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Как варить варенье из груш дольками на зиму: простой фото рецепт
В нашей стране груши растут в большом количестве и все мы с детства помним потрясающий аромат этого фрукта. Груши очень вкусны и полезны – они содержат мало калорий и идеально подходят в качестве сладкого лакомства для людей, следящих за своим весом. Варенье из груш обладает рядом полезных свойств, например, его применяют для лечения заболеваний сердца, печени, почек и поджелудочной железы.
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Многие хозяюшки заготавливают варенье из груш на зиму, чтоб впоследствии холодными вечерами угощать свою семью этим изысканным лакомством. Для тех, кто не знает, как варить грушевое варенье, в этой статье мы приготовили пару простых рецептов, следуя которым вы легко приготовите этот десерт.
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Простой рецепт грушевого варенья
Традиционный рецепт варенья из груши предельно прост и потребует минимум усилий. Варенье по такому рецепту получается очень вкусным и полезным. Для приготовления простого варенья из груш вы можете взять обычные груши любого сорта, даже упавшие с дерева. Главное условие при приготовлении варенья – груши должны быть спелыми и ароматными. Тепличные сорта груш для варенья не подойдут, так как они практически не имеют аромата.
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Для приготовления грушевого варенья вам понадобится:
· Груши 2 кг;
· Сахар 2 кг;
· Лимон 1 шт.
1. Тщательно вымойте все груши, очистите от косточек и веточки, вырежьте все порченные места. Шкурку снимать не нужно, ведь в ней содержится основная часть полезных веществ.
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2. Порежьте груши небольшими кубиками. Если вы порежете груши крупными кусочками, их нужно будет дольше уваривать, поэтому для ускорения процесса лучше нарезать их мелко.
3. Положите порезанные груши в огнеупорную посуду, в которой будет вариться варенье и засыпьте сахаром. Перемешайте.
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4. Поставьте посуду с грушами на маленький огонь и варите, регулярно помешивая.
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5. Из 1 лимона выдавите сок и добавьте его к грушам с сахаром.
{img7=7}
6. Варите до тех пор, пока кусочки груши не станут прозрачными. Чтоб варенье было густым, варите его до образования однородной консистенции.
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7. Кипящее варенье разлейте по предварительно простерилизованным баночкам и герметично закройте крышками. Простое варенье из груш готово!
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Как сварить варенье из груш дольками
Наиболее популярным у хозяюшек является рецепт варенья из груши дольками. Подобную популярность оно заслужило благодаря своему янтарному прозрачному цвету, густой консистенции и мармеладным долькам груш, находящихся в нем. Основная задача при приготовлении такого варенья состоит в том, чтоб дольки остались целыми и не расползлись. Для этого желательно брать груши осенних сортов, потому что они тверже и плотнее.
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Для приготовления этого варенья вам понадобится:
· Груши 1 кг;
· Сахар 1 кг;
· Цедра 1 лимона;
· Вода 2/3 стакана.
1. Груши тщательно промойте, разрежьте вдоль на 4 части, очистите от косточек и веточки. Шкурку не снимайте.
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2. Порежьте груши небольшими дольками. Важно чтоб дольки не были слишком тонкими или толстыми и были все приблизительно одного размера.
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3. Воду с сахаром смешайте в кастрюле, в которой будет вариться варенье, и поставьте на слабый огонь. Сироп должен закипеть, а сахар полностью растворится.
4. В получившийся густой сироп положите дольки груш и варите до тех пор, пока груши не станут прозрачными.
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5. Натрите на мелкой терке цедру 1 лимона и добавьте в грушевое варенье.
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6. Кипящее варенье разлейте по стерилизованным баночкам и закройте крышками.
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Ароматное и красивое варенье из груш дольками готово! Приятного аппетита!
