PRZETWORY
Przygotowując przetwory należy pamiętać o dokładnym oczyszczeniu warzyw i owoców, a także używanych przypraw. Miejsce, w którym przygotowuje się przetwory powinno być czyste, używane przybory kuchenne oraz naczynia wyparzone. Od tego zależy nie tylko trwałość przetworów, ale także ich smak. 

Do przetworów nie należy używać soli jodowanej; najlepiej konserwuje sól kamienna niejodowana z mikroelementami np. kłodawska.
Ogórki kiszone

małe ogórki

nasiona kopru, czosnek, korzenie chrzanu 

sól kamienna, pieprz, biała gorczyca, listki laurowe

W litrowym słoiku na spód nasypać 1 łyżkę nasion kopru, a następnie ułożyć ogórki - ale nie za pełno i nie za ściśle. Dodać 1 ząbek czosnku, korzeń chrzanu (ok. 5 małych kawałeczków). Przygotować zalewę tj. zagotować wodę dodając na 1 litr wody: 1 czubatą łyżkę soli, kilka ziaren pieprzu, ½ płaskiej łyżeczki białej gorczycy i mały kawałek listka laurowego. Zalewę wystudzić i zalać nią ogórki w słoikach prawie do pełności. Słoiki zakręcić bardzo lekko i odstawić w ciepłe miejsce (20-22°C) na 4-5 dni do wstępnej fermentacji, a następnie uzupełnić wodę (o ile zajdzie taka potrzeba) i mocno zakręcić słoiki.

Ogórki kiszone mielone z koprem

1 kg ogórków lekko ukiszonych 

duży pęczek kopru

1 mały ząbek czosnku

1 łyżeczka soli kamiennej, szczypta mielonego czarnego pieprzu

Ogórki zmielić. Koper i czosnek posiekać. Wszystko razem wymieszać, włożyć do małych słoiczków, zakręcić - i gotowe. Takich ogórków można używać do zupy ogórkowej albo jako dodatek do sałatek.

Kapusta kiszona

10 kg kapusty białej (ścisłe twarde główki)

2 marchewki

20 dag soli kamiennej 

2-4 dag kminku

Kapustę drobno poszatkować i wymieszać z solą. Marchew zetrzeć na tarce o dużych otworach. W słojach układać warstwy kapusty ubijając je dokładnie aż kapusta puści sok, a każdą warstwę kapusty posypywać marchewką i kminkiem. Kapusta w słoiku powinna być przykryta sokiem, a jeśli soku jest za mało, to można dodać trochę przestudzonej osolonej wody i kapusty nie powinno być za dużo, aby w czasie fermentacji sok się nie wylewał. Słoiki zakręcić bardzo lekko i odstawić w ciepłe miejsce (18-20°C) na 5-7 dni do wstępnej fermentacji, w czasie której dobrze jest nakłuwać kapustę do samego dna by odprowadzać gaz, a po tym czasie mocno zakręcić słoiki.

Do kapusty oprócz marchewki można dodawać paprykę, selera, cebulę, jabłka oraz różne przyprawy smakowe np. jałowiec, listki laurowe, koper.

Pomidory gotowane

pomidory, sól

Pomidory wypłukać, sparzyć wkładając na chwilę do wrzącej wody i zdjąć z nich skórę. Pokroić na ćwiartki, osolić (na 1 kg pomidorów ½ łyżki soli kamiennej niejodowanej) i gotować 5 min. Włożyć do słoików, zakręcić mocno i wekować 15-20 min.

Przecier z pomidorów i papryki

1,5 kg pomidorów, 
1 kg papryki czerwonej

1 kg kwaśnych jabłek

3 nieduże główki czosnku

3 Ł. cukru, 1 Ł soli kamiennej niejodowanej, 1,5 szkl. oleju
Pomidory wypłukać, sparzyć wkładając na chwilę do wrzącej wody i zdjąć z nich skórę. Paprykę oczyścić z nasion. Z jabłek usunąć komory nasienne. Czosnek obrać. Pomidory, paprykę, jabłka i czosnek zmielić, dodać cukier, sól i olej i całość gotować 30 min. Gorący przecier włożyć do słoików, mocno zakręcić i odwrócić słoiczki do góry dnem.

Papryka marynowana

papryka, 
sól, pieprz, ziele angielskie, listek laurowy, 

ocet, olej
Paprykę pokroić na dość duże kawałki, włożyć do garnka i zalać wrzątkiem, aby zmiękła. Po ok. 10 min. wyjąć, włożyć do słoiczków i do każdego słoiczka dołożyć po 3 ziarna pieprzu, 1 ziele angielskie, kawałek listka laurowego. Do wody pozostałej w garnku dodać (w proporcji na 6 szkl. wody): 1 szkl. octu, 3 łyżki oleju, 1 czubata łyżka soli kamiennej, 4 łyżki cukru. Zalewę zagotować i powlewać do słoiczków. Słoiki zakręcić i pasteryzować 20 min.
Dynia marynowana półsłodka

1 kg dyni, 
¾ szkl. octu owocowego,

1 szkl. cukru

1 ł imbiru, kilka goździków, odrobina  soli

Dynię oczyścić z pestek i luźnego miąższu, pokroić w kostkę (dość dużą, żeby się nie rozgotowała). Ocet z cukrem, imbirem, goździkami i solą zagotować dodając ewentualnie trochę wody. Do wrzątku włożyć dynię i całość doprowadzić do wrzenia. Włożyć do słoiczków, zakręcić i pasteryzować 20 min.
Szczaw gotowany

szczaw, sól

Młody szczaw wypłukać, usunąć twarde ogonki, pokroić, podlać odrobiną wody, osolić i gotować 5 min. Zmiksować, włożyć do małych słoiczków, zakręcić mocno i wekować 15-20 min.

Buraki gotowane

małe buraki ćwikłowe

sól kamienna, pieprz czarny mielony, sok z cytryny

Buraki umyć, obrać, i gotować ok. 20 min. w wodzie z dodatkiem soli, pieprzu i soku z cytryny. Buraki wyjąć, przestudzić, pokroić na połówki i ułożyć ściśle w półlitrowych słoikach. Zalać wywarem pozostałym po gotowaniu, słoiki zakręcić i wekować ok. 25 min.

Grzyby gotowane

świeże grzyby leśne

sól kamienna, pieprz czarny mielony, listek laurowy, ziele angielskie

Grzyby obrać, pokroić, i dusić ok. 20 min. w niewielkiej ilości wody z dodatkiem soli, pieprzu, odrobiny listka laurowego i ziela angielskiego. Wlać do małych słoiczków i wekować dwukrotnie w odstępach 1 doby po ok. 30 min. Takie grzybki są wspaniałym dodatkiem do zalewajki, kaszy, tofu.

Konfitury, dżemy, marmolady owocowe

Sporządza się z dowolnych owoców lub ich mieszanek.
Najlepiej nadają się wiśnie, truskawki, maliny, porzeczki czarne, śliwki węgierki, brzoskwinie i morele.
Bardzo ciekawe smaki uzyskuje się z kompozycji jabłek z owocami o mocnym smaku np. porzeczkami czerwonymi, agrestem, mirabelkami.
Do przetworów owocowych można dodawać także różne przyprawy jak np. wanilię, cynamon, mielone goździki, imbir.

Na 1 kg owoców zazwyczaj używa się ½-1 kg cukru. Biały cukier jest używany do przetworów bardzo chętnie, bo konserwuje skutecznie, nadaje przetworom słodki smak, nie ma wpływu na kolor przetworów oraz zagęszcza masę owocową aż do konsystencji galaretki.

Jeśli do przetworów nie używa się cukru, to trzeba długo gotować masę owocową aż do odparowania wody, a następnie włożyć ją do bardzo starannie wymytych i wyparzonych słoików, mocno zakręcić używając nowych nakrętek. Tak przygotowane słoiczki wekować należy dwu-, trzykrotnie w odstępach jednodniowych.

Gorącą masę owocową wkłada się do słoiczków, słoiczki zakręca i jeśli są sporządzane z dodatkiem większej ilości cukru to można odstawić bez wekowania, a jeśli używamy małej ilości cukru, to lepiej wekować przez ok. 15-20 min.

Konfitury otrzymuje się gotując (smażąc) całe owoce w syropie sporządzonym z cukru i wody w proporcji 1 kg cukru na ½ litra wody. Aby owoce nie rozpadły się wkłada się je do wrzącego syropu, a w czasie gotowania nie miesza się ich, a jedynie potrząsa naczyniem. Gotuje się dwukrotnie w odstępach 1 doby.

Dżemy otrzymuje się gotując (smażąc) owoce z cukrem mieszając je i odparowując wodę aż do zgęstnienia masy. 

W marmoladach owoce są rozgotowane i przetarte. Aby uzyskać marmoladę twardą to co najmniej połowa owoców powinna być o dużej zawartości pektyn jak np. jabłka, porzeczki, agrest. 

___________________
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