все 
кипячу. Заливаю овощи маринадом и 
стерилизую банки с ассорти 10 мин. За
катываю, переворачиваю, укутываю.

Лечо
♦ 2 кг помидоров ♦ 2,5 кг моркови
♦ 1,5 кг сладкого перца ♦ 2 ст.л. соли
« 200 г сахара « 250 мл растительного 
масла ♦ 4 ст.л. 9% -ного уксуса.
Помидоры пропускаю через мясоруб
ку, кипячу, добавляю соль, сахар, мас
ло и вареную, нарезанную кружочка
ми или половинками кружочков мор
ковь. Варю 20 мин. и всыпаю кусочки 
перца (заранее обдаю их кипятком), а 
еще через 20 мин. вливаю уксус. Рас
кладываю лечо в пол-литровые банки, 
стерилизую 7-10 мин. Закатываю.

Людмила БРЕЗИНА, 
д. Дятловичи Брестской обл. 
Ф ото Натальи ГОРОВЦОВОЙ

конкурс

Хозяюшки, лучше закусок, чем аджика, овощная 
икра или лечо, не придумаешь! Приготовил раз —  

и вкуснейшее угощение всегда под рукой. Главное, 
чтобы рецепты были проверенными и надежными. 
Именно такие собраны в спецвыпуске «Нашей 
кухни» №4 —  «Аджика, лечо и икра впрок».
В продаже с 10 октября. Не пропустите!

СМ Г  •  •  Г 4  Г > *  •  •  •  • T W »
Солянка ф

•  Э то м о й  любимый и проверенный годами рецепт. Такая вкуснятина! Хоть 
■# суп с заготовкой вари (например, на кастрюлю мясного бульона с кар- т, 
ф тошкой добавляю баночку салата), хоть ешь как закуску. 4
_ ♦ 1 л растительного масла * 1 кг моркови 

♦ 1 кг лука ► 1,2 кг огурцов * 1,1 кг капу- 
i  сты ♦ 0,5 кг сладкого перца » 1 кг любых 

грибов * 3 кг помидоров ♦1 ст. сахара

«
♦ 1 стл. 9%-ного уксуса ■ 2 стл. соли лав
ровый лист - черный перец горошком.

— Овощи чищу, нарезаю кусочками.
4, Масло довожу до кипения и закла- 
/  дываю ингредиенты в строгой после- 
®довательности через каждые 5 мин.:
Ф морковь, лук и сахар; огурцы и уксус;
Ь  капусту и соль; перец, грибы, помидо- 
®ры. Салат довожу до кипения и варю 
« 30 мин. За 5 мин. до окончания варки 
L  добавляю лавровый лист и перец го

рошком. Раскладываю в банки, зака- 
#'тываю, укутываю до остывания.

Елена ПИРОЖКОВА, 
рп. Маслянино Новосибирской обл. 

На фото  —  моя доченька Соня
Ольга СМИРНОВА, г. Новосибирск.

Ф ото автора

*  3 кг кабачков * 12 стручков сладкого перца » 1 ст. растительного масла > 1 ст. са
хара * 3 стл. соли * 200 г томатной пасты ♦ 0,3 л воды * 0,5 ч л . молотого красного 

i острого перца ♦ 125 мл 9%-ного уксуса.
I Кабачки чищу от кожуры и семян, нарезаю кубиками, добавляю соль, сахар, пере- 
I мешиваю и оставляю на 30 мин. Сладкий перец чищу, мелко нарезаю. Томатную
I пасту разбавляю водой, вливаю к кабачкам, добавляю острый и на- ___
I резанный сладкий перец, масло, перемешиваю, довожу до ки- . ^ И а ШШшИ \  

пения и варю на малом огне 35-40 мин. В конце варки вливаю к -
уксус, перемешиваю, довожу до кипения, разливаю в стери- к  ш  А

лизованные банки, закатываю. Банки переворачиваю и уку- 
тываю до остывания.

Мой СОВЕТ
Вм есто  томатной п а п ы  г но взять - Ш К .
са, но тогда исключите из состава воду. ^ Н З Н |  1*

Вадим ГОНЧАРОВ, г. Калининград. Ф ото автора

Краснее и крупнее
Лечо люблю готовить с красным 
сладким перцем —  заготовочка 

выглядит наряднее и аппетитнее. 
Стручки беру обязательно полностью 
вызревшие, но не переспелые. Нарезаю 

их довольно крупными полосками.
\ Совсем мелкие кусочки в лечо не 
, люблю —  заготовка в этом случае 
I напоминает, скорее, соус. ,* 

^  Жанна МАГИНЯ, А
г. Волгоград А й



Я ЕЛА ВСЕ, 
ЧТО ЛЮБЛЮ, 
И... ПОХУДЕЛА

Опыт Татьяны Нагиевой: «Всего за шесть недель я похудела на 
19 килограммов, и с тех пор за год я не поправилась д аж е на 100 граммов».

П
еред тем как я поделюсь своим опытом, 
должна заметить, что в нашей семье мы 
все достаточно упитанные. А  я хотела 
быть стройной, как манекенщица.

Уже в четырнадцать лет мои килограммы на
чали накапливаться. Моя талия была узкой, 
но мою фигуру портили мощные бедра, так что 
с 15 до 20 лет я непрестанно боролась с кило
граммами.
Я попробовала абсолютно все
В 21 год я вышла замуж и стала домохозяйкой. 
Сначала мне это нравилось, однако я все мень
ше и меньше времени стала находиться среди 
людей, у меня все чаще портилось настроение, 
и это я компенсировала едой: бутерброды и 
печенье. Я начала полнеть, и в скором времени 
не осмеливалась надеть брюки, не говоря уже о 
купальнике.
Через два года я весила уже 71 кг. Я строго 
лишала себя пищи и каждый раз худела на 
2-3 килограмма, но только на несколько дней. Я 
обратилась за медицинской помощью, но от ле
карств против чувства голода мне было плохо, я 
не могла спать, а похудеть -  не похудела.
“Так больше нельзя!”
Я была в отчаянии и любой ценой старалась 
сделать так, чтобы меня никто не увидел в 
нижнем белье. В журналах я прочла об опыте 
молодых женщин, которым без особого труда, 
без лекарств и диет удалось похудеть на 10, 15 
и даже на 25 килограммов, когда они пили кофе 
для похудения Cafe Minceur Forte. Если это по
могло им, почему не поможет и мне? Я послала 
СМС на телефонный номер из объявления и за
казала Cafe Minceur Forte.

Интенсивное похудение
Cafe Minceur Forte мне показался интересным. 
Я взяла в руки проспект и прочитала, что это 
качественный натуральный кофе, который 
можно пить 1-2 раза в день и худеть.
Если бы я не была довольна результатом, то 
мне бы вернули все деньги, кроме почтовых 
расходов и затрат на упаковку. Я могла вер
нуть одну начатую или даже пустую  упаковку 
и остальные неповрежденные, и мне сразу же 
вернули бы деньги почтовым переводом.
За 21 день я потеряла 11 килограммов!
Cafe Minceur Forte имеет сильный аромат и 
чуть заметный кисловатый привкус. В чашку 
насыпаю содержимое пакетика, наливаю горя
чую воду, можно добавить чайную ложку саха
ра и немного обезжиренного молока.
В первые два дня я похудела только на 1 кило
грамм, но уже за две недели без усилий, диет и 
медикаментов я потеряла 8 килограммов, хотя 
позволяла себе есть все, что люблю.
Вскоре мою стройную фигуру заметили дру
гие. Это было замечательно: ко мне снова вер
нулось хорошее настроение, я перестала быть 
вспыльчивой, и у  меня появилось желание сде
лать очень многое.
В течение недели я похудела ещё на три кило
грамма. С каждой чашкой Cafe Minceur Forte 
укреплялась моя уверенность в себе и вера в 
успех. Ненасытный аппетит и усталость пропа
ли. В то же время я ем то, что мне хочется.
Когда через шесть недель стала на весы, я едва 
поверила своим глазам -  без диеты я похудела 
на 19 килограммов!
С тех пор прошел уже год, вместо прежнего 
71 килограмма сейчас я вешу 52, я не прибавила 
в весе даже после рождения сына.

д этим удивительным 
опытом с моими 167 см я веси
ла 71 кг. Я  знаЩ  что это боль
ше, чем надо, но послё того, как 
мои попытки похудеть по ра 
личным методам не увенчались 
успехом, я потеряла всякую на
дежду. Теперь мне никогда не 
придется отказывать себе в 
том, что я люблю! Я  люблю по
баловать себя чашкой восхити
тельного ароматного кофе, лю
блю вкусно поесть, готовить 
и говорить со своими детьми. 
Мой муж до сих пор не верит: 
безо всяких мучений я похуде
ла на 19 килограммов! Теперь 
я убеждена, что могу начать 
жить с начала. А моя маленькая 
племянница подарила мне этот 
рисунок.

Cafe Minceur Forte Вы получите быстрее, если закажете его по телефону. Не тратьте ни 
минуты, позвоните на горячую линию Лаборатории клинической иммунологии, чтобы 
заказать ВАШУ пробную упаковку, не переплачивая ни рубля.

&  8 (495) 781 42 14 (с 9:00 до 20:00, без выходных)
Возможно, Вам будет удобнее отправить СМС, указав код продукта, цену, фамилию, имя, 
почтовый индекс, область, район, город, улицу, номер дома, квартиры, по возможности 
e-mail.

Отправьте СМС на номер +7 (917) 563 99 90
Стоимость сообщений и звонков согласно тарифам вашего оператора.
Абсолютно бесплатно можно отправить сообщение по электронной почте на адрес: kofeminc@mail.ru 
В этом случае обязательно укажите Ваш мобильный телефон, чтобы оператор мог Вам перезвонить 
для уточнения необходимых данных*. Более точную информацию можно прочитать на сайте

www.ru.betaprotect.com
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□  З-недельный курс (похудение на 10-15 кг, минус 3 размера) -  3 упаковки + 1 бесплатно 
Код 462 07 07. Цена -  1190 руб.

□  2-недельный курс (похудение на 7-10 кг, минус 2 размера) 
Код 462 07 06. Цена -  990 руб.__________ _________________

- 2 упаковки + 1 бесплатно

□  1-недельный курс (похудение на 3-5 кг, минус 1 размер) -  1 упаковка + 1 бесплатно 
Код 462 07 05. Цена -  790 руб.
Обработка и упаковка заказа -  239 руб.
Внимание! Оригинальный Cafe Minceur Forte («Кофе Минсер Форте») отличается:

-  расфасован в пакетики по 2 грамма;
-  на коробке изображены мужчина и женщина с чашкой кофе в руке;
-  производится и упаковывается только под техническим контролем.
УБЕД И ТЕСЬ, ЧТО П РИ О БРЕТ А ЕТ Е  ОРИГИНАЛ!

VJV\̂ ce

* Заказывая продукт, я, согласно Закону РФ «О защите персональных данных», соглашаюсь предоставить свои персональные данные ООО «Лаборатория клинической иммунологии», 
а также предоставляю разрешение на обработку моих персональных данных и доступ к ним третьих лиц, в границах и с целью выполнения моего заказа. ООО «Лаборатория 
клинической иммунологии», юр. адрес: 115191, г. Москва, 2-я Рощинская улица, дом 4. ОГРН 112/746143425. Экспертное заключение № 12-09-1295 от 18.09.2012 г. Декларация о 
соответствии: ТС Ф  RU Д-11А.АГ78.В. 14537 от 04.09.2014. РЕКЛАМА.

mailto:kofeminc@mail.ru
http://www.ru.betaprotect.com


Л  Вопрос —  

ответ
Без горчицы у меня не обходится ни один обед. А жгучую 
приправу готовлю сам из горчичного порошка. Поделюсь 
секретом: для пикантного вкуса добавляю в нее любые 
молотые обжаренные орехи. Ну просто пальчики оближешь!

А детям можно?
Читала, что столовый уксус — про
дукт малополезный, а вот нату
ральный яблочный многие специа
листы хвалят и даже советуют его в 
небольшом количестве как лечеб
ное средство. Хотелось бы знать, 
так ли это, чем конкретно полезен 
яблочный уксус и можно ли давать 
заготовки, сделанные с ним, на 
пробу 5-летнему внуку?

Анна ДЕМИНА, г. Псков 
На вопрос читательницы отвечает 
педиатр Елена ЧУРСИНА, г. Запо
рожье.
Яблочный уксус — это натуральный про
дукт брожения яблочной мякоти с уча
стием уксусных бактерий и кислорода. 
При этом никакие химические добавки 
не должны применяться. Если хотите 
купить настоящий уксус, обратите вни
мание на этикетку: в составе не должно 
быть консервантов и эмульгаторов. 
Уксус из яблок богат кальцием, кали
ем, железом, фосфором, медью, цин
ком, пектином, селеном, яблочной 
кислотой, витаминами С, А, Е и группы 
В, различными ферментами, бета- 
каротином. Такая полезная добавка 
эффективна при лечении многих бо
лезней, а также в косметологии и дие
тологии. Яблочный уксус благоприятно 
влияет на сердечную мышцу и работу 
желудочно-кишечного тракта, повыша
ет жизненный тонус, укрепляет нерв
ную систему, кости и зубы.
Продукт хорош как добавка в салаты и 
в качестве маринада в консервации. 
Помните, что слизистая желудочно- 
кишечного тракта малыша очень неж
ная, поэтому яблочный уксус (даже в 
составе других блюд) давайте ребенку 
старше трех лет и постепенно: несколь
ко капель в салат, пару-тройку кусочков 
маринованных огурцов или помидоров. 
А вот малышам и взрослым с язвой же
лудка, гастритом, колитом, заболевани
ями печени и почек и при индивидуаль
ной непереносимости яблочный уксус 
лучше вовсе не пробовать.

1ш Лш Л |11И Ж !

Аджика «Белорусская»
2 кг помидоров *1 кг яблок (антоновка) 
«1 кг моркови ♦ 1-2 стручка острого 
перца ♦ чеснок — по вкусу • 1 ст. рас
тительного масла ► 1 ст. сахара * 100 г 
соли * 100 мл 9%-ного уксуса.
Все подготовленные овощи пропу
скаю через мясорубку. Складываю в 
кастрюлю, тушу 40 мин., всыпав са
хар и соль. За 5 мин. до готовности 
добавляю уксус, в самом конце — из
мельченный чеснок. Горячую массу 
раскладываю в стерилизованные 
банки,закатываю.

Ольга ШКИРАНДА, 
аг. Стаи Витебской обл.

Фото Ирины ПЕРМИНОВОЙ

Яблочный уксус на меду
Если приготовите уксус сами, что абсолютно не хлопотно, будете увере 
ны в том, что у  вас действительно натуральный и качественный продукт. 
Полезный во всех отношениях.
♦ 5 кг зеленых зрелых яблок
♦ 400 г сахара ♦ мед •  вода.
Яблоки разрезаю на четвер
тинки, удаляю сердцевины, 
натираю на крупной терке 
(комбайном лучше не поль
зоваться, потому что будет 
много кашицы, а значит, вы
падет много осадка). Кладу 
в 10-литровую банку. Часть 
воды нагреваю до тепло
го состояния и растворяю в 
ней сахар, затем смешиваю 
с водой комнатной темпе
ратуры и выливаю в банку, 
не доходя 10 см до вер- 
ха. Оставляю в теплом А Я  
месте на 10 дней, но й Я  
не на солнце, завя- / Я  
зав горлышко мар- Н  
лей. Периодически 
перемешиваю. Затем Н  
процеживаю через не- пШЦ 
сколько слоев марли, Я Ш  
яблочную массу хоро- 'в |  
шо отжимаю. На каждый ^  
литр сока добавляю 50 г 
меда. Завязываю горлышко

марлей и ставлю в тем
ное место на 40 дней. 
Сверху должна появиться 
толстая беловатая пленка 

I  — уксусная матка. Когда 
1 уксус посветлеет, а матка 

начнет опускаться на дно, 
готово.
Аккуратно переливаю 
уксус в стеклянные бу-

(
си и укупориваю, 

дольше будет сто- 
уксус, тем больше 
будет светлеть. На 
1ерхности будет об- 
азовываться уксус
ная матка, а в оса
док станут выпадать 
хлопья. Это знак ка
чества вашего про
дукта. Просто когда 
будете открывать 
каждую следующую 
бутылку, удаляйте 
штку и процеживай- 
уксус от осадка.

Елена КОВАЧ, 
г. Никополь. Фото автораА у , ' Когда нужно загустить 

'  готовый соус, на помощь мне' \  > 
приходит крахмал. На 1 ст. соуса 

добавляю 1 стм. крахмала, но 
обязательно заранее развожу его 
в таком же количестве холодной 

воды. Ни в коем случае не загущайте 
мукой! У нее слишком насыщенный 

вкус. Важно: загущаю соус 
. непосредственно перед едой, _ '  
Ц  ̂  > не для хранения. , 'А т
г а Д \  Марина КОЖЕМЯКИНА, '

V  - - 1 г. Подольск

КОММЕНТАРИЙ СПЕЦИАЛИСТА
Уксус можно готовить не только из яблочной кашицы, но и из отжатого яблоч
ного сока. Процесс тот же самый. Приготовление уксуса происходит за счет 
деятельности дрожжей и уксусно-кислых бактерий. Результат брожения дол
жен быть виден уже на третий день, но порой «дикие» дрожжи, содержащиеся 
в самих яблоках, работают плохо. Приходится ускорять процесс дополнитель
ным добавлением дрожжей. Только ни в коем случае не используйте хлебопе
карные! Винные или сидровые дрожжи можно приобрести в винодельческих 
магазинах.

Лариса ЮРКОВА, шеф-повар, г. Санкт-Петербург

г  Слаще!
Когда готовлю яблочный 
уксус, беру плоды сладких 

сортов. Чем больше 
сладости, тем выше 
содержание спирта в 

продукте, а значит, процесс 
образования уксусной 

г, кислоты будет проходить 
куда проще. А

Роман ПЕТРОВ, г. Киев



Сушеный чеснок
" r-  Очень ароматная приправа, но в ней нет той жгуче

сти, которая свойственна свежему чесноку. Подходит 
для рыбы, плова. Добавляю ее и в заготовки: вяленые \  
помидоры, сливы, баклажаны, перцы. А в фарше та- э  
кой чеснок не перебивает вкус мяса. •
Ч еснок чищу и нарезаю пластинами. Выкладываю на перга- •

J •  мент или сетчатый лист для запекания. Высушиваю в духовке ф  
при 60 град. 7 часов. Сушеный чеснок измельчаю в кофемол- ф , 
ке и просеиваю через сито. Храню в герметичных контейне- 
рах или стеклянных банках с крышкой в темном сухом месте, Т  , 

9  Альбина КУЗНЕЦОВА, г. Королев. Фото авт ора  1

•  ё
Чатни

■ ̂  Даю пропорции на небольшую баночку, так сказать, на 
—  пообпробу. Понравится — увеличивайте количество ингре

диентов. Но слишком много готовить все же не сове
тую — приправа не для супердолгого хранения.
♦ 2 некрупных зеленых кислых 
яблока ♦ 3 стл. воды ♦ 1 стл. 
сливочного масла - 0,5-1 ч л . 
меда ♦ 0,5 чл. корня имбиря 
(тертого свежего или молотого 
сушеного) ♦ 1-2 звездочки ани
са ♦ 0,5 чл. куркумы > 1-2 па
лочки корицы « кусочек струч
ка острого перца ♦ 2 бутона 
гвоздики ♦ щепотка соли. 
Яблоки мою, чищу от кожуры 
и сердцевин и нарезаю мел
кими кубиками. В сковороде 
нагреваю масло, как запенит
ся, всыпаю имбирь, корицу, 
анис, острый перец, гвозди

ку и, постоянно помешивая, 
обжариваю 30-60 сек. Затем 
добавляю куркуму, яблоки и 
уменьшаю огонь. Готовлю, 
помешивая, пока яблоки не 
зарумянятся. Вливаю воду и 
варю под крышкой около 10- 
15 мин. до мягкости фруктов. 
Кладу мед, соль, перемеши
ваю и через минуту снимаю с 
огня. Вынимаю анис, корицу и 
гвоздику, выкладываю чатни в 
баночку, закрываю и храню в 
холодильнике.

Екатерина СЕМИБРАТОВА, 
г. Ставрополь

Пряное масло
Отлично подходит для  завтрака на бутерброды или на
ужин для стейков: перед тем как жарить мясо, смажьте
его этим маслом — результат вас не разочарует.
» 250 г качественного сливочного масла
♦ б зубчиков чеснока 1 стл. расти
тельного масла ■ по горсти свежей 
зелени базилика и петрушки
* соль — по вкусу.
Кладу чеснок в пергамент, по
ливаю растительным маслом и 
запекаю при 200 град. 30 мин.
Остужаю 30 мин. Сливочное мас
ло комнатной температуры взбиваю, 
добавляю толченый чеснок, рубленую 
зелень, соль и перемешиваю. Храню в

■ холодильнике в герметичном контейнере.
Екатерина РУЦКАЯ, г. Москва. Фото авт ора  

ге

КАЛЬЦИЙ В КОСТЯХ, 
А НЕ В СОСУДАХ

Кальций относится к важ
нейшим элементам, отве
чающим за огромное коли
чество процессов в нашем 
организме. При его актив
ном участии происходит 
внутриклеточный обмен, 
сокращение мышечных 
волокон, поддерживается 
нормальная вязкость кро
ви. Именно кальций делает 
кости крепче, осанку краси
вее, а человека сильнее.

В организме кальций не 
вырабатывается. Поэтому 
мы вынуждены постоянно 
принимать его извне. Для 
этого покупаем в аптеке 
кальцийсодержащие сред
ства, едим продукты, бога
тые этим макроэлементом. 
А кто-то по старинке упот
ребляет яичную скорлупу с 
лимонным соком или мел.

Какой бы источник 
кальция вы ни выбрали, 
не стоит забывать, что его
неправильный метаболизм 
в организме может приве
сти к образованию камней 
в почках, мочевом и желч
ном пузыре, спровоциро
вать проблемы с суставами. 
Лишний кальций может осе
дать на стенках кровенос
ных сосудов, вызывая раз
витие сердечно-сосудистых 
патологий.

Для того чтобы кальций 
усваивался правильно — в 
нужном месте и в нужном 
количестве — принимай
те в комплексе с любым 
источником кальция новое 
средство «Трансактиватор 
кальция Леколайк».

ТРАНСАКТИВАТОР 
КАЛЬЦИН

ДЛЯ Н0РМАЛИЗАЦИИ обмена кальция

Дополнительная информация 
по телефону: 8 - 999 - 767-9040

w w w .ie k o lik e .ru

Спрашивайте «Трансактиватор кальция Леколайк

V . л, т ч

в аптеках города

http://www.iekolike.ru
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14 Заготовки no

Аджика
«Спасибо подружке»

В моей семье осо
бенно любят аджи
ку из сладкого пер
ца. Рецептом, при
везенным из сол

нечной Армении, со мной поде
лилась близкая подруга, когда 
я пришла к ней в гости и сразу 
же отметила дивный аромат, ис
ходящий от огромной кастрюли 
на плите. «Ум отъешь!» —  заин
триговала хозяйка, протягивая 
мне на пробу ложечку с очень 
ярким содержимым. Это был 
кулинарный шедевр! Я тут же 
записала рецепт и в точности 
повторила его на своей кухне. И 
без ложной скромности отмечу, 
мою аджику гости сметают со 
стола первой, а я с удовольстви
ем дарю свои многочисленные 
баночки с яркой заготовкой. А с 
читателями поделюсь любимым 
рецептом.
Беру 3 кг толстостенного сладкого  
перца, про который в народе говорят 
«мясистый». Предупреждаю сразу: вы
бирайте только сочные, ярко-красные, 
крупные стручки —  это залог будущего 
успеха. Из тощих стручков, а тем более 
из перца, купленного в супермаркете, 
вряд ли получите насыщенный цвет, 
волшебный вкус и головокружитель
ный аромат заготовки. Овощ мою, 
чищу от хвостиков и семян, пропускаю 
через мясорубку вместе с острым  
перцем, очищенным от хвостиков, 
но с семенами. Его количество —  на 
любителя, в зависимости от ваших 
предпочтений. Кладу эту массу в ка
стрюлю и на малом огне, помешивая, 
выпариваю лишнюю жидкость. После 
чего добавляю 0,5 л качественной то 
матной пасты. И варю еще немнрго, 
внимательно следя, чтобы мое армян
ское совершенство не превратилось 
в классическую размазню. В самом 
конце варки добавляю по вкусу соль, 
измельченные чеснок и зелень пе
трушки. Впрочем, частенько петруш
ку заменяю кинзой —  с ней мне за
готовка нравится больше. Можно наш 
шедевр разложить горячим в стерили
зованные баночки и тут же закатать, но 
я всегда дополнительно стерилизую 
заготовку, прикрыв стерилизованными 
крышками: для 0,5-литровой банки до
статочно 20 мин. Закатываю, укутываю 
на ночь, храню в прохладном месте.

Чтобы комнатные растения радовали красотой  
и активным ростом, нужно их хорошо кормить, 
защищать о т  стрессов, вредителей, болезней.
А для это го  у каждого цветовода должна быть  
своеобразная аптечка. О том , какие инстру
менты, препараты и иные приспособления 
должны бы ть под рукой и как правильно ими 

пользоваться, вы узнаете в издании «Домашние цветы. 
Спецвыпуск» № 4  —  «Аптека для цветов».

Соленые помидоры 
«От бабушки Кати»

Несмотря на далеко не юный 
возраст (бабушке 85 лет), в нашей 
семье соленьями и вареньями за
нимается наша любимая Екатерина 
Афанасьевна, утверждая, что нет ничего 
хуже безделья. А я всегда на подхвате, вот 
и усвоил кое-какие несложные рецепты.
♦ 0,5-0,6 кг помидоров • лавровый лист
♦ несколько горошин душистого перца
♦ 0,5 л воды * 1 ст.л. соли.
Для соления подходят красные, розо
вые и зеленые помидоры. Овощи укла
дываю в банки, добавляю лавровый 
лист, перец и заливаю водой, в которой
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Когда закатываю в баночки 
лечо, обязательно оставляю  

немного для своего суперблюда. В форму 
для запекания выкладываю нарезанное 

тонким и ломтиками сало, на него 
—  свиные отбивные и накрываю их 

еще одним слоем сала. А заливаю все 
готовы м лечо. Сверху по желанию 
посыпаю т е р т ы м  сыром. 45 мин. в 
духовке под крышкой и еще 15 без 

нее —  и вкусное сытное 
блюдо готово!

Нина ТИШКО, 
г. Коростень

заранее полностью растворяю соль. На- 3 
крываю банки крышками. Выдерживаю3® 
около 12 дней. Затем доливаю рассол = 
такой же концентрации и закатываю: 
банки крышками. .

Владимир ЯКУШЕВ, г. Курган. 3 
На фото —  моя бабушка

Мой СОВЕТ
Кстати, если вы добавите в аджику зер
на молодого кориандра, особенно вы
ращенного на своем участке, и немно
жечко хмели-сунели, заготовка только 
выиграет.

Лариса КОРНИЛОВА, 
п. Калининец Московской обл.

Пастила из кабачков
Кабачки ♦ любые ягоды или фрукты 
« сахар ♦ растительное масло.
Мякоть кабачка натираю на крупной тер
ке, хорошо отжимаю сок. Ягоды и фрук
ты измельчаю блендером. Все смеши
ваю, добавляю сахар по вкусу (помните, 
после сушки сладость усиливается). По 
желанию и вкусу можно добавить моло
тую корицу, лимон или ванилин. 
Смазываю поддон электросушил
ки маслом, выкладываю кабачково
ягодную массу, разравниваю ложкой 
(чем толще слой, тем дольше будет су
шиться). Включаю сушилку. Проверяю 
готовность, надавив пастилу пальцем: 
если она упругая и не рвется, значит 
готова. Снимают с поддона, пока еще 
теплая, скручиваю трубочкой. Храню в 
рулетиках, плотно завернув их в пище
вую пленку, или в стеклянных банках.

Наталья КАРГИНА, г. Витебск. 
Фото Ирины ПЕРМИ НОВОЙ

КОММЕНТАРИЙ СПЕЦИАЛИСТА
Этот исконно русский десерт —  источник витаминов и минералов, которые сохра
няются и под воздействием температуры, а к тому же это отличная альтернатива 
конфетам. Гпавное, чтобы сахара в нем было немного или не было вовсе. Данный г 
ингредиент можно заменить рапсовым медом либо сушеными финиками, банана- § 
ми. Для усиления вкуса советую добавить мяту и иссоп, что сделает пастилу еще 
более полезной.

Зоя БОГДАНОВА, врач-диетолог, г. Витебск
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«Баклажанка» по-армянски
Главная изюминка армянской икры в том, что все овощи для нее готовят на открытом огне —  это 
обязательное условие! Нет, их, конечно, можно и жарить, и парить, и запекать в духовке, но это уже будет 
совершенно другая икра. А эта —  очень вкусная, маслянисто-шелковистая по структуре, с привкусом дымка, 
насыщенного цвета. Эту заготовку я делаю каждый год уже больше 20 лет.

Л

На 5-6 л икры:
♦ 5 кг баклажанов ♦ 1,5 кг сладкого 
красного перца (не зеленого!)
♦ 3-4 стручка острого перца (можно и 
красного, и зеленого) * 4 кг помидо
ров «2 кг лука ♦ 4 головки чеснока
♦ большой пучок разной зелени 
(петрушка, кинза, укроп, фиолетовый 
базилик, чабер и пр.) ♦ 2,5-3 ст.л. соли
♦ 1 л растительного масла.

Этап 1: запекание
Вспоминаем свое дикое прошлое и 
разжигаем огонь. Нам нужен именно 
огонь, а не чуть тлеющие угольки, как 
для мяса. Второе необходимое усло
вие — шампуры. Никаких железных 
листов и поддонов, на них овощи будут 
запечены почти как в духовке, а это уже 
совсем не то. Баклажаны насаживаю на 
шампуры, причем советую нанизывать 
один овощ сразу на пару шампуров — 
тогда никаких проблем с переворачи
ванием не будет. Зеленые листики на 
хвостиках баклажанов лучше оторвать, 
но сам хвостик не трогать. Когда огонь 
начнет уже немного'спадать, кладу на 
мангал баклажаны, полностью запе
каю одну сторону и только потом пере
ворачиваю. Крутить их туда-сюда, как 
картошку, уж точно не стоит. Запекаю 
до готовности вторую сторону. Что 
значит до готовности? — До угольной 
черноты! Когда кожица уже не мягкая 
и сморщенная, а сухая и обгоревшая. 
Аккуратно снимаю баклажаны с шам
пуров и выкладываю в один слой, что
бы не примять и не превратить в кашу, 
даю остыть 5-10 мин. и чищу обгоре
лую кожицу. Сами плоды складываю в

миску и закрываю крышкой, чтобы не 
остывали.
А далее на чуть притухшем огне обжа
риваю до черноты уже перцы. Причем 
стручки острого нанизываю на шампур 
отдельно и снимаю первыми — они за
пекаются быстрее. Готовые перцы на
крываю полиэтиленовым пакетом на 
10 мин., а затем снимаю кожицу. Но 
надо еще и семена достать! Разрезаю 
стручки, вырезаю семенную чашечку, 
соскабливаю семена.
Наконец, запекаю помидоры, причем в 
отличие от баклажанов и перцев делаю 
это уже на углях, чтобы не сгорели. За
тем и их сразу же чищу от кожицы. По

делюсь секретом: для икры запекаю 
не все помидоры, примерно 1/3 или 
1/4 оставляю свежими. Почему? За
печенные помидоры менее сочные, 
поэтому икра может получиться густо
ватой.

Этап 2: собственно икра 
Лук крупно нарезаю и обжариваю на 
растительном масле до золотистого 
цвета. Делаю это порциями или сра
зу на двух-трех сковородках. Масло 
лью щедро, не жалею. Пропускаю че
рез мясорубку баклажаны, сладкий 
и острый перец, жареный лук, запе
ченные помидоры... Вливаю масло из 
сковородок, в которых жарила лук, и 
доливаю оставшееся. Добавляю про
пущенные через мясорубку свежие 
помидоры (кожицу заранее снимаю). 
Перемешиваю и довожу до кипения 
под крышкой. Кастрюлю беру поболь
ше, потому что масса будет брызгать. 
В процессе варки часто помешиваю 
икру. Через час солю и продолжаю 
варить еще часа 1,5-2, не забывая по
мешивать. За полчаса до окончания 
приготовления всыпаю измельченную 
зелень (разную и много!), а еще через 
15 мин. — мелко нарезанный чеснок. 
Пробую и, если надо, еще солю. Раз
ливаю икру в горячие сухие стерилизо
ванные банки, прикрываю крышками 
и обязательно стерилизую литровые 
банки час, пол-литровые — 30 мин. 
Достаю, стараясь не сдвинуть крышки, 
и сразу закатываю. Переворачиваю и 
укутываю до полного остывания. Хра
ню икру в прохладном месте.

Ева ГЮЛЬНАЗАРЯН, г. Ереван

ОТ БОЛИ ИЗБАВЛЕНИЕ И ОТ СУДОРОГ СПАСЕНИЕ!
Крем «Акулий жир и имбирь»
С невралгией справится, очень вам понравится.

ПОМОЖЕТ ВАШИМ НОЖКАМ!
Крем «Акулий жир и лесной орех»
Все сосуды укрепит, никакого варикоза 
Вашим венам не грозит!

СПРАШИВАЙТЕ В АПТЕКАХ! 
Заказывайте на сайте apteka.ru

ЕАЭС № RU fl-RU.nK08.8.05854 [ ЕАЭС № RU Д-ЙЦ.ПК08.В.06218 Реклама

Тел.: 8-800-200-40-13 
Сайт: www.luchiks.ru

Щ

АКУЛЬЯ СИЛА®

Акулий жир
-  для здоровья эликсир!
ЗАЩИТИТ СУСТАВЫ ОТ БОЛИ И РАЗРУШЕНИЯ!
Крем «Акулий жир с муравьиной кислотой и сабельником»—  
Отличное приобретение для поднятия настроения.

U ,I

http://www.luchiks.ru
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конкурс

, -  '  С возрастом в крови стал повышаться -  *  
сахар, и я теперь делаю некоторые заготовки 
на зиму без него. Сливы мою, разрезаю вдоль и 

удаляю косточки. Половинки плотно укладываю 
в литровые стерилизованные банки, заливаю 

кипящей водой, накрываю крышками и стерилизую 
_  10 мин., закатываю. Зимой ем такие фрукты с ,  

—1 1 медом, добавляю в начинку для пирогов. Л —  
V ч Надежда БАРАНОВСКАЯ, г. Витебск '  )

. . . . .

Советует\ 
специалист

Конфитюр, 
варенье, джем...

В чем отличие сладких заготовок 
друг от друга и что полезнее, рас
сказывает шеф-повар Ольга 
АРГУНОВА, г. Витебск.

Варенье
Ягоды или кусочки плодов в 
этом лакомстве остаются 
целыми — это непремен
ное условие. Готовят их в 
концентрированном сахар
ном сиропе (содержание 
сахара — 65-70%, ина
че лакомство не будет 
храниться). Обычно 
продукт варят в не
сколько приемов, 
каждый раз давая 
ему остыть. Это

Г ,-•]
В грушевое 

варенье люблю 
добавлять 

мак —  буквально 
3 ст.л. на 1,5 кг 
фруктов. Варю 

лакомство, как правило, 
в мультиварке, для кислинки 
вливаю чуток сока лимона.

А за 10-15 мин. до готовности 
варенья всыпаю подсушенный 
на сухой сковороде мак. Вкус 
получается невероятный, 

слегка ореховый!
Галина БЕЗРУКОВА, 

г. Димит ровград

Груши
в сахарном сиропе

^  Отличные груши получаются, пеку 
с ними пироги и пончики!
♦ Около 5 кг груш ♦ 1 кг сахара ♦ 200 мл 
воды ♦ 200 мл яблочного уксуса.
Груши мою, срезаю верхнюю часть с 

В хвостиком. Крупные 'разрезаю попо
лам, мелкие оставляю целыми. Из 
сахара и воды варю сироп. Когда 
начнет закипать, вливаю уксус, акку

ратно добавляю груши и варю до мяг
кости. Шумовкой выкладываю фрукты в 

стерилизованные банки, заливаю си
ропом, в котором варились, закаты
ваю стерилизованными крышками. 
Банки переворачиваю, укутываю до 
полного остывания.

Вера ГУРУЛЕВА, г. Сморгонь. 
На фото — моя внучка М илана  

ШИН 1Ш1IIIIIIIIIIIШ11 I 1Ш11111 шипит

позволяет сохра
нить вкус, форму 
и аромат ингре
диентов, но в це
лом продолжитель
ность варки должна 

y i  быть не менее 40 мин.
71 Джем
И Плоды или ягоды, из которых ва- 

J ! рятджем, должны полностью разварить
ся до однородной массы. Желеобраз
ная консистенция получается из зрелых 
или слегка недозрелых плодов и ягод, а 
вот перезревшие и мятые не подходят: в 
них мало пектина и они не будут желиро- 
вать. Для джема обычно берут фрукты и 
ягоды с большим содержанием пектина: 
яблоки, айву, черную смородину. 

Конфитюр
Его называют французским «братом» 
джема — консистенция более плотная, 
опять-таки желеобразная с целыми яго
дами и плодами или их кусочками. Ино- 

ll гда в конфитюр добавляют сок вишни, 
tgjf смородины.

Повидло
7 1  Это лакомство получают, уваривая пло
да ■  довое пюре с сахаром. Вначале ягоды 
Л "  и фрукты готовят в небольшом количе

стве воды, потом протирают через сито 
и варят до готовности, всыпая сахар в 
конце. В повидло можно добавлять пря
ности по вкусу: корицу, лимонную кис
лоту, гвоздику.

Варенье «Для всей семьи»
Очень люблю заниматься заготовками, и каждый год от
крываю для себя новые рецепты. Многие приживаются 
в нашей семье надолго, но есть и такие, к которым мы 
остаемся равнодушными. К  варенью по данному рецепту 
это не относится!

♦ 5 кг груш ♦ 5,5 кг сахара ♦ 1 л воды.
Груши мою, некрупные оставляю це
лыми, крупные нарезаю дольками. Из 
воды и сахара варю сироп, заливаю 
им груши на 5 часов. Варю три раза 
по 15 мин., оставляя остывать после 
первой варки 12 часов, после второй 
— 6, а после третьей сразу расклады
ваю в стерилизованные банки и зака
тываю.

Алла ДАВЫДОВА, г. Дергачи, ф 
Фото автора

а __

Что полезнее?
Наиболее полезным из перечисленных 
лакомств считается варенье, особенно, 
если это так называемая пятиминутка. А 
вообще самый полезный десерт — это 
замороженные ягоды и плоды, а также 
протертые с сахаром, но без термиче
ской обработки.

Записала Нина ПИСАРЕНКО

Ш та Ш Т

Пюре «От бабушки»
Такое пюре идеально для детского 
прикорма. Несмотря на небольшое 
количество сахара, оно получается 
сладким, с карамельным привкусом. 
Добавляю его в творожок — внучата 
едят с удовольствием.
♦ 1,4 кг сладких яблок 0,3 л воды
♦ 2 чл. сахара.
Яблоки чищу от кожуры и сердцевин, на
резаю небольшими кусочками, добав
ляю воду и сахар, перемешиваю. Готов
лю в мультиварке в режиме «Выпечка» 
40 мин. Переливаю массу в кастрюлю, 
взбиваю блендером, затем на 
ливаю обратно в чашу мульти 
варки и готовлю еще 20 мин. 
в том же режиме. Разли
ваю в стерилизованные 
баночки, закрываю 
крышками. Храню в 
прохладном месте.

Лю дмила ДЕНИСЕНКО, 
п. Краснооктябрьский,

М арий Эл.
Фото авт ора



'  Когда варю повидло из слив или алычи, сначала фруктовое 
пюре увариваю без сахара — так оно меньше пригорает. 
Затем на 1жг массы добавляю 0,5 кг сахара. Повидло готово, 

1 если капелька лакомсгпва не растекается на блюдце. У

«Ореховая айва»
Ароматное варенье янтарного цвета с легкой кислинкой и  восхитительным 
послевкусием. Рецепт проверен врем енем  и благодарными почитателями.
♦ 2,5 кг очищенной японской айвы * 2 кг
сахара ♦ лимон ♦ 200 г грецких орехов.
Айву мою, чищу, насухо вытираю, наре
заю дольками, семенные коробочки вы
резаю. Выкладываю в таз или кастрюлю 
слоями, пересыпая сахаром (его беру не 
больше половины от общего объема). 
Поливаю соком половины лимона, пере
мешиваю. Прикрываю посуду полотен
цем и оставляю на 3-4 часа. Если сока 
выделилось достаточно (1,5-2 см выше 
плодов), начинаю варить. Если сока 
мало, доливаю немного сахарного си
ропа (готовлю из воды и сахара, взятых 
в равных пропорциях) и довожу айву на 
малом огне до кипения, всыпаю остав
шийся сахар, варю 10 мин., постоянно 
помешивая. Оставляю на 12 часов, при
крыв полотенцем. Варю еще дважды по 
10 мин., остужая по 12 часов. Во время 
четвертой 10-минутной варки добавляю 
расколотые на 4-6 частей ядра орехов, 
сок половины лимона. Разливаю варе
нье в стерилизованные банки, закрываю 
винтовыми крышками или закатываю.

v:
Вопрос —  

ответ Q *Ь=1

Если мало сахара
Перепутала пропорции в варенье 
из слив: на 4 кг плодов всыпала 
всего 1 кг сахара. Будет ли такое 
лакомство храниться? Как испра- У  * 

вить ситуацию?
Наталья СОЛОВЬЕВА, г. Новолукомль 

Отвечает ш еф -повар  Л ю бовь  И В А 
НОВА, г. Витебск.
— Здесь ответ однозначный: если хоти
те сохранить варенье, его надо повтор
но переварить. Соотношение плодов 
и сахара в данном случае советую вы
бирать равное, то есть 1:1. Разложите 
в стерилизованные банки и укупорьте.

Мой СОВЕТ
Попробуйте варенье после второй вар
ки: если вам покажется, что оно почти го
тово, добавляйте при третьей варке сок 
лимона и орехи и разливайте в банки.

Павел ХАНМУРЗИН, г. Москва

КОММЕНТАРИИ СПЕЦИАЛИСТА
Айва японская среди семечковых культур занимает одно из первых мест по со
держанию биологически активных веществ, а по содержанию железа она и вовсе 
рекордсмен: в 100 г айвы — его суточная доза. Недаром этот фрукт в сыром виде 
советуют есть для лечения железодефицитной анемии.
Являясь природным антиоксидантом, айва помогает бороться со стрессами и 
препятствует преждевременному старению. Обладая антивирусным действием, 
эффективна при лечении гриппа и простудных заболеваний. Наиболее полезная 
заготовка из нее — так называемое сырое варенье. Для его приготовления 1 кг 
свежих плодов помойте, очистите от сердцевин и пропустите через мясорубку. 
Смешайте с 1 кг сахара и дайте постоять при комнатной температуре до  его рас
творения. Разложите в сухие банки, закройте крышками и храните в холодильнике. 
А в сезон полезно лакомиться запеченной айвой. Разрежьте плоды пополам и 
очистите от сердцевин. Противень смажьте сливочным маслом и слегка посыпь
те сахаром. Выложите половинки айвы, в каждую положите по кусочку сливочного 
масла и чуть-чуть сахара, запекайте 20-30 мин.

Леонид А ЧИНОВИЧ, врач-диетолог, г. Витебск

Яблочное желе
Прозрачное и ароматное желе- 
мармелад нравится м не тем, что для  
его приготовления подходят любые  
яблоки: мелкие, кислые и да ж е ... 
очистки от них.
Яблоки мою, нарезаю четвертинками, 
семена не чищу, заливаю водой (ее ко
личество — половина от объема яблок). 
Варю 30 мин. под крышкой. Дуршлаг за
стилаю марлей, перекладываю в него 
яблочную массу, оставляю на 2 часа. 
Мезгу выбрасываю. Измеряю количе
ство яблочного отвара, всыпаю 
сахар из расчета 1 кг 
1,5 л. На большом огне 
довожу до кипения, сни
мая пену, и увариваю 
на среднем огне (око
ло часа). Желе готово, 
если сильно пенится 
и стекает с ложки не 
струйкой, а каплями. Ки
пящее желе разливаю в 
чистые сухие банки и укупо 
риваю. Не переворачиваю.

Инесе НИКИТИНА, 
г. Питерборо. Фото автора
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«Ванильный томат»
« 0,6 кг желтых помидоров ♦ 200 мл 
сока лимона « 300 г сахара ♦ ванилин.
Помидоры обдаю кипятком, снимаю 
кожицу. Плоды разрезаю пополам, уда
ляю семена, а мякоть нарезаю кусоч
ками. Сахар нагреваю с соком лимона, 
чтобы полностью растворился, всыпаю 
помидоры, довожу до кипения. Варю 
10 мин., снимая пену. Остужаю 12 ча
сов. Варю, добавив ванилин, 30 мин. на 
малом огне. Как только варенье загу
стеет, разливаю в баночки и закрываю.

Ольга СМИРНОВА, 
г. Новосибирск. Фото автора
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^  Запасаемся сладкими 4
Г д  заготовками для вечерних ' 
УД чаепитий. Варенья, джемы,

Запасаемся сладкими 
заготовками для вечерних 

чаепитий. Варенья, джемы, 
цукаты, пастила — всего и не 

перечесть! Поделитесь своими 
рецептами и секретами с 

читателями, а уж мы в долгу не 
останемся. Как всегда, авторов 
опубликованных рецептов ждет 

денежное вознаграждение.
!  1 1  f  1 1 1 1 М I  f  1 1 1 1 1 1 ( Н !  1 1 1 1 1 М 1 1 1 1 1 1 1 ! 1 1 1 1 1 1

214000, г. Смоленск, 
главпочтамт, а/я 200, 
«Сваты. Заготовки». 

E-mail: sz@toloka.com

mailto:sz@toloka.com
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Угощаем малышей

Я хозяйка экономная и не 
выбрасываю даже остатки яблок 

в соковарке. Массу измельчаю 
в блендере, добавляю по вкусу 

сахар, изюм, корицу —  получается 
вкуснейшая начинка для 

закрытого пирога. Детям 
очень нравится!

Наталья ГАПЕЕНКО, 
г. Винница

Подскажите, как правильно р а з 
водить дом аш ний яблочный сок, 
чтобы можно было угощать им 
ребенка? В пакетиках ну очень уж  
прозрачные напитки, а мой в банке  
— насыщенного цвета и вкуса.

Ирина ПРОТАС, г. Докш ицы  
На вопрос читательницы отвечает 
педиатр М арина АКСЕНЧИК, 
т. Минск.
Магазинными соками, предназначен
ными специально для детей опреде
ленного возраста, мамы начинают 
угощать малышей с 6-7 месяцев. Но 
некоторые родители стремятся за
менить промышленный продукт до
машним свежевыжатым. Такие соки 
повышают кислотность желудочного 
содержимого, раздражают нежную 
стенку желудочно-кишечного тракта 
ребенка и способны стать причиной 
аллергических реакций и нарушений 
пищеварения у малыша. То же можно 
сказать и о концентрированных баноч
ных соках. Лучше дать ребенку свежий 
фрукт или приготовить из него пюре, в 
котором будут все витамины и клетчат
ка, полезная для кишечника. А если ре
шили все же начинать с сока, то лучше 
с осветленного яблочного.
Соки — не основной источник вита
минов и минералов, но они способ
ны улучшить моторику кишечника, да 
и в  качестве перекуса хороши. Но не 
стоит давать малышу напитки перед 
основной едой, это перебьет аппетит, 
не нужно утолять ими и жажду. 
Разводите концентрированные до
машние соки для маленьких детей в 
пропорции не меньшей 1:5 и внима
тельно следите за реакцией организ
ма. Нарушение стула, вздутие живота, 
колики, аллергические реакции — по
вод отменить угощение. Для дошколь
ников напитки можно разбавлять в 

I  пропорции 1:3.

Яблочный сок в соковарке
Уже давно  предпочитаю такой способ заготовки сока всем остальным и 
считаю соковарку одним из самых выгодных приобретений. В отличие от 
той же соковыжималки она оставляет меньше отходов, сам процесс мак
симально прост и  экономит время, не надо постоянно контролировать 
ситуацию: заложила плоды, включила плиту —  и свободна.

Любые яблоки (подойдут даже слегка

I

битые и «некрасивые», но, желатель
но, сочные) мою, каждое разрезаю на 
шесть частей, вырезаю сердцевины и 
подпорченные места. Кожуру не сни
маю. Закладываю яблоки в соковарку 
по уровню в верхней кастрюле. Плотно 
накрываю крышкой и ставлю на огонь. 
Через час перемешиваю массу, а за
тем подставляю к кранику соковарки 
кастрюлю и сливаю сок. Добавляю 
сахар по вкусу (если яблоки сладкие, 
то совсем чуть-чуть, а можно и вовсе 
обойтись без него). Разливаю напиток 
в стерилизованные банки и закатываю. 
Сок получается довольно концентриро
ванным, поэтому, открыв, развожу его 
водой в соотношении 1:2, а то и 1:3.

М ои СОВЕТЫ
По желанию добавляю к яблокам 1 -2 горсти замороженных с лета ягод черной и 
красной смородины, малины, а также кусочки груш и половинки слив.
Таким же образом готовлю сок из других плодов. На мой вкус, самые удачные — 
грушевый и сливовый.

Елена ГРИНКЕВИЧ, г. Могилев. Фото Ирины САВОСИНОЙ

Jfcx J f c J  ' V
Виноградный нектар

Очень простой рецепт, а напиток получается вкусным.
На литровую банку:
* виноград > 1/3 ст. сахара ♦ лимонная кислота на кончике ножа.
В стерилизованные банки раскладываю тщательно промытый ви
ноград с веточками. Банки заполняю чуть менее половины. Всы
паю сахар, лимонку. Заливаю крутой кипяток до самого верха и 
сразу же закатываю. Несколько раз банки переворачиваю, чтобы 
сахар растворился. Укутываю до полного остывания.

Ксения ГРИШИНА, Красноярский край. Фото автора
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| «Грушевый аромат»
Е Чтобы груш и в компоте остава- 

•“е л и с ь  красивыми и крепкими, перед 
Е консервированием их бланширую: е  
Ё кладу в металлический дурш лаг =

_Ё или сетку-пароварку и на несколь- = Л  
минут опускаю в кипящую воду, =

I

Е ко
Е а затем остужаю водой из-под кра- 
Е на. Мой рецепт сиропа для заливки 
Ё компота очень прост. В кипятке раз- = 
Ё вожу столько сахара, чтобы на вкус = 

_= было, как сладкий чай. Г рушу (а мне 
| еще нравится добавлять в заготовку jjj 
j и алычу — получается вкуснее и н а - 1  
; сыщеннее) раскладываю в с т е р и л и -1  

ЕЁ зованые банки (количество плодов з* 
Г = — на ваше усмотрение) и заливаю = 
Ё сиропом. Стерилизую литровые Ё 
Ё банки 20 мин., трехлитровые — ЭР 
Ё 35 мин. Закатываю стери л изован-= 
Ё ными крышками. =,

Зоя ВОЙЦЕХОВСКАЯ, | 
г. Хмельницкий =

| и ■ ■ Ш1.НШШ11ИЦМ I. I ■ I ■ I ■ ■   ■пиит.....

«Боярышник на пользу»
Ягоды боярышника перебираю, об
рываю хвостики, мою. Всыпаю в трех- 
литровую бан
ку (количество 
п р о и з в о л ь 
ное, в зависи
мости от того, 
н а с к о л ь к о  
насыщ енный 
вкус желаю 
получить), за
ливаю кипят
ком на 30 мин.
Воду сливаю, 
всыпаю 1,5 ст. 
сахара и ли
монную кис
лоту по вкусу, кипячу. Сироп вливаю в 
банку, закатываю, переворачиваю, уку
тываю до остывания.

Александра ШЕЙЧУК, 
г. Бобров. Фото автора
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А какие наливочки можно приготовить из орехов, 
причем из собственного сада? Как вырастить деревья 
и получить большие урожаи, выбрать саженец и какие 
подготовительные работы провести? Все секреты 
от посадки до сбора урожая, а также кулинарные 
и целебные рецепты с орехами раскроет издание 
«Усадьба» №4 —  «Ореховый сад». Уже в продаже! 

т т

«Ягодка моя»
« Трехлитровая банка свежих ягод брус
ники ♦ 0,3 кг сахара * 0,7 л водки.
Бруснику мою, засыпаю сахаром и 
оставляю в закрытой банке при ком
натной температуре, чтобы он полно
стью растворился. Этот процесс займет 
примерно 14-16 дней. Потом заливаю в 
банку водку и настаиваю еще 2 дня в тех 
же условиях. После этого массу как сле
дует отжимаю через марлю, жидкость 
процеживаю, переливаю в подходящую 
посуду. Настойка готова!

Ольга ЦИВАТАЯ, г. Москва

. -Л

Наливка«4x4»
Хороша та хозяйка, которая может удивить гостей разносолами. 
Бабушка моего мужа по части кухонной магии —  непревзойденная 
мастерица! У нее и учусь понемногу премудростям.
Сколько застолий мне пришлось посе
тить, но такого высокоградусного раз
нообразия, как в ее доме, еще нигде не 
встречала. Теперь и в нашем с мужем 
домашнем баре широкий выбор экс
клюзивной алкогольной продукции — 
ни в одном магазине не купишь ничего 
похожего. Открою секрет: и вам такое 
мастерство под силу, ведь все гениаль
ное — просто, а в нашем случае — еще 
и экономно! Готовить наливки можно в 
любой сезон, главное, чтобы под рукой 
была свежая ягода. Если прозевали, по
дойдет и замороженная из домашних 
запасов либо магазинная. Когда бабуля 
гостит в Кургане у сестры, обязательно 
привозит домой рябиновую наливку, 
сладкую, тягучую, томную...

Внимание: рецепт!
Схема приготовления напитка проста. Я 
называю ее «четыре на четыре», ведь тре
буется по4ст. сахара, воды, любых ягод 
и водки. В трехлитровой банке заливаю 
теплой кипяченой водой сахар, чтобы он 
не осел на дно, а разошелся равномерно. 
Затем засыпаю промытые и обсушенные 
ягоды целиком, не разминая. Фейхоа — 
единственный плод, который нарезаю по
ловинками, а если попадаются крупные 
экземпляры, то и четвертинками. Теперь 
остается добавить водку, закрыть бан
ку полиэтиленовой крышкой, поставить 
в темное место и запастись терпением. 
Силу воли тренируем Юдней, не меньше. 
А лучше — 2 недели. За это время плоды 
поделятся с жидкостью цветом, арома
том, соками и осядут на дно.

Вино из шиповника
Любителям кулинарных экспери
ментов предлагаю приготовить 
вино из ш иповника с неповтори
мым ароматом и потрясающим 
вкусом. Все, кто пробовал напи
ток, так и не угадали, из чего он 
приготовлен.
♦ 1 кг свежих ягод шиповника (жела
тельно собранных после первого моро
за)* 7,5 л воды 4кг сахара > 100 г све
жих дрожжей ► 1 чл. лимонной кис
лоты.
Из воды и сахара варю сироп, остужаю 
до комнатной температуры, всыпаю 
лимонку, растворяю дрожжи. Промы
тые ягоды засыпаю в большую бутыль 
(у меня — 20-литровая), заливаю си
ропом и ставлю водяной затвор. Важ
но: бутыль нельзя двигать с места на 
место. Настаиваю 3 месяца. Сначала 
напиток будет блеклый, но постепенно 
начнет становиться ярче — коньячно
го оттенка. Аккуратно сливаю будущее 
вино через резиновую трубку, разли
ваю по бутылкам и даю настояться еще 
минимум 1-2 недели. Чем дольше сто
ит, тем ярче и ароматнее становится. 
Крепость у него — не меньше 20 град.

Галина СКЛЯРЕНКО, с. Радостное
Запорожской обл. Фото автора

• • • •
I • • •

Осторожно, чтобы не потревожить |  
осадок, сливаю прозрачную, как род
никовая вода, наливку в другую по
суду, в идеале стеклянную — пузатые 
бутыли с массивными притертыми 
крышками окажутся как нельзя кстати.
В конечном итоге крепость у такой на
ливки будет в пределах 18-22 град, в 
зависимости от ягод. Рябиновая — по
мягче получится, вишневая с косточ
кой — покрепче. Кстати, если любите 
напитки «погорячее», можете вместо 
водки добавлять спирт или хорошо 
очищенный домашний самогон. Про
порции должны остаться теми же, но 
градус заметно поползет вверх.
Такую наливочку в любой компании на 
ура примут, а главное — сколько бы ни 
выпил, наутро свеж, как огурчик.

Анна МАРТЫНОВА, г. (

I в бочкеJ Предпочтительнее всего
Y настаивать домашние крепкие 

алкогольные напитки (реже —  вино) 
в деревянной бочке. Но не у всех есть 

возможность создать условия для выдержки 
или приобрести саму бочку. Имитировать 

выдержку можно путем настаивания 
алкоголя на щепе. Это чуть хуже бочки, 
но при правильном подходе получаются 

отличные результаты. Самый

к
1 плохой вариант  —  кора, поскольку

она содержит слишком много /  м  
дубильных веществ.

: ШШШТ1
£*

Юрий ПЕТРОВИЧ, 
создатель сайта

ценителей алкогольных 
напитков, г. Киев
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Экспресс-рецепт 
с сельдереем

С годами приноровилась и готов
лю на глаз, но в первый раз лучше 
пропорции соблюдать.
♦ 1 кг капусты ♦ стручок сладкого пер
ца * * крупная морковь ♦ пучок зелени 
сельдерея или петрушки.
Для маринада:
♦ стручок острого перца ♦ некрупная 
головка чеснока ♦ 0,4 л воды ♦ 2 стл. 
сахара «1/4 стл. растительного масла 
» 1 чл. с горкой соли « 1 чл. уксусной 
эссенции.
Сладкий перец и морковь чищу, шин
кую вместе с капустой. Зелень из
мельчаю. Все смешиваю.
Для маринада в слегка остывшую ки
пяченую воду добавляю измельчен
ный перец, сахар, соль, масло и эс
сенцию. Добавляю пропущенный че
рез чесночницу чеснок, перемешиваю 
и оставляю на 5 мин. Вливаю маринад 
через сито к овощам. Перемешиваю и 
оставляю при комнатной температуре 
на 2 часа. Затем выдерживаю неко
торое время в холодильнике и можно 
пробовать.

Чтобы квашенка получилась отменной, выбираю 
правильную капусту. Кочанчики должны быть поздних 
сортов, слегка сплющенными, белыми на разрезе, на вкус
—  сладковатыми, обязательно без горечи! И помните
—  квасить нужно только в эмалированной (без сколов), 
стеклянной, керамической, а лучше деревянной посуде.

Квашенка «Раз —  и готово!»
«2 кг капусты *2 средние моркови 
* 5 чл. соли • 1 чл. семян укропа.
Снимаю с капусты верхние поврежден
ные листья, несколько целых оставляю. 
Кочан шинкую. Выкладываю капусту в 
эмалированный таз или кастрюлю, солю 
и перетираю руками. Добавляю натер
тую на крупной терке морковь и семена 
укропа, которые предварительно пере
тираю руками. Все перемешиваю. Пере
кладываю в посуду для квашения, уминая 
смесь, чтобы пустила сок. Накрываю 
целыми капустными листьями и ставлю 
гнет (не металлический!) Оставляю при 
комнатной температуре на 2-3 дня.

Анастасия АРЕХОВА, 
cm. Отрадная Краснодарского края

«Пикантная»
Спасибо за интересное издание! Спешу поделиться с чита
телями рецептом очень вкусной хрустящей капусты.

Средний кочан капус- 
ты «2 средние моркови

♦ по щепотке тмина и семян укропа 
« 3 лавровых листа.
Для рассола: « 0,8 л воды 
» 1 стл. крупной соли ^
* 1 стл. сахара.
Капусту тонко шинкую, 
добавляю натертую на .
крупной терке морковь 
и пряности, переме- В  
шиваю. Смесь выкпа- 1 Ш  ‘
дываю в банку, хорошо ^ И г |§ “ ; 
утрамбовывая деревян- Ч ж Ш 1 
ной скалкой. Для рассола в

слегка теплой кипяченой воде раство
ряю соль и сахар. Заливаю капусту и 
оставляю при комнатной температуре 

на 3 дня, накрыв блюдцем. В те- 
чение этого времени трижды 

в День протыкаю капусту и 
к  ,’ЭвЙк хорошо приминаю. Когда 

капустка станет ядреной, 
** ЯП ставлю в холодильник. 

■ Я И Кл  Подаю с растительным 
маслом, луком, клюквой.

I W f f \  Людмила ДЕНИСЕНКО,

: < пос. Краснооктябрьский,
Республика Марий Эл. 

! Фото автораАлла БЕЛОПОЛЬСКАЯ, г. Волгоград

« 2,5 кг капусты (некрупные ко
чаны) • 200 г моркови *50  г свек
лы ♦ 50 г чеснока * 2 стручка ост
рого перца ♦ 100 г корня сельде
рея и петрушки неболь
шой пучок кинзы.
Для рассола:
« 3 л воды ♦ 160 г соли 
« 8-10 горошин черного 
перца * 2-3 лавровых ли
ста - полпалочки корицы.
С капусты снимаю верх
ние листья, кочаны раз
резаю на 4 части. Мор
ковь нарезаю кружоч
ками, свеклу — тонкими 
пластинами. У перца от
резаю плодоножки. Ко
ренья разрезаю вдоль на

По-армянски
2-4 части. Для рассола кипя
чу воду, добавляю пряности, 
соль и остужаю. На дно посу
ды для квашения выкладываю 

капустные листья, затем 
плотными рядами капу
сту. Ряды перекладываю 
остальными овощами, 
кореньями и зеленью. 
Заливаю рассолом на 5 
см выше уровня овощей. 
Накрываю капустными 
листьями, плоской тарел
кой и ставлю гнет. Около 
5 суток выдерживаю при 
комнатной температуре, 
затем переношу в холод.

Венера ОСЕПЧУК, 
г. Орехово-Зуево

С карри
Предлагаю праздничный вариант 
закуски из капусты!
♦ 1 кг капусты « 50 мл 9%-ного 
уксуса « 50 мл растительного масла 
« 1 ст.л. сахара ♦ 3 ч.л. соли * 2 ч.л. 
карри * черный молотый перец — 
по вкусу.
Капусту нарезаю небольшими ку
биками, посыпаю солью, сахаром, 

ч '=  перцем и карри. Перемешиваю и 
Г = оставляю на час, чтобы пустила сок.

Затем поливаю уксусом и маслом,
' перекладываю в посуду для мари

нования, накрываю блюдцем и став- 
I лю гнет. Первые Сутки мариную при 
комнатной температуре, еЩе 4 дня 

; — в холодильнике. Храню там же.
Светлана АНИКАНОВА, 

г. Константинова 
JIL
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есть функция «конвекция», 
^дверцу приоткрывать не 

нужно.
 ̂ Когда дольки не- 

\  много подвялятся, 
Д  температуру слег- 

11 ка снижаю. О бя- 
. I  зательно слежу, 

/ У  чтобы все ломтики 

W  были досушены, 
иначе есть риск, что 

заготовка начнет пор- 
титься и плесневеть.

. "... В микроволновке
Этот способ  позволяет сэко 

номить кучу времени и сохранить 
максимум  витаминов. Тарелку, подхо
дящ ую  для микроволновки, застилаю  
тонкой тканью, в один слой выкладываю 
яблочные дольки, накрываю  такой же 
тканью. Ставлю  в С В Ч -печь  при 200  Вт 
на 3 -4  мин. При необходим ости  —  по 
вторяю  процесс  несколько раз.

Галина НЕКРАСОВА, 
г. Светлый

Овощная смесь
С  глубокой о се н и  д о  п о зд н е й  в е с 
ны пол ьзую сь  овощ н ой  см есью ,  
которую загот авливаю сама. 
Измельчаю репчатый лук, нарезаю  
кубиками морковь и корень сель
дерея, сладкий перец —  сол ом 
кой. Нарезаю  зеленый лук, череш 
ки сельдерея и стрелки чеснока, 
укроп и петрушку. Все ингредиенты 
по отдельности сушу в сушилке для 
овощей, а  затем раскладываю  в от
дельные стеклянные банки. Храню  в 
сухом прохладном месте.
При необходимости готовлю ар ом ат
ную смесь: беру прим ерно одинако
вое количество всех сушеных овощ ей  
и зелени, перемеш иваю  и складываю 
в банку. Д обавляю  в борщи, супы, соу 
сы. Очень вкусная и натуральная д о 
бавка к блюдам!

Наталья ИВАНОВА, г. Лепель.
Фото Нины ПИСАРЕНКО

Чтобы надрезанная луковица 
не высыхала, смазываю место 

среза жиром или растительным 
маслом и храню в холодильнике.

> Так же поступаю и с колбасой. ,
V .  Валерия МЕЛЕШИНА,
К '  г. Пермь ,

С овет от С ватов
Если у  вас нет сушилки для овощ ей, 
высушить ингредиенты можно в ду 
ховке при невысокой температуре и с 
приоткрытой дверцей.

КУРИЦА И ДРУГАЯ ПТИЦА:
кусками —  9 мес., целиком —  до года.

ГОВЯДИНА, СВИНИНА: 4-6 мес.

РЫБА: жирная —  2-3 мес. 
вся остальная —  6 мес.ЖДЕМ ПИСЕМ!

МОРЕПРОДУКТЫ: 3-4 мес.

ПОЛУФАБРИКАТЫ: пельмени, 
вареники, котлеты, блины, голубцы, 

фарш и др. —  3-4 мес. (но подробную 
информацию ищите на упаковке).

ГОТОВЫЕ БЛЮДА: бульоны и супы, 
соусы, котлеты и др. —  2-3 мес.

ОВОЩИ И ФРУКТЫ:цо года (кроме 
бахчевых, огурцов, капусты, салата, 

сельдерея и редиса).

ГРИБЫ: вареные —  до года, 
сырые —  8 мес.

Дорогие наши, ну очень 
нужны ваши советы, как 
сохранить выращенный  
урожай! Столько трудов 

потрачено на дачных сотках 
— и будет обидно, если 

собранные овощ и и фрукты  
не долежат до весны. 

Поделитесь своим  опытом — 
он пригодится и нам, Сватам  

и другим читателям.
II11111111II111II11111111III! I! 111II11II111
214000, г. Смоленск, 
главпочтамт, а/я 200, 
«Сваты. Заготовки», 

ь E-mail: sz@toloka.com

mailto:sz@toloka.com
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’Этот рецепт эффективен при >  
'  воспалении слизистой желудка, 

эрозивном гастрите. Он не раз 
проверен на практике в нашей 

семье. Смешиваю по 5 ст.л. свежего 
облепихового сока и оливкового масла 

и настаиваю смесь три дня. 
Принимаю по 1 ч.л. натощак.

S ■. _ Курс —  две-три недели. . , 'у  
НинаПАНИЧ, / /Т В
с. Песчаное ,

• ■ • Черкасскойобл. ,- - ' J n m M

/ v w v \

с аноерри: и вкусно> и полезно
Возможно, сейчас не сезон для ягод санберри, но очень бы хотелось узнать 
побольше об этой культуре, чтобы уже в следующий дачный сезон приоб
рести полезное сокровище для себя. Признаюсь, в этом году попробова
ла санберри впервые — в конце лета коллега принесла на работу немного 
ягод, а по осени и баночку варенья презентовала. Очень хвалила санберри 

I за целебные свойства, вот мне и захотелось узнать побольше...

ЯнШЕЗ

Это растение семейства пас 
леновых еще называют 

черникой-форте, вороняш- 
кой. В последние годы оно 
стало очень популярным 
у дачников. Но многие не 
знают, что делать с его 
плодами, похожими на 
крупную чернику, — на вкус 
они довольно специфичны 
Однако не за вкус их ценят, а 
за пользу для здоровья.

Ягоды санберри являются силь
ным антиоксидантом и обладают омола
живающими свойствами. Они содержат 
селен, замедляющий процессы старе
ния и предупреждающий рак; вещества, 
улучшающие состав крови; пектины, вы- 

*  водящие из организма яды и шлаки; а 
, еще много других полезных микроэле- 

р ментов и витаминов.

Ирина ПЕРМЯКОВА, г. Волжский 
Для очищения организма, 
нормализации работы ки

шечника и снижения дав
ления полезно ежеднев
но съедать 5 ст.л. варе
нья из ягод санберри. 
Ф*При ранах и фурун
кулах делают примочки 
из свежих ягод (их нужно 

немного раздавить, что
бы пустили сок). Процеду

ру выполняют два-три раза в 
день до полного заживления.

При ангине, воспалении голосовых 
связок, гингивитах и стоматитах эффек
тивно полоскать горло соком ягод сан
берри, разведенным в равных частях 
водой. Полоскания нужно выполнять как 
можно чаще до улучшения состояния.

Александра КОРОТАЕВА, 
травница, г. Подольск

Успокаивающий чай
50 г сушеного корня валерианы 
50 г сушеной травы пустырника 
50 г сушеной мелиссы.

1 Залейте 1 ст.л. смеси 1 ст. кипят- 
\ ! ка, настаивайте 20 мин., процедите. 

Пейте по 1 ст.л. 3 раза в день до еды. 
Противопоказания: индивидуаль
ная непереносимость компонентов, 
беременность. Мелисса к тому же 
снижает артериальное давление. 
Пустырник под запретом при арте
риальной гипотензии, брадикардии, 
язве желудка и эрозивном гастррте. 
Препараты на основе валерианы с 
особой осторожностью следует при- 

1 нимать при повышенной сонливости 
и болях в печени.

Татьяна СМОЛЯНАЯ, травница, 
д. Домжерицы Витебской обл. 

Фото Ирины ПЕРМИНОВОЙ

Парад заготовок
Варенье

♦ 1 кг ягод санберри * 0,8 кг сахара
* 150 мл воды * лимон * апельсин.
Из сахара и воды готовлю сироп, опускаю 
в него ошпаренные ягоды. Варю 5 мин. 
с момента закипания, остужаю 5 часов. 
Еще дважды варю. В конце третьей вар
ки добавляю сок из апельсина и лимона, 
немного цедры лимона. Готовлю еще 2- 
3 мин. Горячим раскладываю в стерили
зованные банки и закатываю.

С яблоками
♦ 1 кг ягод санберри ♦ 0,7 кг сахара
♦ 0,5 кг яблок ♦ лимон.
Ягоды обдаю кипятком. Яблоки наре
заю дольками и растираю с сахаром 
до выделения сока, довожу до кипения 
и готовлю 5 мин. Всыпаю ягоды и варю 
еще 5 мин. Остужаю 5 часов. Еще дваж
ды варю. Во время третьего раза до
бавляю измельченную цедру лимона, а в 
самом конце — сок лимона. Закатываю.

Напиток 
в сезон простуд

Обязательно сушу назиму ягоды 
малины и плоды шиповника. 

Осенью, в сезон простуд они очень 
кстати. Готовлю из них настой, 
который пью месяц. 1 ст.л. смеси 

сушеной малины и шиповника 
заливаю 7 ст. кипятка, варю 
10 мин., настаиваю три часа, 

процеживаю. Пью по 
1/3 ст. трижды в день.
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Джем
♦ 2 кг ягод санберри ♦ 1,5 кг сахара и варю в один прием 15-20 мин. после
♦ лимон ♦ горсть листьев мяты. закипания. Сразу раскладываю в стери-
Ягоды обдаю кипятком, вместе с ли- лизованные банки и закатываю, 
моном и мятой пропускаю через мясо- Нина ПИСАРЕНКО,
рубку, добавляю сахар, перемешиваю г. Витебск
■еа&зч--

Живые витамины из облепихи
Осенью и зимой организм особенно нуждается в витаминах. Запастись 
ими можно сейчас, когда созревает облепиха. Вот что советует врач- 
диетолог Леонид АЧИНОВИЧ, г. Витебск.

■ Тамара ВИНОГРАДОВА, 
■ г. Старица

В полезных свойствах облепихи никого 
убеждать не надо. Эта ягода богата фла- 
воноидами, антиоксидантами, витаминами 
и минералами. А главное — в сыром варе
нье (облепихе, протертой с сахаром) со
храняется максимум полезных веществ. 
Ягоды облепихи промойте, обсуши
те, измельчите в блендере или 
пропустите через мясорубку, а 
лучше — растолочь деревян
ным пестиком. Добавь

те сахар: 1-1,5 кг на 1 кг ягод. Размешайте 
до растворения сахара и разложите в су
хие банки. Храните в холодильнике.
Для приготовления целебного напитка 
1-2 ст.л. сырого варенья растворите в щ 
1 л кипяченой охлажденной воды, до
бавьте по вкусу мед, свеже§ыжатый Я к  

апельсиновый сок или корицу. Пей- ^  
в течение дня. В межсезонье та- щ я  
кой напиток укрепит иммунитет . 

поможет избежать простуды.
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Дорогие наши!
Хочу вам напомнить, 

что все мы разные, 
организм каждого человека 

индивидуален. Веками доказано: 
народная медицина эффективна, 

но лекарства надо уметь правильно 
выбирать и дозировать. Поэтому 

мой вам совет: отметив для 
себя тот или иной рецепт, 

обсудите его со своим врачом, 
^заручившись рекомендацией 

специалиста.
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Советы

Ягоды с пользой
На нашей даче растет калина, правда заготовить ее 
в промышленных масштабах не получается. Обычно 
весь урожай съедаем в процессе созревания.

Но моя свекровь —  женщина 
неугомонная, она если го
товит что-то, то от души и... 
много. Каждую осень, уезжая 
погостить к подруге Лиле в 
Красную Поляну, свекровь 
привозит домой килограм
ма четыре, а то и пять кали
ны из Лилиного сада. Но как 
осилить такое количество 
ягод? Самое простое —  за
морозить. Мою калину теплой 
водой, потом обсушиваю на 
полотенце и раскладываю в 
полиэтиленовые пакеты гроз
ди по четыре, чтобы разморо
зить и сразу съесть. Но у этого 
способа есть большой минус: 
мороженая калина занимает 
все место в морозильной ка
мере.

-  Любимое повидло 
моего мужа

А потому запасаю любимое 
лакомство моего мужа — по
видло. Готовить его муторно, 
но результат того стоит. 3 кг 
ягод калины снимаю с вето- 
чек и складываю в посуду, в 
которой буду варить повидло. 
У меня для этих целей служит 
настоящий медный таз, но и 
простой эмалированный по
дойдет или даже вместитель
ная кастрюля. Заливаю ягоды 
водой, чтобы лишь чуть их по
крывала, и ставлю на огонь.

Калина красная
Про целебные свойства калины нашим чита
телям рассказывает травница Елена МАЛОВА 
из Подольска, а также делится проверенными 
рецептами снадобий из этой ягоды.
❖  В калине це- толкушкой, добавляю сахар и

Варю до мягкости. 
Следующую процедуру, что
бы не испачкать руки, мож
но делать в перчатках, но 
мне так неудобно. А  кожу, 
ставшую коричневой, от
тираю лимонным соком или 
кожурой сочного помидора. 
В особо сложных местах по
могает пемза. Остывшую 
калину вместе с водой, в 
которой она варилась, про
пускаю через сито. Подойдут 
также дуршлаг или марля, 
а кому-то, возможно, будет 
удобно использовать ка
проновый чулок. Процедура 
долгая, жмыхов получается 
больше, чем необходимого 
пюре. Но в итоге должно по
лучиться некое количество 
сока с мякотью. В него д о 
бавляю сахар —  1,5-2 кг, 
смотря насколько сладкое 
хотите повидло, размеши
ваю и ставлю на огонь. Варю 
5 мин. после закипания и 
выключаю. Разливаю массу 
в стерилизованные банки, 
можно с закручивающимися 
крышками. Калина хорошо 
желируется, поэтому банки 
советую брать небольшие — 
0,3-0,4 л, чтобы было удобно 
лакомиться повидлом.

Анна МАРТЫНОВА, 
г. Сочи

Ш
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мСЯНмК лебно все: кора, 
веточки, цветы, ягоды и даже 
сушеные косточки. Ни в одном 
дереве так не объединяются 
красота и польза! Если пере
числять все болезни, которые 
лечат калиной, пришлось бы 
назвать почти все органы: 
мозг, сердце, желудок, пе
чень, половые органы, легкие, 
сосуды —  от аллергии до зло
качественных опухолей.
♦♦♦ Ягоды калины, сваренные с 
медом, полезны при просту
де, кашле, хрипоте, удушье, 
при поносах, болезнях печени, 
желтухе. Плоды калины при
меняют в качестве потогонно
го, слабительного и рвотного 
средства, а также при язве и 
других заболеваниях желудка. 
♦> Эта ягода понижает уровень 
холестерина в крови, поэтому 
очень полезна для лечения 
атеросклероза.
•I* Если круглый год есть по 
1 ч.л. ягод калины с медом 
каждый вечер, это оградит вас 
от проблем с высоким дав
лением и послужит отличной 
профилактикой болезней же
лудка и опухолей.
•I* Отвар коры калины помога
ет при носовых кровотечениях 
(применять нужно наружно).

В меду
Калину промываю, ошпа
риваю, тщательно протираю 
через сито. Пюре перемеши
ваю с медом в одинаковых 
пропорциях, перекладываю 
в стеклянную банку, настаи
ваю неделю. Полученное 
средство храню в холодиль
нике, ем каждый день по 
1 ч.л. во время чаепития.
Такое лекарство помогает 
восстановить организм после 
простуды, придает бодрость 
и энергию, укрепляет имму
нитет на всю зиму. Попутно 
снижает высокое давление 
у гипертоников. Этот рецепт 
эффективен и при профилак
тике простуд.

В сахаре
♦ 0,5 кг ягод калины (без ве
точек) ♦ 0,5 кг сахара.
Ягоды измельчаю деревянной

продолжаю толочь. Оставляю 
массу на некоторое время при 
комнатной температуре, чтобы 
растворился сахар. Затем рас
кладываю в стерилизованные 
банки и закрываю стерилизо
ванными крышками. Храню в 
холодильнике или подвале.

И другие рецепты 
♦> 1 ст. измельченной коры 
калины залейте 0,5 л вод
ки, настаивайте 7 дней. При
нимайте по 1 ч.л., растворив 
в 1/4 ст. воды, 2- 3 раза в 
день до еды. Средство лечит 
фибромиому, болезненные 
менструации, аменорею.
❖  При кожной аллергии при
нимайте ванны с калиной: 
250 г веточек залейте 4-5 л 
крутого кипятка, дайте насто
яться, процедите и вылейте 
в ванну с температурой воды 
36-37 град.
❖  Калина прекрасно лечит 
кисту яичников. Сок калины 
смешайте с таким же коли
чеством цветочного меда. 
Принимайте 4 недели по 
такой схеме: в первую пе
делю ешьте утром натощак 
смесь на кончике чайной 
ложки; во вторую неделю 
— так же утром натощак по
1/3 ч.л.; в третью неделю — 

утром и вечером по 1 ч.л.; в 
четвертую — утром и вечером 
по 1 ст.л. Сделайте перерыв 
на месяц. Второй курс прово
дите по убывающей, то есть в 
первую неделю принимайте 
по 1 ст.л. утром и вечером, во 
вторую — по 1 ч.л. и т.д.
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ЕМ ПИСЕМ! Сливки «Бюджетные»

Сл и в ки  —  весьма недешевый продукт, да и очень сложно найти качествен
ные. Жирные сливки, которые подходят для взбивания, у нас вообще 
купить невозможно, поэтому я всегда готовлю их сама. Жирность сливок 
можно менять в зависимости от пропорций молока и масла. Процесс при
готовления проще простого.
Для 33%-ных сливок: ♦ 200 мл молока 
(жирность любая) * 200 г.сливочного мас
ла (жирность не менее 72%).
Для 20-25%-ных сливок: ♦ 200 мл молока
♦ 130 г сливочного масла.
Для 10-15%-ных сливок: * 200 мл молока
♦ 60 г сливочного масла.
В кастрюлю наливаю молоко, добав
ляю масло. Как только масло рас
топится, снимаю с огня (не кипячу!)
Горячую смесь переливаю в блендер 
и взбиваю 7-10 мин. до однородно
сти. Готовые сливки вливаю в банку и 
ставлю в холодильник на 6-10 часов.

Как спасти молоко

•
 Купила молоко, а

ливать не стала, 
приготовила из него 
вкусный творожок. 
Много раз готовила 

творог на плите, а тут рискнула в 
микроволновке. В СВЧ-печи он по
лучается идеальный: его не пере
держишь, поэтому консистенция 
просто великолепная, продукт 
нежнейший.
Наливаю скисшее молоко в стеклян
ную кастрюлю, которая подходит для 
микроволновки, ставлю в печь и вы
ставляю мощность 400 Вт, не больше, 
иначе можно испортить текстуру бу
дущего творога. Готовлю 10 мин. По
сле сигнала массу немного остужаю и 
переливаю в сито. Оставляю пример
но на час, чтобы стекла сыворотка.

Алла БЕЛОПОЛЬСКАЯ, г. Волгоград

Хранить такой продукт можно не бо
лее 3-4 дней в холодильнике.

Елена КАЛНИНА, г. Тара. Фото автора

Сгущенка «Как в магазине» т
По вкусу и цвету такая сгущенка очень похожа на магазинную. Учтите, J  
что именно от качества сухого молока зависит результат. Количество Ч
ингредиентов рассчитано на 0,5 л готового продукта.
♦ 360 мл цельного молока *280  г сахара » 100 г сухого молока.
Смешиваю сахар и сухое молоко, растираю. Вливаю ^ - 4 -  - • '  • •  U—̂
часть молока и размешиваю до однородности. Доли-
ваю остаток молока и ставлю кастрюлю на водяную —У /  Когда готовлю сыр, ' Ч -  
баню. Нагреваю час, периодически помешивая, не У  '. ’ добавляю в молоко * ;
слишком интенсивно, лишь для того, чтобы масса /■ ’ куркуму. Получается
не налипала на стенки посуды. Налипшую смесь продукт приятного желтого
счищать обратно в молоко не нужно, иначе будут I • цвета и по консистенции
комочки. Пену в процессе приготовления сни- l ' t более рассыпчатый. Если
мать не нужно, лишь в самом конце. Готовую сгу- \  > хочу получить сыр плотнее,
щенку переливаю в банку и остужаю до комнатной V -  выдерживаю его под 
температуры. Храню в холодильнике. u i v  гнетом.

Наталия ГАВРИЛЕНКО, г. Носовка у  Татьяна СКОБИНА, • Г  
. — -  — у  • -J г. Москва ' ' • ' J  J

Сыр «Тминный»
* 2 л цельного молока ♦ 1 кг домашнего творога
♦ 100 г сметаны * 100 г сливочного масла 
« 2 яйца * 1 ст.л. тмина « щепотка соли.
В кастрюле с толстым дном кипячу молоко, до- i 
бавляю творог и варю на малом огне, посто- А 
янно помешивая. Как только молоко свер- Я  
нется и выделится сыворотка (у меня на это M i 
уходит 10 мин.), выключаю огонь. Тмин за- Як 
ливаю кипятком. Выкладываю творожный I I  
сгусток в застеленный марлей дуршлаг и I  
даю стечь сыворотке в отдельную посуду Н а  
— обычно 30-40 мин. Сметану, растоплен- ж  
ное сливочное масло и слегка взбитые яйца ^1  
смешиваю с сырной массой и протираю ’ 
через сито (можно измельчить блендером).'

Добавляю отжатый тмин и хорошо 
перемешиваю. В кастрюле с тол- 

- -  стым дном растапливаю немнО'
го сливочного масла, выкладываю 
. сыр и, непрерывно помешивая, нагреваю. 
I  Как только смесь расплавится, кладу ее в 
f тканевый мешочек или марлю и оставляю 
• под прессом на ночь. Затем окунаю свер- 

х /  ток в сыворотку и достаю сыр.
'  '  Виктория МАСЛОВА,

к /  г. Полтава. Фото автора

Для приго1 ювления 
сметаны беру сливки 

не менее 10%-ной 
жирности. В 0,5 л до

бавляю 2 cm.л. готовой 
сметаны, перемешиваю 

и оставляю на 36 
часов при комнатной 
температуре. Затем 
выдерживаю 2-3 часа 
в холодильнике —  и 
можно пробовать. 

Маргарита ДРОЗДОВА, 
г. Королев

f  Плавленый сырок
Этот сыр не только на бутерброды намазы

ваю, но и, нагрев, подаю как соус к макаро
нам и л и  овощным запеканкам.
♦ 0,5 кг 9%-ного творога * 100 г сливочного масла 
яйцо * 1 ч.л. без горки соды * соль — по вкусу.

Все продукты смешиваю и взбиваю погружным бленде
ром до однородности. Ставлю на водяную баню и варю, поме
шивая, пока масса не расплавится, 10-15 мин. Снимаю с огня 
и добавляю по вкусу нарезанные оливки, молотую сладкую 
паприку, обжаренные грибы, бекон, чеснок или зелень. 
Раскладываю в баночки или контейнеры, полностью остужаю 
и храню в холодильнике.

Виктория ПИСКУНОВА, г. Запорожье. Фото автора

Дорогие читатели, ведь есть 
же среди вас те, кто не один 

год успешно готовит молочные 
продукты? Будем рады, 

если поделитесь рецептами 
творожка, сыра, сметаны или 

йогурта. Ваш опыт обязательно 
пригодится другим хозяюшкам. 
От нас — традиционно гонорар!

11Ш1ШШ11Ш1М11ШШШ!Ш11ШШ

214000, г. Смоленск, 
главпочтамт, а/я 200, 
«Сваты. Заготовки». 

E-mail: sz@toloka.com >

mailto:sz@toloka.com
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Рыбные Q 
угощения
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Опираясь на свой богатый «колбасный» опыт, могу 
дать несколько советов. В фарш для куриных колбасок 
лучше всего добавлять сливки, мускатный орех, сыр и 
свиное сало. В печеночной колбасе уместны пождарка 
из моркови и лука, белое вино, сливки и опять же сало.

Колбаса «Сочная»
1,5 кг свинины ♦ 150 г мягкого плавле

ного сыра * 150 мл сливок * 1 ч.л. соли 
* 1 ч.л. молотого кориандра ♦ 1 ч.л. мо
лотой сладкой паприки ♦ 0,5 ч.л. черно
го молотого перца ♦ молотый мускат
ный орех на кончике ножа * 2 звездоч
ки аниса (бадьяна звездчатого)♦ 2 бу
тона гвоздики ♦ свиная черева.
Свинину пропускаю через мясорубку 
с мелкой решеткой, добавляю мускат
ный орех, кориандр, паприку, перец, 
соль, сливки и сыр. Хорошо вымеши
ваю. Начиняю фаршем подготовлен
ную череву, концы завязываю. Кладу 
колбаски в холодильник минимум на 
12 часов. Для хранения замораживаю.

Мой СОВЕТ
Поделюсь вкуснейшим рецептом с такими колбасками. 1-2 кисло-сладких 
яблока мою, удаляю сердцевины. Колбаски немного сплющиваю, накалываю 
иглой. Перекладываю их свежим розмарином, посыпаю тимьяном. Выклады
ваю с нарезанными яблоками и измельченной луковицей в форму, сбрызги
ваю растительным маслом. Яблоки чуть солю и перчу. Запекаю при 190 град. 
30 мин. Подаю с горчицей.

Татьяна ЧУДОВСКАЯ, г. Одесса. Фото автора
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Мясо в водке
Отличная закуска, которая долго  хранится. Чем дольш е лежит в холо
дильнике, тем вкуснее.
♦ 0,5 кг говядины ♦ 125 мл водки
♦ 50 г крупной соли ♦ 50 г сахара 

1,5 ст.л. растительного масла
♦ 0,5 ст.л. черного перца горошком.
Мясо нарезаю порционными кусками 
среднего размера , промываю и обсу
шиваю бумажным полотенцем. В кера
мическую или стеклянную форму кладу 
пищевой полиэтиленовый пакет, нали
ваю в него водку, масло, всыпаю сахар, 
соль и перец. Все хорошо смешиваю, 
выкладываю мясо и пакет завязываю.
Оставляю в холодильнике на 3 дня.
Ежедневно, не развязывая, перево
рачиваю пакет 2-3 раза. Готовое мясо 
вынимаю, стряхиваю с него перец и об
сушиваю на бумажном полотенце. Хра
ню в холодильнике, ничем не накрывая, 
прямо на доске или в керамической, 
стеклянной посуде.

Мой СОВЕТ
Точно так же можно мариновать мясо 
индейки. А вот куриную грудку готовить 
таким способом не очень понравилось 
— слишком волокнистой получается.

Наталья КУРНИКОВА, г. Муром

КОММЕНТАРИЙ СПЕЦИАЛИСТА 3
Маринованное мясо вполне может стать альтернативой карбонату и другим мяс- =  
ным продуктам, в которых много различных добавок. Говядина является источни- 
ком цинка —  весьма необходимого элемента для организма, однако при повышен- ж '  
ном уровне мочевой кислоты в организме и, в частности, при подагре есть ее не З к  
рекомендую. Что касается водки, замечу, что это источник калия, в очень разумных = >  

i дозах даже приносящий пользу. Так что смело ешьте маринованное таким спосо- 
бом мясо, но, конечно же, соблюдая меру.

Зоя БОГДАНОВА, врач-диетолог, г. Витебск 
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Пряная хамса
Для этого рецепта подойдет любая 
мелкая морская рыбешка: хамса, 
тюлька, килька... Приготовление на
столько простое, что справится даже 
начинающая хозяйка. А уж до  чего 
хороша такая рыба с картошечкой!
♦ 0,8 кг замороженной хамсы» 3 ст.л. 
соли * 1 ст.л. сахара « душистый перец 
горошком ♦ семена кориандра ♦ буто
ны гвоздики * лавровый лист.
Рыбу размораживаю, промы
ваю, голову и внутренно- , 
сти удаляю. Складываю 
тушки в миску, до
бавляю соль, сахар, 
пряности и переме
шиваю. Накрываю 
деревянным или 
пластмассовым кру
гом (можно миской) и 
ставлю гнет. Оставляю 
на ночь при комнатной 
температуре. С утра можно 
пробовать. Храню в холодильнике.

Виктория ЗАМАЛИНА, 
г. Днепр. Фото автора

«Золотая»
Предлагаю рецепт домаш ней коп
ченой рыбки. Аромат от нее чем-то 
напоминает пряную выпечку, на
верное, из-за  корицы. По вкусу по
хожа на ры бу горячего копчения.
♦ 2 любые рыбы ♦ 100 г риса ♦ 30 г чер
ного листового чая ♦ 4 ст.л. соевого со
уса * 2 ст.л. сахара ♦ пол-лимона ♦ 1 ч.л. 
молотой корицы ♦ розмарин » тимьян. 
Рыбу потрошу, удаляю жабры, хорошо 
промываю и обсушиваю бумажным по
лотенцем. Обильно смачиваю соевым 
соусом внутри и снаружи. На
крываю пищевой пленкой 
и оставляю в холодиль
нике не менее чем 
на час. Обсушиваю 
бумажным поло
тенцем и кладу в 
брюшко дольки 
лимона, розмарин 
и тимьян по вкусу.
Готовлю смесь для 
копчения: смешиваю
рис, сахар, чай и корицу.
В глубокую сковороду кладу 
лист фольги, насыпаю смесь и укла
дываю сверху решетку. Устанавливаю 
конструкцию на огонь и сильно нагре
ваю около 5 мин., пока не появится при
ятный аромат. Кладу на решетку рыбу, 
уменьшаю огонь до среднего и готовлю 
25-30 мин. Примерно через 15 мин. пе
реворачиваю рыбу на другую сторону.

Лариса ДЕРИЙ, 
г. Подольск. Фото автора
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Баклажановый паштет
♦ 2 средних баклажана ♦ 2-3 зубчика 
чеснока * горсть ядер грецких орехов 
*1 -2  ст.л. растительного масла » соль
♦ черный молотый перец • сок лимона
♦ зелень петрушки.
Баклажаны мою, обсушиваю, делаю в 
них небольшие надрезы и запекаю в 
духовке до мягкости. Чищу от кожицы. 
К мякоти добавляю ядра грецких оре
хов, чеснок, зелень, соль, перец, сок 
лимона по вкусу, масло и смешиваю 
в блендере до однородности. Подаю, 
намазав на ломтики подсушенного 
хлеба, украсив дольками помидора, 
кусочками ядрышек грецкого ореха и 
зеленью петрушки.

Юлия КИРИЛЬЧЕНКО, 
г. Вишневое. Фото автора
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Варим
вкусный борщ

Когда варю борщ, всыпаю в 
кастрюлю 1 ч.л. сахара для 
приятного вкуса. Если хочу, 
чтобы борщок был погуще, 

добавляю картофельное 
пюре и перемешиваю. 

Татьяна КОЛЫШЕВА, 
г. Смоленск
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Салат «Осенний»
♦ 50 г вареного риса *  некрупный ка
бачок 3 вареных яйца ♦ 2 луковицы
♦ горсть ядер грецких орехов ♦ 2 ст.л. 
растительного масла ♦ 2 зубчика чес
нока « соль ♦ зелень петрушки. 
Кабачок овощечисткой нарезаю тон
кими ленточками, яйца —  крупными 
дольками. Нарезанный полукольца
ми лук обжариваю на растительном

масле до готовности 
2-3 мин. Все про- 

. дукты соединяю в 
салатнике, солю 
по вкусу, до
бавляю руб
леную зелень и 
перемешиваю. 

Инна ГРИЦИНА, 
г. Екатеринбург. 

Фото автора

^  Если вам попалась картошка, которая сильно разварива-

ется, попробуйте исправить ситуацию так: через 15 мин. 
после закипания слейте воду и дальше готовьте карто
шечку под крышкой, залив небольшим количеством холод
ной воды. А еще помогает и такой способ: добавьте в кастрюлю 
при варке 1 -2 cm я. капустного или огуречного рассола. .
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| 4 Борщ «Калейдоскоп» |
Впервые готовила борщ  с таким количеством ингредиентов и, честно = 

1 говоря, сомневалась, что все это будет сочетаться между собой долж - § 
Б ным образом, но получилось очень вкусно.
Е - Некрупная тушка курицы некрупный 
Б кабачок небольшой вилок капусты 
S ♦ 2 картофелины свекла стручок 
: сладкого перца « морковь луковица 
Е •> горсть сушеных грибов 6-7 шампи- 
Е ньонов ♦ 1 ст. томатного сока 100 г сме- 

Ц таны • растительное масло.
■i Для бульона:♦ лавровый лист души- 
§ стый перец горошком морковь луко- 
: вица.
Е На малом огне варю бульон из курицы,
Е моркови и лука, добавив пряности. У го- 
S товой курицы отделяю мясо от костей и 
Е возвращаю в кастрюлю. Добавляю наре- 
Е занный картофель и продолжаю томить 
Е на малом огне. Кладу тонко нашинкован- 
"  ную капусту. Сушеные грибы замачиваю 

в холодной воде на час. Овощи для бор- 
Е ща (свеклу, сладкий перец, морковь, лук,
Е кабачок) нарезаю. Лук обжариваю на 
Е растительном масле. Добавляю каба- 
Е чок, затем измельченные шампиньоны.
Е Сушеные грибы отжимаю (воду не выли- 
Е ваю), нарезаю и кладу в зажарку. Вливаю 
Е томатный сок и воду, где замачивались

грибы. Добавляю сметану и тушу на = 
малом огне, периодически помешивая. = 
Готовлю до того момента, когда почти Е 
вся жидкость выкипит и зажарку можно = 
будет собрать горкой. Перекладываю Е 
все в куриный бульон, накрываю крыш- Е 
кой и томлю на малом огне 15 мин. Даю 
настояться под крышкой 2 часа. Подаю Е 
с рубленой зеленью, сметаной и бутер- = 
бродом с домашним сальцем.

Анастасия НИКОЛАЕВА, 
г. Краснодар. Фото автора Е
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Зразы по-киевски
Изюминка в виде укропного масла делает блюдо необыкновенно сочным и 
вкусным. К этим  котлеткам хорош о подходит греческий соус цацики из на
турального йогурта, чеснока и зелени.
♦ 0,6 кг вареного картофеля* луковица
♦ яйцо и 2 желтка * 80 г консервирован
ных шампиньонов ♦ 50 г сливочного 
масла *  2 ст.л. крахмала « 1 ст.л. муки
♦  зелень укропа « соль *  панировочные 
сухари.
Лук и шампиньоны измельчаю и обжа
риваю на растительном масле, осту
жаю. Рубленый укроп смешиваю со сли
вочным маслом. Картофель разминаю 
в пюре, смешиваю с желтками, крахма

лом и солью. На ладонь, смазанную рас
тительным маслом, кладу немного кар
тофельного пюре, на него —  по ложечке 
грибной начинки и укропного масла. 
Прикрываю картофельным пюре и фор
мую котлету. Обваливаю в муке, окунаю 
в слегка взбитое яйцо и обваливаю в 
панировочных сухарях. Обжариваю на 
растительном масле.

Светлана КЛИНОВА, 
г. Санкт-Петербург. Фото автора
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на ТРИ издания: «Сваты. Заготовки» + «Сваты на даче» + 

JL «Суперкухня» или «Супердача».

2
 Вышлите на адрес редакции ксерокопии ТРЕХ подписных 
полугодовых абонементов и маркированный конверт с 
вашим обратным адресом (желательно формата А4, 
чтобы ваш календарь не помялся) не позднее 1 января 2018 г. 
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ролог Марианна т 
Абравитова мо- ' ~ 
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не только врож
денными способ- ьа.
ностями, но и ба
зовыми знаниями в области психоло
гии и психотерапии. Экстрасенсорные 
способности у нее проявились еще в 
детстве, а с 19 лет Марианна гадала 
уже профессионально. «Карты Таро 
для меня —  это часть тела. Мощней
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Л уч ш и е  сп о со б ы  
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J  Если взошел озимый чеснок
NE Все огородники знают, что озимый чеснок должен 

быть высажен в такие сроки, чтобы успел укоре- 
= ниться, а прорасти только следующей весной, 

ш  Оптимальное время посадки для средней полосы — 
щ середина и вторая половина октября. Кроме того,
В; важна глубина заделки зубков в почву (около 5- 
Ц 7 см). Но если осень оказалась теплой и затяж- 
= ной и зубки дали всходы, не расстраивайтесь. I  

% Замульчируйте грядку на 2-3 см опилками г 
= или льняной кострой, скрыв проростки. Если | |

►5 зима будет снежной, без глобальных оттепе- I 
5 лей, чеснок перезимует без особых проблем. И 

„Ц Хуже, когда ударят сильные морозы в бес- 1 
) = снежный период. В этом случае только весной " 

мы узнаем, ожидать ли урожай чеснока.
Валерий КАЖАРСКИЙ, 

кандидат сельскохозяйственных наук, г. Горки 1 ‘‘1
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Щ Зимуй, яблонька! |

(
Ухаживаю за яблонями осенью и уверена —  они смогут перенести зиму 
без каких-либо печальных последствий и дадут новый богатый урожай.

•!* Если долгое время стоит сухая погода, стойкость! Завершаю подкормку мульчи- I 
поливаю почву вокруг яблонь по всему рованием почвы скошенной травой, 
диаметру кроны. Глубина увлажнения — ❖ Снимаю и сжигаю ловчие пояса. Дере
не менее метра. Количество воды — от вянным или пластиковым скребком уда- ;

«; 5 до 15 ведер в зависимости от размера ляю застарелую кору и лишайник и тоже 
кроны. Если дереву не будет хватать по- сжигаю.
лива, оно может вымерзнуть. ❖  Если после чистки на стволе остались )>

> ❖ Подкормку яблонь провожу фосфорно- раны, обрабатываю их зеленкой или пе- $ 
калийными удобрениями. Причем со- рекисью водорода. Делаю это сразу же, . 

Г'> вмещаю ее с поливом — в жидком виде чтобы в трещины не проникли возбудите- S3 
\ удобрения лучше усваиваются. Развожу ли различных заболеваний.
I в 10 л воды 1 ст.л. калия и 2 ст.л. грану- ❖ Белю стволы в конце октября в сухую ;
S лированного суперфосфата. Раствор вы- погоду. Это убережет дерево от мороза л| 

Ц ливаю под яблоню (10 л на 1 кв.м). и солнечных ожогов. В 10 л воды раство-
х ❖ Осенью ни в коем случае не подкарм- ряю 2,5 кг извести и добавляю 0,5 кг мед- 

ч, ливаю яблони удобрениями, содержа- нога купороса. Чтобы раствор лучше при- 
^  щими азот, так как они снижают морозо- липап к дереву, вливаю 200 г столярного

Уход за грушей 
круглый год

Мы очень любим груши и стараемся 
правильно заботиться о деревьях.
❖  После сбора урожая делаю пред
зимний влагозарядный полив и укора
чиваю ветви однолетнего прироста на 
половину длины. Раз в два года, осе
нью, под груши в радиусе кроны закла
дываю по ведру доломитовой муки с 
добавлением литровой банки золы — 
плоды от этого становятся слаще, де
ревья меньше болеют. На зиму стволы 
белю, укрываю лапником для защиты 
от грызунов.

Елена ПИСАРЕНКО, г. Балаково

Снимите зрелые тыквы и кабачки 
вместе с плодоножками. Плоды 

для хранения просушите неделю на 
солнце, укрывая на ночь ветошью. 

При необходимости уберите и 
неспелые овощи, отнесите их в 

сарай для дозревания. .
v Сергей БАРСУКОВ, кандидат J
V  сельскохозяйственных наук У

Дорогие наши, расскажите, 
как вы подготавливаете сад 

и огород к зимовке, спасаете 
от нашествия грызунов 
и первых заморозков? 

Поверьте, ваш опыт может 
стать бесценным! Автора 
каждого опубликованного 

совета поощрим денежным 
вознаграждением.

I I I I I I I I I I I I II IIMIII II II II II II II I II II II I II

214000, г. Смоленск, 
главпочтамт, а/я 200, 
«Сваты. Заготовки». 

E-mail: sz@toloka.com

mailto:sz@toloka.com


У  ВАС ТО Ж Е БОЛЯТ  
ПАЛЬЦЫ  НА НОГАХ?

С НОВЫ М Ф И КС А ТО РО М  БОЛЬШОГО ПАЛЬЦА ВЫ 
НАВСЕГДА ЗАБУДЕТЕ О ВЫ ПИРАЮ Щ ИХ «КОСТОЧКАХ»!

• Останавливает боль и воспаление за 10  дней.
• Радикально устраняет деформацию за 3 -6  месяцев!
По меньшей мере 30 %  женщин не могут носить модельную

обувь И обувь НЭ каблуках, так как они стесняются внешнего вида своих ступн1 
каждый новый день начинается с дискомфорта и заканчивается болью.

Причина тому -  выпирающие «косточки», «шишки» в области больших пальцев стоп. 
ФИКСАТОР БОЛЬШОГО ПАЛЬЦА -  здоровья и очень прочного. Он мгновенноI подстраивается под анатомию ноги, стано

вясь в буквальном смысле слова неощ ути
мым на ступне, при этом бережно и надежно 
фиксирует палец в правильном положении. 
«Косточка» вправляется и больше не сдав
ливается обувью. И счезает боль при ходьбе, 
а обувь перестает деформироваться и 
служит дольше.

4
СКИДКА 
Д О  5 0 % !
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Чем больше времени вы прово
дите в фиксаторе, тем быстрее 
происходит коррекция дефор
мации большого пальца! }

ОДНО РЕШЕНИЕ ТРЕХ ПРОБЛЕМ!
• Устанавливает палец в правильное поло
жение и устраняет деформацию.
• Предотвращает воспаление суставов.
• Устраняет боль и неприятные ощущения 
при ходьбе.
Фиксатор Valgus Pro не меш ает нош ению 
обуви, неощутим на ноге, невидим даже в 
летних туфлях.

I
 ГЕЛЕВЫЕ ФИКСАТОРЫ VALGUS PRO - 
«ЗОЛОТОЙ СТАНДАРТ» ПРИ 
ДЕФОРМАЦИИ БОЛЬШОГО  
ПАЛЬЦА СТОПЫ!

ЧТО ТАКОЕ HALLUX VALGUS?
На здоровой стопе большой 
палец располагается практиче
ски  параллельно другим пальцам, 
однако при вальгусе происходит 
отклонение основания большого 
пальца от стопы, при этом его 
кончик начинает «смотреть» в 

ч J  сторону остальных пальцев.
При вальгусе II-III степени ана
томия большого пальца резко 
нарушена: он «заходит» на
другие пальцы и перекрещ ива- /
ется с ними. Выраженная валь- V 
гусная деформация большого I
пальца - частая причина инва- 1 /
лидности у женщин! ' —и

I
 КОГДА ПОРА ИСПОЛЬЗОВАТЬ 
ФИКСАТОР VALGUS PRO

Если у Вас есть плоскостопие или Вы посто
янно носите узкую  обувь и обувь на каблуке, 
если у Вас в семье кто-то имеет HalluxValgus, 
стоит использовать Valgus Pro. Это поможет 
предотвратить развитие заболевания, и 
Ваши ноги останутся красивыми и здоровы
ми надолго.
При постоянном ношении фиксатор Valgus 
Pro исправляет деф ормацию  -  выпирающ ие  
«косточки» на ногах просто исчезают!
Эффект подтвержден клинически.
Д аж е при вы раженной вальгусной де
формации большого пальца стопы, при 
перекрещивающихся пальцах и их тесном 
прилегании, фиксатор восстанавливает пра
вильное положение большого пальца, и не 
дает развиться осложнениям: воспалению 
сустава, образованию натертостей и м озо 
лей. Нагрузки при ходьбе распределяются по 
стопе правильно -  исчезают боли не только в 
пальцах, но и в ступнях, ноги устают значи
тельно меньше.

■  КА К ЭТО РАБОТАЕТ 
Фиксатор выполнен из медицинского силико
на: эластичного материала, безопасного для
'Делая заказ, вы предоставляете продавцу ООО "Лучшее решение" -214030 (-.Смоленск Краснинское шоссе 25, ОРГН 1126732009601 право на хранение, обработку и ___________________________________
передачу ваших персональных данных в целях выполнения вашего заказа. Фотографии и статистика предоставлены поставщиком,результаты могут варьироваться. Скидка пенсионерам предоставляется на постоянной основе в течение 2017г.

И МЕ ЮТ С Я  П Р О Т И В О П О К А З А Н И Я .  
ПРОКОНСУЛЬТИРУЙТЕСЬ СО СПЕЦИАЛИСТОМ.

Для большинства людей этого более чем до
статочно, чтобы кардинально решить про
блему выступающ их «косточек» на ногах!
Хирургическая операция долгое время 
считалась единственным эф ф ективным спо
собом лечения.
Однако это очень травматичный метод — 
кость рассекается, выступающая часть уда
ляется, болезненный, с длительным перио
дом восстановления. Кром е того, операция 
устраняет «косточку» на пальце, но не 
предотвращает повторное ее образование в 
дальнейшем, а на ступне после лечения 
остаются неэстетичные шрамы.
Ф иксатор большого пальца Valgus P ro  уста
навливает палец в правильное положение и 
ф актически иммобилизирует (фиксирует) 
его, что обеспечивает выраженное улучше
ние.

I
РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
ФИКСАТОРА, ПРОВЕДЕННОГО 
ИНСТИТУТОМ ОРТОПЕДИИ 
В ГЕРМАНИИ  

• Ношение ф иксатора пациентами с на
чальными ф ормами заболевания дало поло
жительный эффект, подтвержденный клини
чески и рентгенологически, в 1 0 0 %  случаев.

• При II и III стадиях болезни существенно! 
уменьш ение деформации стопы отмечено у 
6 8 %  пациентов, умеренное -  у 25 % . У 98 %  
исследуемых наблюдалось уменьшение 
болей и дискомф орта при ходьбе.
• За время ношения фиксатора ни у одного 
пациента не развились воспалительные ос
ложнения.

НЕСКОЛЬКО ОТЗЫВОВ ТЕХ,
КТО УЖЕ ИСПОЛЬЗОВАЛ 
ФИКСАТОР VALGUS PRO

Ю лия, 3 0  л ет - Проблема появилась ещ е в  
институте. 10  лет я не носила обувь на вы со
ком  каблуке ВО О БЩ Е, стеснялась своих  
ног: казалось, все  смотрят на м ои уродли
вы е ступни. Операции бою сь страшно. По
этому когда наткнулась на фиксатор, купила  
ср а зу  же. Н ош у 3  м есяца: ноги стали совер
ш енно норм альны м и! И спользую  фиксато
ры  с  туфлями на каблуках -  ещ е одна моя  
победа.
В алентина, 6 4  года - Ф и ксатор  просто в 
буквальном см ы сле спас меня! Боли в  ногах 
были ужасные, я носила растоптанную  м уж 
скую  обувь, передвигалась с  трудом. К ак 
только начала носить ф иксатор, перестали 
краснеть косточки на ногах, гораздо 
м еньш е стали болеть пальцы и сам и ступни. 
Больш е не хромаю, покупаю  и нош у ж ен
ские  туф ли и сапоги.О чень благодарна тем, 
кто придумал такую  замечательную  вещь!
И рина, 3 7  пет - С детства диагностирова
но плоскостопие, с  юности уже стали вы пи
рать косточки у  оснований больш их паль
цев. В  последний год я  просто не смогла  
носить нормальную  обувь. Уже 2  месяца на
деваю  фиксатор -  и  легко влезаю  в  любую  
обувь на каблуках или  на плоской подош ве. 
Чувствую себя отлично!

С К А Ж И Т Е  «НЕТ» Б О Л И  В  
С Т У П Н Я Х  И  Н Е К Р А С И В Ы М  
« К О С Т О Ч К А М »  Н А  Н О Г А Х !

ПОЗВОНИТЕ СЕЙЧАС. И  ВЫ ПОЧУВСТВУЕТЕ 
ИЗМЕНЕНИЯ УЖЕ ЧЕРЕЗ НЕСКОЛЬКО ДНЕЙ!

8 800 250 35 70
ЗВО Н О К БЕСПЛАТНЫ Й!

ТОЛЬКО
ДО КОНЦА ОСЕНИ!

мы м о ж е м  предло- _ _ _ _ 5 5 0 р у
ЖИТЬ VALGUS PRO ПО C t f l J ’ f f j l

фиксированной  цене ш и я т ш я М Л Л

Z  шт.
,2 2 0 0  руо

Т Т О О  руб .
*- почтовые расходы

ЕЖ ЕД Н ЕВН О  СК И Д К А  
ДЛЯ П ЕНСИО НЕРО В

w w w .valfix.ru

http://www.valfix.ru
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Мой рецепт 
или совет

в «Сваты. Заготовки»:

Если ваш рецепт или совет не 
помещается на купоне, его можно 
прислать на отдельном листе или

на e-m ail: sz@toloka.com
Ш11ШШ11ШШШ1ШШ1Ш11ШШ1

Присылая рецепт в редакцию, обязательно укажите 
данные для получения гонорара: полные ФИО, 
адрес, паспортные данные (серию, номер, кем и 
когда выдан), дату рождения, ИНН, № страхового 
свидетельства по пенсионному фонду.

УВАЖАЕМЫЕ ЧИТАТЕЛИ И АВТОРЫ! 
ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ, ЧТО ИНН НУЖНО 

УКАЗЫВАТЬ ОБЯЗАТЕЛЬНО! ТЕМ, У КОГО НЕ 
УКАЗАН ИНН, ГОНОРАР ВЫПЛАЧИВАТЬСЯ НЕ БУДЕТ

ш штт

Сегодня
главный герой нашей 

«вопросительной» рубрики 
баклажан! Для Галины 

ВОЛКОВОЙ из г. Омска предлагаем 
очередной способ засолки этого 
овоща, но необычный, с орехами. 
А для Елизаветы МОИСЕЕВОЙ из 
г. Краснодара— рецепт салата 

с баклажаном и фасолью. 
Надеемся, что его вкус 

окажется тем самым, из 
Вашей, Елизавета, 

молодости.

Макдус
Конечно, в наше время понятие сезонности овощей размыто: круглый 
год  в магазинах продают перцы, баклажаны, помидоры... Но никогда они 
не будут вкуснее, чем в разгар сезона, поэтому всегда стараюсь запасти 
все овощи в срок. Квашеные баклажаны  —  очень вкусная закуска, у  нас, в 
Краснодарском крае, ее готовят в больших количествах. У каждой хозяйки 
есть свой любимый рецепт, свои секреты приготовления. А я хочу поде
литься арабским вариантом квашения баклажанов. Советую попробовать 
всем любителям синеньких.
♦ 1 кг мелких баклажанов (я называю их 
«пальчиковые») » крупная головка чес
нока » крупный стручок красного слад
кого перца * стручок острого красного 
перца »100 г ядер грецких орехов
• 1 ст.л. молотой корицы » 1 ч.л. моло

той сладкой паприки *1 ,5  ст.л. соли
« растительное масло.

Баклажаны мою, опускаю в кипящую 
воду и варю около 5 мин. Важно не 
переварить их: баклажаны не должны 
быть сильно мягкими. Затем отвар сли
ваю, заливаю овощи холодной водой 
на 5 мин., удаляю плодоножку и делаю 
сбоку надрез. Место плодоножки и по
лучившийся «кармашек» натираю со

лью. Складываю баклажаны в дуршлаг, 
ставлю нетяжелый гнет на ночь, чтобы 
стекла лишняя жидкость.
Для начинки мелко нарезаю очищен
ные сладкий и острый перцы, чеснок. Не 
очень мелко рублик орехи. Смешиваю 
перцы, чеснок, орехи, добавляю корицу 
и паприку, слегка солю. Начиняю бакла
жаны, складываю их в стеклянную банку 
и заливаю маслом (в идеале, конечно, 
оливковым) на 1 см выше баклажанов. 
Прикрываю крышкой и оставляю при ком
натной температуре на 3 дня. Затем пе
реставляю в холодильник. Там же храню.

Светлана ТАРХОВА, пос. Черноморский 
Краснодарского края. Фото автора

«Фасоль
Салат получается сытным. Ед и м  его 
товлю с ним супы, вторые блюда.
♦ 1 кг баклажанов • 800 г помидоров 
4 250 г фасоли 4 250 г моркови « 250 г 
сладкого перца 4 100 г чеснока »3 стл. 
соли 4 2 стл. сахара « 50 мл 9%-ного ук
суса 4 170 мл растительного масла 
4 0,5 л воды.
Фасоль варю и оставляю в отваре 
(если слить воду, фасоль сморщится). 

: Баклажаны чищу, нарезаю соломкой, 
;заливаю 0,5 л воды с 2 ст.л. соли на 
'30  мин. Перец и морковь нарезаю со
ломкой. Помидоры и чеснок измельчаю 
в блендере или пропускаю через мя
сорубку, довожу до кипения, добавляю 
1 ст.л. соли, сахар, растительное мас
ло, перец и морковь. Хорошо переме
шиваю и варю после закипания 30 мин. 
Всыпаю промытые баклажаны и фасоль,

и овощи»
как закуску и л и  гарнир, а также го-

яш

варю еще 20 мин. За 5 мин. до конца 
приготовления вливаю уксус. Разливаю 
салат в стерилизованные банки, закаты
ваю, укутываю до остывания.
Выход — около 2,5 л.

Татьяна СТЕЦЕНКО, г. Киев. Фото автора
шшяшашг

mailto:sz@toloka.com


Е {'Шщ повидлом, ягодами, вареньем, зеленью, творогом, ш 
i Л  м '1  мясом. рыбой, картошечкой с салом; самые воз- щ 
t  душные пирожки: слоеные, дрожжевые, постные и на М

■ - 'Vs - сдобном тесте; секреты идеального бисквита от име-
-f= | нитого кондитера и проверенные рецепты домашне- \  

1 ”  го печенья и хлеба. С этим изданием вам захочется •
каждый день баловать семью самой свежей выпечкой. •

Выйдет 23 января 2018 года. А
Салаты н,т <хм

№
 «Салаты: на каждый день %

и на праздники» ^

Мы предлагаем вам отведать лучшие салаты от наших •  
хозяюшек: сложные слоеные, с хитрой идеей подачи, 4f 
постные, украшенные к детскому торжеству и буднич- •  

t i  ___ ные — экономные и быстрые в приготовлении. Л
ШШВш '== Выйдет 24 апреля 2018 года.

Подписные индексы: 12666 «КАТАЛОГ РОССИЙСКОЙ ПРЕССЫ», П2382 %  

«Подписные издания «Официальный каталог ФГУП «Почта России». Ш.Тост %
Хочу я за здоровье вы п и ть ! 
Казалось бы, избитый тост.
Как важно лук нам есть при гриппе 
И строго соблюдать всем пост!
Но от волнения, недуга 
Так близких трудно уберечь. 
Поэтому давайте вместе,
Любя, друг друга мы беречь!

НЕ ПРОПУСТИТЕ В 2018 ГОДУ

Валерий МАТВЕЕВ, астролог, г. М инск

Следую щ ий ном ер вы йдет 8 ноября. Не пропустите!

Сегодня также вышли:
«Народный доктор», «Делаем сами», «Цветок», «Суперсовет. Мое здоровье», «Суперсовет», «Суперкухня», «Вол
шебный», «Садовод и огородник», «Наша кухня», «Сваты», «Домашний», «Кухонька Михалыча», «Домашние цветы», 
«Лечитесь с нами», «Золотые рецепты наших читателей», «Психология и Я», «Супердача», «Рецепты XXI века для 
микроволновки, мультиварки, хлебопечки», «Ореховый сад», «Аджика, лечо и икра впрок», «Аптека для цветов».
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Подскажите
Квасила капусту с яблоками, ягодами, а говорят, 
можно еще и с грибами. Правда, эксперименти
ровать вслепую и надеяться на авось опасаюсь
— жалко будет продуктов, если заготовка не 
получится. Хозяюшки, если у вас есть удачный 
опыт заквашивания капусты с грибами, подели
тесь, пожалуйста.

Ольга ГУРЧЕНКО, г. Томск

Осенью и зимой даем бой вирусам с помощью 
цитрусовых — они в доме не переводятся, 
особенно грейпфруты. Из корочек апельсинов 
уже готовила цукаты, а вот из грейпфрутовых
— из-за их характерной горечи — не риско
вала. Может, кто-то знает способы, как изба
виться от горечи и приготовить действительно 
удачные цукаты?

Наталья ЕРЕМЕНКО, г. М инск
* * *

Часто пеку, поэтому, постоянно приходится по
купать разрыхлитель теста. Но читала, что дан
ный ингредиент можно приготовить дома. Мо
жет, хозяюшки подскажут состав и верные про
порции продуктов?

Ирина КАЛИНИНА, г. Курчатов
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Журнал «Сваты. Заготовки» № 10 (30), 10 октября 2017 г. 
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мера страхового свидетельства по пенсионному фонду, даты рождения, 
паспортных данных, адреса прописки.
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спортны е данны е, адрес регистрации , ИНН, номер страхово
го  пе нсионного  свидетельства) субъект персональных данных 
вы ражает свое  со гласие  на сбор , хранение и обработку его 
персональных данны х для достиж ения целей, установленных 
действую щ им  законодательством  РФ.
Л оготи п  (товарны й зна к) защ ищ ен. По всем  вопросам  его 
использования обращ аться в редакцию . Редакция не несет 
ответственности  за  содерж ание рекламны х объявлений и 
имеет право отказаться о т публикации рекламы.
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Ф акт пересылки означает согласие их автора на передачу 
редакции прав на использование произведения в любой форме 
и любым способом  на территории стран СНГ, Литвы, Латвии. 
Рукописи не рецензирую тся и не возвращаются.
В номере использованы фото shutterstock.com, depositphotos.com, 
rusmadiabank.ru.
Ф о то  на о б л о ж ке  Ирины САВОСИНОЙ Зак. №03195
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СЛАБИЛЕН®- 
со стулом 
нет проблем!
• Выбор № 1 среди препаратов пикосульфата натрия в России*

• Можно давать детям (по назначению врача)

• Прогнозируемый зффект - через 10-12 часов после приема

* по данным IMS Health за 2016 г. (в упаковках).

1 5 лет в России капли АпЯ
С

Пикосульфат натрия

Слабительное
средство

СЛАБИЛЕН
20 таблеток по 5  мг 
для приема внутрь

Торговое название препарата: СЛАБИЛЕН.
МНН: Натрия пикосульфат.
Показания к применению: Запоры, обусловленные гипотонией и вялой перистальтикой толстой кишки. Регулирование стула при геморрое, 
проктите, трещинах ануса. Подготовка к хирургическим операциям, инструментальным и рентгенологическим исследованиям. 
Противопоказания: Повышенная чувствительность к любому из компонентов препарата; кишечная непроходимость; ущемленная грыжа; 
острые воспалительные заболевания органов брюшной полости; перитонит; абдоминальная боль (неясного генеза); кровотечения из 
желудочно-кишечного тракта; метроррагия; цистит; выраженная дегидратация; спастический запор; беременность (I триместр), детский 
возраст до 4 лет; для таблеток - дополнительно: детский возраст-до 10 лет, дефицит лактазы, непереносимость лактозы, глюкозо-галактозная 
мальабсорбция.
Способ применения и дозы: капли и таблетки (не разламывая) принимаются внутрь с небольшим количеством воды, перед сном.
В зависимости от полученного эффекта дозу при последующих приемах увеличивают или уменьшают.
Для таблеток: для взрослых и детей старше 10 лет начальная доза - 5 мг (1 таблетка по 5 мг) 1 раз в сутки, при стойких запорах - до 10 мг 
(2 таблетки по 5 мг) 1 раз в сутки. Максимальная суточная доза -15 мг (3 таблетки по 5 мг).
Для капель: Взрослые: начальная доза -10-20 капель, при стойких запорах - до 30 капель. Для детей старше 4 лет начальная доза - 5-8 
капель. Максимальная суточная доза для взрослых - 30 капель; для детей -15 капель. Побочные эффекты: диарея, абдоминальная боль, 
обезвоживание, нарушение водно-электролитного баланса, слабость, судороги, снижение артериального давления.
Передозировка: Симптомы: диарея, обезвоживание, снижение артериального давления, нарушения водно-электролитного баланса, 
судороги. При хронической передозировке возможны ишемия слизистой оболочки толстой кишки, вторичный гиперальдостеронизм, 
мочекаменная болезнь, поражение почечных канальцев. Лечение: промывание желудка, коррекция нарушений водно-электролитного 
баланса, спазмолитические средства.
Взаимодействие с другими лекарственными препаратами: Возможно повышение чувствительности к сердечным гликозидам. 
Глюкокортикостероиды, диуретики, увеличивают риск развития электролитных нарушений. Антимикробные препараты широкого спектра 
действия снижают эффективность натрия пикосульфата. Особые указания: Не следует применять ежедневно без врачебного контроля 
более 10 дней. У детей следует применять только по назначению врача.
С осторожностью (только по назначению врача): II и III триместры беременности, период лактации.
Применение во время беременности или в период лактации: Данные о достоверных и хорошо контролируемых исследованиях 
у беременных женщин отсутствуют. Длительный опыт применения не выявил отрицательного влияния пикосульфата натрия на беременность. 
Активный метаболит и его глюкурониды не выделяются с грудным молоком. Таким образом, препарат может быть использован в период 
грудного вскармливания.

Полная информация представлена в инструкциях по медицинскому применению от 11.01.2017 (таблетки) и от 29.07.2016 (капли)
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комфортные решения!
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НСТРУКЦИЕЙ ПО ПРИМЕНЕНИЮ ИЛИ ПОЛУЧИТЬ КОНСУЛЬТАЦИЮ СПЕЦИАЛИСТА
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