Вишни натуральные без косточек
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После сортировки по степени зрелости вишни очищают от плодоножек, удаляют поврежденные и недозрелые. Отсортированное сырье моют, ручной машинкой или булавкой удаляют косточки и плотно укладывают в банки. 
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Рис. 30. Ручная машинка для удаления косточек из вишен и черешен. 

Слева — машинка                Справа — способ применения
Вишни натуральные без косточек не заливают водой, так как при плотной укладке они заполняются собственным соком. 

Наполненные банки накрывают подготовленными крышками, укладывают в кастрюлю при температуре воды не более 40 градусов и стерилизуют: банки емкостью 0,5 л — 15—18 минут и емкостью 1,0 л — 18—20 минут. 

После стерилизации банки немедленно укупоривают и подвергают воздушному охлаждению. 

Вишни натуральные без косточек используются для приготовления вареников, джема, соусов, пюре, киселя, компота, варенья и как начинка для пирогов. 

Расход плодов: 

на банку емкостью 0,5 л — 500—510 г, 
на банку емкостью 1,0 л — 950—1100 г. 

Сезон приготовления: июль — август. 

	Другие рецепты с вишней

· Вишни маринованные
· Вишни цельные натуральные
· Ликер из вишни
· Сушка вишни
	 
	Другие рецепты компотов

· Компот из черешни
· Компот из цельных слив
· Компот из шелковицы
· Компот из ревеня


Абрикосы натуральные (или ещё слива в собств.соку)
Отбирают абрикосы свежие, плотные, с незначительной оранжевой окраской и небольшой прозеленью, одинаковые по величине. 

Следует помнить, что плоды абрикосов с прозеленью после стерилизации приобретают равномерную естественную оранжевую окраску. 

Отсортированные плоды моют, удаляют поврежденные, сморщенные и очищают от плодоножек. С целью экономного использования стеклянной тары абрикосы рекомендуется разрезать по бороздке на половинки и удалить косточки. Половинки до укладки хранят в эмалированном тазу с чистой холодной водой. 

Плотно уложенные в банки половинки абрикосов немедленно заливают кипящей водой, накрывают подготовленными крышками и ставят для стерилизации в кастрюлю с подогретой до 50—60 градусов водой. 

Время стерилизации абрикосов натуральных в банках емкостью 0,5 л — 9—10 минут, емкостью 1,0 л — 10—12 минут и баллона емкостью 3,0 л — 25 минут. Во время стерилизации кастрюля должна быть накрыта крышкой. 

После стерилизации банки немедленно укупоривают, проверяют качество укупорки и подвергают воздушному охлаждению. 

Абрикосы натуральные являются консервами полуфабрикатами (заготовкой) и используются для приготовления компота, киселя, соуса, начинки для пирогов, варки варенья и джема. 

Сезон приготовления — июль. 

	Другие рецепты с абрикосами

· Абрикосовый сок с мякотью
· Варенье из мелких абрикосов
· Компот из абрикосов
· Ликер из абрикосов
	 
	Другие рецепты компотов

· Компот из клубники и земляники
· Компот из малины
· Вишни цельные натуральные
· Вишни натуральные без косточек


