
Солёные опята осенние "Застолье" (khurs.ru - 2023) 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

  

  

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.Опята осенние 1,5-2 кг (на кастрюлю 5 л) – будет 2 банки по 650-700 мл 

2.Соль – 2,5-3 ст. ложки   

3.Масло растительное – 35-30 мл (на каждую банку) 

4.Чеснок – 6-8 зубчиков (на банку 1 л) 

5.Перец чёрный горошком – 12-15 шт. (на банку 1 л) 

6.Перец душистый горошком – 15-20 шт. (на банку 1 л) 

7.Лист лавровый – 6-7 шт. (на банку 1 л) 

8.Вода– 2-3 л (для варки грибов) 

1.Опята осенние 

2.Соль 

Варка 

25-30 минут 
Разогрев 

1.Варка грибов 

Накипь удалить 

1.Налить кипящий бульон 

от варки грибов выше уров-

ня укладки опят в банке 

2.Налить слой масла расти-

тельного 

1.Лист лавровый 

2.Отварные опята осенние 

3.Перец чёрный горошком 

4.Перец душистый горошком 

5.Чеснок нарезать тонкими пластинками 

Грибы 

солёные 

 

Послойная 

укладка в банку 

Стерилизация 

банки и крышки 

Закрутка и осты-

вание при +200С 
Хранение в холодиль-

нике при +(4÷8)0С 

 
2.Закрутка (закатка) банок 



Солёные опята осенние "Застолье" 
 

    

1. Собираем опята осенние в лесу 2. Варим опята осенние в подсо-

ленной воде 

3. Готовим специи 4. На дно стерилизованной банки 

кладём лист лавровый 

    

5. Кладём слой отваренных опят 

осенних  

6. Кладём слой чеснока, нарезанно-

го тонкими пластинками 

7. Кладём перец чёрный и перец 

душистый горошком в банку 

8. Кладём лист лавровый в банку 

    

9. Кладём слой отваренных опят 

осенних 

10. Наливаем кипящий бульон от 

варки грибов 

11. Наливаем слой масла расти-

тельного 

12. Закрываем банку стерилизован-

ной крышкой и даём остыть 
  

 


