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	Ингредиенты для "Заправка для борща на зиму" 

	· Помидор — 3 кг 

· Перец болгарский — 1 кг 

· Морковь — 0,5 кг 

· Свекла — 2 шт 

· Лук репчатый (по желанию) — 0,5 кг 

· Соль (по вкусу) 

· Сахар - песок — 2-3 ст. л. 

· Масло растителное — 100 г 

· Уксус столовый (по желанию) — 50 г

	Рецепт "Заправка для борща на зиму"

	
Из помидор давим сок и ставим на огонь. Даeм закипеть, убавляем огонь, солим по вкусу, добавляем сахар и кипятим 20 -30 минут. 
Тем временем очищаем морковь, трeм на крупной тeрке и засыпаем в томат-пусть покипит 3 минутки. 
Мелко режем болгарский разноцветный перец и тоже отправляем в томат. 
Репчатый лук очищаем, режем полукольцами и опять отправляем в томат. 
Свеклу трeм на крупной тeрке. Предлагаю два варианта добавления свеклы в томат:
1. Можно сразу добавить в томат(не обжаривая). 
2. Можно натeртую свеклу слегка обжарить на растительном масле, добавить 1 ст. л. уксуса(для сохранения окраски), протушить 5 минут, а затем уже добавить свеклу в томат. 
Далее вливаем в томат  подсолнечное масло. 
Добавляем уксус(доза на любителя) от 50 до 100 г. 
Тушим заправку 10 -15 минут. 
За 5 минут до окончания тушения можно добавить мелко резаной зелени(укроп, петрушка, сельдерей). 
Подготавливаем банки и крышки (моем, стерилизуем). 
Заправку накладываем в горячем виде в банки, закатываем крышками, даeм остыть и ставим на хранение до зимы. 
Если нет моркови или лука-не беда, закрывайте просто с перцем и свеклой, всe остальное добавите при приготовлении борща зимой. 
Понимаю защитников здорового питания, мол консервированное, мол уксус и т. д. 
Я всего заготавливаю по чуть-чуть, и с уксусом, и без уксуса, и замораживаю подобное ассорти только без томата. Зимой достала из морозилки сколько нужно на заправку для борща и по быстрячку борщ готов. А захотела открыла баночку с томатной заправкой и тоже быстрый борщ обеспечен. 
Эту заправку можно использовать и для приготовления подлив ко вторым блюдам. 
Кулинария это полeт души и фантазии!
Готовьте на здоровье и приятного всем аппетита!

	Ингредиенты для "Зимний борщ" 

	· капуста белокочанная - 3 кг 

· лук - 1 кг 

· морковь - 1 кг 

· свекла - 3 кг 

· раст.масло - 400 г 

· сахар - 250 г 

· соль - 3 ст.л. 

· уксус - 150 г 

· зелень 

· сл.перец - 0, 5 кг 

	Рецепт "Зимний борщ"

	
Все овощи почистить. Капусту нашинковать соломкой,  морковь и свеклу натереть на крупной терке,  лук и сл.перец порезать не очень мелко. Все овощи смешать,  добавить соль,  сахар,  раст.масло,  уксус и рубленую зелень,  тушить на небольшом огне 1 час,  затем разложить по банкам и укутать. Банки брать в зависимости от объема кастрюли,  в которой варите борщ. Я на 3-х литровую кастрюлю борща,  заготовки раскладываю в банки по 0.5 литра. 
Также эту заготовку можно использовать и просто как салат,  тоже вкусно!
Приятного аппетита!


	Ингредиенты для "Борщевая приправа на зиму" 

	· Помидор — 3 кг 

· Перец сладкий — 1 кг 

· Морковь — 1 кг 

· Лук репчатый — 1 кг 

· Соль (по вкусу) — 1.5 ст. л. 

· Сахар (по вкусу) — 1 ст. л. 

· Масло растительное — 300 мл

	Рецепт "Борщевая приправа на зиму"

	
Все овощи помыть, почистить и пропустить через мясорубку, добавить соль, сахар и растительное масло, перемешать и кипятить 5 минут. Отставить на сутки, прокипятить 30 минут, горячей разлить по стерильным банкам и закатать, поставить на крышку и укутать на 2 -е суток.
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	Ингредиенты для "Заправка для борща" 

	· Помидоры — 1 кг 

· Капуста — 1 кг 

· Свекла — 1.5 кг 

· Морковь — 1 кг 

· Лук репка — 1 кг 

· Масло растительное — 1 стак. 

· Сахарный песок — 1 стак. 

· Соль — 0.5 стак. 

· Уксус столовый — 0.5 стак. 

· Вода — 0.5 стак.

	Рецепт "Заправка для борща"

	
Все порезать, дать закипеть и кипящее разложить в банки и закатать. Перевернуть и закутать на 1 сутки. 
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	Ингредиенты для "Заправка из свеклы" 

	· Свекла — 2 кг 

· Морковь — 1 кг 

· Лук репчатый — 1 кг 

· Помидор — 1 кг 

· Перец болгарский — 1 кг 

· Перец стручковый (горький, по вкусу) 

· Соль — 2 ст. л. 

· Сахар-песок — 2 ст. л. 

· Уксус (концентрированный) — 2 ст. л. 

· Масло растительное — 1 стак. 

· Чеснок (чищенный) — 200 г

	Рецепт "Заправка из свеклы"

	
Все овощи пропустить через мясорубку. Варить на небольшом огне 1, 5 часа. За 15 -20 минут до готовности положить чеснок. Проваренную массу раскладываем в стерильные банки и закатываем.
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	Ингредиенты для "Заправка для борща" 

	· Масло подсолнечное — 0,5 л 

· Свекла — 3 кг 

· Морковь — 2 кг 

· Перец болгарский — 2 кг 

· Помидор — 3 кг 

· Перец горький — 2 шт 

· Лист лавровый — 2-3 шт

	Рецепт "Заправка для борща"
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Масло вылить в глубокую кастрюлю и поставить на огонь, чтоб закипело. После того, как закипит, немного прикрутить, опустить в него свеклу и морковь, предварительно натертые на крупной терке. Прокипятить 15 минут, затем добавить нарезанный соломкой сладкий перец. Пропустить через мясорубку помидоры и горький перец и тоже в нашу кастрюлю. Добавить лаврушечку и тушить на медленном огне час. Из этого набора продуктов получается 15 поллитровых баночек. Попробуйте, вкуснятина еще та [image: image6.png]
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	Ингредиенты для "Заправка для борща" 

	· Свекла — 2 кг 

· Морковь — 2 кг 

· Лук — 2 кг 

· Помидор — 4 кг 

· Перeц болгарский — 1,5 кг 

· Укроп 

· Петрушкa 

· Кинза 

· Соль 

· Масло подсолнечное

	Рецепт "Заправка для борща"

	
Мелко режем лук и на маленьком огне жарим до готовности, добавить тeртую свеклу, через 5 минут добавить морковь, еще через 5 минут - перец, порезанный мелко. Тушить до готовности. В последнюю очередь добавить помидоры - обычно перетираю  на тeрке: и быстро, и отходов меньше. Соль, зелень за 5 минут по полной готовности. Разложить по банкам, закатать и укутать на сутки. 
Поллитровая баночка хватает на 5 -литровую кастрюлю борща. Добавляю, когда картофель уже готов. Капусту, свежую зелень при наличии. Борщ готов. А если пришли нежданные гости - у вас готовое блюдо - можно разогревать, а можно и холодным подать. А еще прекрасно на тарелочку с котлеткой и пюре. 
Ничего не пишу о горьком перце - это по желанию. 
Приятного аппетита. 


Заправка для борща
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Ингредиенты:
На 1 литр томатной массы:
4 сладких перца.

[image: image10.jpg]



Способ приготовления:
Помидоры подержать в кипятке 10 секунд.
Очистить от шкуры и прокрутить на мясорубке.
Перец помыть, почистить и нарезать соломкой.
Прокипятить томатную массу минут 7-10, всыпать в нее перец, довести до кипения и проварить 5 минут.
Разложить по банкам и закатать.
Банки предварительно тщательно вымыть, крышки - обдать кипятком.

В дальнейшем на средний борщ -3-4 литра, используется 0,5 литровая баночка заправки. Вкус летнего борща зимой - это просто супер!

Рекомендую рецент: Борщ
2 кг свеклы, 1 кг сладкого перца, 1 кг репчатого лука, 1 кг красных помидоров, измельченный чеснок, соль, перец горошком – по вкусу, растительное масло для обжаривания.
Лук и сладкий перец нарезать соломкой, пассеровать в растительном масле (в малом количестве) до полуготовности. Помидоры, пропущенные через мясорубку, (а лучше снять кожуру и порубить) и натертую на крупной терке свеклу потушить, помешивая, 20 мин. Затем добавить лук, сладкий перец, измельченный чеснок(в самом конце), соль. Тушить 5-10 минут. В горячем виде разложить в стерилизованные банки, закатать, укутать. Можно борщ варить и как гарнир. Очень вкусно.

