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 Варенье, конфитюры, джемы, повидло 3

Конфитюр из виноГраДа

Ягоды винограда переложить в ем-
кость для варки, залить водой или 
виноградным соком и варить на 
умеренном огне 10—15 мин, пока 
кожица не лопнет. Протереть че-
рез сито. Добавить сахар, гвозди-
ку и крупно нарезанную цедру 
лимона. Варить до уменьшения 
объема на треть (около 20 мин). 
Удалить цедру. Разложить кон-
фитюр в сухие стерилизованные 
банки. Хранить в холодильнике.

Ингредиенты:

Виноград — 1 кг

Сахар — 600—700 г 
(в зависимости от того, 
насколько виноград сладкий)

Цедра 1 лимона

Гвоздика — 3—4 бутона

Вода или виноградный сок — 
200 мл

ВАРЕНЬЕ, КОНФИТЮРЫ, ДЖЕМЫ, ПОВИДЛО



Варенье, конфитюры, джемы, повидло 4

Конфитюр яГоДный

Смородину вымыть, размять или 
перетереть в блендере с полови-
ной сахара. Остальные ягоды вы-
мыть, перебрать, засыпать остав-
шимся сахаром и оставить на 
ночь. Утром все соединить, довес-
ти до кипения, снять пену и варить 

Ингредиенты:

Ягоды красной или черной 
смородины — 500 г

Ягоды (вишня, клубника, 
малина, крыжовник, ежевика, 
черника и др.) — 500 г

Сахар — 900 г

на умеренном огне 10 мин. Разлить в сухие стерилизованные банки 
и закатать.



 Варенье, конфитюры, джемы, повидло 5

Ингредиенты:

Персики (лучше твердых 
сортов) — 1 кг

Сахар — 700—800 г

Лимонный сок — 150 мл

Коньяк (по желанию) —  
100—150 мл

Конфитюр из персиков

У персиков удалить косточки. Мякоть нарезать. Выложить в жаро-
прочную емкость, добавить 200 г сахара, лимонный сок, коньяк 
и оставить на ночь. Емкость поставить на слабый огонь и варить до 
мягкости плодов (около 10  мин). 
Всыпать оставшийся сахар, на-
гревать до его растворения. Уве-
личить огонь и варить до желае-
мой густоты, но не  менее 15— 
20 мин. Горячую массу разложить 
в  сухие стерилизованные банки 
и закатать.



Варенье, конфитюры, джемы, повидло 6

мармелаД 
манДаринно-
лимонный

Ингредиенты:

Мандарины — 1 кг

Лимон — 1 шт.

Сахар — 800 г

Корица по вкусу С мандаринов и лимона очень тон-
ко срезать цедру (белую часть 

не использовать). Залить цедру водой и оставить на 4—5 ч, каждый 
час-полтора меняя воду, чтобы ушла горечь. Из лимона выжать сок. 
Мякоть мандаринов разобрать на дольки, снять с них белую пленку. 
Засыпать фрукты сахаром, добавить лимонный сок и оставить на 
4—5 ч. Цедру залить небольшим количеством воды, довести до кипе-
ния и варить на слабом огне 15—20 мин. Воду слить, а цедру измель-
чить блендером или размять. Емкость с мякотью мандаринов поста-
вить на огонь, довести до кипения, добавить корицу, варить 20 мин. 
Измельчить массу блендером, соединить с измельченной цедрой. Сно-
ва довести до кипения и варить, помешивая, 10 мин. Горячую массу 
разложить в стерилизованные банки. Хранить в холодильнике.
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