
Солёные дубовики с уксусом "Сезон 1" (khurs.ru - 2023) 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 
 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Дубовики (поддубники) – 3,5 кг (полная семилитровая кастрюля) 

2.Чеснок сушёный молотый – 0,5-0,6 ст. ложки (для варки перед закаткой) 

3.Масло растительное – 10-15 г (в каждую банку) 

4.Уксус столовый 9 % – 1-2 ст. ложки (в каждую банку) 

5.Соль – 3-4  ст. ложки  (на каждую варку грибов) 

6.Вода –  3-3,5 л (на каждую варку грибов) 

 

Закуска 

 

Стерилизовать паром стеклянную банку и крышку 

1. Дубовики отварные разморозить и варить с солью 

и чесноком сушёным молотым 

2.Горячий отвар налить в банку выше уровня грибов 

3.Уксус столовый 9 % налить в банку 

4.Растительное масло налить в банку тонким слоем 

Закрутить крышку 

Укладку и заливку сделать 

максимально быстро для 

сохранения стерильности  

Соление с уксусом 

 

Охладить до 

комнатной тем-

пературы 

Хранить в холо-

дильнике при +40С 

до 12 месяцев 

1. Дубовики (поддубники)  

2.Соль 

Разогрев  

Варка грибов 

 

2 варки без крыш-

ки на малом огне 

по 25-30 минут 

Заморозить и хранить 

 



Солёные дубовики с уксусом с уксусом "Сезон 1"    
 

    

1. Собираем дубовики, моем, ре-

жем 

2. Берём уксус столовый 9 % 3. Отмеряем 1-2 столовые ложки 

уксуса столового 9 % 

4. Берём масло растительное 

    

5. Ставим кастрюлю с водой на 

огонь, кладём дубовики 

6. Кладём соль в кастрюлю, варим 

на малом огне 

7. Дважды варим, сливая воду, на 

третий раз добавляем чеснок  

8. Стерилизуем банку и крышку, 

кладём дубовики в банку   

    

9. Наливаем горячий отвар от ду-

бовиков в банку  

10. Наливаем уксус в банку  11. Наливаем слой масла расти-

тельного в банку 

12. Закручиваем крышку, даём 

остыть, ставим в холодильник 
  


