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Консервированные салаты из кабачков на зиму: вкусные рецепты с фото
Какую только вкуснятину не готовят из кабачков! Их жарят, солят, маринуют, а также делают из них вкуснейшие салаты. Чтоб зимой иметь возможность наслаждаться хрустящими, полезными и вкусными кабачками, хозяйки делают консервацию салатов из кабачков на зиму.
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Консервация салатов из кабачков разнообразна, ведь кулинарная фантазия хозяюшек не имеет границ. Разновидностей таких салатов очень много – на любой вкус и случай. В данной статье для вас подобраны проверенные рецепты самых популярных и вкусных салатов их кабачков, которые с легкостью сможет приготовить даже начинающий кулинар.
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Консервирование салатов из кабачков
Консервирование салатов из кабачков на зиму потребует от вас небольших затрат времени и сил, но зато впоследствии результат окупит ваши старания – вся семья будет с аппетитом поедать ваше кулинарное произведение.
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Для начала рассмотрим рецепт приготовления традиционного консервированного салата из кабачков на зиму. Для его приготовления вам понадобится:
· Кабачки 2 кг;
· Морковь 500 гр.;
· Болгарский перец 500 гр.;
· Соль 3 ст. л.;
· Сахар 4 ст. л.;
· Чеснок 1 головка;
· Подсолнечное масло 0,5 ст.;
· Уксус 9% 0,5 ст.;
· Специи (перец черный и душистый горошком, горчица, лавровый лист).
1. Приготовьте маринад: соедините соль, сахар, уксус, масло, давленый чеснок и специи, мешая до полного растворения ингредиентов.
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2. Овощи вымойте и порежьте. Кабачки и морковь порежьте колечками или половинками, а болгарский перец – соломкой.
{img6=6}
3. Положите овощи в емкость и залейте маринадом. Тщательно перемешайте и поставьте в холодильник на 8 - 10 часов.
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4. Снова тщательно перемешайте салат и положите в чистые баночки.
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5. Простерилизуйте банки 20 минут, после чего закатайте их. Классический консервированный салат из кабачков на зиму готов!
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Пикантный вкус и овощной аромат имеет следующий салат из кабачков, для приготовления которого вам понадобится:
· Кабачки 2 кг;
· Болгарский перец 6 шт.;
· Помидоры 1 кг;
· Репчатый лук 6 шт.;
· Сахар 5 ст. л.;
· Соль 3 ст. л.;
· Подсолнечное масло 1 ст.;
· Уксус 9% 0,5 ст.;
1. Овощи помойте и нарежьте. Кабачки и перец соломкой, лук полукольцами. Помидоры перекрутите через мясорубку.
{img10=10}
2. Закипятите маринад из масла, уксуса, соли и сахара.
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3. В кипящий маринад положите кабачки, перец и лук, тушите 10 минут.
4. Добавьте к овощам пюре из помидоров и тушите еще 10 минут.
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5. Кипящий салат вместе с выделившимся соком разложите в стерильные баночки и закатайте. Пикантный салат из кабачков с помидорами готов!
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Консервируем салат из кабачков по-корейски
Любителям остреньких пряных овощных закусок придется по вкусу консервированный салат из кабачков по-корейски. Для его приготовления вам понадобятся:
· Кабачки 1 кг;
· Морковь 2 шт.;
· Репчатый лук 1 шт.;
· Болгарский перец 1 шт.;
· Соль 1 ст. л.;
· Сахар 2 ст. л.;
· Уксус 9% 100 мл;
· Подсолнечное масло 5 ст. л;
· Специи для корейских салатов;
1. Помойте кабачки и натрите на терку для корейской моркови.
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2. Морковь также помойте и натрите.
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3. Лук порежьте полукольцами.
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4. Перец нарежьте соломкой.
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5. Смешайте соль, сахар, масло, уксус и специи до полного растворения ингредиентов.
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6. Натертые овощи положите в таз и залейте маринадом. Салат тщательно перемешайте и уберите в холодильник на 8 часов.
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7. Еще раз перемещайте овощи и выложите в чистые баночки вместе с соком.
8. Простерилизуйте банки с салатом 20 минут, после чего закатайте их. Консервированный салат из кабачков по-корейски готов!
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Приятного аппетита!
