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Наверное, кто-то подумает: зачем в наше время консервировать? Ведь овощи и фрукты 

на прилавках круглый год. Но автор книги «Лето под крышкой» блогер Елизавета Малева уве-
рена, что вкус летних овощей и фруктов значительно отличается от вкуса зимних. И готова 
научить вас сохранять лето самыми простыми и вкусными способами. Авторская коллекция 
рецептов варенья, джемов, соусов, маринадов и напитков включает классические дорево-
люционные и советские наработки, дополненные модными фьюжн-ингредиентами.

В этой книге каждый любитель летних вкусов найдет что-то свое. Поклонники острых 
ощущений наверняка заценят клубничное варенье с розовым перцем. Если вы любитель 
фастфуда, то огурчики по-американски как раз нужная фишка. Собираетесь устроить де-
вичник? Вам непременно пригодятся рецепты ягодных соусов и чатни для сырной тарелки и 
вина. А если ваш муж обожает пельмени с аджикой или мясо с острым соусом? Или, может, 
вам просто захотелось вспомнить вкус бабушкиных соленых помидоров? Эта книга для тех, 
кто готов сохранить немного лета, чтобы баловать свои вкусовые рецепторы.
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ОТ АВТОРА

Закрываю глаза и вспоминаю длинный коридор... С двух сторон стоят переверну-
тые, укутанные банки. Открываешь шкаф, а там ряды грушевого компота и варенье      
штабелями.

Это была всего лишь малая часть, главные богатства хранились в подвале.

Я спрашивала у бабушки: «Зачем так много?» На что она резонно отвечала: «Так ведь 
семья-то большая!» И я, понимая важность момента, тащила очередную банку 
на полку.

Конечно, кто-то подумает, мол, зачем в наше время консервировать?! Ведь             
овощи и фрукты на прилавках круглый год. И будут правы по-своему, но...

Я считаю, что вкус летних овощей и фруктов значительно отличается от зимних   
пластмассовых. Поэтому хочется по максимуму сохранить для себя частичку лета.

Для кого эта книга?

Книга хороша для людей любого возраста, каждый найдет здесь что-то свое.

Если вы любитель фастфуда, то огурчики по-американски как раз нужная фишка.

Быть может, вы собираетесь устроить девичник? Тогда вам непременно пригодятся 
рецепты ягодных соусов и чатни для сырной тарелки и вина.

А если ваш муж обожает пельмени с аджикой или мясо с острым соусом?

Или, может, вам просто захотелось вспомнить вкус бабушкиных соленых помидоров?

В общем, эта книга для тех, кто любит вкусную еду, не прочь побаловать свои         
вкусовые рецепторы, ищет необычные сочетания, обожает удивляться и удивлять.

Здесь я делюсь самыми любимыми рецептами, которые бережно собираю                 
уже много-много лет.

Присоединяйтесь...



Общие правила для успешного консервирования

1. Все поверхности, посуда, приборы должны быть идеально чистыми.

2. Овощи, ягоды, плоды, травы необходимо тщательно промыть, обсушить.

3. Банки и крышки промыть с содой и стерилизовать.

Способы стерилизации банок:

• обдать кипятком несколько раз;

• пропарить над кипящей водой 15–20 минут, используя специальную крышку 
для кастрюли (с отверстиями).

• прогреть в духовке 15–30 минут при температуре 130 градусов;

• крышки кипятить 5 минут.

4. Чтобы на варенье не образовывалась плесень, банки должны быть абсолюно 
сухими. Варенье сперва нужно полностью остудить, и только потом заливать    
в банки. Можно сверху присыпать сахаром. Если вы решили заливать варенье 
горячим, то в этом случае банки закатывают и переворачивают до полного осты-
вания. Лучше всего использовать равное количество сахара и фруктов/ягод. 
Если уменьшаете количество сахара, варенье необходимо хранить в холодильнике.

5. Хранить банки нужно в помещении без перепадов температуры, чтобы            
не образовывался конденсат.

6. Для соусов, чатни, икры используйте баночки малых объемов.





ВАРЕНЬЕ

ДЖЕМЫ

МАРМЕЛАДЫ

Станислав Ежи Лец говорил: «Даже из мечты можно сварить 
варенье, если добавить фруктов и сахара».

А если прибавить к этому специи, то мечты станут пикантнее?! 
Я в этом уверена. Стоит в привычное варенье кинуть щепотку 

кардамона или палочку корицы, вкус заиграет новыми красками.

Не бойтесь экспериментировать, ведь это очень увлекательно.
А результат будет великолепный.
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1. Ягоды перебрать, очистить. Замочить в холодной воде 

на 5 минут, слить через дуршлаг, обсушить.

2. Засыпать сахаром, оставить на 24 часа.

3. Поставить на огонь, довести до кипения. Варить    

5 минут. Снять пенку, остудить.

4. Затем снова довести до кипения, варить 5 минут. 

Снять пенку.

5. Разлить по банкам.

*Хранить в прохладном месте.

ЕЖЕВИЧНОЕ 
ВАРЕНЬЕ-ПЯТИМИНУТКА

1 кг ежевики

1 кг сахара

Поделюсь рецептом французских тоств 
с этим ежевичным вареньем

(вчерашний хлеб для тостов, 2 яйца, стакан молока, 4 ст. л. сахара, ваниль, соль, корица)

1. Смешать яйца, молоко, соль, сахар, ваниль, корицу. Пропитывать этой смесью хлебные 

ломтики примерно 20 минут. Обжаривать на сливочном масле на малом огне до золотистой 

корочки

2. Подавать с вареньем, сахарной пудрой.
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1. Черешню промыть, удалить хвостики и косточки.

2. Миндаль залить кипятком, оставить на 3 минуты.    

Откинуть на дуршлаг. Очистить от кожицы.

3. В каждую черешню вставить орех. Сложить в ми-

ску. Туда же добавить оставшиеся орехи, засыпать          

сахаром и оставить на ночь.

4. Получившийся сок слить в сотейник, варить на малом 

огне 5 минут. Добавить черешню, довести до кипения. 

Снять пенки. Остудить.

5. Еще раз довести до кипения, добавить ром. Варить 

5 минут.

6. Разлить по банкам.

*Хранить в холодильнике.

ВАРЕНЬЕ ИЗ ЧЕРЕШНИ
С МИНДАЛЕМ

1 кг черешни

200 г миндаля

250 г сахара

1 ст. л. рома

½ ч. л. ванильного 

сахара

Такое варенье съедается самым первым, 
                  останвиться невозможно.
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