{img1=1}
Как закрыть грибную икру из лисичек на зиму: фото рецепт
Каждая осень приносит нам множество грибов, которые хочется заготовить на зиму. Для этой цели наиболее популярными грибами являются лисички. Свою популярность они заслужили чудесным ароматом, солнечным цветом, плотной консистенцией, питательностью и отсутствию червячков, живущих в них. Заготовки из лисичек всегда получаются идеальными даже у начинающих кулинаров, ведь готовить их очень просто. Очень вкусной и пикантной заготовкой на зиму является икра из лисичек. Такая икра будет настоящим украшением стола и придется по вкусу даже самым требовательным гурманам. 
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В этой статье вы найдете самые популярные и простые пошаговые рецепты грибной икры из лисичек, следуя которым вы легко создадите этот кулинарный шедевр и сможете наслаждаться им всю зиму. 
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Простая грибная икра из лисичек на зиму
Классический рецепт икры из лисичек не требует больших затрат времени и множества ингредиентов, а время его приготовления – 1 час. Для приготовления простой икры из лисичек вам понадобится:
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· Свежие лисички 1 кг;
· Свежие помидоры 300 гр;
· Подсолнечное масло;
· Соль 2 ст. л;
· Сахар 1 ст. л;
· Уксус 9% 1 ч. л;
· Молотый черный перец 1 ч. л.
1. Тщательно очистите грибы от мусора и порченых мест, а также промойте в холодной проточной воде.
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2. Отварите грибы в кипящей воде с добавлением 1 ст. л. соли. Как только грибы осядут на дно, а отвар станет прозрачным – грибы готовы.
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3. Вылейте грибы в дуршлаг и дайте стечь лишней жидкости.
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4. Пропустите через мясорубку с крупной насадкой лисички и помидоры. 
5. В получившуюся смесь добавьте соль, сахар, подсолнечное масло, черный перец и тщательно перемешайте.
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6. Положите смесь в сотейник и тушите, регулярно помешивая,  на протяжении 40 минут, после чего добавьте уксус и тушите еще 5 минут.
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7. Разложите горячую икру по стерильным баночкам и закройте крышками. Икра готова! Храниться она может в прохладном месте 3-4 месяца.
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Домашняя икра из лисичек с чесноком
Предлагаем вашему вниманию рецепт приготовления потрясающе вкусной домашней икры из лисичек с чесноком, устоять перед которой никто не сможет. Для нее вам понадобится:
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· Свежие лисички 2 кг;
· Лук репчатый 6 шт.;
· Морковь 4 шт.;
· Сахар 3 ст. л;
· Соль 3 ст. л;
· Подсолнечное масло;
· Чеснок 1 большая головка;
· Молотый черный перец 1 ч. л.;
· Уксус 5 ст. л.;
· Томатная паста 8 ст. л.
1. Лисички тщательно очистите и помойте в холодной проточной воде, после чего порежьте их крупными кусочками.
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2. Положите их в сотейник и протушите в собственном соку на маленьком огне в течение 30 минут.
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3. Лук почистите, произвольно некрупно порежьте и пассеруйте на средне огне.
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4. Морковь помойте, натрите на крупную терку и добавьте к луку. Пассеруйте лук с морковью до полуготовности.
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5. Добавьте в лук и морковь тушеные лисички и тушите эту смесь до готовности в течение 15 минут.
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6. После того как икра потушилась до готовности, измельчите ее при помощи блендера.
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7. Получившуюся икру переложите в сотейник, добавьте к ней давленый чеснок по вкусу, томатную пасту, специи, сахар, соль, масло и тушите 20 минут. В самом конце добавьте уксус.
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8. [bookmark: _GoBack]Горячую икру положите в простерилизованные баночки и закройте крышками. Икра из лисичек с чесноком готова! Храните ее в прохладном темном месте на протяжении 6 месяцев.
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Эта вкуснейшая закуска будет идеально сочетаться с хлебцами, блинами, свежеиспеченным хлебом, картофелем и рисом. Все ваши домочадцы и гости будут в восторге от этого кулинарного шедевра, а вы заслужите репутацию прекрасной хозяюшки. Приятного аппетита!

