Остренькие хрустящие огурчики. 
Продукты 
Огурцы - 4 кг
 Для маринада: 1 стакан сахара 
3 ст. л. соли
 1 стакан уксуса 9%
 1 стакан растительного масла
 1 ч. л. черного молотого перца 
1 ч. л. красного молотого перца 
2 ст. л. сухой горчицы
 2 ст. л. чеснока 
Как приготовить острые огурцы на зиму: Для маринада все соединить и перемешать. Огурцы разрезать либо на кружочки либо продольно на 6-8 частей, кому как нравится. Смешать огурцы с маринадом. Выдержать 2 часа (каждые 30 минут перемешивать). Довести до кипения и варить, пока огурцы не поменяют цвет. Сразу же разложить по банкам и закатать. Укутать в шубу.

ПОМИДОРЫ С КАПУСТОЙ.
 Нашинковать капусту, натереть морковь, нарезать мелко болг. перец, измельчить чеснок. Все смешать. В стерилизованные банки 3-х литровые. На дно, лавр. лист, перец душ. гор., 2 зонтика укропа. Укладываем помидоры, пересыпая каждый слой нашинкованными овощами. Сверху залить кипящим рассолом. Стерилизовать 15 минут. Закатать. Укутать. Рассол: На 1 литр воды, 2 ст. лож соли, 3 ст. лож сахара, 1 ч. ложка 9% уксуса 
Заправка для солянок и рассольников
Ингредиенты: -Огурцы - 2 кг 
-Лук репчатый - 300 г 
-Морковь - 300 г 
-Чеснок - 1 головка –

Укроп, петрушка - по вкусу –

Сахар - 3 ст. л. –

Соль - 1,5-2 ст. л. –

Уксус 9 % - 7 ст. л. –

Растительное масло - 1 стакан 
Режем зелень, огурцы и лук кубиками. Морковь - на терке, чеснок - на давилке. Добавляем 3 ст. ложки сахара, 1,5-2 ст. ложки соли, 7 ст. ложек уксуса 9%, 1 стакан растительного масла. Все хорошо перемешиваем и оставляем на 3-4 часа. Потом выкладываем все в кастрюлю и ставим на огонь. Как закипит, даем побурлить 5-10 мин. Раскладываем заправку для рассольника по баночкам и закатываем. Все
