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ВАРЕНЬЕ ИЗ ЯБЛОК

1 кг яблок, 1,2 кг сахара, 500 мл воды

Яблоки перебрать, вымыть, очистить от кожицы, удалить сердцевину с семенами, 
нарезать тонкими дольками и бланшировать в кипящей воде 3—8 минут. Затем 
яблоки опустить в ледяную воду. Воду, в которой бланшировались яблоки, можно 
использовать для приготовления сиропа: половину всего количества сахара 
растворить в 250 мл воды и довести до кипения. Яблоки опустить в горячий си-
роп, варить 2—3 часа на слабом огне, затем довести до кипения, прокипятить 
5—7 минут и выдержать 6—8 часов. Повторно варить 5—7 минут (начиная с мо-
мента закипания). Во время выстаивания после второй варки добавить к  яб-
локам  сироп, приготовленный из оставшейся части сахара, растворенного 
в  250  мл  воды. Варенье готовить в  5—6  приемов. Горячее варенье разложить 
в стерилизованные банки и закатать.

ЯБЛОЧНОЕ ВАРЕНЬЕ ПО-БОЛГАРСКИ

1 кг яблок, 1 кг сахара, 400 мл воды, 2—3 г лимонной кислоты,  
10 г ванильного сахара, цедра 1—2 лимонов

Приготовить сахарный сироп и уварить до образования густых капель. Очищенные 
от кожицы и семян яблоки нарезать мелкими кубиками и опустить в сироп. Варить 
30 минут. Перед окончанием варки добавить лимонную цедру, лимонную кислоту 
и  ванильный сахар. Чем гуще варенье, тем лучше. Горячее варенье разложить 
в стерилизованные банки и закатать.

ПРОЗРАЧНОЕ ВАРЕНЬЕ ИЗ ЯБЛОК

2 кг яблок кисло-сладких сортов, 1,5 кг сахара

Яблоки вымыть, вырезать сердцевину и нарезать дольками толщиной 1—2 см. Для 
приготовления варенья взять широкую кастрюлю или таз. Выложить дольки яблок 
слоями в  кастрюлю, пересыпая их сахаром, чтобы выделился сок. Оставить на 
8 часов при комнатной температуре. Емкость с яблоками поставить на плиту и кипя-
тить 5 минут на среднем огне (не перемешивать). Затем снять кастрюлю с огня, 
накрыть крышкой и оставить еще на 10—12 часов. Повторить эту процедуру еще 
2 раза — вечером и на следующее утро. Через 10—12 часов поставить емкость 
с вареньем на огонь и кипятить дольки 15 минут. Яблоки не перемешивать! Горячее 
варенье разложить в  стерилизованные банки и  закатать. Варенье лучше всего 
хранить в темном прохладном месте, так оно не потеряет своих вкусовых качеств.
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ВАРЕНЬЕ-ПЯТИМИНУТКА ИЗ ЯБЛОК

1 кг яблок, 150 г сахара

Яблоки очистить от кожицы, удалить сердцевину, нарезать небольшими кусочками 
и  засыпать сахаром. Оставить на 1—2  часа, периодически перемешивая. Когда 
выделится сок, поставить на слабый огонь и  довести до кипения, непрерывно 
помешивая, чтобы варенье не пригорало. Горячее варенье разложить в стерили-
зованные банки и закатать. Перевернуть крышками вниз до полного остывания.

ЯБЛОКИ НАТУРАЛЬНЫЕ

Спелые яблоки вымыть, высушить, снять кожицу, удалить сердцевину и нарезать 
дольками. Нарезанные дольки бланшировать 3—5 минут в воде при температуре 
85—90 °C, сразу остудить в холодной воде. Дольки яблок разложить в сухие чи-
стые банки, залить горячей водой (температура 80 °C), накрыть прокипяченными  
крышками и установить в кастрюлю с водой, нагретой до температуры 60—70 °C, 
для стерилизации. Время стерилизации при 100 °C для пол-литровых банок  — 
10 минут, для литровых — 15, для трехлитровых — 25 минут. По окончании обра-
ботки банки закатать, перевернуть вниз горлышком и охладить.

ЯБЛОЧНАЯ ЗАГОТОВКА ДЛЯ ПИРОГОВ

1 кг яблок, 200 г сахара, 50 мл воды

Нарезанные яблоки плотно уложить в литровую банку, пересыпая их сахаром. Затем 
залить содержимое горячей водой, поставить банки в кастрюлю с теплой водой 
и пастеризовать при температуре 85 °C в течение 20 минут.

ЯБЛОЧНОЕ ВАРЕНЬЕ С ОРЕХАМИ

1 кг яблок, 150 г очищенных грецких орехов, 180 г сахара, 
50 мл воды, 1 лимон, 2 лавровых листа, 3 горошины черного перца

Яблоки нарезать мелкими дольками, залить водой, добавить немного лимонного 
сока и несколько долек лимона, сахар, лавровый лист и, не перемешивая, варить 
на слабом огне 10 минут. Затем вынуть лимон и лавровый лист, добавить измель-
ченные грецкие орехи и варить еще 15 минут. В конце по желанию можно добавить 
перец. Горячее варенье разложить в стерилизованные банки и закатать.
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ЯБЛОЧНОЕ ВАРЕНЬЕ НА СКОВОРОДЕ

1 кг яблок, 0,5 кг сахара

Яблоки вымыть, очистить от кожицы, вырезать сердцевину и  нарезать мелкими 
кубиками. Подготовленные яблоки выложить на сковородку, добавить сахар, тща-
тельно перемешать и поставить на средний огонь. Через несколько минут яблоки 
начнут выделять сок. Готовить варенье 15 минут, постоянно помешивая. По вкусу 
варенье должно напоминать запеченные яблоки. Горячее варенье разложить в сте-
рилизованные банки и закатать. Хранить в прохладном месте.

ВАРЕНЬЕ ИЗ ЯБЛОК С АПЕЛЬСИНАМИ

2 кг яблок, 2 апельсина, 1 кг сахара

Яблоки вымыть, вырезать сердцевину, нарезать кубиками, у апельсинов удалить 
косточки и с кожурой натереть на терке. Все перемешать, засыпать сахаром, дать 
настояться несколько часов. Довести до кипения, варить 5 минут, остудить. Повто-
рить 3  раза. Горячее варенье разложить в  стерилизованные банки и  закатать.
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ВАРЕНЬЕ ИЗ РАЙСКИХ ЯБЛОК

1 кг райских яблок, 0,5 кг сахара, 200 мл воды

Из воды и сахара приготовить сироп, залить им вымытые райские яблоки и довести 
до кипения. Дать варенью настояться от 6 до 12 часов. Повторить 3 раза. Горячее 
варенье разложить в стерилизованные банки и закатать.

ВАРЕНЬЕ ИЗ ЯБЛОК И КИВИ

2 кг яблок, 1 кг киви, 1 кг сахара, сок 1 лимона, 200 мл воды

Яблоки вымыть, очистить от кожуры, удалить сердцевину и нарезать небольшими 
дольками. Киви очистить и измельчить. Переложить фрукты в глубокую емкость 
для варки, полить соком лимона. Всыпать сахар, добавить воду и оставить на час. 
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