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ИНТЕРНЕ Т-МАГАЗИН

Э К С М О





ʿ ʰ ˀ О ʧ ʰ  
ʪ Л ˔  ʻ ʤˋ ʰ ʻ ʤ ˓ ˍ ʰ ˈ 

К ˄Л ʰ ʻ ʤ ˀ О ʦ
ʦ ̾то̜ к̛̦̐е подо̬̦̼̍̌ ̬е̶епт̼ 
̵̭̥̼̌ ̏ку̵̭̦̼ п̛̬о̐о̏. ʧ̛̬̦̍о̜ 

п̛̬о̐ ̦̌ ̐̌лет̦о̜ о̭̦о̏е  
̛ ̬̼̦̼̜̍ п̛̬о̐ ̭ ̛̬̭о̥, 

̭лое̦̼̜ п̛̬о̐ ̭ ́̍лок̛̥̌  
̛ пе̭о̸̦̼̜ п̛̬о̐ ̭ т̏о̬о̐о̥  

̛ ̥̌л̛̦о̜, ̬̭̭̼̌п̸̌т̼̜ п̛̬о̐  
̭ пе̛̬̭к̛̥̌ ̛, ко̦е̸̦о, ̸̛̚ке̜к 

̭ о̬е̵̛̥̌ ̛ ̹окол̌до̥ –  
̾т̛ ̛ е̺е ϰϬ ̛̦те̬е̵̭̦̼ 

̬е̶епто̏ ̼̏ ̦̜̌дете  
̏ к̛̦̐е. ˀ̌ду̜те ̭̏о̵̛ ̍л̛̚к̵̛ 

̏ку̛̭̦̼̥ п̛̬о̛̥̐̌ ̛ полу̸̜̌те 
удо̏ол̭̽т̛̏е от п̬о̶е̭̭̌ 

п̛̬̐ото̏ле̛̦́!

ˁ ʤ Л ʤ˃ ˏ : ˁ ʤ ʺ О ˄ ˋ ʰ ˃ ʫ Л ː  
ʪ Л ˔  ʻ ʤˁ ˃ О ˔ ˍ ʰ ˈ  ʮ ʫ ʻ ˍ ʰ ʻ
ʦ к̛̦̐е ̼̏ ̦̜̌дете ̭̥̼̌е ̬̦̼̌̚е 

̛̏д̼ ̌ппет̛т̵̦̼ ̛ ̭̼т̵̦̼ ̭̌л̌то̏:  
̭ ̥̭́о̥, ̭ ку̶̛̬е̜ ̛ ̭у̍п̬одукт̛̥̌, 

̭ ̬̼̍о̜ ̛ ̥о̬еп̬одукт̛̥̌,  
̭ о̏о̛̺̥̌ ̛ ̛̛̬̥̐̍̌, ̌ т̌к̙е 

̌̏то̬̭к̛е ̬е̶епт̼ ̭оу̭о̏  
̛ ̌̚п̬̌̏ок. ʦ̼ ̥о̙ете ̼̬̏̍̌т̽  

̏ку̭̦̼̜ ̭̌л̌т ̏ ̭оот̏ет̭т̛̛̏  
̭ ̛̭ту̶̛̌е̜, ̭е̚о̦о̥ ̛ ̍̀д̙ето̥ 
̹̏̌е̜ ̭е̛̥̽. ʻ̌п̛̬̥е̬, п̬о̭то̜  

̛ ̼̭̍т̬̼̜ ̭̌л̌т ̭ коп̸е̦̼̥ 
ло̭о̭е̥, ̛̬̭о̥ ̛ о̐у̶̬о̥ подо̜дет 

дл́ о̸̼̦̍о̐о у̛̙̦̌. ʤ ̭̌л̌т  
̭ ̌̏ок̌до, ̭л̌дк̛̥ пе̶̬е̥ ̛ ту̶̦о̥ 

ук̛̬̭̌т ̹̏̌ п̬̌̚д̸̛̦̦̼̜  
̭е̥е̜̦̼̜ ̭тол. 

Скоро: 
ʪ О ʺ ʤ ˌ ʻ ʰ ʫ  ˃ О ˀ ˃ ˏ ,  
ʿ ʰ ˀ О ʮ ʻ ˏ ʫ ,  К ʫ Кˁ ˏ

ʦ ̦о̏о̜ к̛̦̐е о ̭л̌до̭т̵́ 
̌̏то̬ ̬̭̭̌к̙̌ет ̸̛̛̦̦̺̥̌̌̀ 

̛ оп̼т̦̼̥ ̵о̜́̚к̥̌, 
к̌к п̛̬̐ото̛̏т̽ ̏ку̭̦̼̜ 

̌̚по̛̛̥̦̺̜̭̌̀́ то̬т  
к п̬̌̚д̸̛̦̦о̥у ̭толу  

̛л̛ к ̭е̥е̜̦о̥у ̸̌еп̛т̛̀.
ʦ̭е ̬е̶епт̼ ̏ к̛̦̐е 

отл̸̛̌̀т̭́ п̬о̭тото̜ ̛ д̌дут 
п̬о̭то̬ ̴̦̌т̛̛̌̚ ̏ ук̬̹̌е̛̛̦ 

то̬то̏. ʻе̭ло̙̦̼е ̬е̶епт̼ 
̏ку̵̭̦̼ кек̭о̏ ̛ п̛̬о̵̙̦̼ 

т̌к̙е по̬̌ду̀т ̵̛̹̏̌ 
̍л̛̚к̵̛.

ʿ ˀ О ˁ ˃ ˏ ʫ  
ʿ ˀʤ ʯ ʪ ʻ ʰ ˋ ʻ ˏ ʫ  ˀ ʫ ˉ ʫ ʿ ˃ ˏ

ˁ по̥о̺̽̀ ̾то̜ к̛̛̦̐  
̼̏ ̭̥о̙ете уд̛̛̏т̽ ̭̏о̵̛ 
̍л̛̚к̵̛ ̛̭̥̼̥̌ п̬о̭т̛̼̥  

̛ ̏ку̛̭̦̼̥ ̬е̶епт̛̥̌  
к п̬̌̚д̛̦к̥̌ ̛ у̭л̛̼̹те ̵̛ 

̏о̵̛̭̺е̦̦̼е от̼̼̏̚.
ʤппет̛т̦̼е ̭̌л̌т̼ ̛̚ о̏о̺е̜, 
̥̭́̌, ку̶̛̬̼, ̏о̵̛̭т̛тел̦̼̽е 

̐о̸̛̬́е ̍л̀д̌, к̛̬̭̼̌̏е 
то̬т̼ ̛ п̛̬о̙̦ое  

к ̭е̥е̜̦о̥у п̬̌̚д̸̛̦̦о̥у 
̭толу – ̭̏е ̾то ̼̏ ̦̜̌дете  

̏ ̦о̏о̜ к̛̦̐е!

Удивите  
и порадуйте своих  

близких оригинальными блюдами 
по авторским рецептам  

Ирины Кутовой!



Мо̭к̏̌
2015
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Умение заготавливать продукты на зиму издревле ценилось и у русских кулинаров – 
поваров и обычных хозяек, поскольку консервированные плоды – это не просто 
продукты питания, но и источник здоровья. Гримо де ля Рэньер, знаменитый 

французский гастроном ХIХ века, называл консервирование «искусством воскрешать 
времена года». 

И сегодня, несмотря на то что в магазинах большой выбор различных консервов, да к тому же 

круглый год можно покупать свежие овощи, фрукты или ягоды, многие хозяйки не жалеют 

своего времени и труда на заготовки в пик сезона. И этому, на мой взгляд, есть две причины: 

во-первых, собранные в сезон плоды имеют наилучший вкус, а во-вторых, сделанные с любовью, заго-

товки несут в себе особую энергетику тепла и заботы.

В своей книге я собрала рецепты именно для таких хозяюшек, любящих консервировать, как и я.  

Некоторые рецепты, возможно, покажутся вам знакомыми, потому что они передаются из уст в уста  

и из поколения в поколение, а другие – очень необычными, в русле современных тенденций, и от этого 

еще более интересными. Буду очень рада, если мои рецепты вдохновят вас на создание своих соб-

ственных. 

ʦ ˁ ˃ ˄ ʿ Л ʫ ʻ ʰ ʫ

Но прежде чем перейти  
к рецептам, НАЧИНАЮЩИМ 

КУЛИНАРАМ ХОЧУ 
НАПОМНИТЬ НЕСКОЛЬКО 

ГЛАВНЫХ ПРАВИЛ 
КОНСЕРВИРОВАНИЯ.  

САМОЕ ВАЖНОЕ  – это 
серьезное отношение к процессу 

и строгое соблюдение всех 
технологических операций.

ʰ ˀ ʰ ʻ ʤ  К ˄ ˃ О ʦ ʤ Я  I  ʦ К ˄ ˁ ʻ Ы ʱ  ʿ О ʧ ˀ ʫ ʥ О К :  ʪ О ʺ ʤ Ш ʻ ʰ ʫ  ʯ ʤ ʧО ˃ О ʦ К ʰϴ 



ʦ ˁ ˃ ˄ ʿ Л ʫ ʻ ʰ ʫ ʦ ˁ ˃ ˄ ʿ Л ʫ ʻ ʰ ʫ

НАЧИНАЕТСЯ КОНСЕРВИРОВАНИЕ С ПОДГОТОВКИ ПОСУДЫ: БАНОК И КРЫШЕК.  

Сначала осмотрите банки  – они должны быть без трещин, сколов. Затем промойте их и тщательно 

почистите пищевой содой с помощью чистой тканевой салфетки или марли. После этого промойте 

их и стерилизуйте. Стерилизовать можно несколькими способами:

В НЕКОТОРЫХ РЕЦЕПТАХ – ОБЫЧНО ЭТО САЛАТЫ, ЗАКУСКИ, СОУСЫ – ВЫ ВСТРЕТИТЕ ЭТАП,  

ТРЕБУЮЩИЙ СТЕРИЛИЗАЦИИ ПОЧТИ ГОТОВОЙ ЗАГОТОВКИ. Как правильно провести  стерили-

зацию? В широкую кастрюлю положите чистую салфетку, налейте горячую воду и поставьте на ткань 

горячие банки с продуктами. При этом банки не должны соприкасаться между собой и со стенками 

кастрюли. Долейте воды до уровня уложенных в банку продуктов, но на 1–2 см ниже края горлышек. 

Накройте банки подготовленными крышками. Доведите воду в кастрюле до кипения и с этого мо-

мента отсчитывайте время.

И еще два слова о технике безопасности. Горячие банки берите только при помощи прихваток  

или сухого полотенца. Не допускайте резкого перепада температур – при прикосновении к холодно-

му предмету горячая банка может лопнуть. При бурном кипении старайтесь не подходить близко  

к кастрюле, а помешивать соус или повидло нужно прикрыв его крышкой и оставив небольшую щель 

для ложки с длинной ручкой.

Желаю вам прекрасного настроения, вкусных заготовок  
и полета фантазии!

                                                                                                      Ирина Кутовая, food-блогер

ʻ ʤ ʪ  ʿ ʤ ˀ О ʺ
ˋ̛̭ту̀ ̦̍̌ку ̦̌дет̽ ̦̌ ̦о̛̭к к̛п̺́е̐о ̸̜̌-

̛̦к̌. ʰл̛ ̦̌л̛т̽ ̏ к̭̌т̬̀л̀ ̏оду ̭лое̥ ϭ ̭̥, 
у̭т̦̌о̛̏т̽ ̦̌д ̏одо̜ ̛л̛ ̦̌ к̵̬̌́ к̭̌т̬̀л̛ л̀̍ое 
п̛̬̭по̭о̍ле̛̦е ̭ от̏е̬̭т̛̛̥́ – ̬е̹етку, ̛̭то, 
ду̬̹л̌̐, п̬̌о̏у̀ ко̛̬̦̚у, к̬̼̹ку-̭етку от ̬̌̚-
̛̛̬̼̦̍̐̏̌́̚ ̥̭̌л̌, ̭пе̶̛̌л̦̽у̀ пл̭̌т̛̦у ̭ от̏е̬-
̭т̛̛̥́ дл́ ̭те̛̬л̶̛̛̛̌̚ ̦̍̌ок ̛ т.д., – по̭т̛̌̏т̽ 
̦̌ ̦е̐о ̦̍̌к̛ ̐о̬л̼̹к̛̥̌ ̛̦̏̚ ̛ до̏е̭т̛ ̏оду до 
к̛пе̛̦́. ˁ ̥о̥е̦т̌ ̌̚к̛п̛̦̌́ ̏од̼ ̭̌̚е̸̽ ̬̏е̥́ – 
ϱ–ϭϬ ̛̥̦ут.

ʦ  ʺ ʰ К ˀ О ʦ ОЛ ʻ О ʦ О ʱ  ʿ ʫ ˋ ʰ
ʦ ̦̍̌к̛ ̦̌л̛т̽ ̏оду ̭лое̥ ϭ ̭̥. ʦ̼̭т̛̌̏т̽ ̥̌к̛̭-
̥̌л̦̽у̀ ̥о̺̦о̭т̽. ʪе̬̙̌т̽ ̦̍̌к̛ ̏ пе̸̛  
Ϯ–ϯ ̛̥̦ут̼ от ̸̦̌̌л̌ к̛пе̛̦́ ̏од̼.

ʦ  ʪ ˄ ˈО ʦ К ʫ
ʥ̦̌к̛ по̭т̛̌̏т̽ ̏ ̵олод̦у̀ ду̵о̏ку. ʦ̼̭т̛̌̏т̽ те̥-

пе̬̌ту̬у ϭϱϬ °ˁ ̛ о̭т̛̌̏т̽ ̦̍̌к̛ до пол̦о̐о ̼̭̼̏-

̵̛̦̌́ ̏л̛̌̐. ˑтот ̥етод оп̭̌е̦ те̥, ̸то п̛̬ ̦̌л̸̛̛̛ 
де̴екто̏ ̏ ̭текле ̦̍̌к̛ ̥о̐ут лоп̦ут̽.

К ʰ ʿ ˔ ˃ К О ʺ
ˋ̛̭т̼е ̦̍̌к̛ по̭т̛̌̏т̽ ̏ ̬̌ко̛̦̏у. ʦоду ̏ ̸̛̜̦̌ке 
до̏е̭т̛ до к̛пе̛̦́. К̛п́ток ̥едле̦̦о л̛т̽ по ок̬у̙-

̦о̭т̛  ̐о̬л̼̹к̌ т̌к, ̸то̼̍ о̦ ̭тек̌л ̬о̦̼̥̏ ̭лое̥ по 
̦̏ут̬е̦̦е̜ ̭то̬о̦е ̦̍̌к̛. ʺ̌ле̦̽к̛е ̦̍̌к̛ ̥о̙̦о 
̌̚пол̛̦т̽ до ̏е̵̬̌ к̛п́тко̥ ̛ д̌т̽ ̛̥ по̭то́т̽  
ϱ ̛̥̦ут ̛л̛ ̙е поло̛̙т̽ ̵̛ ̏ к̭̌т̬̀л̀ ̭ ̏одо̜, ̌̚-
к̬̼т̽ ее к̬̼̹ко̜ ̛ к̛п́т̛т̽ ̦̍̌к̛ ̦̌ ̦е̍ол̹̽о̥ 
о̦̐е ϱ–ϭϬ ̛̥̦ут по̭ле ̌̚к̛п̛̦̌́ ̏од̼. 
ʺет̌лл̸̛е̭к̛е к̬̼̹к̛ дл́ ̌̚к̌т̛̼̦̏̌́ ̦̍̌ок 
дол̙̦̼ ̼̍т̽ ̬о̛̦̼̥̏, ̍е̚ ̛̌̐̍̚о̏ ̛ ̶̬̌̌п̛̦,  
̌ ̬е̛̦̚о̼̏е п̬окл̌дк̛, ̏ло̙е̦̦̼е ̏ ̵̛̦, – ̥́̐к̛-
̛̥ ̛ ̛̐̍к̛̛̥. ˄ ̌̚к̬у̸̵̛̛̺̭̏̌̀́ ̥ет̌лл̸̛е̭к̵̛ 
к̬̼̹ек ̦е дол̙̦̼ ̼̍т̽ ото̦̐ут̼ к̬̌́, ̌ ̬е̛̦̚о-
̏̌́ по̏е̵̬̦о̭т̽ ̦̏ут̛̬ к̬̼̹к̛ дол̙̦̌ ̼̍т̽ ̍е̚ 
̛̻̦́̚о̏. ʿод̐ото̛̏т̽ к̬̼̹к̛ ̦у̙̦о т̌к: ̸̭̦̌̌л̌ 
по̸̛̭т̛т̽ ̵̛ ̛ ̬е̛̦̚о̏ое кол̶̽о ̭одо̜, ополо̭̦ут̽ 
̸̛̭то̜ ̏одо̜ ̛ поло̛̙т̽ ̏ ̐лу̍оку̀ ̛̥̭ку. ʯ̌л̛т̽ 
к̬̼̹к̛ к̛п́тко̥ ̛ о̭т̛̌̏т̽ до ̥о̥е̦т̌ ̌̚к̌т̼-

̛̦̏̌́ ̛л̛ ̌̚к̬у̸̛̛̦̏̌́ ̦̍̌к̛. К̬̼̹к̛ ̛̚ к̛п́тк̌ 
удо̦̍о ̼̏т̭̌к̛̏̌т̽ ̛̏лко̜.

ʰ ˀ ʰ ʻ ʤ  К ˄ ˃ О ʦ ʤ Я  I  ʦ К ˄ ˁ ʻ Ы ʱ  ʿ О ʧ ˀ ʫ ʥ О К :  ʪ О ʺ ʤ Ш ʻ ʰ ʫ  ʯ ʤ ʧО ˃ О ʦ К ʰ ϵ ʰ ˀ ʰ ʻ ʤ  К ˄ ˃ О ʦ ʤ Я  I  ʦ К ˄ ˁ ʻ Ы ʱ  ʿ О ʧ ˀ ʫ ʥ О К :  ʪ О ʺ ʤ Ш ʻ ʰ ʫ  ʯ ʤ ʧО ˃ О ʦ К ʰ



ʰ ˀ ʰ ʻ ʤ  К ˄ ˃ О ʦ ʤ Я  I  ʦ К ˄ ˁ ʻ Ы ʱ  ʿ О ʧ ˀ ʫ ʥ О К :  ʪ О ʺ ʤ Ш ʻ ʰ ʫ  ʯ ʤ ʧО ˃ О ʦ К ʰϭϬ 
С У Ш ʫ Н Ы ʫ  Н ʫ С Л А ʪ К И ʫ

Сушеные грибы
Сушка – лучший способ переработать большое количество грибов. После сушки грибы 

сильно уменьшаются в объеме, что очень выгодно с точки зрения экономии места. К тому 

же сушеные грибы не требуют специальных условий для хранения, а хранятся они очень 

долго, не утрачивая вкус и аромат. 

ϭ Грибы можно сушить на солнышке, на печке,  

в электрической сушилке, в духовке, над газо-

вой плитой, на батареях. Их либо нанизывают 

на нитки и подвешивают на распорках (при 

сушке на воздухе, над газом или около батареи), 

либо нарезают пластинками и укладывают на 

плоские блюда/доски/противни. Перед сушкой 

грибы необходимо перебрать и очистить от 

загрязнений. Мыть грибы, предназначенные 

для сушки, категорически нельзя, так как они 

очень сильно впитывают воду. В крайнем случае 

сильно загрязненные места можно протереть 

влажной тряпочкой.

Ϯ Для сушки в духовке желательно использовать 

решетки, но при необходимости можно взять  

и противни, хотя на них грибы будут сушить-

ся немного дольше. Крупные грибы нарежьте 

пластинками. Маленькие можно сушить целиком. 

Выложите грибы в один, максимум – в два слоя на 

решетку или на противень, застеленные бумагой 

для выпечки. Если бумаги нет, то противень жела-

тельно слегка смазать растительным маслом.


