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Аннотация
Все рецепты готовятся очень легко, и  справиться с  ними

способен даже неопытный повар. Десерты получаются очень
оригинальными на вкус, а главное – полезными.
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«Тыква и апельсин»

 
Уникальное и  довольно вкусное варенье на  зиму мож-

но приготовить из простых продуктов таких, как апельсин
и тыква.

Нужно:
1,5 кг тыквы;
2—3 апельсина;
1,5 кг сахара;
1—1,5 стакана воды.
Для начала нужно промыть тыкву, убрать семена и почи-

стить, далее порезать на кусочки небольшие. После из воды
и сахара варится сироп и заливается этим брусочки тыквы.
Все это следует оставить примерно на один час.

Как только тыква настоится, ее нужно поставить на огонь,
довести до кипения и варить примерно минут двадцать.

Апельсины промыть, разрезать на части и удалить косточ-
ки, после необходимо измельчить его в блендере или пропу-
стить через мясорубку. Всю полученную массу следует до-
бавить в вареную тыкву и снова поставить на огонь минут
на пятнадцать.

Приготовленное варенье следует разлить по  стерилизо-
ванным банкам и поставить в прохладное место.



 
 
 



 
 
 

 
«Яблоки и сливы»

 
Лакомство из такого варенья придется каждому по нраву.

Такое варенье не только можно подавать к чаю, но и готовить
разнообразные выпечки.

Нужно:
Яблоки 700 грамм;
Сливы 800 грамм;
Сахар 1 килограмм.
Со слив нужно оборвать все хвостики, вынуть косточки

и промыв их, разрезать пополам. Промытые яблоки надо на-
резать на дольки и удалить из них коробочки.

Яблоки следует поместить в глубокую посуду и половиной
сахара засыпать сверху, после перемешать. Далее кладутся
сверху сливы и засыпаются остальным сахаром. Все нужно
перемешать и оставить примерно на часа 2—3, тогда фрукты
дадут сок.

Полученную смесь необходимо поставить на огонь и до-
вести до кипения, после чего убавить жар и тушить пример-
но полтора часа.

Готовое варенье разложить по стерилизованным банкам
и поместить в прохладное место.



 
 
 



 
 
 

 
«Смородина и ежевика»

 



 
 
 

 
Конец ознакомительного

фрагмента.
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