Маринованная капуста – 5 простых рецептов
Тот, кто пробовал, знает: пора квасить капусту! Домашнюю квашеную капусту не сравнить с магазинной: открываешь зимой такую баночку  – и это праздник. 
Заквасить капусту - это конечно время, оно консервации понадобится. Когда в принципе капуста готова, все равно не хочется открывать слишком рано… Но вкусно же, и покушать тоже хочется. Тут как тут наши рецепты капусты маринованной: на вкус не хуже, пользы полно, к столу готова через день-два. 
Мариновать и квасить капусту начали очень давно, и с тех пор традиция эта успела прижиться и полюбиться. Маринованная капуста станет отличным источником витаминов, а ведь свежих овощей и фруктов с каждым днем все меньше.  Благодаря содержащейся в ней клетчатке, минералам, витаминам A, B, K и др., она поможет вам оставаться в хорошем настроении, укрепит иммунитет, повысит работоспособность кровеносной и нервной систем.
В процессе  следите за чистотой и будьте изобретательны: дополняйте рецепты и делайте их лучше. Капусту испортить сложно, а вот сделать еще вкуснее – очень легко. Давайте пробовать!
Маринованная капуста за сутки 1
1
Всего 20 минут готовки и настаиваем сутки – да-да, это действительно рецепт квашеной капусты. «Квашенной»  в нетрадиционном смысле слова: маринованной, но от квашеной не отличишь. Все тот же вкус и польза, только быстрее и может даже вкуснее…

Для приготовления вам потребуется:
· Капуста белокочанная – 1 шт. 
· Тыква – ½ шт.
· Апельсин – 1 шт.
· Соль, перец.
Маринад:
· Сахар - 100 гр
· Соль – 2 ч. ложки
· Растительное масло  - 50 мл
· Уксус – 8 ст. ложек.
1. Половину тыквы (приб. 300г) натираем на крупной тёрке. 
2. Капусту шинкуем толщиной не меньше 5мм, чтобы она осталась хрустящей.
2
3. Один апельсин измельчаем блендером.
4. Закладываем в большую кастрюлю сначала капусту, потом тыкву и выливаем апельсин.
3
5. Добавляем щепотку соли и пару раз продавливаем содержимое кастрюли, чтобы капуста пустила сок.
6. Для маринада в сотейник наливаем литр воды, добавляем соль, сахар и растительное масло, ставим на огонь.
7. Когда вода закипит, подливаем уксус и кипящий маринад заливаем в кастрюлю, так что вся капуста должна оказаться непосредственно в жидкости.
4
8. Остается только закрыть крышкой и подождать сутки: за это время капуста замаринуется и будет готова.
Необычно, быстро и очень вкусно!

Капуста со свеклой 2
1
Особенность этого рецепта, это конечно свекла. Яркий корень отдаст капусте свой аппетитный цвет и добавит непривычный и приятный аромат, который аккуратно подчеркнет меленый кориандр и не слишком сладкий маринад.
Для приготовления вам потребуется:
· Капуста - 1 шт.
· Морковь – 500гр
· Свекла  - 3 шт.
· Зелень 
· Чеснок – 3-4 зубчика 
· Перец горошком
· Кориандр 
· Вода – 1 л
· Лавровый лист
· Соль – 2,5 ст. ложки
· Сахар – 1ст. ложка
· Уксус – 125 гр.

1. Капусту ражем пополам вдоль оси, не вырезая кочерыжку. Половины разрезаем на 4-5 долек каждую и только потом срезаем остаток твердого качана. Если вы используете банку, и дольки не помещаются в горлышко, то делим их пополам.
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2. Морковь нарезаем мелкими кружечками.
3. Свеклу режем пополам и затем на небольшие ломтики.

3

4.Чеснок нарезаем мелко или пополам. Можно даже оставить целым, но мелкий он отдает больше аромата и свойств.

5. По желанию, если хочется пикантнее, нарежем один острый стручковый перец.
6. Закладываем около половины подготовленных овощей слоями в 3-х литровую банку или большую кастрюлю. Всего у нас будет 2 этажа. По порядку: зелень (напр. укроп, петрушка), свекла, морковь, капуста, чеснок, лавровый лист и перец. Должно получиться полбанки.
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7. Второй уровень начинаем со свеклы, зелени, потом морковь, капусту, утрамбовываем все, последним слоем закладываем то, что осталось и плотно трамбуем. 

Оставить банку на 2-3 дня и это будет шедевр.

Маринованная капуста с морковью и чесноком 3
1
Еще один быстрый домашний рецепт, который привлекает своей простотой и пряным сладким вкусом готовой капусты. Вместо обычного уксуса используем уксусную кислоту. Приготовьте капусту с килограмм, морковь и часнок.
Для приготовления вам потребуется:
· Капуста - 1 шт.
· Морковь – 1шт.
· Вода – 1 л
· Лавровый лист
· Соль – 1 ст. ложки
· Сахар – 8ст. ложек
· Уксусная кислота – 1 ст. ложка.
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1.	Сперва, будем готовить маринад:
	1. В литр воды добавляем 8 столовых ложек сахара и 1 соли. Можно взять всего пропорционально немного больше, чтобы готового маринада точно хватило на объем капусты.
	2. Ставим на огонь до закипания.
2.	Капусту нарезаем крупными кусочками, можно как в предыдущем рецепте, чтобы те пролезли в  3х литровую банку.
3.	Разбираем кусочки капусты на 3-4 слоя, чтобы в каждом было поровну. 
4.	Кладем первый слой капусты и посыпаем тертой морковью.
3
5.	Туда же выдавливаем зубчик чеснока
4
4.	Такими слоями продолжаем закладывать банку до верху.
5.	В кипящий маринад добавляем столовую ложку уксусной кислоты и столько же растительного масла.
6.	Сразу же заливаем маринад в банку по горлышко. 
7.	Оставляем стоять день при комнатной температуре с открытой крышкой, потом ставим в холодильник.
Кушать можно уже через день, вот так просто!

Капуста «Пятиминутка» 4
1
Не пять минут конечно, но сил и времени уйдет минимум. Ингридиенты самые простые: капуста, морковь, лавровый лист, а вкус обязательно получится полный и насыщенный.
Для приготовления вам потребуется:
· Капуста - 1 шт.
· Морковь – 100гр
· Чеснок – 3 зубчика
· Сушеный перец чили – 1 шт.
· Вода – 600 мл
· Лавровый лист
· Соль – 100 гр
· Сахар – 30 гр
· Уксус – 1,5 ст. ложки.
· Растительное масло – 125 мл.
2
1.	Шинкуем примерно килограмм капусты. Можно использовать терку или нож для чистки картошки. Главное чтобы капуста получилось тонкой и длинной.
2.	100 грамм моркови натираем на крупной терке.
3
3.	Мелко нарезаем 3 зубчика чеснока и разминаем сушеный перец  чили без семян или если такого перца нет, используем приправу.
 Маринад:
 	1. Кипятим 600 мл воды.
	2. В глубокую писку или кастрюлю насыпаем 100 гр соли, 30 гр сахара.
	3. По желанию кладем 2 лавровых листочка и заливаем кипятком.
	4. Добавляем уксус, тщательно перемешиваем, пока соль и сахар полностью не растворятся.
4.	Капусту, тоже в миске или кастрюле, смешиваем с морковью, перцем и чесноком и подливаем 125 мл растительного масла.
4
5. Заливаем все горячим маринадом и, желательно, придавливаем чем-то сверху.
5
6. Так держать капусту 2-3 часа. Когда маринад остынет, можно переложить все в банку и переставить в холодильник.
Всего несколько часов - и капуста почти идеально замаринована.

Маринованная на зиму  5
1
Еще одна вариация на тему маринованной капусты. Такую баночку можно поставить на зиму или подать к столу уже через пару дней после закрутки. Рецепт универсальный, быстрый и гарантированно вкусный.
Для приготовления вам потребуется:
· Капуста – 1,5 кг
· Морковь – 400 г
· Вода – 1 л
· Лавровый лист
· Соль – 1,5 ст. ложки
· Сахар – 2 ч. ложки
· Уксусная эссенция – 1 ст. ложка.
· Ацетилсалициловая кислота – 2  табл.

1.	Сразу ставим закипать литр воды, которой будем заливать капусту.
2.	Натираем морковь на крупную терку.
3.	Капусту шинкуем как можно тоньше и длиннее. 
4.	В большой миске смешиваем морковку с капустой и плотно закладываем, сколько влезет, в 3-х литровую банку.
2 3
5. 	Сверху в банку кладем 2 чайные ложки сахара, полторы столовой ложки соли, ловровый листочек и наливаем одну десертную ложку уксусной эссенции.
6. 	Длинным ножом делаем в капусте глубокое отверстие, похоже на колодец и заливаем в него кипяток до уровня капусты. Немного места возле самого горлышка пока оставим свободным.
4
7. Придавливаем капусту и по возможности вмешиваем ножом жидкость, чтобы та равномерно распределилась и капуста с краю не получилась сухая. 
6. Еще немного поддавливаем капусту, чтобы на поверхность вышло немного маринада, и кладем 2 таблетки ацетилсалициловой кислоты.
7. Доливаем горячей воды по самое горлышко и ножом, аккуратно чтоб не пролить, даем ей просочится немного вглубь капусты.
5
8. Банку закатываем, обматываем полотецем и, перевернутую горлышком вниз, оставляем в покое на 2-3 дня.
Теперь хоть в холодильник, хоть в погреб – а лучше на стол.
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