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Gyümölcskocsonyák és sajtok

Almakocsonya

Elkészítése: Az éretlen, hullott almát is felhasználhatjuk hozzá, ebben ugyanis sok a kocsonyásító anyag, a pektin.  Az almákat megmossuk, a hibás részeket kivágjuk és héjastól, magostól feltesszük főni annyi vízben, amennyi éppen csak ellepi. Gyenge tűzön az almákat teljesen puhára főzzük. A levét leszűrjük, és néhány óra hosszat ülepedni hagyjuk. (A visszamaradt gyümölcsöt áttörjük, és lekvárt főzünk belőle.) 

A tiszta almalét átöntjük egy másik edénybe, minden l léhez 40 dkg cukrot teszünk, és habját leszedve, mézsűrűségűre főzzük. Kisebb üvegekbe töltjük, és ha kihűlt, lekötözzük. 

Almasajt 1.

Elkészítése: Gyengébb minőségű, hullott gyümölcs is jó hozzá. A jól megmosott almákból a hibás részeket kivágjuk, és hámozás nélkül, magházával együtt felszeleteljük. Nagyon kevés vizet öntve alá, gyenge tűzön teljesen puhára főzzük, majd áttörjük. Minden kg almapéphez 70 dkg cukorból és 2 dl vízből sűrű szirupot főzünk, közben a habját leszedjük. Amikor a cukoroldat már törni kezd, beletesszük az almapépet, egy evőkanálnyi reszelt citromhéjat és állandóan keverve addig főzzük, amíg a lábostól el nem válik. A pépet kb. ujjnyi vastagon vizezett tányérra vagy tepsibe simítjuk, és meleg helyre téve hagyjuk megszikkadni. (Pl. a langyos sütőbe tesszük, amelynek az ajtaját nyitva hagyjuk.) Néhány nap múlva kis szeletekre vágjuk, és porcukorral rétegezve dobozba rakhatjuk. 

Almasajt 2.

Elkészítése: A jól mosott alma hibás részeit kivágva, héjastól, magostól felszeljük. Kis vizet öntve alá, gyenge tűzön teljesen puhára főzve áttörjük. Minden kg péphez 70 dkg cukorból, 2 dl vízből sűrű szirupot főzve, a habot leszedjük. Ha a szirup már törni kezd, beletéve a pépet, 1 ek. reszelt citromhéjat, folyton keverve addig főzzük, míg a lábostól el nem válik. A pépet ujjnyi vastagon, vizes tányérra vagy tepsibe simítva, meleg helyre téve hagyjuk szikkadni. Pár nap múlva kis szeletekre vágva, porcukorral rétegezve dobozba rakjuk.

Áfonyakocsonya

Elkészítése: A bogyókat fazékba tesszük, és lassú melegítéssel addig hevítjük, míg az áfonya minden levét kiadja. Sűrű szitán a levet átszűrjük, és minden literre 80 dkg cukrot számítva főzzük. A főzés addig tartson, míg a lé kocsonyaszerű nem lesz. Ha ezt elértük, üvegekbe öntjük, és amikor kihűlt tartósítószert adva a tetejére, légmentesen lezárjuk, s mint lekvárt , kigőzöljük.

Baracksajt

Hozzávalók: 2 kg érett sárga- vagy őszibarack tisztítva, 1.2 kg cukor, néhány szem dió vagy mandula durvára törve, liszt

Elkészítése: A barackot megtisztítom, kettéválasztom, kimagozom, és hibátlan zománcú edénybe rakom. Az edényt vízgőzbe állítom, és a gyümölcsöt puhára főzöm, majd szitán áttöröm. Minden kiló gyümölcshöz 60 deka cukrot keverek, néhány szem darabos diót vagy mandulát is adok, és vízgőzben tovább főzöm, amíg a kanáltól elválik Kilisztezett, lapos edénybe öntöm, s ha megdermed, kiborítom. Szellős, száraz helyen szikkasztom néhány napig, majd papírdobozba rakom, és fogyasztásig hűvös, száraz helyen tartom.

Berkenyekocsonya

Elkészítése: A berkenyét fazékba tesszük, és lassú melegítéssel addig hevítjük, míg a berkenye minden levét kiadja. Sűrű szitán a levét átszűrjük, és minden literre 80 dkg cukrot számítva megfőzzük. A főzés addig tartson, míg a lé kocsonyaszerűen nem viselkedik. Ha ezt elértük, üvegekbe öntjük, tartósítószert adva a tetejére, és amikor kihűlt, légmentesen lezárjuk. lekvár módjára kigőzöljük.

Birsalma-kocsonya

Elkészítése: Birsalmabefőtt készítésénél a gyümölcsöt jól megmosva, vastagon hámozzuk meg. Ezekből a héjakból és a kivágott magházból főzzük a kocsonyát. Annyi vízzel tesszük fel főni, amennyi ellepi, és addig főzzük, amíg a leve piros nem lesz. Szűrőre vagy szitára öntjük, és hagyjuk lecsepegni. Ahány dl a lé, annyi dl kristálycukrot teszünk hozzá, és gyenge tűzön forraljuk sűrűre. Ha a masszából egy cseppet hideg vízbe ejtünk, és az megalszik, a kocsonya elkészült. Üvegekbe töltjük, és csak akkor kötjük le, ha már kihűlt. 

Birsalmasajt 1. 

Elkészítés: 90 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 2 kg birsalma, 2 citrom, 20 dkg durvára darált dió, valamint a legyártandó birspéphez kilónként 50 dkg cukor. 

Elkészítése: A birsalmát alaposan lecsutakoljuk, a szárát és a virágmaradékot kivágjuk, majd hámozatlanul negyedekre vágjuk. Edénybe rakva annyi vizet öntünk rá, amennyi ellepi, és puhára főzzük. Leszűrjük, a főzőlevet félretesszük, a csutkadarabokat kiszedjük, a maradékot pedig átpasszírozzuk szitán, vagy pépesítjük. 2-3 dl főző léből, és a cukorból szirupot főzünk, belecsavarjuk a citromok levét, majd folytonos kevergetés közben apránként hozzáadjuk a pempőt is. Ha besűrűsödött, belekeverjük a diót is (el is maradhat). A formákat étolajjal kikenjük, majd beleöntjük a birsmasszát. Két nap múlva kiborítjuk egy tiszta deszkára, selyempapírral letakarva kb. 2 hétig szárítjuk, közben naponta megforgatjuk, hogy egyenletesen szikkadjon. Ha a külseje már teljesen megszáradt, fóliába csomagolva tároljuk, míg el nem fogy. 

Birsalmasajt 2. 

· Elkészítés: 80-90 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: birs, tetszés szerinti mennyiségben, kilónként 80 dkg cukor 

Elkészítése: A megtisztított birseket negyedekbe vágjuk, a magházakat kiszedjük, héjastól puhára főzzük, majd lepasszírozzuk. Lemérjük (kilónként 80 dkg cukor kell), majd lábasban addig főzzük, míg el nem válik a lábos aljától. Hozzáöntjük a kimért cukrot, majd erős tűzön állandó kavargatás mellett 10-15 percig főzzük. Akkor van készen, ha hideg tányérra cseppentve bebőrösödik.  Sietve kikent formába öntjük, mert gyorsan kocsonyásodik.

Birsalmasajt 3. 

Elkészítés: 90 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: birsalma tetszés szerint, és kilónként 70-80 dkg cukor 

Elkészítése: A megtisztított birseket felszeleteljük, nagyobb lábosba rakjuk, és annyi vizet öntünk rá, hogy ellepje. Időnként kavargatva puhára főzzük, majd áttörjük. Kilónként 70-80 dkg cukrot és fél citrom levét adjuk hozzá. Összekeverve kocsonyásodásig főzzük, majd formába öntjük.

Birsalmasajt 4. 

· Elkészítés: 40 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: birsalma, tetszés szerint és ugyanannyi cukor

Elkészítése: A birsalmákat megmosom. Majd a nagyságától függően 4 vagy 6 db-ra vágom. Mikróba tehető edénybe rakom a feldarabolt almát. Lefedem, és minimum 20 percig a legerősebb fokozaton puhára párolom. Utána átpasszírozom. A tiszta gyümölcshúst lemérem, és amennyi a súlya, annyi cukrot keverek bele. Ezt ismét visszateszem a mikróba, és 20 percig újra a legerősebb fokozaton párolom. Ha nagyon folyékony lenne, akkor a fele időt lefedés nélkül, hogy besűrűsödjön. Semmi tartósítószer nem kell bele. És azért jó mikróban készíteni, mert nem ég le, és nem kell mellette állni.

Birsalmasajt 5. 

· Elkészítés: 80-90 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: Birsalma, cukor, víz.  

Elkészítése: A birsalmát megfőzzük. Ahány almánk van, annyi merőkanál vizet teszünk hozzá. Ha puha, áttörjük. (Az almát magházastól főzzük!) Annyi cukorral, amennyit a massza nyom, sűrűre főzzük. Nedves formába öntjük. Három nap múlva kiborítjuk, és mindkét oldalát megszárítjuk. 

Birsalmasajt 6. 

· Elkészítés: 120 perc Nehézség: 2 

Hozzávalók: 1 kg birsalma (vagy birskörte), a birsalmapép kg-jához 60 dkg cukor, a birsalma kg-jához 1 citrom, 10 dkg durvára vágott dió. 

Elkészítése: A birsalmát alaposan megmosom, szőrös héját ledörzsölöm, de nem hámozom meg. Csutkástól negyedekbe vágva annyi vízbe teszem, amennyi ellepi. Mindenestől puhára főzöm. Ezután a levét leszűröm, és a gyümölcsöt szitán áttöröm, nehogy a magjai belekerülhessenek a birsalmasajtba. 1 dl birsalma főzőlevével és a cukorral sűrű szirupot készítek, majd ha a cukor elolvadt benne, belecsavarom a citromlevet. Ezután a sűrű birsalmapépet belekeverem a citromos szirupba. Folytonos keverés közben addig főzöm, amíg a próbaképpen tányérra cseppentett gyümölcs összeáll, illetve már nem folyik szét. Ekkor belekeverem a durvára vágott diót és tiszta, még használatlan étolajjal bekent apró formákba öntöm a sajtmasszát. Két napig hagyom benne, majd deszkára borítva hagyom szikkadni két hétig. Időnként megforgatom, hogy egyenletesen száradjon minden oldalán. Csak akkor csomagolom be folpackba, vagy alufóliába, ha már teljesen megszáradt a külseje. Korlátlan ideig eláll, sokféle desszert, finom édesség díszítője és alkotórésze.

Birsalmasajt 7. 

Hozzávalók: 1 kg birsalma, 1 kg cukor, 1 db citrom leve 

Elkészítése: A birsalmát meghámozzuk, magházát kiszedjük, és puhára főzzük, ekkor a levét lecsurgatjuk, és szitán áttörjük. Megmérjük és ugyanolyan súlyú cukrot vízbe mártva, felteszünk főni, míg nagyon sűrű nem lesz. Ekkor az áttört gyümölccsel összekeverjük, 10 percig főzzük, és akkor citromlével nedvesített formába tesszük.  Diót vagy hámozott mandulát teszünk bele.

Birsalmasajt 8. 

Elkészítése: Az apró szemű, más célra alkalmatlan birs is jó hozzá. A birsalmát megmossuk, hibás részeit kivágjuk, a gyümölcsöt négy- vagy hatfelé szeljük, de nem hámozzuk meg, és magházával együtt annyi vízben, amennyi éppen csak ellepi, fedő alatt puhára főzzük. Ha megfőtt, a levét leszűrjük, a birset áttörjük. Egy kg péphez 80 dkg cukrot veszünk, és a birsalma lecsurgatott levével, amely azonban a 80 dkg cukorhoz ne legyen 2 dl-nél több, sziruppá főzzük. A szirupot elkeverjük a birspéppel, belecsavarunk egy evőkanálnyi citromlevet, és állandóan keverve sűrűre főzzük. Ha a pépből egy kávéskanálnyit tányérra teszünk, és az néhány perc alatt megdermed, akkor a sajt elkészült. Hideg vízzel kiöblített formákba vagy tányérokba öntjük, néhány gerezd diót vagy hámozott mandulát is tehetünk bele, egy-két nap múlva zsírpapírra borítjuk, és szellős helyen szikkadni hagyjuk. 

Birsalmasajt 9. 

Elkészítése: A jól megérett birsalmákat megmossuk, megtörölgetjük, és esetleges hibás részeit kivágva, hámozatlanul, kevés vízben puhára főzzük. Ha a héja kezd megrepedezni, levét leszűrjük, a gyümölcsöt pedig vékonyan lehámozzuk, húsát lereszeljük a torzsáig, majd a pépet szitán áttörjük. Egy kg birsalmapéphez 1 kg cukrot számítva 2 dl-nyi birsfőzőlével sűrű szirupot főzünk. Ha a szirup nyúlósodni kezd, beleöntjük a birspépet, beleszűrjük egy citrom levét, és állandóan keverve addig hagyjuk a tűzön, amíg jól forr. (Sokáig ne főzzük, mert nagyon megbarnul.) Hideg vízzel kiöblített kis formákba, mokkáscsészékbe, kompótos tányérkákba vagy tiszta deszkára, kb. ujjnyi vastagon szétkenjük a masszát, és meleg, szellős helyen szárítjuk. Ha teljesen megkeményedett, a formákból kiborítjuk, a deszkán levőt pedig különböző formákra kiszúrjuk vagy rudakra, kockákra vágjuk. Porcukorral beszórva, kilyukasztott fedelű papírdobozban hűvös, száraz helyen sokáig eltarthatjuk. 

Birsalmasajt 10. 

Elkészítése: Egy kg szitán áttört birsalmapéphez keverjünk egy kg cukrot, egy fél citrom apróra vágott héját, és keverjük legalább egy fél óra hosszat, amíg könnyű, habos massza nem lesz. (Turmixgéppel percek alatt elkészül.) A fentiek szerint tegyük formákba vagy deszkára, és tegyük meleg, száraz helyre, esetleg a langyos sütőbe, mert az így készített birsalma nehezebben szárad. 

Birsalmasajt 11. 

Elkészítése:  Két kg főtt és lereszelt, de szitán át nem tört birsalmapéphez keverjünk 1 kg cukrot és egy félujjnyi kettévágott vaníliát. Állandóan keverve főzzük gyenge tűzön egy óra hosszat, majd ujjnyi vastagon kenjük szét egy tiszta, megvizezett deszkán. Meleg helyen szárítsuk, mert ez is nehezebben szikkad, de mert kevesebb benne a cukor, sokan jobban szeretik. 

Birsalmasajt 12. 

Hozzávalók: 1 kg birsalma (birskörte), 1 citrom, 10 dkg durvára vágott dióbél, a birsalmapép kilogrammjához: 60 dkg kristálycukor. Kissé munkaigényes. Csemege. 

Elkészítése: A birsalmát alaposan megmossuk, bolyhait ledörzsöljük, és leöblítjük. Nem hámozzuk meg, hanem negyedekbe vágjuk, és csumájával együtt annyi vízbe tesszük, amennyi ellepi. Puhára főzzük, majd leszűrjük, és a gyümölcsöt szitán áttörjük. 1 dl birsalmalével és a cukorral sűrű szirupot készítünk. Ha a cukor feloldódott, a citromlevet is belecsavarjuk. Folytonos keverés közben hozzáadjuk a sűrű birsalmapépet, majd addig főzzük, amíg a próbaképpen tányérra cseppentett gyümölcs össze nem áll, illetve már nem folyik szét. Ekkor belekeverjük a vágott dióbelet. Apró formákat vékonyan bekenünk tiszta étolajjal, és beleöntjük a birsalmasajtmasszát. Két napig hagyjuk a formában (ha nagy formát használunk, akkor három napig), majd tiszta deszkára (amit még nem használtunk hagymás ételhez) borítjuk. Selyempapírral letakarva két hétig szikkasztjuk, naponta megforgatjuk, hogy egyenletesen száradjon. Csak akkor csomagoljuk fóliába, amikor a külseje már teljesen kiszáradt. Megjegyzés: Korlátlan ideig eltartható finomság, amely sokféle édesség díszítője, alkotója.

Birsalmasajt 13.

Elkészítése: Egy kiló megfőtt, ritka szitán áttört birsalmához fél kiló cukorport és fél citrom apróra vágott héját tegyük főni. Ha jól felfőztük, vegyük le, és kenjük jó vastagon, porcellán tányérokra. Meleg helyre a kályha mellé rakjuk pár napra, amíg egészen kiszárad. Ekkor vagdaljuk ki csinos, cifra kicsi és különböző alakú bádog tésztametszőkkel; úgy tegyük el használatig üvegbe rakva.

Birsalmasajt 14.

Elkészítése: A birsalmát megmossuk, hibás részeit eltávolítjuk, de nem hámozzuk meg. Felszeleteljük, és akkora lábasba rakjuk, amelyben bőven elfér. Annyi vízzel öntjük le, hogy pont ellepje. Időnként megkevergetve olyan puhára főzzük, hogy át tudjuk törni szitán, vagy lepasszírozhassuk.  A püré kilójához 60-80 deka cukrot, és fél citrom levét hozzákeverjük. Ismét felfőzzük, és kevergetve addig főzzük, míg leve, tányérra csöppentve meg nem dermed. Ez után kivizezett, vagy folpackkal kibélelt formába öntjük, és ha megszilárdult, tálcára borítjuk. Szellős helyen szikkasztjuk, majd dióval díszítjük.

Birsalmasajt 15.

Elkészítése: Az érett, megmosott almákat vágja negyedekre és szedje ki a magházat. Héjával együtt forró vízben főzze puhára, majd szűrje le és törje át szitán vagy turmixolja össze. A pépet ezután főzze negyed óráig, majd kilónként 80 dkg cukrot hozzáadva, folyamatos kevergetés mellett főzze további tíz percig. Lapos formákba vagy tányérba öntve dermessze meg, ezután 2-3 hétig szikkassza meleg helyen. Műanyag fóliába csomagolva, száraz, hűvös helyen sokáig eltartható.

Tipp: még dermedés előtt diót vagy mandulát is tehet a birsalmasajtba.

Birsalmasajt 16.

Hozzávalók: 5 kg birsalma, 3 kg cukor.

Elkészítése: Az érett almákat héjastól feldaraboljuk, és puhára főzzük. Levéből kiszedjük, lecsöpögtetjük, és áttörjük. A lét félretesszük. A zúzalékot lemérjük, minden kilójához 60 dkg cukrot veszünk, a léből hozzáöntve, cukortörésig főzzük. (A módszer: a főzőkanál nyelét a szirupba mártjuk, és hideg vízben lehűtjük. A cukor akkor jó, ha a kanál nyelén kikristályosodik és letörhető lesz.) Ekkor belekeverjük a pépet, és addig főzzük, míg a cukorcsomók szét nem főnek. A masszát kivizezett formákba töltjük, és kihűlés után kiborítjuk pergamenpapírra.

Birsalmasajt Amanda módra

Elkészítése: Daraboljunk fel 2 kg gyümölcsöt. Tegyük vastag aljú edénybe, öntsünk rá 2 l vizet. Forraljuk fel, majd lassú tűzön főzzük, míg egészen puha lesz. Öntsük szűrőzacskóba, tegyünk alá edényt és hagyjuk, hogy a lé lecsöpögjön. Préselni nem szabad, mert akkor zavaros lesz.

Mérjük le az így kapott lé térfogatát és adjunk hozzá azonos térfogatú cukrot.

Vastag aljú edényben forraljuk, míg a cukor feloldódik, főzzük tovább, míg megszilárdul. Szedjük le a habját, töltsük üvegekbe, majd, ha kihűlt zárjuk le.

Birsalmasajt Ingi módra

Hozzávalók: 1 kg áttört, főtt gyümölcshöz 80 dkg cukor.

A gyümölcsöt addig főzzük, amíg olyan sűrű lesz, hogy látszik az edény alja. Hozzáöntjük a cukrot, és 10-15 percig főzzük, amíg a teteje bebőrösödik. Formába öntjük, dióval, mogyoróval dúsítjuk. Másnap kiöntjük, és szikkadni hagyjuk.

Birskörtesajt 

Elkészítése: 1 kg birskörtét jól megmosva bolyhait ledörzsöljük, leöblítjük. Nem hámozzuk. Negyedekbe vágjuk csumájával együtt. Annyi vízbe rakjuk, amennyi ellepi. Puhára főzzük, leszűrjük, és a gyümölcsöt szitán áttörjük. A pépet lemérjük. Minden kg-jához 60 dkg kristálycukrot számítunk, melyet 1 dl birskörte-lével elkeverve, sűrű sziruppá főzzük. Ha a cukor már felolvadt, hozzáadunk 1 citrom levét.

Folyton keverve hozzáadjuk a gyümölcspépet, és addig főzzük, amíg a próbaként tányérra cseppentett gyümölcs már nem folyik szét.  Ekkor belekeverünk 10 dkg durvára vágott dióbelet. Kis formákat vékonyan bekenve tiszta étolajjal, beleöntjük a birskörte sajtmasszát. 2 napig hagyjuk a formában (ha nagy formát használunk, akkor 3 napig), majd tiszta deszkára (amit még nem használtunk hagymás ételhez) borítjuk. Selyempapírral letakarva 2 hétig szikkasztjuk, naponta megforgatjuk, hogy egyenletesen száradjon. Csak akkor csomagoljuk fóliába, amikor a külseje már teljesen kiszáradt. Korlátlan ideig eltartható finomság, amely sokféle édesség díszítője, alkotója.

Bodzakocsonya 1.

Elkészítése: 2 liter frissen főzött bodzalé, 2 kg cukor, 2 kg birsalma, 1 db citrom reszelt héja és leve a következő módon elkészítve: a birsalmát megmossuk, cikkekre vágjuk, és annyi vizet öntünk rá, hogy ellepje. Közepes tűzön egy órán át, főzzük, majd paradicsompasszírozón vagy sűrű szitán áttörjük. Az így nyert birsalmaléhez hozzáadjuk a bodzalevet, cukorral dúsítjuk, és közepes tűzön addig főzzük, míg kocsonyaszerű anyagot nem kapunk. Amikor kész, hozzáadjuk a citrom reszelt héját, a citrom levét, és aszpikos formába öntve vagy széles szájú üvegbe merve hagyjuk kihűlni, s utána fogyasztjuk.

Bodzakocsonya 2.

Hozzávalók: 1 kg bodzabogyó, 5 dl víz, minden liter áttört léhez 80 dkg cukor

Elkészítése: A megtisztított bodzát vízzel leöntve addig főzzük, amíg a szemek szétfőnek. Áttörtjük, megmérjük, és a cukrot hozzátéve addig főzzük, amíg a tányérra csöppentve azonnal megkocsonyásodik. Üvegekbe töltjük, és száraz gőzbe tesszük.

Diós mézsajt

Elkészítése: 25 dkg friss vajat elkeverünk 25 dkg mézzel és 20 dkg darabokra vagdalt dióval. A masszát üvegbe öntjük, lekötjük, és lehetőleg a hűtőszekrényben tartjuk. Kekszre, vagy pirított kenyérre kenve időseknek, lábadozóknak, vérszegény gyerekeknek tápláló, erősítő csemege.  

Egressajt 

· Különlegesség. Időigényes. 

Hozzávalók: Egészen érett, vörös színű egres tetszés szerinti mennyiségben, az áttört gyümölcspép, minden literjéhez: 50 dkg kristálycukor. 

Elkészítése: Az egrest megtisztítjuk, váltott vízben megmossuk és lecsöpögtetjük. Még jobb, ha tiszta, vasalt konyharuhán le is szárítjuk. A sütőt közepes hőfokra előmelegítjük. Tűzálló tálba szórjuk a gyümölcsöt, és egészen puhára sütjük. Ezután hagyjuk kissé kihűlni, majd szitán áttörjük, hogy a magjai ne kerülhessenek bele. Az így keletkezett pépet lemérjük. Ép zománcú edénybe töltjük, és rászórjuk a megfelelő mennyiségű kristálycukrot. Kevergetve legalább 30 percig főzzük. Egyetlen percre sem szabad magára hagyni, mert igen gyorsan leég! Apró formákat készítünk elő, amelyeket alufóliával kibélelünk. A még forró egrespépet beletöltjük, a formákat tepsibe állítjuk, majd a langyos, nyitott ajtajú sütőbe tolva addig szárítjuk, amíg annyira meg nem szilárdul, hogy a formából kivéve egyben marad. Zsírpapírra vagy alufóliára borítjuk, és az alját is kiszárítjuk. Folpack fóliába csomagoljuk, és száraz helyen, papírdobozban tartjuk. 

Megjegyzés: Nagyon finom és dekoratív csemege, amellyel különféle süteményeket díszíthetünk, de magában is fogyaszthatjuk. Magas cukortartalma miatt cukorbetegeknek és fogyókúrázóknak nem ajánlott!

Kocsonya vegyes erdei gyümölcsből

Elkészítése: Egyforma mennyiségben, -1-1 kg erdei szedret, megmosott és szemelt szamócát, ugyanannyi kökényt zománcozott edénybe teszünk, és vízzel felöntve puhára főzünk. A megfőzött gyümölcsöt a levével együtt, egy nagyobb fazékra erősített vászonruhára öntjük, és nyomkodás nélkül átcsepegtetjük. Hagyjuk, hogy a lé leülepedjen, azután az üledéket hátrahagyva óvatosan leöntjük. Hozzáadjuk az 1 kg cukrot, összekeverjük, és lassú tűzön, tetejét lehabozva kocsonyásodásig főzzük. A forró kocsonyát tartósítószer hozzáadásával megkeverjük, és előkészített, előmelegített üvegekbe öntjük. Kihűlés után lezárva, hűvös helyen tároljuk.

Kökénykocsonya

Elkészítése: 2 kg megmosott kökényt és 2 kg hámozatlan, gerezdekre vágott almát összekeverünk, zománcozott edénybe helyezzük, kevés vizet öntünk rá, és puhára, sőt pépszerűvé főzzük. Egy fazékra vászondarabot erősítünk, úgy, hogy középen mélyedés legyen, majd ráöntjük, a péppé főzött gyümölcsöt a levével együtt, és keverés nélkül lassan átcsepegtetjük. A lefolyt levet főzőedénybe tesszük, a 2 kg cukrot hozzáadva tovább forraljuk. A tetején képződő szennyes habot közben állandóan leszedegetjük, addig főzzük lassú tűzön, amíg be nem következik a kocsonyásodás. A kész, még forró kocsonyát üvegekbe töltjük, tetejét tartósítószerrel látjuk el, és kihűlés után celofánnal lezárjuk.

Körtesajt 

Elkészítése: A gyümölcsöt megmossuk, férges, hibás részeit kivágjuk, és a körtét nagyon kis vízben vagy gőzben teljesen puhára főzzük. Áttörjük és minden kg péphez 50 dkg cukrot, fél citrom reszelt héját és levét, 5 dkg darabosra vágott diót keverve úgy főzzük meg, mint a birssajtot. Citromlével kikent formákba vagy tányérokba tesszük száradni.

Bármilyen, akár fojtós körtéből is készíthetjük.

Mustban főtt birsalmasajt (régi erdélyi recept)

Elkészítése: Két l mustot felére beforralunk, és annyi főtt, áttört birsalmát teszünk hozzá, hogy sűrű pép legyen. Hozzáadunk 50 dkg cukrot, egy citrom reszelt héját és gyenge tűzön, állandóan keverve kocsonyapróbáig főzzük. A tűzről levett sűrű pépet ujjnyi vastagon kenjük megvizezett tepsire vagy egy nagyobb deszkára, és hagyjuk szellős, meleg helyen szikkadni. Ha már nem ragad, vágjuk kis rudakra. Porcukorral beszórva sokáig eláll. (De mert nagyon jó ízű, rendszerint hamar elfogy!) 

Nyers csipkebogyósajt

Hozzávalók: 5 kg csipkebogyó, kb. 3,5 kg cukor.

Elkészítése: A "kesztyűs kézzel" szedett bogyókat megtisztítjuk, és néhány napig puhulni hagyjuk. Utána sűrű műanyag szitán áttörjük, és könnyebb, ha előtte merülőmixerrel pépesítettük. Lemérjük és a gyümölcsvelő súlyával azonos mennyiségű cukrot adunk hozzá. Ép zománcú edénybe tesszük, majd egy tiszta fakanállal, kényelmesen ücsörögve kb. 2 órán keresztül kevergetjük, amíg tömör massza nem lesz belőle. (Nem kell főzni!) Kedvünk szerint különféle alakúra formázzuk, majd szellős helyen száradni hagyjuk.

Őszibaracksajt 1.

Elkészítése: Az őszibarackokat forró vízbe tesszük, egyszer felforraljuk és leszűrjük. A héjukat lehúzzuk, kimagozzuk, és a gyümölcsöt áttörjük. A gyümölcspéppel azonos súlyú cukrot teszünk hozzá, és lassú tűznél főzzük. A habot közben szűrőkanállal szedjük le. Állandóan keverve addig forraljuk, amíg a tányérra tett pép meg nem kocsonyásodik. Egy darabka vaníliával is ízesíthetjük. Lapos formába vagy tányérra öntjük úgy, hogy ne legyen 2 ujjnyinál vastagabb réteg. Ha a teteje megszikkadt, zsírpapírt teszünk rá, de nem borítjuk ki, csak fogyasztáskor. 

Őszibaracksajt 2.

Elkészítése: A meghámozott, kimagozott barackot állandóan kevergetve megfőzzük, és szitán áttörjük. Ahány kiló, annyiszor 1 kg cukrot teszünk bele, és addig főzzük, amíg a tányérra csepegtetve meg nem kocsonyásodik. Citromlével kiöblített formába öntjük, és egy napig hűlni hagyjuk, addigra megszikkad és máris ehető. Sárgabarackból ugyanígy készíthető.

Paradicsom-kocsonya

Elkészítése: Egy kg paradicsomot jól megmosunk, széttördelve addig főzzük, amíg a héja össze nem sodródik, azután áttörjük. A levét másnapig állni hagyjuk, azután 50 dkg cukorral, lassú tűzön gyakran kevergetve egy óra hosszat főzzük. Ha tányérra cseppentve megkocsonyásodik, üvegbe töltjük, és ha kihűlt, lekötjük. 

Ribiszke- és málnakocsonya (zselé)

Elkészítése: A gyümölcsöt lecsumázzuk, a hibásakat kiválogatjuk, és víz hozzáadása nélkül addig pároljuk, amíg a szemek kissé összeesnek. Ekkor áttörjük, és a levet 10-15 percig erős tűzön forraljuk, majd minden l lére 60-80 dkg cukrot számítva, állandóan keverve addig főzzük, amíg tányérra cseppentve belőle, kocsonyásodni nem kezd. Kisebb üvegekbe töltjük, de csak másnap kötjük le, ha a teteje megbőrösödött. A gyümölcskocsonyákat - zseléket - újból felolvasztva gyümölcstorták bevonására, sütemények töltésére, díszítésére, krémek ízesítésére is használhatjuk. 

Ribiszkekocsonya nyersen 

Hozzávalók: 1 kg fekete vagy piros ribiszke, 80 dkg finomított kristálycukor. Kissé munkaigényes. 

Elkészítése: A ribiszkét langyos vízben megáztatjuk, majd a vizet addig cseréljük, amíg teljesen tiszta nem marad. Ezután villával lehúzzuk a szárról a szemeket, és összeturmixoljuk. Nagyon sűrű szitán vagy gézen, tüllön átszűrjük. Nem nyomkodjuk, hagyjuk, hogy a leve magától kicsurogjon. Ez akár órákig is eltarthat. A már lefolyt levet befedve, hűtőszekrényben vagy más hűvös helyen, egy éjszakán át, állni hagyjuk. Másnap óvatosan leöntjük az alján összegyűlt üledékről, és egy nagyobb keverőtálba öntjük. Rászórjuk a cukrot, és addig keverjük, amíg a cukor teljesen fel nem oldódik a gyümölcslében. Ha már sűrű, mézszerű, akkor kicsi üvegekbe töltjük, légmentesen lezárjuk, és úgy helyezzük el a kamrában, hogy ne kelljen megmozdítani. A már felbontott ribiszkekocsonyát kizárólag hűtőszekrényben tarthatjuk el hosszabb ideig. 

Megjegyzés: Nagyon édes, de nagyon finom! Sokrétűen használható, torták díszítésére, fagylaltokhoz, pudingokhoz, vajas kalácsra vagy egyéb péksüteményre kenve. Érdemes külön készíteni fekete és piros ribiszkéből, mert a két-színű kocsonya nagyon dekoratív.

Rumos áfonyakocsonya

Elkészítése: A megtisztított, érett gyümölcsöt összezúzzuk, szétnyomkodjuk, és vászonruhán átszűrjük. A lecsurgó lé súlyát megmérjük, s ugyanannyi cukorral addig főzzük mérsékelt tűzön, folytonos kevergetés közben - literenként 3 cl rumot adva hozzá-, míg a tányérra cseppentett lé üvegszerűvé nem válik. Üvegekbe töltjük, tartósítószert teszünk rá, és légmentesen lezárjuk, felhasználásig pedig hűvös helyen tároljuk.

Sárgabaracksajt

Elkészítése: Egy kg kimagozott, héjas barackot víz hozzáadása nélkül addig főzünk, amíg a héja le nem válik. Szitán áttörjük, és 60 dkg cukrot hozzátéve, állandó keverés közben addig főzzük, amíg a tányérra cseppentett kiskanálnyi íz hamar meg nem kocsonyásodik. A megtört és hámozott barackmagokat is belekeverhetjük, ha nem keserűek. (A rózsabarack magja keserű!) Ugyanúgy tesszük vizezett formákba, mint a birssajtot, és kiborítás után szikkadni hagyjuk. 

Somkocsonya

Elkészítése: A somot fazékba tesszük, és lassú melegítéssel addig hevítjük, míg a som minden levét kiadja. Sűrű szitán a levet átszűrjük, és minden literre 80 dkg cukrot számítva a gyümölcslevet felfőzzük. A főzés addig tartson, míg a lé kocsonyaszerűen nem viselkedik. Ha ezt elértük, üvegekbe öntjük, amikor kihűlt, tartósítószert adva a tetejére légmentesen lezárjuk. lekvár módjára kigőzöljük.

Szamócakocsonya

Hozzávalók: 1 kg szamóca, 1 kg vörös ribizli, 1,5 kg cukor, 3 dl tejszínhab.

Elkészítése: A szamócát és a vörös ribizlit gyenge tűzön addig hevítjük, amíg a gyümölcs összeesik, és levét kiengedi. A masszát szitára öntjük, és a levét lecsurgatjuk

A súlyát megmérjük és ugyanannyi cukrot adunk hozzá, s addig főzzük, míg a kísérletképpen csepegtetett lé megkocsonyásodik. Formába öntve hidegen, tejszínhabbal tálaljuk, 1-1 gyümölcsszemmel díszítjük.

Vegyes gyümölcssajt

Elkészítése: Almát, körtét, szilvát jól megmosunk, a szilvát kimagozzuk, az almát és a körtét pedig héjastól, magostól gerezdekre vágjuk, és nagyon kevés vízben teljesen puhára főzzük. Szitán áttörjük, minden kg gyümölcspéphez 25 dkg cukrot adunk, ízesíthetjük egy kevés reszelt citromhéjjal vagy egy darabka vaníliával, és gyenge tűzön, állandóan keverve addig főzzük, amíg tányérra cseppentve hamar meg nem kocsonyásodik. Ekkor az egészet deszkalapra vagy tepsibe ujjnyi vastagon szétkenjük, és melegre állítjuk, hogy jól megszikkadjon. Felszeletelve, porcukorral megszórva tesszük el.

Gyümölcsök aszalva

Az aszalás a legrégibb tartósítási mód. Nem kell hozzá különleges fölszerelés, csak napfény vagy meleg. Az így konzervált zöldség és gyümölcsféle kis helyen elfér, szükség szerint használhatunk belőle, kevésbé romlik, mint a befőtt. Ahol a kertben megterem a különféle zöldség, gyümölcs és a napi fogyasztáson felül még marad is, érdemes akármilyen kis mennyiséget is megaszalni, télen majd jó hasznát vesszük. 

A cseresznyét, meggyet kimagozás nélkül, csak szárától megtisztítva tegyük tálcára tett papírra és erős napon, hogy minél előbb száradjon, a darazsaktól, legyektől védve aszaljuk. Éjszakára a tálcát vigyük száraz helyre, mert a hajnali harmat, esetleg eső tönkreteheti. Ha nincs nap, akkor a gyümölcsöt terítsük szét egy tepsin, és a langyos sütőben szárítsuk meg. 

A sárgabarackot hámozatlanul, de kimagozva, a szilvát kimagozva vagy magozatlanul aszalhatjuk. 

A magozott sárgabarackot és szilvát a vágott felével felfelé tegyük a tálcára vagy deszkára, hogy a melegtől mielőbb egy bőrréteg képződjön rajta.

Almát, körtét hámozás nélkül, de magházát kivágva, vékonyan szeletelve aszaljunk. A gyümölcsszeleteket erős fehér cérnára is felfűzhetjük, és ezeket a füzéreket akasztjuk a napra, de ezeket is takarjuk le tüllel a legyek, a por stb. ellen. (A gyümölcsszeletek egyforma vastagok legyenek, mert csak így aszalódnak egyenletesen.) 

Alma, körte 

Elkészítése: A gyümölcsöt meghámozzuk, magházát kivesszük, és napon szárítjuk. Használat előtt leforrázzuk és cukros, vaníliás vízben, melybe fahéjat, szegfűszeget, citromhéjat tettünk, megfőzzük.

Aszalt áfonya

Elkészítése: Az áfonyát jól átválogatjuk, és az egészséges szemeket szétteregetve vászonruhára, a napra helyezzük. Időnként megforgatjuk, hogy az áfonya egyenletesen száradjon. Ha valamilyen okból a napon történő aszalás nem lehetséges, elvégezhetjük tepsiben, alacsony hőfokú sütőben is. Száraz helyen vászonzacskóban tároljuk.

Aszalt csipkebogyó

Elkészítése: A dércsípte, érett de még kemény csipkebogyót megtisztítjuk. Alufóliával kibélelt tepsibe téve enyhe tűzön lassú hevítéssel megszárítjuk. Amikor víztartalmát elveszítette, befejezzük az aszalást. A száraz csipkebogyót vászonzacskóba vagy légmentesen zárt befőttesüvegbe tesszük, és száraz, levegős helyre akasztjuk. Az így készített csipkebogyó őrzi ízét, vitamintartalmát és kitűnő téli csemege. Mártások készítésére, vadhúsok mellé kiválóan alkalmas.

Aszalt fekete bodza

Elkészítése: A fekete bodzát lebogyózzuk, és vékony rétegre terítve napra tesszük száradni. Időnként megforgatjuk. Kedvezőtlen időjárás esetén mérsékelt hőfokon sütőben is végezhetjük az aszalást. Az aszalt bodzát üvegekbe rakjuk, lekötjük, és hűvös helyen tároljuk. Ügyeljünk arra, hogy csak a kellően megszárított bodzabogyó tartósítható a romlás veszélye nélkül.

Aszalt gyümölcs 

Elkészítése: A cseresznyét, meggyet kimagozás nélkül, csak szárától megtisztítva tegyük tálcára tett papírra, erős napon, hogy minél előbb száradjon, a darazsaktól, legyektől védve aszaljuk. Éjszakára a tálcát vigyük száraz helyre, mert a hajnali harmat, esetleg eső tönkreteheti. Ha nincs nap, akkor a gyümölcsöt terítsük szét tepsin, és langyos sütőben szárítsuk meg. Sárgabarackot hámozatlanul, de kimagozva, szilvát kimagozva vagy magozatlanul aszalhatjuk. 

A magozott sárgabarackot és szilvát vágott felével felfelé tegyük tálcára vagy deszkára, hogy a melegtől mielőbb bőrréteg képződjön rajta.

Almát, körtét hámozás nélkül, de magházát kivágva, vékonyan szeletelve aszaljunk. A gyümölcsszeleteket erős fehér cérnára is felfűzhetjük, és ezeket a füzéreket akasztjuk a napra, de ezeket is takarjuk le tüllel a legyek, a por stb. ellen. (A gyümölcsszeletek egyforma vastagok legyenek, mert csak így aszalódnak egyenletesen.)

Aszalt körte 1.

Elkészítése: Hámozzuk meg, vágjuk ketté és magházát, valamint a mellette lévő kemény részt vájjuk ki. Kenjük be citromlével, fektessük rácsra úgy, hogy ne érjenek össze, majd a rácsot tepsire téve 70 °C-os sütőben néhány óra alatt szárítsuk meg.

Főleg sós, serpenyős húsok készítésénél használhatjuk.

Aszalt körte 2.

· Aszalni bármiféle körte jó, és ha bő gyümölcstermés van, kivált falun, - igen megérdemli a bajlódást. Fojtós körtét, mely másképpen nem élvezhető, így igen jól lehet értékesíteni. 

Elkészítése: A körtéket nagy fazékba kell tenni, és hideg vizet kell reá önteni. Ha jól felfőtt, ki kell borítani deszkára, és meg kell hámozni. A meghámozott körtét rakjuk szárító-deszkára sorba és tegyük gyengén befűtött sütő-kemencébe, a honnan miután egészen összehúzódik, kiszedjük, megfordítjuk másik felére, és ismételten rendbe rakva a deszkán megint betesszük, ugyancsak kevéssé fűtött kemencébe. Másnap megint szedjük ki és két kis tiszta deszka közé téve, kézzel kell reá nehezedni, hogy kissé meglapuljon. Ha mindet így lepréseltük, újra a deszkára tesszük, és erős napon többször meg forgatva kiszárítjuk, hogy szép világos barnaságát ne váltsa fel a körte igen rút fekete színnel. Mikor egészen megszáradt, célszerű a legszebbeket bemártani sűrű cukor szirupba, mert így igen szép lesz s az íze is sokkal finomabb. Nagy üveg kantába, vagy vászonzacskókba szellős helyre rakjuk el, hogy a levegő átjárja, mert zárt helyen időnap előtt megpenészedik.(Zilahy)

Aszalt, lapított sárgabarack

Elkészítése: Sárgabarackot is aszalhatunk a szilvához hasonló módon, de nem hámozzuk meg, majd kimagozás után a megtört és lehéjazott barackmagot visszatesszük, és a barackot laposra nyomkodjuk. Meleg, napos időben a szárítást, aszalást a napon végezzük, de éjszakára a gyümölcsöt tegyük langyos sütőbe, így hamarabb megaszalódik.

Aszalt, lapított szilva (prünella)

· Sárga vagy kék szilvából, ringlóból készíthetjük. 

Elkészítése: A gyümölcsöt szűrőbe téve 1-2 percre lobogva fövő vízbe mártjuk, héját lehúzzuk, és a szilvákat enyhén meszes vízbe tesszük fél napra. (A víz éppen csak fehér legyen.) Ezután többször váltott hideg vízzel leöblítjük, és lecsurgatjuk. Egy nagyobb tepsire fehér csomagoló- vagy itatóspapírt helyezünk, rátesszük a gyümölcsöt egy rétegben, és gyengén előmelegített sütőben, nyitott ajtó mellett, lassan szárítjuk. Mikor félig megaszalódott, a magokat kis hegyes kés segítségével kiszedjük, és újból a sütőbe téve folytatjuk az aszalást, közben a már kimagozott szilvákat laposra nyomkodjuk. A jól megaszalódott gyümölcsöt úgy tesszük papírdobozba, hogy az egyes rétegeket, sorokat zsírpapírral elválasztjuk. Száraz helyen tartjuk. A doboz tetejét néhány helyen szurkáljuk át, hogy levegőt kapjon, nehogy befülledjen. Sárgabarackot is aszalhatunk hasonló módon, de azt nem hámozzuk meg, majd kimagozás után a megtört és lehéjazott barackmagot visszatesszük, és a barackot laposra nyomkodjuk. Meleg, napos időben a szárítást, aszalást a napon végezzük, de éjszakára a gyümölcsöt tegyük langyos sütőbe, így hamarabb megaszalódik. 

Szilva, meggy, cseresznye 

Elkészítése: A gyümölcsöt a napon szárítjuk, tovább pedig úgy járunk el, mint a fentiekkel.

Gyümölcsök savanyítva, ecetben eltéve (válogatás)

Almasavanyúság 

· Elkészítés: 30 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: Savanykás, zöldes alma tetszés szerinti mennyiségben, l-es üvegenként 2 szál kapor, 2 meggyfalevél, 4 szőlőlevél, 3 szegfűszeg, kis darabka fahéj, 1-1 csapott mokkáskanál őrölt fekete bors és őrölt gyömbér, ízlés szerint ecet, cukor, só és benzoesavas nátrium 

Elkészítése: Sós-ecetes, enyhén cukros levet forralok, majd hagyom kihűlni. Még melegen hozzákeverek l-enként 1 késhegynyi benzoesavas nátriumot. Míg a lé hűl, az almát gondosan, váltott vízben többször megmosom, kicsumázom, de a héját rajta hagyom, és gerezdekre vágom. Kiforrázott üvegekbe szorosan berakom. Közédugdosom a megmosott, lecsöpögtetett meggyfalevelet, szőlőlevelet, kaprot és rászórom a fűszereket. Leöntöm a lével, és légmentesen lezárom. Sötét hűvös helyen nagyon sokáig eláll és a szárnyas-húsok remek kísérője.

Birsalma mustban 

· Elkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 2 kg birsalma (birskörte), 4 liter must, 6 szegfűszeg, 2 darabka fahéj, kis darabka gyömbér, ízlés szerint só és ecet, 2 késhegynyi benzoesavas nátrium 

Elkészítése: A birsalmát megtisztítom, kicsumázom, majd vékony gerezdekre vágom, és erősen ecetes vízbe dobom, hogy ne barnulhasson meg. Közben a mustot felforralom, és addig főzöm, amíg felére be nem fő. Ekkor beleszórom a fűszereket és a birsalmagerezdeket. Néhány percnyi fövés után (vigyázat, a birsalma nagyon gyorsan megpuhul!) szűrőkanállal kiveszem a léből, és tiszta, kiforrázott üvegekbe rakom. Jól összerázom, hogy minél több gyümölcs beleférjen. Ezután a visszamaradt levet még egyszer fölforralom, belekeverem a tartósítószert, és rögtön a gyümölcsre öntöm. Szorosan lekötöm, és száraz dunsztban hagyom kihűlni. Csak másnap teszem el a végleges helyére. Karácsonyra tökéletesen összeérnek az ízei, kacsasült, libasült, grillcsirke mellé csodálatos!

Boros meggy 

· Elkészítés: 15 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 2,5 kg meggy, 70 dkg kristálycukor, 0,5 l félszáraz vörösbor, 1-1 késhegynyi őrölt szegfűszeg, őrölt fahéj és babérlevélpor, 1 mokkáskanál só, 1 mokkáskanál benzoesavas nátrium 

Elkészítése: A meggyet váltott vízbe többször megmosom, jól lecsöpögtetem, szárát leszedem, és nagyobb edénybe teszem. (Kizárólag üveg- vagy műanyag edénybe, mert a nem teljesen ép zománcú lábos felületét a gyümölcsben és a borban levő sav megoldhatja!) Ráöntöm a kristálycukrot, a tartósítószert és a fűszereket végül leöntöm a borral. Három napig napjában néhányszor jól felkeverem, majd a szűrőkanálba öntött meggyet üvegekbe teszem, a levét rátöltöm, és szorosan lekötöm. Végleges helyére téve 2 hónapig érlelem, azután lehet fogyasztani. S gőzölni, se főzni nem kell, finom pikáns az íze, ropogós az állaga. Finom savanyúság, de befőttként is használhat, sőt leszűrve kacsasült körete is lehet.

Boros-ecetes alma 

Hozzávalók: egészséges, egyforma nagy jonatánalma tetszés szerinti mennyiségben, az áztatóléhez literenként: 3 g citromsav, kilogrammonként: 5 szem fekete bors, 9 nagy fokhagymagerezd, a felöntőléhez literenként: 1 dl száraz fehérbor, 0,5 dl 10%-os ecet, 5 dkg kristálycukor, 1,5 dkg só. Munkaigényes. Különlegesség. 

Elkészítése: Az almákat meghámozzuk, magházukat kifúrjuk. Ügyeljünk arra, hogy egyben maradjanak. Leöntjük annyi citromsavas vízzel, amennyi ellepi, így nem fog az alma megbarnulni. Jó egy órán keresztül hagyjuk ázni. Ezután az almákat üvegekbe tesszük, és beleszórjuk a borsszemeket. Az áztatólevet lemérjük, majd ennek arányában belekeverjük a sót, a cukrot, az ecetet és a bort. Felforraljuk, egy-két percig főzzük, ezután a tűzről lehúzva langyosra hűtjük. Ráöntjük az almákra. Szorosan, légmentesen lekötjük, és gőzölőfazékba tesszük. Legalább annyi vizet töltünk a fazékba, hogy az üvegek háromnegyedéig érjen. A víz forrásától, illetve az almalé gyöngyözésétől számított 20-25 percig gőzöljük. A fazékban hagyjuk kihűlni. 

Megjegyzés: Az alma felbontás után csak úgy áll el, ha áttesszük kicsi üvegekbe és újrakötözzük. Különleges savanyúság, mindenfajta szárnyashús mellé illik.
Ecetes birsalma 1.

Elkészítése: A hibátlan, érett birsalmákat jól megtörölve meghámozzuk, gerezdekbe vágva magházukat kivájjuk, és egy napra hideg sós vízbe rakjuk. (Egy l vízhez 2 evőkanál sót vegyünk.) 

A sós vizet leszűrve a birsgerezdeket üvegekbe rakjuk és ráöntjük a forró salátaecetet, amit úgy készítünk, hogy ízlés szerint hígított ecetet (legjobb a borecet) egy kevés sóval, cukorral, szerecsendióval, babérlevéllel, esetleg egy-két szál tárkonnyal ízesítve felforralunk. Forrón öntjük a gyümölcsre, a tetejére egy csipetnyi szalicilt szórunk, de csak akkor kötjük le, ha már kihűlt. Gőzölés nélkül tesszük száraz, hűvös helyre. Néhány hét alatt az ecetes lé a gyümölcsöt átjárja, és akkor már fogyasztható. A bor- és gyümölcsecet helyett megfelelően hígított ecetet is használhatunk. 

Ecetes birsalma 2.

Elkészítése: A megmosott, meghámozott birsalmát gerezdekbe vágjuk, magházát kiszedjük, és a gyümölcsöt egy napig hideg sós vízben áztatjuk. Ezután a sós vízből kiszedjük, lecsurgatjuk, és üvegekbe rakjuk. Ecetes lét forralunk (mint a savanyúságokhoz), egy kevés cukrot, babérlevelet és szegfűszeget teszünk hozzá. Sózni nem kell. A fűszeres ecetet langyosan öntjük a birsre, lekötjük, és hűvös helyre tesszük. Néhány hét múlva fogyasztható, addigra az ízek jól összeértek. 

Ecetes birsalma 3. 

· Elkészítés: 30 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: Tetszés szerinti mennyiségben birsalma (vagy birskörte), ecet, cukor, só ízlés szerint, l-es üvegenként 2 szegfűszeg, kis darabka babérlevél, kis darabka fahéj, 1 darabka torma, 1 szőlőlevél, 1-1 csapott mokkáskanál koriander és mustármag 

Elkészítése: A birsalmát nagyon gondosan megtisztítom, kicsumázom, és gerezdekre vágom, majd azonnal ecetes-sós vízbe dobom. A víz lepje el teljesen a gyümölcsöt. Másnapig benne hagyom. Ecettel, cukorral kellemes savanykás levet forralok és hagyom kihűlni. Közben tiszta, kiforrázott üvegekbe teszem a leszűrt birsalmagerezdeket, majd a felsorolt fűszerekből minden üvegbe rakok. (A tormát megtisztítva, szálkásra vágva, a szőlőlevelet pedig jól megmosva és lecsöpögtetve.) Ráöntöm az ecetes levet, és szorosan lekötözve végleges helyére állítom az üvegeket.

Ecetes birsalma 4. 

· Elkészítés: 40 perc Nehézség: 1 

Alapadag: Tetszés, és ízlés szerint 

Elkészítése: A hibátlan, érett birsalmákat megmossuk, meghámozzuk, gerezdekre vágjuk, és magházukat kiszedjük. A gyümölcsöt egy napig hideg sós vízben áztatjuk (egy liter vízhez 2 evőkanál sót vegyünk), majd kiszedjük, lecsurgatjuk, és üvegekbe rakjuk. Ecetes lét forralunk (mint a savanyúsághoz), egy kevés cukrot, babérlevelet és szegfűszeget teszünk hozzá. Sózni nem kell! A fűszeres ecetet langyosan öntjük a birsre. Az üvegeket lekötjük, és hűvös helyre tesszük. A birsalma néhány hét múlva fogyasztható, addigra az ízek jól összeérnek.

Ecetes cseresznye 1.

Elkészítés: 90 perc Nehézség: 1 

Alapadag: Kemény, ropogós, hibátlan germensdorfi cseresznye, tetszés szerinti mennyiségben, ecet, cukor, só ízlés szerint, l-es üvegenként 2 szegfűszeg, kis darabka fahéj, 1 darabka torma, 1 meggyfalevél, 1 mokkáskanál koriander, 2 evőkanál cseresznyepálinka, késhegynyi benzoesavas nátrium 

Elkészítése: Először a páclevet készítem el. (A lé szükséges mennyiségét úgy mérem ki, hogy egy edénybe teszem az összes cseresznyét, ráöntök annyi vizet, amennyi ellepi és még 2-3 dl-t, majd a gyümölcsöt leszűröm. A visszamaradt vizet lemérem.) Az ecetes cseresznye levét sóval, cukorral, ecettel megkeverem (inkább savanykásnak, mint édesnek kell lennie) és felforralom. Közben a cseresznyét leszárazom és kimagozom, majd kiforrázott üvegekbe rakom. Jól összerázom, hogy sok gyümölcs férjen be az üvegben. Beledugdosom a fűszereket, a megtisztított és felvagdalt tormát, a csíkokra vágott meggyfalevelet. Ha a felöntő-lé felforrt, belekeverem a cseresznyepálinkát és a tartósítószert. Hagyom hűlni, majd a már langyos lével felöntöm a gyümölcsöt. Letakarom, és másnapig hagyom állni. Ha felszívta a levet, keveset utánatöltök. Ezután véglegesen lekötöm. (Csavaros tetejű üvegben évekig eláll anélkül, hogy a levéből akár egy csepp is leapadna.) Az ecetes cseresznyesavanyúság mindenfajta szárnyas húshoz illik, leve pedig nyáron salátaízesítő ecetté válik.

Ecetes cseresznye 2.

Elkészítése: A friss, hibátlan cseresznyét megmossuk, lecsurgatjuk, szárát ollóval rövidre vágjuk, és a gyümölcsöt üvegekbe rakjuk. Fele víz, fele borecet keveréket forralunk, literenként 1 kk. sóval, pár szem szegfűszeggel, kis fahéjjal, ízlés szerint cukorral. Az ecetes lét hidegen öntjük az üvegekbe, lekötjük, félretesszük. 8 nap múlva kibontjuk, az ecetes szirupot újra felforraljuk, és most már melegen öntjük a gyümölcsre. Lekötjük, pokróccal letakarjuk, hogy lassabban hűljön ki, és másnap a helyére rakjuk.

Ecetes cseresznye Frank módra 

Hozzávalók: Kemény, ropogós germersdorfi cseresznye, tetszés szerinti mennyiségben, ecet, cukor, só ízlés szerint, literes üvegenként: 2 szem szegfűszeg, darabka fahéj, kis szál torma, 1 meggyfalevél, 1 mokkáskanál koriander, 1 mokkáskanál mustármag, 2 evőkanál cseresznyepálinka, késhegynyi nátrium-benzoikum. Különlegesség.  

Elkészítése: Kissé munkaigényes. A pácléhez szükséges folyadék mennyiségét úgy mérjük ki, hogy az edénybe beleöntjük az összes cseresznyét, és annyi vizet öntünk rá, amennyi jól ellepi. A gyümölcsöt leszűrjük, a levet pontosan lemérjük. Annyi sóval, ecettel és cukorral keverjük össze, hogy kellemesnek érezzük, de inkább savanyúnak, mint édesnek kell lennie. Felforraljuk, és langyosra hűtjük. Közben a cseresznyét megmossuk, leszárazzuk, ismét megmossuk, lecsöpögtetjük és kimagozzuk. A gyümölcshúst kiforrázott üvegbe tesszük. Jól összerázzuk, hogy egy-egy üvegbe sok férjen. Beledugdossuk a fűszereket, a megtisztított, megmosott és felvagdalt tormát, a megmosott és csíkokra vágott meggyfalevelet. A lébe belekeverjük a pálinkát és a tartósítót, majd ráöntjük a gyümölcsre. Lazán lefedve másnapig állni hagyjuk. A lé egy részét felszívja, ezért egy keveset szükséges utántölteni. Véglegesen lekötve a kamrába állítjuk. 

Megjegyzés: Az ily módon eltett savanyúság akár 4-5 évig is eláll minőségromlás nélkül. Mindenfajta húshoz illik, leve pedig kiváló salátaízesítő.

Ecetes görögdinnye 

· Előkészítés: 30 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: Éretlen, apró görögdinnye, tetszés szerinti mennyiségben, alma- vagy gyümölcsecet, só, cukor, ízlés szerint, l-enként 1 szál torma, 2-3 szál kapor, 1 mokkáskanál szemes bors 

Elkészítése: A dinnyét alaposan megmosom, és vékony gerezdekre vágom. (Ha a dinnye érett, ügyelek arra, hogy a piros bele ne kerüljön a savanyúságba, mert megromolhat tőle az egész üveg.) Üveg- vagy műanyag edénybe teszem, ráöntök annyi ecetet (esetleg hígított natúr ecetet), amennyi ellepi. Másnap lábosba téve az egészet felforralom (a dinnyével együtt). Ezután a gyümölcsöt szűrőkanállal kiszedem a léből, és tiszta, kiforrázott, lecsöpögtetett, üvegekbe teszem. A visszamaradt levet újból felforralom, a fűszerekkel ízesítem (só, cukor, bors). A megtisztított és felvágott tormát, megmosott kaprot az üvegekbe teszem, majd a már teljesen kihűlt levet ráöntöm. Azonnal lekötöm és hűvös, sötét helyen tárolom. Mindenfajta húsételhez illő savanyúság.

Ecetes körte 

· Előkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 3 kg körte, 5 deciliter borecet, 70 dkg cukor, ízlés szerint fűszerek 

Elkészítése: Kemény körtéket meghámozunk, cikkekbe vágunk, a magházukat kiszedjük, és a gyümölcsöt azonnal ecetes vízbe rakjuk, hogy ne barnuljon meg. Három kg körtére fél liter gyenge borecetet felforralunk 70 dkg cukorral, habját leszedjük, beletesszük a vízből leszűrt körtéket, és félpuhára főzzük. A szirupot fűszerezhetjük egy kevés csomborral vagy tárkonnyal és törött borssal. A körtét üvegekbe rakjuk, tetejére egy borsónyi benzoesavas nátriumot vagy szalicilt szórunk, ráöntjük a fűszeres lét, és lekötjük. Nem kell gőzölni.

Ecetes meggy 1.

Elkészítése: A szárától megtisztított, nem túl érett, hibátlan meggyet enyhén ecetes, forralt és kihűtött vízben egy napig áztatjuk. Ezután a gyümölcsöt szűrőkanállal kiszedve üvegekbe rakjuk, a levet (literenként 25 dkg cukrot hozzáadva) néhány percig forraljuk, majd kihűtve a meggyre öntjük. A gyümölcs tetejére egy késhegynyi szalicilt szórunk, lekötjük, és a kamrába tesszük. 

Ecetes meggy 2.

Elkészítése: A frissen szedett, hibátlan meggyet megmossuk, lecsurgatjuk, szárát ollóval rövidre vágjuk, és a gyümölcsöt üvegekbe rakjuk. Fele víz, fele borecet keveréket felforralunk, literenként 50 dkg cukorral, egy kávéskanál sóval és néhány szem egész borssal. Az ecetes lét hidegen öntjük az üvegekbe, azokat lekötjük és félretesszük. Nyolc nap múlva kibontjuk, az ecetes szirupot újra felforraljuk, és most már melegen öntjük a gyümölcsre. Lekötözzük, pokróccal letakarjuk, hogy lassabban hűljön ki, és másnap a helyére rakjuk. Hasonlóan tehetünk el ecetes cseresznyét is, ezt azonban bors helyett egy kevés szegfűszeggel és fahéjjal ízesítjük. 

Ecetes meggy, vagy cseresznye 

Előkészítés: 60 perc + 8 nap Nehézség: 1 

Alapadag: Tetszés szerint 

Elkészítése: A frissen szedett, hibátlan meggyet megmossuk, lecsurgatjuk, leszárazzuk - vagy szárát ollóval rövidre vágjuk -, és a gyümölcsöt üvegbe rakjuk. Fele víz, fele borecet keveréket felforralunk literenként 50 dkg cukorral, egy kávéskanál sóval és néhány szem borssal. Az ecetes lét hidegen öntjük a gyümölcsre, az üvegeket lekötjük és félretesszük. Nyolc nap múlva kibontjuk, az ecetes szirupot újra felforraljuk, és most már melegen öntjük az üvegekbe. Lekötözzük, pokróccal letakarjuk őket, hogy lassabban hűljenek ki, és másnap a helyére rakjuk. Hasonlóan tehetjük el az ecetes cseresznyét is, ezt azonban bors helyett egy kevés szegfűszeggel és fahéjjal ízesítjük.

Ecetes őszibarack 1.

Elkészítése: A teljesen hibátlan, ép, kemény barackokat szárazon megtörölgetjük, hogy bolyhait leszedjük, és lábosba egymás mellé rakjuk. Egy l gyenge borecethez, vagy megfelelően hígított ecethez 30 dkg cukrot veszünk, és egy darabka fahéjjal felforraljuk, majd forrón a gyümölcsre öntjük, hogy teljesen ellepje. Letakarjuk, és néhány napig hűvös helyen tartjuk. Ekkor az ecetet leszűrjük, újra felforraljuk, és ismét ráöntjük a barackra. Ha kihűlt, a gyümölcsöt üvegekbe rakjuk, levét ráöntjük, a tetejére egy csipetnyi benzoesavas nátriumot szórunk. Lekötjük, és hűvös helyre rakjuk. 

Ecetes őszibarack 2.

· Elkészítés: 30 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: Nem túl érett, szép, kemény őszibarack, tetszés szerinti mennyiségben, 1 liter pácléhez 9 dl borecet, 25 dkg cukor, 1 darabka fahéj, 1 mokkáskanál só, l-es üvegenként 1 késhegynyi benzoesavas nátrium 

Elkészítése: A barackot jól megmosom, és tiszta konyharuhával ledörzsölöm a bolyhait. Hogy mennyi páclére van szükségem, azt úgy állapítom meg, hogy a barackokat beteszem egy edénybe, és annyi vizet öntök rá, amennyi jól ellepi. Ezután a gyümölcsöket kiszedem belőle, a visszamaradt vizet pedig megmérem. A borecethez keverem a cukrot, a fűszereket és a megtisztított, apróra felvágott tormát. A levet felforralom, majd forrón ráöntöm a közben félbevágott és kimagozott barackokra. Letakarva érlelem az edényben négy napig, lehetőleg hűvös helyen. A levet leszűrve a gyümölcsről, újból felforralom a fűszerekkel együtt, és újból ráöntöm a barackokra. Addig hagyom benne, amíg a lé teljesen kihűlt. Végül a gyümölcsöt tiszta, kiforrázott üvegekbe teszem, levét elkeverem a tartósítószerrel és ráöntöm a gyümölcsre. Szorosan lekötöm, és hűvös helyen tárolom.

Ecetes őszibarack 3.

· Elkészítés: 30 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: Nem túl érett őszibarack, tetszés szerinti mennyiségben, kilogrammonként 1,5 dl 10%-os ecet, 50 dkg cukor, 1 liter víz, 3 szegfűszeg, 1 mokkáskanál reszelt citromhéj és 1 mokkáskanál só 

Elkészítése: A barackot megmosom, meghámozom, magjukat kiveszem, és hideg vízbe teszem a gyümölcsöt. Néhány magot feltörök és meghámozom. A megadott mennyiségű vizet, cukrot, ecetet, fűszereket és zúzott barackmagot felforralom, és 2 percnyi főzés után ráöntöm a közben leszűrt gyümölcsre. Letakarva érlelem 3 napig, ezután a barackokat a léből tiszta, kiforrázott üvegekbe teszem, a felforralt és langyosra hűtött levet ráöntöm, majd lekötöm. Hűvös helyen tartom.

Ecetes sárgadinnye 1.

· Előkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Elkészítése: A félérett sárgadinnye külső héját lehámozzuk, a magokat kikotorjuk, a dinnye húsát pedig ujjnyi darabokra vágjuk, és annyi gyenge borecetben, amennyi ellepi, néhány óra hosszat állni hagyjuk. Ezután lecsurgatjuk. 1 kg dinnyéhez 30 dkg cukorból és 2 dl borecetből szirupot főzünk, ebben a dinnyét néhány percig forraljuk, hozzáadunk egy késhegynyi törött borsot, esetleg egy szál zöld kaprot, és másnapig állni hagyjuk. Ekkor a dinnyét üvegekbe tesszük, levét felforralva ráöntjük, lekötjük, és száraz gőzbe rakjuk.

Ecetes sárgadinnye 2.

Hozzávalók: félérett sárgadinnye, tetszés szerinti mennyiségben, 1 kg tisztított gyümölcshúshoz 30 dkg kristálycukor, 2 dl borecet + annyi, amennyi a dinnyét ellepi, 2 szál friss kapor, 1 mokkáskanál őrölt fekete bors, 1 mokkáskanál só, literes üvegenként: késhegynyi nátrium-benzoikum. Különlegesség.  

Elkészítése: A sárgadinnyét meghámozzuk, belsejét kikaparjuk, majd 2 cm-es kockákra vágjuk. A gyümölcshúst megmérjük. Üveg- vagy műanyag edénybe tesszük, és annyi borecetet öntünk rá, amennyi éppen ellepi. Egy napig áztatjuk benne a gyümölcsöt, azután leszűrjük. A megadott mennyiségű cukrot a literenkénti 2 dl borecettel sziruppá főzzük úgy, hogy közben a kaporszálak kivételével beletesszük a fűszereket. Egy-két percig forraljuk, ez alatt a dinnyekockákat tiszta, kiforrázott üvegekbe rakjuk. Mindegyik üvegbe beledugunk egy-egy szál megmosott kaprot, majd a forrásban lévő levet ráöntjük a dinnyehúsra. A tartósítót rászórjuk, azonnal lekötjük, és száraz gőzben hagyjuk kihűlni. Csak másnap tesszük végleges helyére. Megjegyzés: Különösen főtt, füstölt sonkához kiváló savanyúság, de másfajta húsokhoz is illik. Levéből remek salátalé készíthető.

Ecetes sárgadinnye 3.

· 60 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: Nem egészen érett sárgadinnye, tetszés szerinti mennyiségben, 1 kg dinnyehúshoz 30 dkg cukor, 2 dl borecet + annyi borecet, amennyi a dinnyét ellepi, 2 szál kapor, 1-1 mokkáskanál őrölt fekete bors és só, valamint 1 mokkáskanál benzoesavas nátrium 

Elkészítés: A sárgadinnye külső héját lehámozom, félbevágom, és a magházat kidobva belőle két centis kockákra vágom. Megmérem. Üveg- vagy műanyag edénybe teszem, és annyi borecetet öntök rá, amennyi ellepi. Egy napig hagyom benne, majd a gyümölcsöt leszűröm. A hozzávalókban megadott mennyiségű cukrot, borecetet sziruppá főzöm, belekeverem a fűszereket és forralom. Közben tiszta üvegekbe teszem a leszűrt gyümölcsöt, beledugok egy-egy szál kaprot, majd a forrásban levő levet ráöntöm a dinnyehúsra. Tetejére szórom a tartósítószert, és az üveget azonnal lekötöm. Száraz gőzben hagyom másnapig.

Ecetes sárgadinnye 4.

Elkészítése: Meghámozunk tetszőleges mennyiségű, félérett sárgadinnyét, belsejét kikaparjuk. 2 cm-es kockákra vágjuk. A gyümölcshúst megmérjük. Üvegedénybe tesszük. Annyi borecetet öntünk rá, hogy épp ellepje. 1 napig állni hagyjuk, majd leszűrjük. 1 kg tisztított gyümölcshúshoz 30 dkg cukrot elkeverünk 2 dl borecettel, sziruppá főzzük úgy, hogy közben beleteszünk 1 kk. őrölt fekete borsot, 1 kk. sót. 1-2 percig forraljuk. Ez alatt a dinnyekockákat kiforrázott, l-es üvegekbe rakjuk.

Mindegyik üvegbe rakunk 1 szál megmosott, friss kaprot, majd a forrásban levő levet a dinnyehúsra öntjük. Minden üvegbe szórunk 1-1 kk. nátrium-benzoikumot. Azonnal lekötjük, száraz gőzben hagyjuk kihűlni. Csak másnap tesszük végleges helyére. Különösen főtt, füstölt sonkához kiváló savanyúság, de másfajta húsokhoz is illik. Levéből remek salátalé készíthető.

Ecetes szilva 1.

Elkészítése: A nem teljesen érett, hibátlan hamvas szilvákat vízzel leöblítjük, lecsurgatjuk, majd üvegekbe rakjuk. Enyhén ecetes, lehetőleg borecetes vizet forralunk, amelyhez literenként 35 dkg cukrot, 4-5 szem egész borsot és 1 szem szegfűszeget teszünk. A néhány percig forralt, majd kihűlt fűszeres lét a szilvákra szűrjük, tetejükre egy késhegynyi szalicilt szórunk, lekötjük, és a kamrába tesszük. 

Ecetes szilva 2.

Elkészítése: A teljesen hibátlan, nem túl érett, még kemény magvaváló szilvák szárát leszedjük, megmossuk, és üvegekbe rakjuk. Az üvegeket teletöltjük hideg vízzel, így mérjük meg, hogy mennyi lére lesz szükségünk, majd a vizet leöntjük, teszünk bele literenként 1 dl ecetet, 25 dkg cukrot, 2-3 szem szegfűszeget és egy darabka fahéjat. Jól felforraljuk, utána langyosra hűtjük, és az üvegekbe tett szilvára szűrjük. A tetejére egy késhegynyi benzoesavas nátriumot teszünk, lekötjük, és mindjárt a helyére tehetjük, nem kell kigőzölni. 

Ecetes szilva 3.

· Előkészítés: 15 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 2 kg kemény, nem nagyon érett szilva, 60 dkg cukor, 4 dl ecet, 1 liter víz, 3 szegfűszeg, kis darabka fahéj, 1 mokkáskanál só 

Elkészítése: A szilvát gondosan megmosom, szitára téve lecsöpögtetem, majd jól kimosott üvegekbe rakom. A vizet felforralom a cukorral és az ecettel, beleteszem a sót és a fűszereket, ezután ráöntöm a szilvára. Másnapig állni hagyom, majd a levét leszűrve ismét felforralom, és újból ráöntöm a szilvára. Ezt még két alkalommal, tehát összesen négyszer megismétlem. Az utolsó felöntés után azonnal lekötöm, és ha kihűlt, végleges helyére teszem.

Ecetes szilva 4.

· Előkészítés: 30 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 2 kg kemény, de érett, magvaváló szilva, 4 dl víz, 1 dl borecet, 40 dkg cukor, fél citrom sárga lereszelt héja, csipetnyi só 

Elkészítése: A szilvát gondosan megmosom, szitán lecsöpögtetem, majd kimagozom. Tálba teszem. A cukrot, a vizet, az ecetet és a citromhéjat összekeverve felforralom, majd leforrázom vele a gyümölcsöt. Ha a lé teljesen kihűlt, a szilvát leszűröm, és üvegekbe teszem, a visszamaradt szirupot ismét felforralom, végül azon forrón ráöntöm a szilvára. Rögtön lekötöm, és ha kihűlt, akkor teszem el a végleges helyére.

Ecetes szilva 5.

Előkészítés: 70 perc Nehézség: 1 

Elkészítése: A teljesen hibátlan, még nem teljesen érett, hamvas szilvákat vízzel leöblítjük, lecsurgatjuk, majd üvegekbe rakjuk. Enyhén ecetes - lehetőleg borecetes - vizet forralunk, amihez literenként 35 dkg cukrot 4-5 szem egész borsot és 1 szem szegfűszeget teszünk. A néhány percig forralt, majd kihűlt fűszeres lét a szilvákra szűrjük, tetejükre egy késhegynyi szalicilt szórunk. Az üveget lekötjük, és a kamrába tesszük.

Ecetes szilva 6.

· Előkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Elkészítése: Magvaváló szilvát óvatosan mossunk meg, hogy a hamva rajta maradjon. Üvegekbe tesszük, s a következő folyadékkal öntjük tele: Egy liter vizet, 70 deka cukrot, három dl hat százalékos ecetet összeforralunk. Adunk hozzá ízesítőül fahéjat, szegfűszeget. Másnap lekötjük, eltesszük.

Ecetes szilva 7.

· Előkészítés: 180 perc Nehézség: 1 

Elkészítése: Egy és fél liter vízből, egy kiló cukorból szirupot készítünk. Fahéjat, kevés borecetet, szegfűszeget adunk hozzá.  Ha a szirup forr, beleteszünk annyi félérett, teljesen hibátlan szilvát, hogy ne sok legyen az edényben. Ha a szilva héja felnyílik, kivesszük és így kifőzzük az összes szilvát, majd a szirupot felfőzzük két nap egymásután és ráöntjük a szilvára. Harmadik nap a szilvát üvegekbe rakjuk, a szirupot még egyszer felfőzzük, s forrón az üvegekbe töltjük. Bekötjük, az üvegeket gőzben pároljuk. Kitűnő kompót.

Ecetes szilva 8.

Elkészítése: Ropogós szilvát megmosunk úgy, hogy a szép hamva rajta maradjon, és szitára téve száradni hagyjuk. Körömnyi kéndarabokat meggyújtunk, mindegyikre ráborítunk egy-egy literes, tisztára mosott, megtörölgetett üveget, és mikor az üvegek megtelnek kéngőzzel, gyorsan beletöltjük a szilvát. Kistányérral lefedjük, nehogy a gőz elillanjon. Közben szirupot főzünk, egy liter vízre 25 deka cukrot és kb. egy deci enyhe ecetet számítva, hogy kellemesen savanykás, de ne túl savanyú legyen. Szegfűszeggel ízesítjük, és azon forrón a szilvára öntjük. Azonnal lekötjük az üvegeket, és szárazgőzben tartjuk másnapig. Télen pecsenyéhez illő, kitűnő savanyúságot kapunk.

Ecetes szilva 9.

Hozzávalók: 2 kg kemény, félérett szilva, 60 dkg kristálycukor, 4 dl alma- vagy borecet, 1 liter víz, 3 szem szegfűszeg, darabka fahéj, 1 mokkáskanál só. Időigényes. 

Elkészítése: A szilvát megmossuk, szitára téve lecsöpögtetjük, majd magostól tiszta, kiforrázott üvegekbe rakjuk. A vizet felforraljuk a cukorral, hozzáöntjük az ecetet, beleszórjuk a sót, a fahéjat és a szegfűszeget. A tetején képződő habot leszedegetjük. A forró levet ráöntjük a szilvára, majd letakarva másnapig állni hagyjuk. Ezután leszűrjük, levét ismét felforraljuk, visszaöntjük a szilvára, és másnapig állni hagyjuk. Ezt a műveletet még két alkalommal, tehát összesen négyszer végezzük el. Az utolsó felöntés után azonnal lekötjük, és végleges helyére állítjuk. Megjegyzés: Félérett ringlóból is elkészíthető, ugyanolyan finom lesz. Ki is lehet magozni, akkor valamivel több levet szív magába, ezért 1-2 dl-rel növelni kell a folyadék mennyiségét. Legjobban kacsasülthöz illik, de nagyon finom bármilyen sült vagy kolbászféle mellé is. A gyengébb minőségű, apróbb szilvát is lehet ily módon hasznosítani.

Ecetes szilva Alásonyi Mama módra 1.

Hozzávalók: 4 literes üveghez 40 dkg cukor, 1 dl ecet, fahéj, szegfűszeg, 1, 6 dl víz, szalicil. 

Elkészítése: A hozzávalókat felfőzzük, beledobjuk a szilvát, felforraljuk ismét, majd a szilvát üvegbe szedjük. A lét ismét felforraljuk, és a szilvára merjük.

Ecetes szilva Alásonyi Mama módra 2.

Hozzávalók: 1. 3 dl víz, 20 dkg cukor, egy kk. szalicil és szegfűszeg, fahéj, 6 kanál ecet. 

Ezt összeforraljuk, és ha kihűlt, ráöntjük a szilvára.

Ecetes szilva Nagymami módra

Hozzávalók: 3 kg megmosott szilvát megszurkálni. 3 csésze víz, 1 csésze ecet, 2 kg cukor, fahéj, szegfűszeg. 

Elkészítése: Mindezt felforralni, és ha forr beledobni a szilvát, egyszer forrni hagyjuk, szűrővel üvegbe szedjük a szilvát, és a forró levet ráöntjük, lekötjük, és száraz dunsztba tesszük.

Mustáros meggy 1. (erdélyi recept)

Elkészítése: Szirupot készítünk 30 dkg cukorból és 3 dl vízből. Amikor erősen forr, beleteszünk 1 kg szárától megtisztított, megmosott meggyet, és egyszer felforraljuk, de vigyázzunk, nehogy a szemek felrepedjenek. Ezután a gyümölcsöt leszűrjük, a visszamaradt levet forralással kb. felére besűrítjük, majd hozzákeverünk 10 dkg mustárt. A kihűlt meggyet üvegekbe rakjuk, langyosan ráöntjük a mustáros mártást, az üveget lekötjük, és hűvös helyre tesszük. 

Mustáros meggy 2. 

· Elkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1 kg meggyhez 30 dkg cukor, 3 dl víz, 10 dkg csípős mustár, 2 evőkanál ecet, 1 mokkáskanál só 

Elkészítése: A meggyet megmosom, lecsöpögtetem, szárát leveszem és kimagozom. A cukrot a vízzel, a sóval, az ecettel felforralom, a meggyet beleöntöm, és a lángot azonnal annyira visszaveszem alatta, hogy éppen csak forrdogáljon. Egy-két perc után lehúzom az edényt a tűzről. A meggyet leszűröm és hagyom kihűlni. A visszamaradt levét addig forralom, amíg a felére befő, majd hozzákeverem a mustárt. A már langyosra hűlt meggyet kiforrázott üvegekbe töltöm, ráöntöm a mustáros mártást, és azonnal lekötöm. Sötét, hűvös helyen tartom. Rendkívül finom!

Mustáros meggy 3.

Hozzávalók: 2 kg nem túl érett, nagyszemű üvegmeggy, 50 dkg kristálycukor, 20 dkg enyhe mustár, 5 dkg csípős mustár, 10 dkg frissen reszelt torma, 1 mokkáskanál mustármag, 1 mokkáskanál koriander, 1 mokkáskanál nátrium-benzoikum. Egyszerűen elkészíthető. Különlegesség. 

Elkészítés: A meggyet jól megmossuk, szárát leszedjük, ismét megmossuk, és szitán lecsöpögtetjük. Amíg a meggy szikkad, a cukrot 6 dl vízzel felforraljuk, és a fűszereket a mustár meg a torma kivételével belekeverjük. Legalább 3 percig főzzük, majd apránként, szűrőkanálban belemerítjük a meggyet. Csak egyetlen pillanatig tartjuk a fűszeres-cukros lében, amíg éppen felforr. Azonnal kivesszük, lecsöpögtetjük, és a következő adaggal folytatjuk. Az a fontos, hogy a meggy adagonként kerüljön a lébe, és ne repedjen fel. A gyümölcsöt teljesen kihűtjük, majd üvegekbe tesszük. A fűszeres-cukros levet annyi ideig forraljuk, amíg felére nem csökken, és sűrű, mézszerű szirup nem lesz belőle. Hozzáadjuk a mustárt és a tormát, végül a tartósítószert is belekeverjük. Elosztjuk az üvegekben. Azonnal lekötjük, és sötét, hűvös helyen tároljuk. 

Megjegyzés: Rendkívül finom, pikáns savanyúság. Bármilyen szárnyas- vagy marhasült mellé kínálhatjuk.

Ribiszke ecetben (vadhúsok mellé) 

Elkészítése: Fél l gyenge borecetből és 30 dkg cukorból szirupot főzünk, amit egy darabka fahéjjal és néhány szem szegfűszeggel ízesítünk. Forrás közben a habját leszedjük, és a fűszereket is kiszedjük. Ha a szirup már elég sűrű és nem habzik, beleteszünk másfél kg megmosott, leszemezett ribiszkét, az egészet egyszer felforraljuk és félretesszük. Másnap és harmadnap leszűrjük róla a  evet, és felforralva, lehűtve ismét ráöntjük a gyümölcsre. Utoljára a hideg gyümölcsöt üvegekbe töltjük, ráöntjük a szirupot, lekötjük, és a víz forrásától számítva 10 percig gőzöljük. 

Savanyú apródinnye 

Elkészítése: Az egészen apró, kemény húsú dinnyéket kiválasztjuk, és több vízben alaposan megmossuk. Ezután megfelelő nagyságú üvegekbe rakjuk. Elkészítjük a salátalevet. 1 l vízhez 2 dl (20 százalékos) ecetet, 3 dkg sót, 3 dkg cukrot adunk, és 4-5 percig forraljuk. Amikor kihűlt, a dinnyékre öntjük. Az üveget fapálcákkal (spatulával) lezárjuk, hogy a dinnyék ne kerülhessenek a salátalé fölé. Tetejére annyi olajat öntünk, hogy kb. két cm vastag réteget képezzen a lé tetején, majd légmentesen lekötözzük az üveget. 

Savanyú görögdinnye 1. 

· Elkészítés: 240 perc + 24 óra Nehézség: 1 

Alapadag: Éretlen, apró görögdinnye, tetszés szerinti mennyiségben, alma vagy gyümölcsecet, só, cukor, ízlés szerint, üvegenként egy darabka torma, 2-3 szál friss kaporzöld, 1 mokkáskanál szemes bors.  

Elkészítése: A dinnyét ledörzsöljük, megmossuk, a nagyobbakat gerezdekre vágjuk, míg a kicsiket egészben hagyjuk. Üveg vagy műanyag tálba tesszük, és annyi almaecetet öntünk rá, amennyi egészen ellepi. Befedve egy napig állni hagyjuk, majd a levével együtt ép zománcú befőző-lábosba öntjük. Felforraljuk, és néhány percig főzzük. Szűrőkanállal kiszedjük a léből a dinnyéket és tiszta, kiforrázott üvegekbe tesszük. A megmaradt levet újra felforraljuk, sóval, cukorral és borssal ízesítjük. Egy-két percig főzzük. A lángról lehúzva hagyjuk kihűlni. A megtisztított tormát megmossuk, vékony hasábokra vágjuk. A megmosott kaprot lecsöpögtetjük. Egy-egy szál tormát és kaprot a megtöltött üvegekben dugdosunk, végül ráöntjük a már teljesen kihűlt levet. Azonnal lekötjük és sötét, hűvös kamrában tároljuk.

Savanyú görögdinnye 2. 

· Elkészítés: 180 perc + 24 óra Nehézség: 1 

Hozzávalók: éretlen, apró görögdinnye, tetszés szerinti mennyiségben (a dinnye húsa ne piros, inkább rózsaszínű legyen), ízlés szerint alma- vagy egyéb gyümölcsecet, cukor, literes üvegenként 1 darabka tormagyökér, 2-3 szál friss kaporzöld, 1 mokkáskanál szemes bors, ízlés szerint só. 

Elkészítése: A dinnyét ledörzsöljük, megmossuk, és vékony gerezdekre vágjuk. Üveg- vagy műanyag tálba rakjuk, és annyi almaecetet öntünk rá, amennyi egészen ellepi. Befedve egy napig állni hagyjuk, majd a levével együtt ép zománcú befőző lábosba öntjük. (Ha az edény zománca sérült, az ecet megbonthatja és kioldja a fémet, ami igencsak káros az egészségünkre!) Felforraljuk, és addig főzzük, amíg üveges nem lesz. Szűrőkanállal kiszedjük a léből a dinnyeszeleteket, és tiszta előzőleg kiforrázott üvegekbe rakjuk. Jó, ha az üveg alját tenyerünkkel megütögetjük, hogy jól összetömörödjön benne a dinnye. A megmaradt levet újra felforraljuk, és sóval, cukorral, valamint borssal ízesítjük. Egy-két percig főzzük. A lángról lehúzva hagyjuk kihűlni. A tisztított tormát megmossuk, és vékony hasábokra vágjuk. A megmosott kaprot lecsöpögtetjük. Egy-egy szál tormát és kaprot a megtöltött üvegekbe dugdosunk, végül ráöntjük a már teljesen kihűlt levet. Az üvegeket azonnal lekötjük, és sötét, hűvös kamrában tároljuk. Mindenfajta húsétel mellé illik, de vegyes salátákba is keverhető. Különösen kiskerttulajdonosoknak ajánljuk, akiknél esetleg nem érik be a dinnye.

Savanyú ribiszke 1. 

· Elkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 2 kg érett ribiszke, 7 dl bor- vagy gyümölcsecet, 30 dkg cukor, 4 szegfűszeg, kis darabka fahéj, 1 mokkáskanál só 

Elkészítése: A ribiszkét megmosom, lecsöpögtetem és leszemezem. Szitába teszem, és újból megmosom, lecsöpögtetem. Közben a borecetet és a cukrot összekeverem, hozzáadom a többi fűszert és felforralom. A képződött habot leszedegetem a tetejéről, végül a fűszereket kivéve belőle, belezúdítom a gyümölcsöt. Éppen csak egyet forralok rajta, máris elzárom alatta a tüzet. Letakarva félreteszem. Másnap és harmadnap újból felforralom, de éppen csak egy pillanatra. Végül leszűröm a levét, a gyümölcsöt üvegekbe teszem, levét ráöntöm. 10 percig gőzölöm, és a fazékban hagyom kihűlni. Vadhúsból készült sültekhez, májhoz kiváló savanyúság.

Savanyú ribiszke 2.  

· Elkészítés: 120 perc + 3 nap Nehézség: 1 

Elkészítése: Fél liter gyenge borecetből és 30 dkg cukorból szirupot főzünk, amit egy darabka fahéjjal és néhány szem szegfűszeggel ízesítünk.  Forralás közben a habját leszedjük, és a fűszereket is kiszedjük. Ha a szirup már elég sűrű és nem habzik, beleteszünk másfél kg megmosott, leszemezett ribizkét, az egészet egyszer felforraljuk és félretesszük. Másnap és harmadnap leszűrjük róla a levet és felforralva, lehűtve ismét ráöntjük a gyümölcsre. Utoljára a gyümölcsöt üvegekbe töltjük, ráöntjük a hideg szirupot, az üveget lekötjük, és a víz forrásától számítva 10 percig gőzöljük. Vadhúsból készült sültekhez, májhoz kiváló savanyúság.

Sárgadinnye ecetben

Elkészítése: A félérett sárgadinnye külső héját lehámozzuk, a magokat kikotorjuk, a dinnye húsát pedig ujjnyi darabokra vágjuk, és annyi borecetben, amennyi ellepi, néhány óra hosszat állni hagyjuk. Ezután lecsurgatjuk, 1 kg dinnyehúshoz 30 dkg cukorból és 2 dl borecetből szirupot főzünk, ebben a dinnyét néhány percig főzzük, hozzákeverünk egy késhegynyi törött borsot, esetleg egy szál zöld kaprot, és másnapig állni hagyjuk. Ekkor a dinnyét üvegbe tesszük, levét felforralva ráöntjük, tetejére egy kevés szalicilt vagy benzoesavas nátriumot szórunk, lekötjük, és száraz gőzbe rakjuk. 

Sárgadinnye savanyúság

Elkészítése: A félérett, kemény húsú sárgadinnyét meghámozzuk, szeletekre vágjuk, és a magokat kikaparva minden szeletbe egy fél szem szegfűszeget szúrunk. A gyümölcsöt zománcozott lábosba rakjuk, és leöntjük gyenge gyümölcs- vagy borecettel. Néhány óra hosszat állni hagyjuk benne, azután ebben az ecetben egyszer felforraljuk. A gyümölcsöt leszűrjük, üvegekbe rakjuk, az ecetet vízzel hígítjuk kb. fele-fele arányban, 1 l lére 50 dkg cukrot, egy kanál sót, 10-15 szem egész borsot veszünk, és néhány percig forraljuk, majd sűrű tüllön vagy vászonruhán átszűrjük, és hidegen öntjük az üvegekbe tett dinnyére. A tetejére egy csipetnyi szalicilt szórunk, lekötjük, és hűvös, száraz helyre tesszük. 

Sárgadinnyehéj ecetben 

· Elkészítés: 80 perc + 24 óra Nehézség: 1 

Elkészítése: Egy kg cukorra öntsünk fél liter vizet, 3 dl borecetet, és 3-4 szegfűszeget meg egy darab fahéjat hozzátéve pár percig forraljuk.  Tegyünk bele annyi kockára vágott, vékonyan hámozott sárgadinnyehéjat, amennyit ellep az ecetes-cukros lé. A héjon hagyhatunk egy ujjnyi dinnyehúst is, ha az nem túl puha, azaz a dinnye nem nagyon érett. Két-három percig főzzük, közben többször megkeverjük, hogy a dinnyehéj jól átforrósodjon, majd a tűzről levéve és befödve másnapig állni hagyjuk. Ekkor a héjat szűrőkanállal kiszedjük, üvegekbe rakjuk, levét kb. 10 percig forraljuk, azután ráöntjük, lekötjük, és 10 percig gőzöljük. A vízben hagyjuk kihűlni. Pecsenyék, főleg szárnyasok mellé adjuk, esetleg egyéb ecetes gyümölccsel vegyesen.

Vegyes gyümölcssavanyúság

Elkészítése: Egyenlő mennyiséget veszünk almából, birsből és körtéből, minden liter vízhez 1 tk. citromsav kell, míg üvegenként 3 szelet citromkarika, a tartósítólé minden literéhez pedig 2 dkg só, 4 dkg cukor, 1 tk. ételízesítő por, 4-5 szem szegfűbors, 0,5 dl 20%-os ecet. A megmosott gyümölcsöket kicsumázzuk, az esetleg hibás részeket kivágjuk, és héjastól egyformára daraboljuk. Forrásban lévő, citromsavas vízben 2 percig előfőzzük, majd leszűrjük és kihűtjük. Az üvegek aljára citromkarikákat fektetünk, és a gyümölcsöket szép sorban rárakjuk. A tartósítólét a fűszerekkel együtt óvatosan a gyümölcsökre öntjük, majd lekötjük. Vízbe állítva kb. 15 percig forraljuk, majd szobahőmérsékleten hagyjuk kihűlni. Vadételekhez különösen finom.

Zöld dinnye ecetben

Elkészítés: Az apró, kemény és hibátlan kis zöld dinnyéket jól megmossuk, lecsurgatjuk, és üvegekbe rakjuk. Az üveg aljára szőlő- és meggylevelet, vasfüvet, csombort, tormaszeleteket, szemes borsot teszünk. Sós-ecetes lét forralunk, amelyhez literenként 1 késhegynyi szalicilt teszünk. A dinnye tetejére néhány tormaszeletet és szőlőlevelet teszünk, ráöntjük a kihűlt ecetet, lekötjük, és hűvös helyre rakjuk. 

Zölddinnye-savanyúság 

Hozzávalók: Csak egészen apró, legfeljebb 5-6 cm átmérőjű sárga- vagy görögdinnyéket vásároljunk. Nagyobb darabokat igen nehéz az üvegekben elhelyezni. 

Elkészítés: Mossuk, keféljük jól le, a szár- és virágmaradványokat távolítsuk el. Több helyen szurkáljuk meg rozsdamentes villával vagy kihegyezett tiszta fapálcikával. A leforrázáshoz nagyobb edénybe vagy nagy üvegbe rakjuk. Az ecetes uborkánál ismertetett felöntő levet készítsük el. Itt soha ne felejtsük ki a timsót (1 g/liter felöntő lé), mert a kis dinnyék könnyen megpuhulnak, és a timsó segít a szövetek keményítésében. Fűszerezés: a zöld levélfűszerek, a torma és a szemes fűszerek is azonosak az uborkáéval. Vegyünk literenként 3-4 dkg sót, 4-6 dkg cukrot, és amikor már a zöldfűszereket kiszűrtük és ismét felforraltuk, adjuk hozzá a 2,5 - 3 dl ecetet. Ezzel, ha így is felforrt, forrázzuk le ismét, majd letakarva hagyjuk másnapig állni. A levet leöntve a dinnyéket rakjuk a végleges üvegekbe, a tetejükre tegyünk egy késhegynyi szalicilt vagy benzoesavas nátriumot. Forrón töltsük rá a felöntő levet. Légmentesen zárjuk le, majd tegyük száraz gőzbe.

Hamisítványok

A hamisítványokhoz sárgarépát, tököt (cukkínit) és almát használhatunk fel. Sárgarépából készül a narancslekvár, tökből, az ananász almából pedig annyi készíthető, ahány szörp létezik a zöldalmától a sárgabarackig, vagy az indiáncseresznyéig. Az utóbbiak elkészítési módja azonos a hamis meggylekváréval. Itt valóban csak a fantázia szab határt a hamisításoknak. Ha valaki ki akarja próbálni, a PÖLÖSKEI- szörpcsaládot ajánlom.

Ananászbefőtt 1. 

· Elkészítés: 60 perc + 24 óra Nehézség: 1

Hozzávalók: 3 kg felkockázott tök (cukkíni), 40 dkg cukor, 4 dkg citromsav, 4,2 l. víz, 1 l. ananászszörp.

Elkészítése: A tököt körömnyi kockákra vágom, 2 l. vízben elkeverek 4 dkg citromsavat, és a tökre öntöm. 24 óra hosszat állni hagyom. Másnap 2 l. vízből és 25 dkg cukorból szirupot főzök, és a lecsöpögtetett tököt kb. 2 percig a szirupban főzöm. Ezután leszűröm. A lét kiöntöm (de szirupként savanyítva citromsavval és aromával, üdítőnek is felhasználható). 1 l. ananászszörpből, 2 dl. vízből és 15 dkg cukorból szirupot főzök, a tökre öntöm (már ne forraljuk!) és azonnal üvegekbe töltöm. Száraz dunsztba tesszük.

Ananászbefőtt 2

· Nehézség: 1

Hozzávalók: 5 kg felkockázott tök, 2 evőkanál. ecet, 50 dkg cukor, 0,5 dl citromlé, 1 l. ananászszörp, 3-4 db szegfűszeg.

Elkészítése:  3 l. vizet az ecettel felforralunk, belerakjuk a tököt, 3 percig forraljuk, és a vízben hagyjuk kihűlni. A cukrot 8 dl vízben elkeverjük, felforraljuk, hozzáadjuk a citromlét, a szörpöt és a szegfűszeget, ha felforrt belerakjuk a tökkockákat, és ismét felforraljuk. Azonnal üvegekbe szedjük, és száraz dunsztba rakjuk.

Ananászbefőtt tökből 

Hozzávalók: 3 kg kockára vágott tök 40 g citromsav, 400 g cukor, 7 dl ananászízű szörp, 4.5 l víz

Elkészítése:  2 1 vízben és a citromsavban 1 napig állni hagyjuk a tökkockákat, majd leszűrjük (a lé nem hasznosítható). 2 l vízből és 250 g cukorból szirupot főzünk, ebben felforraljuk a tököt, de úgy, hogy ropogós maradjon. Leszűrjük, a levet kiöntjük. 0.5 l vízből és a maradék cukorból ismét szirupot főzünk, beleöntjük a szörpöt, egyszer megforraljuk benne a tököt, majd üvegekbe töltjük. Ha kihűlt, azonnal fogyasztható ez a különleges finomság. Ha a levéhez tartósítószert is adunk, dunsztolás után hónapokig eláll.

Ananászkompót 

Előkészítés: 50 perc + 24 óra Nehézség: 1 

Hozzávalók: 2 kg kockára vágott tök, 3 dl ananászszörp, 1 dl citromlé, 2 csomag vaníliás cukor, 5 evőkanál cukor, kevés nátrium - benzoát,

Elkészítése: A hozzávalókat keverjük össze, és hagyjuk állni 24 órát. Majd főzzük meg, de ne teljesen puhára, s csak kihűlés után töltsük az üvegekbe.

Ananászos töklekvár 

Hozzávalók: 1 kg spárgatök, 1 kis doboz ananászkonzerv, 1 dl citromlé, 1 kg kristálycukor, 2 evőkanál zselatinpor. Egyszerűen elkészíthető. 

Elkészítése: A tököt megtisztítjuk, magos belét eltávolítjuk, húsát almareszelő durva fokán lereszeljük. Befőzőlábosba rakjuk. Hozzáadjuk a nagyon apróra összevágott ananászt a levével együtt. Ráöntjük a citromlevet, és kis lángon addig főzzük, amíg a tökreszelék üvegessé nem válik. Rászórjuk a kristálycukrot, és folytonosan kevergetve addig főzzük, amíg a cukor egészen fel nem oldódik, és a lekvár be nem sűrűsödik. A zselatinporra fél dl hideg vizet öntünk, és egészen kis lángon, állandó keverés közben folyósra melegítjük, majd a lekvárba öntjük. Alaposan elkeverjük, és néhány percnyi főzés után tűzforrón az előre elkészített üvegekbe töltjük. Szorosan lekötjük, és 24 órára száraz gőzbe tesszük. 

Megjegyzés: A tök teljesen átveszi az ananász ízét, és kellemes, pikáns lekvárt kapunk, amit ugyanúgy használhatunk, mint a többi lekvárt.

Citrom dzsem Ingi módra

Hozzávalók: 3 érett citrom, 1 kg cukor, 1 kg gyenge, tisztított spárgatök

Elkészítése: A tököt legyaluljuk, és a cukorral 20 percig forraljuk. A citromot héjastul szintén lereszeljük, a tökhöz adjuk, és még 10-12 percig főzzük. Üvegekbe rakjuk, a tetejét porcukorral megszórjuk, és másnap lekötjük.

Málnalekvár tökből

Elkészítése: 3 kg gyenge tököt legyalulunk, 1 kg cukrot, 7 dl málnaízű szörpöt és kevés sót keverünk hozzá. Ezt este készítjük el. Másnap folytonos kavarás mellett felfőzzük, közben teszünk bele egy kevés szalicilt, ahogy az üvegekbe töltés után is. Lezárjuk, és száraz gőzbe tesszük. Aki akarja, turmixszal pépesítheti is. El lehet készíteni, narancs- és almaízű szörpből is. A "narancslekvárnál" két narancs apróra vágott héjával és néhány szegfűszeggel is ízesíthetjük.

Meggylekvár

· Nehézség: 1

Alapadag: 1,5 kg hámozott, kimagozott alma, 1 l. meggyszörp, 15 dkg cukor, csapott kávés-kanélnyi citromsav, 2-3 csomag zselatin.

Elkészítése: Az almát és az összes többi hozzávalót pépesítjük, felfőzzük, a habját leszedjük, kb. 20 percig takarékon főzzük. Elvégezzük a tányérpróbát, ha kell, még adunk hozzá zselatint, kis üvegekbe töltjük, és a végleges helyére rakjuk.

Megjegyzés: Az édességét, vagy savanyúságát cukorral ill. citromsavval mindenki a saját szájíze szerint alakítja ki.

Narancslekvár

· Nehézség: 1

Alapadag: 1 kg apróra kockázott sárgarépa, 70 dkg (befőző) cukor, 1-1 közepes citrom és narancs, 1 rúd vanília, 1 vérnarancs aroma, 1 kávéskanálnyi, na. benzoát.

Elkészítése: A sárgarépát, a kettévágott vaníliát (vanilin cukorral helyettesíthető), a citrom és a narancs lereszelt héját 2-3 dl vízben puhára főzzük. Hozzáadjuk a cukrot, a citrom és a narancs levét, addig főzzük, míg sűrűsödni nem kezd. Vagy botmixerrel, vagy robotgéppel pépesítjük, és tányérpróbáig főzzük. Ha kész, belekeverjük az aromát és a tartósítót, majd kisebb üvegekbe szedjük, és száraz dunsztba teszzük.

Narancsos karottadzsem 

Hozzávalók: 1 kg zsenge karotta (sárgarépa), 50 dkg kristálycukor, 2 citrom, 1 rúd vanília, 1 fiola narancsaroma. Egyszerűen elkészíthető. 

Elkészítése: A sárgarépát ledörzsöljük, megmossuk, mindkét végét levágjuk, és még egyszer megmosva lecsöpögtetjük. Egyforma, fél cm vastag karikákra vágjuk. Lábosba tesszük, hozzáadjuk a darabokra tört vaníliarudat és a citrom lereszelt, sárga héját. Ráöntünk 2 dl vizet, és fedő alatt puhára pároljuk. Közben a cukrot 2 dl vízzel és a citromok kicsavart levével felforraljuk, habját leszedjük, majd a párolt sárgarépát levével együtt beleforgatjuk. Addig főzzük a szirupban, amíg a sárgarépa minden darabkája üvegessé nem válik. Ezután belekeverjük a narancsaromát, és azonnal, tűzforrón üvegekbe töltjük. Rögtön lekötjük, és 24 órán keresztül száraz gőzben hagyjuk. 

Megjegyzés: Pontosan olyan az íze, mintha narancsból készült volna, csak az állagában tapasztalható némi eltérés. Vajaskenyérre vagy kalácsra kenve rendkívül finom, különösen gyerekeknek ajánlott magas A-vitamin-tartalma miatt. Gyümölcsrizsbe, pudingokba, krémekbe keverhetjük, de készíthetünk belőle süteménytölteléket is.

Kandírozás

Házilag készült cukrozott gyümölcs

Hozzávalók: Érett, de kemény gyümölcs, 1 kg kristálycukor, 1/2 liter víz, finom kristálycukor a bevonáshoz.

Elkészítése: Az érett, kemény gyümölcsöt megtisztítjuk, kimagozzuk, és darabokra vágjuk. A kristálycukorból és vízből szirupot főzünk, és forrón ráöntjük a gyümölcsre. Másnapig állni hagyjuk. Ezután a szirupot leöntjük a gyümölcsről, felforraljuk, és újra a gyümölcsre öntjük. Ezt 10 napon át, ismételjük. 

Azután a gyümölcsöt megforgatjuk finom kristálycukorban, deszkán szétrakjuk, és száradni hagyjuk.

A megszáradt gyümölcsöt befőttesüvegekben száraz helyen tároljuk.

Kandírozott dinnyehéj

Elkészítése: Miután a piros belét kiettük (egy keskeny csíkot azért hagyjunk belőle!), éles késsel ferdén 2 cm-es csíkokra vágjuk, majd a külső zöld héját nagyon vékonyan lehámozzuk. A csíkokat enyhén ecetes vízben addig főzzük, amíg áttetszők lesznek. Közben - 1 kg gyümölcsönként - 80 dkg cukorból szirupot főzünk, ebbe rakjuk bele a dinnyedarabokat, néhány citromszeletet és addig főzzük, amíg a cukor kikristályosodik rajta. Üvegekbe rakjuk, kevés szalicilt hintünk a tetejére, és száraz gőzben hűtjük ki. Remekül hasznosítható süteményekhez, gyümölcsrizshez, gyümölcssalátához.

Kandírozott gyömbéres körte

Elkészítése: Három kiló megtisztított, feldarabolt körtéhez (a magházakat nem szedjük ki) fél liter vízből és két kiló cukorból szirupot készítünk. A szirupot 1 citrom levével, 8 darabka gyömbérrel, és kávéskanálnyi összetört szerecsendió-virággal felfőzzük. Ebben a szirupban a körtedarabokat puhulásig főzzük. Üvegekbe rakjuk, a forró szirupot a gyümölcsre öntjük, majd a lezárt üvegeket száraz dunsztba tesszük.

· Desszertekhez, torták díszítésére, vagy fagylalthoz használhatjuk.

Kandírozott gyümölcs

Hozzávalók: 2 kg gyümölcs (eper, cseresznye, meggy, szilva, alma, sárgabarack, őszibarack, körte) 1 kg cukor fahéj

Elkészítése: Az előkészített gyümölcsöket porcelánedénybe tesszük. A cukrot 1 l vízben felforraljuk, darabos fahéjjal ízesítjük, és forrón a gyümölcsökre öntjük. Az edényt lefedjük, és hűvös helyre (nem hűtőbe!) tesszük. Másnap a szirupot leszűrjük, újra felforraljuk, és a gyümölcsre öntjük. A műveletet naponta addig ismételjük, amíg a szirup elfogy. Ezután a gyümölcsöket kristálycukorba meghempergetjük, erős napon szárítjuk, majd üvegekbe rakva lekötözzük.

Kandírozott narancs

Hozzávalók: 5 narancs, 2,25 1 víz, 750 g finomított kristálycukor, 1,5 dl narancs(ízű) likőr

Elkészítése: A kissé megsózott vizet felforraljuk és beletesszük az egész narancsokat. Megvárjuk, amíg ismét felforr, majd a gyümölcsöket kiszedjük, hideg víz alatt kihűtjük, és 5 mm vastag szeletekre vágjuk. A magokat és középről a fehér gerincét eltávolítjuk. A vizet és a cukrot összekeverjük egy lábosban, s addig melegítjük (nem forraljuk!), amíg a cukor el nem olvad. Beletesszük a narancsszeleteket, megvárjuk, amíg felforr, majd gyöngyözve 2 órát tőzzük, amíg a szeletek puhák és fényesek nem lesznek. Ekkor hozzáöntjük a likőrt. A gyümölcsöt és a szirupot tisztára mosott, forró üvegekbe merjük, és még forrón lekötjük. Ezt a hűtőszekrényben fél évig elálló finom csemegét sütemények ízesítésére, díszítésre használhatjuk, de vajas kenyérre téve kitűnő helyettesítője a lekvárnak is.

Körte 

Alma és körtebefőtt vegyesen

Elkészítése: A frissen szegett kemény húsú gyümölcsöket meghámozzuk, magházukat kivágjuk és felszeleteljük, majd azonnal citromos vízbe rakjuk. 8 dl vízhez 20 dkg cukrot, 3 gr citromsavat és 8 szem szegfűszeget adunk, majd felforraljuk. A gyümölcsöket összekeverve széles szájú üvegbe rakjuk, majd ráöntjük a forró szirupot, és légmentesen lezárjuk. Vízfürdőben 20-25 percig gőzöljük, és ott is hagyjuk kihűlni.

Aszalt körte 1.

Elkészítése: Hámozzuk meg, vágjuk ketté és magházát, valamint a mellette lévő kemény részt vájjuk ki. Kenjük be citromlével, fektessük rácsra úgy, hogy ne érjenek össze, majd a rácsot tepsire téve 70 °C-os sütőben néhány óra alatt szárítsuk meg.

Főleg sós, serpenyős húsok készítésénél használhatjuk.

Aszalt körte 2.

· Aszalni bármiféle körte jó, és ha bő gyümölcstermés van, kivált falun, - igen megérdemli a bajlódást. Fojtós körtét, mely másképpen nem élvezhető, így igen jól lehet értékesíteni. 

Elkészítése: A körtéket nagy fazékba kell tenni, és hideg vizet kell reá önteni. Ha jól felfőtt, ki kell borítani deszkára, és meg kell hámozni. A meghámozott körtét rakjuk szárító-deszkára sorba és tegyük gyengén befűtött sütő-kemencébe, a honnan miután egészen összehúzódik, kiszedjük, megfordítjuk másik felére, és ismételten rendbe rakva a deszkán megint betesszük, ugyancsak kevéssé fűtött kemencébe. Másnap megint szedjük ki és két kis tiszta deszka közé téve, kézzel kell reá nehezedni, hogy kissé meglapuljon. Ha mindet így lepréseltük, újra a deszkára tesszük, és erős napon többször meg forgatva kiszárítjuk, hogy szép világos barnaságát ne váltsa fel a körte igen rút fekete színnel. Mikor egészen megszáradt, célszerű a legszebbeket bemártani sűrű cukor szirupba, mert így igen szép lesz s az íze is sokkal finomabb. Nagy üveg kantába, vagy vászonzacskókba szellős helyre rakjuk el, hogy a levegő átjárja, mert zárt helyen időnap előtt megpenészedik.(Zilahy)

Ecetes körte 1.

· Elkészítés: 70 perc Nehézség: 1 

Alapadag: 3 kg hámozott, cikkekre vágott körte, fél liter borecet, 75 dg cukor, 

Elkészítése: A borecetből és a cukorból szirupot főzünk, beletesszük a körtéket, és félpuhára főzzük. A körtéket üvegekbe szedjük, a szirupot újra felforraljuk, és a gyümölcsre öntjük. A tartósításhoz üvegenként késhegynyi nátriumbenzoátot használunk. Az üvegeket a szokott módon lezárjuk, és száraz dunsztba tesszük.

Ecetes körte 2.

Elkészítése: Kemény körtéket meghámozunk, cikkekbe vágva a magházat kiszedjük, és a gyümölcsöt azonnal ecetes vízbe rakjuk, hogy ne barnuljon meg. Három kg körtére 0,5 l gyenge bor- vagy gyümölcsecetet felforralunk 70 dkg cukorral, habját leszedjük, beletesszük a vízből leszűrt körtéket, és félpuhára főzzük. A szirupot fűszerezhetjük egy kevés csomborral vagy tárkonnyal és törött borssal. A körtéket üvegekbe rakjuk, tetejére egy borsónyi benzoesavas nátriumot vagy szalicilt szórunk, ráöntjük a fűszeres lét, és lekötjük. Nem kell kigőzölni. 

· Pecsenyékhez kiváló köret.
Egyszerű körtekompót

Elkészítése: A körtéket meghámozzuk, félbevágjuk, és magházukat kiszedve üvegbe rakjuk. Egy hétdecis üveg felöntővizébe 3 evőkanál cukrot teszünk, felforraljuk, és a gyümölcsre öntjük. A tetejére csipetnyi borként és ugyanannyi tartósítót teszünk. Lezárjuk, és 15-20 percig gőzöljük.

Fehérboros körtebefőtt

Alapadag: 2 kg nem túl érett puha körte, 5 dl fehérbor, 40 dkg cukor, 1 citrom leve, 4-5 darabka fahéj, 1 kiskanálnyi szegfűszeg.

Elkészítése: A körtéket meghámozzuk, elnegyedeljük, magházukat eltávolítjuk, majd a gyümölcsöt citromos vízbe tesszük, nehogy megbarnuljon. A fehérbort 1 liter vízzel felhígítjuk, a cukrot, a citromlevet, a fűszereket hozzáadjuk és felforraljuk. A lecsöpögtetett körte-negyedeket, belerakjuk, ismét felforraljuk és forrón, levével együtt üvegekbe szedjük. Gondosan lezárjuk, újságpapírba csomagolva nagy fazékba állítjuk, és az üvegek kétharmad részéig vízzel feltöltjük. Tűzre tesszük, és a forrástól számított 10 percig gőzöljük. A befőtteket a fazékban hagyjuk kihűlni, csak aztán vesszük ki.

Kandírozott gyömbéres körte

Elkészítése: Három kiló megtisztított, feldarabolt körtéhez (a magházakat nem szedjük ki) fél liter vízből és két kiló cukorból szirupot készítünk. A szirupot 1 citrom levével, 8 darabka gyömbérrel, és kávéskanálnyi összetört szerecsendió-virággal felfőzzük. Ebben a szirupban a körtedarabokat puhulásig főzzük. Üvegekbe rakjuk, a forró szirupot a gyümölcsre öntjük, majd a lezárt üvegeket száraz dunsztba tesszük.

· Desszertekhez, torták díszítésére, vagy fagylalthoz használhatjuk.

Körtebefőtt 1.

Elkészítése: A körtét meghámozzuk, megmossuk, kicsit kénezzük, minden kg-ra 3/4 kg cukrot és 4 dl vizet számítva, szirupot készítünk, amelyet ha felforrt, lehabozzuk, és a gyümölcsöt beletéve, néhány pillanatig együtt forraljuk. Azután a tűzről levesszük, és a levében 3 napig állni hagyjuk, levét minden nap újra felforralva. Harmadik forralásnál a szirupot sűrűre főzzük, a gyümölcsre öntjük, lekötözzük, és a kihűlésig leborítva hagyjuk.

Körtebefőtt 2.

Elkészítése: A nyári körték közül legjobb befőzésre a citrom- vagy a muskotály körte. A gondosan lehámozott körtét egészben, vagy ha nagyobbak, félbevágva azonnal citromos vagy ecetes vízbe tesszük, hogy ne barnuljon meg. Ha mindet meghámoztuk, az ecetes vizet leöntjük, a gyümölcsöt hideg vízzel átöblítjük, üvegekbe rakjuk, és azonnal leöntjük a sziruppal úgy, hogy a gyümölcsöt ellepje. A szirupot úgy készítjük, hogy minden kg tisztított gyümölcsre 30 dkg cukrot és 0,5 l vizet számítunk, egy darabka vaníliával vagy citromhéjjal felfőzzük, és langyosan öntjük a gyümölcsre. Ne töltsük nagyon tele gyümölccsel az üveget, mert akkor túl sok szirupot kellene ráönteni, és gőzölés közben kifolyna az üvegből. A körték tetejére egy borsónyi benzoesavas nátriumot szórunk, szorosan lekötözzük, és a víz forrásától számított 10 percig gőzöljük. 

Körtebefőtt 3.

Hozzávalók: 1 kg császárkörte, 25 dkg cukor, 1 késh. szalicil

Elkészítése: A körtét meghámozzuk, meszes vízbe rakjuk, vagy megkénezzük, utána többször jól kimossuk, üvegekbe rakjuk. 5 kg gyümölcsre 1 kg cukrot számítva szirupot készítünk, amit ha forr, lehabozva, egy kávéskanál szalicilt beletéve, forrón a gyümölcsre öntünk, szorosan lekötözzük, és gőzölés nélkül eltesszük és letakarjuk.

Körtebefőtt 4.

Hozzávalók: 1 kg császárkörte, 25 dkg cukor, 1 késh. szalicil

Elkészítése: A körtét meghámozzuk, citromos vízbe rakjuk, utána többször jól kimossuk, üvegekbe rakjuk. 5 kg gyümölcsre 1 kg cukrot számítva szirupot készítünk, amit ha forr, lehabozva, egy kávéskanál szalicilt beletéve, forrón a gyümölcsre öntünk, szorosan lekötözzük, és gőzölés nélkül eltesszük és letakarjuk.

Körtebefőtt 5.

Hozzávalók: 1 kg császárkörte, 25 dkg cukor, 1 késh. szalicil

Elkészítése: Nagyobb császárkörtét meghámozunk, és nagysága szerint (hosszában) 4 részre osztjuk, 5 kg gyümölcsre 1 kg cukrot számítva szirupot készítünk, amit ha forr, lehabozva, egy kávéskanál szalicilt beletéve, forrón a gyümölcsre öntünk, szorosan lekötözzük, és gőzölés nélkül eltesszük és letakarjuk.

Körtebefőtt 6.

· Elkészítés: 40 perc Nehézség: 1 

Alapadag: 5 kg hámozott, magozott körte, 1 kg cukor, 3 közepes citrom, 1 rúd vanília, 1 teáskanálnyi szalicil, 2,5 l. víz. 

Elkészítése: A körtedarabokat a citromkarikákkal vegyesen üvegekbe rakjuk, a többi hozzávalóból szirupot főzünk. Ha a cukor elolvadt, a szirupba keverjük a szalicilt is, és a forró szirupot az üvegekbe merjük. Az üvegeket a szokott módon lezárjuk, és száraz dunsztba tesszük.

Körtebefőtt 7.

Elkészítés: 60-65 perc Nehézség: 1 

Alapadag: 1 l vízhez 25 dkg cukor, 3,5 g citromsav, 7-8 szem szegfűszeg. 

Elkészítése: A hámozott kimagozott gyümölcsöt üvegekbe rakjuk, felöntjük vízzel, majd a vízből és a hozzávalókból megfőzzük a szirupot. A gyümölccsel megtöltött üvegekbe beleöntjük a szirupot, az üvegeket lezárjuk, gőzölő edénybe rakjuk, és a gyöngyözéstől számítva még 25 percig gőzöljük. A gőzölő edényben hagyjuk kihűlni (letakarva!).

Körtebefőtt 8.

Elkészítése: Akár az apró, akár a nagy körtét egyformán jól be lehet főzni. Az apró körtéket egészben kell hagyni, a kis szárával együtt, de a héjától szépen megtisztítva. Ellenben a nagyfajta körtét tisztítás után négyfelé kell vágni. De akár kicsi akár nagy körtét használunk, a kajszin baracknál leirt mód szerint, kénkővirág füstje felett kell megforgatni, azután ki kell mosni. Nem baj, ha barna lesz is, mert a kifőzés után megfehéredik. Rakjuk üvegbe, de arra ügyelni kell, hogy mikorra a körtét üvegbe rakhatjuk, a forró cukor lé készen legyen. Amint a körtéket csinosan elhelyeztük az üvegben és jól lezártuk, hogy minél több gyümölcs férjen el benne, azonnal öntsük tele forró cukor lével. A cukor levet minden befőtthöz a következő módon kell készíteni: egy kiló cukrot lábasba téve, öntsünk reá másfél liter vizet, főzzük fel, és bármely befőttre azon forrón öntsük. Az üveg száját rögtön kössük be hólyaggal szorosan; többszörös vékony zsineget csavarjunk az üveg nyakára. Főzzük ki vízben a barack és dinnye leírásánál előadott mód szerint.

Körtebefőtt cukor nélkül

Hozzávalók: 2 kg körte, 2 citrom, nátriumbenzoát

Elkészítése: Az átválogatott körtéket megmosom, meghámozom, gerezdekre vágom, és kivágom a magházukat. Másfél óráig citromos vízben állni hagyom (1 liter vízhez 1 citrom levét keverem). Utána leszűröm, a levét felforralom, majd hozzáadom a gyümölcsöket, és 10-15 percen keresztül főzöm. A leszűrt gyümölcsöket üvegekbe rakom, a léhez literenként 1 késhegynyi nátriumbenzoátot keverek, és ráöntöm a körtére. Légmentesen lekötöm az üvegeket, és gyöngyöző vízben 20 percig gőzölöm. Az edényben hagyom kihűlni.

Körtebor 1.

Elkészítése: 5 kg apróra szelt körtét (esetleg egyéb gyümölcsökkel keverve) öntsünk le 2 l forró vízzel, adjunk hozzá 7 g citromsavat, 2 g élesztő tápsót, majd kihűlés után a fajélesztőből készített anyaélesztőt. Lefedve 1 napig állni hagyjuk, és kipréseljük. Adjunk hozzá 85 dkg cukrot 1.5 l vízben oldva. Kotyogóval ellátott edényben erjesszük ki. Ha már csak szórványosan szállnak föl buborékok a kotyogóban, a bort fejtsük át kisebb edényekbe. Hagyjuk kierjedni (utóerjedés). Tanácsos az átfejtést párszor ismételni a végső lefejtés, üvegbe töltés előtt.

A lehetőség szerinti legjobb körtebort a kissé rosszabb minőségű, savanykás és kemény fajták adják. A körte egymagában meglehetősen gyenge bort szolgáltat, ezért ajánlatos almával keverni (2-3 rész körtére 1 rész alma vagy egyéb savanyú gyümölcs essen). Kis mennyiségben ribiszkét, kökényt stb. is adhatunk hozzá.

Körtebor 2.

Elkészítése: A keményebb és savanykásabb fajták alkalmasabbak bor készítésére. Ajánlatos almával vagy rebarbarával vegyesen készíteni. 5 kg körtét, és 5 kg. almát (vagy rebarbarát) szeletekre vágunk, 4 l. forró vízzel felöntünk, hozzáadunk 10 g. citromsavat, kihűlés után beoltjuk fajélesztővel. Másnap kipréseljük. A léhez hozzáadunk 3,5 l. vizet melyben 1 kg. cukrot oldottunk fel. Az erjedés elősegítésére 4-5 g. ammóniumszulfátot (gyógyszertár) is adagolhatunk. A zajos erjedés után kisebb edénybe fejtjük át, és utóerjesztjük.  Ha a bor nem tisztul, az átfejtést megismételjük kénezett demizsonba. A letisztult bort légmentesen palackozzuk.

Körtebor 3.

A lehetőség szerinti legjobb körtebort a kissé rosszabb minőségű, savanykás és kemény fajták adják. A körte egymagában meglehetősen gyenge bort szolgáltat, ezért ajánlatos almával keverni (2-3 rész körte 1 rész alma vagy egyéb savanyú gyümölcs essen). Kis mennyiségben ribiszkét, kökényt stb. is adhatunk hozzá.

Készítéskor 5 kg apróra szeletelt körtét (esetleg egyéb gyümölcsökkel keverve) öntsünk le 2 l forró vízzel, adjunk hozzá 7 g citromsavat, 2 g tápsót, és kihűlés után a fajélesztőből készített anyaélesztőt. A lefedett keveréket 1 napig hagyjuk állni, majd préseljük ki, és adjunk hozzá 850 g cukrot 1,5 l vízben oldva. Kotyogóval ellátott edényben erjesszük ki, és ha már legföljebb csak szórványosan szállnak fel buborékok a kotyogóban, a bort fejtsük át kisebb edényekbe, és hagyjuk kierjedni (utóerjedés). Tanácsos az átfejtést néhányszor megismételni a végső lefejtés, a palackba töltés előtt.

Körtedzsem körtepálinkával

Elkészítése: 1 kg körtét (előkészítve lemérni) előkészítünk: a körtét megmossuk, lehámozzuk, félbevágjuk, kimagozzuk, durva reszelőn lereszeljük, lemérjük. A további feldolgozást 1 tasak zseléporral, 2 evőkanál citromlével, 1 kg cukorral az alábbiak szerint végezzük: A lemért gyümölcsöt fazékba tesszük.

A cukorból két evőkanálnyit elveszünk, a zseléporral elvegyítjük, majd a gyümölcshöz keverjük. Állandó keverés közben erős lángon felfőzzük. Ügyeljünk arra, hogy a kocsonyásító anyag esetleges kis csomóit teljesen szétnyomkodjuk. Amikor a gyümölcs nagy lángon, állandó keverés közben már zubogva forr, a maradék cukrot (semmi esetre sem kevesebbet) közéje keverjük, és az egészet ismét forrásba hozzuk. Ha a dzsem nagy lángon alaposan forr, 1 percig (!) állandó keverés közben zubogva forraljuk. A fazekat tűzről levéve, a habját esetleg eltávolíthatjuk. Végül 4 evőkanál körtepálinkát adunk hozzá, összekeverjük. Az üvegeket a betöltésnél állítsuk nyirkos ruhára.

Körtekompót 

· Elkészítés: 50 perc Nehézség: 1 

Alapadag: tetszés szerint 

Elkészítése: A meghámozott körtéket félbevágjuk, a magházakat kiszedjük, és 0.75 literes üvegekbe rakjuk. Felöntjük vízzel, majd a vízből üvegenként 3 púpozott evőkanál cukor hozzáadásával szirupot főzünk. Az üvegeket feltöltjük a sziruppal és mindegyik üvegbe késhegynyi borként dobunk (fehér marad a körte). Az üvegeket lezárjuk, gőzölő edénybe rakjuk, és a gyöngyözéstől számítva még 15 percig gőzöljük. A gőzölő edényben hagyjuk kihűlni (letakarva!).

Körtesajt 

Elkészítése: A gyümölcsöt megmossuk, férges, hibás részeit kivágjuk, és a körtét nagyon kis vízben vagy gőzben teljesen puhára főzzük. Áttörjük és minden kg péphez 50 dkg cukrot, fél citrom reszelt héját és levét, 5 dkg darabosra vágott diót keverve úgy főzzük meg, mint a birssajtot. Citromlével kikent formákba vagy tányérokba tesszük száradni.

Bármilyen, akár fojtós körtéből is készíthetjük.

Körte-sárgadinnye dzsem

Elkészítése: Három rész előzőleg megmosott őszi körtét vágjunk ketté, távolítsuk el belõle a magházat, majd hámozzuk meg, és vágjuk kisebb darabokra. Utána tisztítsunk meg a magjától egy rész sárgabélü cukordinnyét, és a héját levágva szintén aprítsuk fel, majd mindkét gyümölcsöt egyszerre hajtsuk át egy 3 mm lyukátmérõjû tárcsával ellátott húsdarálón. Végül helyezzük a gyümölcskocsonyát egy ismert űrtartalmú zománcozott lábasba, és állandóan kevergetve kb. 20 percig sûrítsük. Az édesítéshez literenként 20 dg mézet használjunk.

Körte télire

Hozzávalók: 5 kg körte, 2 és fél kg cukor, 1 citrom.

Elkészítése: A körtéket meghámozzuk, szárukat rövidre vágjuk, a kicsiket egészben hagyjuk, a nagyokat 4-6 darabra vágjuk, és citromos vízbe rakjuk. Ebben puhára főzzük, majd hideg vízbe szedjük. A gyümölcsöt lecsöpögtetjük, üvegekbe rakjuk. A cukorból és 2 és fél liter vízből hideg szirupot készítünk, a körtékre merjük, az üvegeket lezárjuk, és 20 percig gőzöljük.

Körte vörösborban

Elkészítése: A közepes méretű, kemény körtéket meghámozzuk, majd magházukat kiszedjük. A gyümölcsöket befőzőlábosba rakjuk, kilónként 2 grape-fruit levével meglocsoljuk. Fél liter vörösbort 1 szegfűszeggel felforralunk, a gyümölcsre öntjük, majd az újraforrástól számítva 10 percig takaréklángon pároljuk. A körtéket üvegbe szedjük, a lét sűrű sziruppá főzzük, majd a gyümölcsre öntjük. Az üvegeket lezárjuk, majd az újraforrástól számítva 10 percig gőzöljük.

Mézes körte

Elkészítése: Érett, de kemény nagyobb körtéket meghámozunk, félbe- vagy negyedekbe vágunk, magházát kiszedjük, és fele víz-fele méz keverékben egészen puhára főzzük. Ezután szűrőkanállal kiszedjük, laposra nyomjuk, és porcukorral beszórva tepsibe egymás mellé tesszük. Egy megvajazott fehér papírral letakarjuk – a vajas rész legyen alul - és gyengén melegített sütőben, a sütő ajtaját kissé nyitva hagyva szárítjuk. Közben a mézes szirupban újabb adag körtét főzhetünk. Ha a körtéket már mind megfőztük, a mézes szirupot egészen sűrűre beforraljuk, a körtéket szűrőlapátra téve még egyszer belemártjuk, majd ismét száradni tesszük (esetleg tüllel letakarva a napra). Ha már nem ragacsosak, azaz tetejükön a cukor már száraz, lapos, széles szájú üvegekbe rakjuk, lekötjük és a kamrába, hűvös helyre tesszük. Cukrozott gyümölcsként püspökkenyérhez, gyümölcsrizshez stb. használhatjuk. 

Muskotályos körtelekvár 

Hozzávalók: 2 kg jó minőségű, érett körte, 3 dl édes, muskotályos bor, 70 dkg kristálycukor, 3 szem szegfűszeg, 1 mokkáskanál őrölt fahéj. Könnyen elkészíthető. 

Elkészítése: A körtéket megmossuk, meghámozzuk, kicsumázzuk, és darabokra aprítjuk. Befőzőlábosba rakjuk, ráöntjük a bort, beleszórjuk a szegfűszeget, és addig főzzük, amíg az egész pépessé nem válik. Átpasszírozzuk, és a lábosba visszatéve rászórjuk a cukrot meg a fahéjat. Kevergetve kis lángon addig főzzük, amíg lekvár sűrűségűvé nem válik. Mire besűrűsödik, különlegesen finom zamata lesz, elpárolog belőle a felesleges folyadék, ízei koncentrálódnak. A lekvárt kissé lehűtjük, tiszta üvegekbe töltjük, és légmentesen lekötjük. Gőzölőfazékban, a víz forrásától számított 20 percig csírátlanítjuk. A vízben hagyjuk kihűlni, végül az üvegeket megtöröljük, és a végleges helyükre tesszük. 

Megjegyzés: Vilmos- vagy császárkörtéből készítve a legfinomabb, de főzhetjük többfajta körtéből is, mikor milyen kapható éppen, vagy milyen terem a kertünkben.

Szegfűkörte cukorban 

Hozzávalók: apró, félérett szegfűkörte tetszés szerinti mennyiségben, kilogrammonként: 2 db bő levű citrom, 25 dkg kristálycukor, fél rúd vanília, 4 szem szegfűszeg. Egyszerűen elkészíthető. Ínyencség. 

Elkészítése: A kis körtéket alaposan megmossuk, lecsöpögtetjük, meghámozzuk, és szárukat is levágjuk. Azonnal citromos vízbe tesszük, hogy ne barnuljanak meg. Lemérünk annyi vizet, amennyi a körtéket ellepi. A körte súlyához mért cukorral, valamint a fűszerekkel szirupot készítünk, és felforraljuk. Habját folyamatosan leszedegetjük. A körtéket beletesszük, majd amikor a gyümölcs üvegessé vált, szűrőkanállal kiszedjük, és lecsöpögtetjük. Tiszta, kiforrázott üvegekbe rakjuk. A szirupot átszűrjük, újra felforraljuk, és besűrítve ráöntjük a gyümölcsre. Azon forrón lekötjük, majd gőzölőfazékba rakjuk. A víz forrásától számított 15 percig gőzöljük, és a fazékban hagyjuk kihűlni. 

Megjegyzés: Gyümölcssalátába való finomság, de magában is fogyasztható. Leve citromlével összekeverve remek üdítőital. A körteszeleteket díszítésre is használhatjuk.

Különlegességek virágból

Likőr rózsaszirmokból 

Alapadag: 3 maréknyi rózsaszirom, 30 dkg cukor, 5 dl konyak, 1 csepp piros ételfesték 

Elkészítése: A leöblített rózsaszirmokat széles szájú üvegbe tesszük. A cukorból és 5 dl vízből szirupot főzünk, kihűtjük, és a konyakkal együtt a rózsaszirmokra öntjük. Az üveget lezárjuk, és meleg helyen két hétig állni hagyjuk, közben naponta felrázzuk. Végül átszűrjük, cseppnyi piros ételfestékkel színezzük, és üvegekbe töltjük. 

Rózsaíz (bulgár recept)

Elkészítése: A jól kinyílt illatos rózsák szirmait tépjük le, tegyük szűrőkanálba, és hideg vízzel jól öblítsük le. Ha a víz lecsurgott, és a szirmok kissé megszikkadtak, minden liternyi rózsasziromra hintsünk egy maréknyi cukrot, és zománcos lábosban, gyakran kevergetve addig főzzük, amíg a levelek szétfőnek, és az egész sűrűsödni kezd. Forrón töltsük kiforrázott kis üvegekbe, a tetejére tegyünk egy kávéskanálnyi rumban feloldott borsónyi benzoesavas nátriumot, kössük le, és rakjuk száraz gőzbe. 

Rózsadzsem

Hozzávalók: 10 dkg rózsaszirom, 15 dkg cukor, fél citrom leve, 1 teáskanál zseléfix, 1 teáskanál zselatin

Elkészítése: A folyóvízben alaposan megmosott rózsaszirmokat 3 dl vízben lassú tűzön főzni kezdjük. Amikor megpuhul, átszűrjük, a levét cukorral, citromlével, zseléfixszel és kevés vízben feloldott zselatinnal olvadásig kevergetjük. Visszatesszük a tűzre, felforraljuk és beletesszük a szirmokat. Folyamatosan kevergetve 5 percig együtt főzzük, majd üvegekbe töltjük, és légmentesen lekötjük.

Rózsalekvár 1.

· Elkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Alapadag: 50 dkg rózsaszirom, 50 dkg cukor, 2 citrom leve, 1 ek. rózsalikőr. 

Elkészítése: A rózsaszirmokat leöblítjük, és a szirmok tövénél lévő sárgásfehér részt letépjük. 3 dl vizet felforralunk, beletesszük a rózsaszirmokat, és öt percig forraljuk. Ekkor hozzáadjuk a cukrot, a citromlevet és lassú tűzön, folyamatosan kevergetve, 25-30 perc alatt sűrűre főzzük. A tűzről levéve beleöntjük a rózsalikőrt, és forrón üvegekbe töltjük, az üvegeket lezárjuk, és száraz gőzben hagyjuk kihűlni. Télen nagy sikerünk lesz ezzel az igazi különlegességgel.

Rózsalekvár 2.

Hozzávalók: 1 kg rózsalevél, 1 kg cukor, 2 késh. szalicil

Elkészítése: A piros rózsa sziromleveleit leszedjük, famozsárban megtörjük, megmérjük, és ugyanannyi mennyiségű cukorból főzött sziruppal, a rózsalevelet összefőzzük, szalicillal üvegekbe rakjuk, és lekötjük. Használat előtt igen jó más ízzel összekeverni.

Rózsalikőr 

Elkészítése: Rózsaszörpöt készítünk és tetszés szerint kanalanként adagolva, szesszel elegyítjük. 

Rózsalé 

Elkészítése: Szedjünk le 10-12 kinyílott rózsabimbót. A bimbókat tördeljük le a szárról, majd egy tésztaszûrõben hideg vízzel alaposan mossuk át. A megtisztított virágokat tegyük egy 3 literes üvegbe, és öntsünk rá 2,5 liter elõzõleg felforralt, és langyosra hûlt vizet. Keverjünk bele 20 dg mézet és 1 dl citromlevet, majd lefedve állítsuk az üveget hûvös helyre. 2–3 napig áztassuk úgy, hogy naponta legalább egyszer keverjük át. Végül szûrjük le, és töltsük palackokba. 

A lehetõleg bordó színû permetmentes rózsaszirmot tavasszal vagy õsszel szerezzük be, mert a nyári melegben csökken a rózsa illóolaj és nedvességtartalma.
Rózsaszörp 1.

Elkészítése: 30 dkg sötétpiros színű ép rózsasziromra 2 l hideg vizet öntünk, és addig főzzük, amíg a víz piros lesz. Szitán lecsurgatjuk. Fél liter léhez fél kg cukrot adunk és húsz percig főzzük. Ha kihűlt légmentesen dugaszoljuk.

Rózsaszörp 2.

· A piros, illatos rózsaszirmokból készítjük. 

Elkészítése: Harminc dkg szirmot 2 l hideg vízzel felteszünk főni, és addig forraljuk, amíg a víz megpirosodik, a szirmok pedig színtelenek lesznek. Ekkor a levet szűrőbe tett tüllön átszűrjük, a levével azonos mennyiségű cukorral kb. 15 percig főzzük, kiforrázott üvegekbe töltjük, lekötjük vagy dugaszoljuk, és száraz gőzbe rakjuk. 

Málna

Egyszerű málnaszörp 

Hozzávalók: 3 kg érett málna, 2 kg kristálycukor, 1 dkg citromsav. Egyszerűen, bár kissé hosszadalmasan készíthető. 

Elkészítése: A málnát átválogatjuk, hogy egyetlen hibás szem se maradjon benne. Apránként, szűrőbe téve, gyenge vízsugár alatt megmossuk és lecsöpögtetjük. Egy gondosan kimosott ötliteres befőttesüvegbe töltjük. Egészen lazán lefedjük (nem kötjük le), és napos ablakban 8 napig érleljük. Az egész zavarossá válik, apró buborékok keletkeznek benne és a tetején is. Az erjesztési idő letelte után felfüggesztett, egészen vékony vászon- vagy tüllzacskóba öntjük, aláteszünk egy megfelelő nagyságú edényt, és egy éjszakán keresztül csöpögtetjük. Másnap a tüllzacskót kissé ki is nyomkodjuk, majd a lébe hidegen belekeverjük a cukrot és a citromsavat. Ha elolvadt, felforraljuk, közben állandóan kevergetjük. A tetejéről folyamatosan leszedegetjük a habot, és addig főzzük, amíg a habképződés be nem fejeződik. (Ez akár 25 percig is eltarthat.) 

A szörpöt még tűzforrón az előkészített, lehetőleg hosszú nyakú üvegekbe töltjük, és parafa dugóval lezárjuk. (Aki egészen biztos akar lenni abban, hogy a szörp hosszú ideig eláll, ne sajnálja a fáradságot, és olvasztott gyertyaviaszban forgassa meg az üveg, dugós száját, így azt abszolút légmentesen lezárja.) 

Megjegyzés: A málnaszörp az egyik legismertebb és legkedveltebb ital gyerekek és felnőttek körében. Sima vagy szódavízzel hígítva, tejjel összeturmixolva fogyaszthatjuk, de tejes ételek vagy édességek ízesítésére is alkalmas.

Házi málnalikőr 

Hozzávalók: 1,25 kg jó érett málna, 5 dl tiszta szesz, 50 dkg cukor. 

Elkészítése: A málnát szétválogatom, a rossz szemeket eltávolítom belőle. A többit szétnyomkodom, és szitára teszem. Hagyom, hogy lecsurogjon. A már tiszta málnalevet beleöntöm egy megfelelő nagyságú üvegbe, és ráöntöm a szeszt. 5 dl vizet felforralok, beleszórom a cukrot, és addig keverem, amíg a cukor elolvad benne. A szirupot hozzáöntöm a szeszes málnaléhez. Egy napig hagyom állni, közben többször megkeverem, ezután pedig kis üvegekbe töltve, jól ledugaszolom. Akár rögtön is fogyasztható, de még jobb, ha legalább egy hetet áll.

Igazi málnaszörp 

· Elkészítés: 120 perc + 8 nap Nehézség: 1 

Hozzávalók: kb. 2 liter):  1.5 kg jó érett málna, 1 kg kristálycukor, 1/2 dkg citromsav 

Elkészítése: A málnát átválogatjuk, hogy egyetlen hibás szem se kerülhessen bele. Apránként, szűrőbe rakva, gyenge vízsugár alatt megmossuk és lecsöpögtetjük. Egy gondosan kimosott, háromliteres uborkás üvegbe beletöltjük a gyümölcsöt. Egészen lazán befedjük (nem kötjük le), és napos konyhaablakban 8 napig érleljük. Az egész zavarossá válik, apró hólyagok keletkeznek benne és a tetején is. Az erjesztési idő letelte után felfüggesztett, egészen vékony vászon- vagy tüllzacskóba öntjük, megfelelő nagyságú edényt teszünk alá, és egy éjszakán keresztül csöpögtetjük. Másnap kissé ki is nyomkodjuk, majd a lébe hidegen belekeverjük a cukrot. Ha a cukor elolvadt, a citromsavat is beletesszük, aztán felforraljuk, közben állandóan kevergetjük. A tetejéről folyamatosan leszedegetjük a habot, és addig főzzük, amíg a habképződés befejeződik. (Ez akár 25 percig is eltarthat.) 

A szörpöt még tűzforrón beletöltjük az előkészített, lehetőleg hosszú nyakú üvegekbe, és parafa dugóval lezárjuk. (Aki egészen biztos akar lenni abban, hogy a szörp hosszú ideig eláll, ne sajnálja a fáradságot, és olvasztott gyertyaviaszban forgassa meg az üveg, dugós száját, így azt abszolút légmentesen lezárhatja.
Málna 1.

Hozzávalók: 1 kg málna 1.5 - 2 dl víz, és 50-75 dkg cukor. 

Elkészítése: A gyümölcsöt megtisztítjuk, kimagozzuk, a szirupban felfőzzük, és kiszedve üvegekbe rakjuk, a szirupot tovább főzve sűrűbbé tesszük, és hidegen a gyümölcsre öntjük. (Abban az esetben, ha a gyümölcsnek sok leve volna, a szirupot naponta 3 ízben felfőzzük, és a gyümölcsre hidegen öntjük.) Minden cukrozott gyümölcsöt hidegen teszünk üvegbe, s csak másnap kötözzük be, ha bebőrösödött.

Málna 2.

Hozzávalók: 1 kg málna, 30 dkg cukor. 

Elkészítése: Az érett málnát üvegbe rakunk, sziruppal leöntjük, és lekötözve pár percig gőzöljük.

Málna angolosan

Hozzávalók: 2 kg tisztított málna, 1.6 kg porcukor

Elkészítése: Porcelánedénybe rétegezem a gondosan megmosott gyümölcsöt a cukorral, lefedem az edényt, és hűvös helyen egy napig állni hagyom. Másnap leöntöm a levét, és habzásig felfőzöm. A habot szűrőkanállal leszedem, és a forró levet a gyümölcsre öntöm. A lé felforralását 3-4 napig minden nap megismétlem, és az utolsó napon a gyümölccsel együtt főzöm fel. Forrón üvegekbe rakom és kigőzölöm.

Málnaíz

Elkészítése: Az átválogatott, hibátlan málnát nyersen áttörjük. Minden kg léhez 50 dkg cukrot teszünk, és erős tűzön, állandó keveréssel kb. 15 percig főzzük. A képződő habot szűrőkanállal szedjük le. Ha a tányérra cseppentett íz hamar megkocsonyásodik, akkor a tűzről levéve, de még forrón öntsük előmelegített üvegekbe, kössük le, és tegyük száraz gőzbe. 

Málnaíz főzve

Elkészítése: Az átválogatott, hibátlan málnát nyersen áttörjük. Minden kiló léhez 50 dkg cukrot teszünk. Erős tűzön, állandó keveréssel kb.15 percig főzzük. A képződő habot szűrőkanállal leszedjük. Ha a tányérra csepegtetett íz hamar megkocsonyásodik, akkor levesszük a tűzről, és azonnal belekeverünk literenként egy késhegynyi benzoesavas nátriumot. Üvegekbe töltjük, lekötjük, és száraz gőzbe rakjuk.

Málnaíz nyersen

Elkészítése: A nyersen eltett, úgynevezett kikevert ízeket úgy készítjük, hogy 1 kg tiszta gyümölcshúshoz 80 dkg cukrot veszünk, és addig keverjük - turmixoljuk - együtt, amíg a cukor teljesen fel nem olvadt. Kiforrázott, lecsurgatott üvegbe töltjük, a tetejére egy késhegynyi benzoesavas nátriumot szórunk és lekötjük.

Ilyen módon sárga- és őszibarackból, málnából, szamócából, cseresznyéből, meggyből, ribiszkéből, ringlóból, stb. készíthetünk ízt. A gyümölcsöket - kivéve a szamócát és a málnát - hámozás, illetve kimagozás után daráljuk meg. A ribiszkét nyersen törjük át, és héját átmosva tegyük vissza a léhez, majd addig keverjük együtt, amíg a cukor el nem olvadt.

Málnabefőtt főzés nélkül

Hozzávalók: 2 kg málna, 1.2 kg cukor, 1 mokkáskanál nátriumbenzoát, 1 evőkanál citromlé

Elkészítése: Érett, nem túl puha gyümölcsöt választok. Gondosan megmosom, átválogatom, és lerakom lehetőleg egy üvegtálba. Rászórom a porcukrot. Néhány óráig állni hagyom, hogy levet eresszen. Amikor már van leve, a gyümölcsszemeket lyukacsos kanállal kis üvegekbe adagolom. A lében alaposan elkeverem a citromlét és a tartósítószert. Feltöltöm az üvegeket a gyümölcs levével, lekötöm, és száraz, hűvös helyen tárolom.

Málnabor 

Elkészítése: 3 kg friss érett málnát összezúzunk, 4 napig előerjesztjük, majd kipréseljük. A visszamaradt cefrét 2 l. vízzel leforrázzuk és másodszor is kipréseljük. A két préselésből nyert levet összekeverjük. 1,5 kg. cukorból és 1,5 l szirupot főzünk, hozzátöltjük a kipréselt léhez, fajélesztőt teszünk bele, és kotyogóval ellátott demizsonban erjesztjük. Miután jól letisztult, üvegekbe töltjük, és légmentesen dugaszoljuk.

Málnakocsonya

 Elkészítése: A gyümölcsöt lecsumázzuk, a hibásakat kiválogatjuk belőle, és víz hozzáadása nélkül addig pároljuk, amíg a szemek kissé összeesnek. Ekkor áttörjük, és a levet 10-15 percig erős tűzön forraljuk, majd - minden liter léhez 80 dkg cukrot adva - állandóan keverve addig főzzük, amíg tányérra cseppentve kocsonyásodni nem kezd. Kisebb üvegekbe töltjük, de csak másnap kötjük le, ha a teteje megbőrösödött.

Málnalekvár 

Hozzávalók: 1 kg málna, 80 dkg cukor. 

Elkészítése: Érett málnát megtisztítunk, szitán áttörjük, és minden liter léhez 0.8 kg cukrot számítunk. A málnalevet főzzük, a cukrot csak vízbe mártva, egész sűrű szirupnak főzzük meg, azután a lével együtt kb. 10 percig forraljuk, üvegekbe öntjük, tetejére szalicilt teszünk, lekötözzük, és letakarva hűlni hagyjuk.

Málna likőr 1.

Elkészítése: Ugyanúgy készítjük, mint a következő málnalikőrt, de a málnát nem kell megtörni.

Málnalikőr 2.

Elkészítése: 1/2 kg szép érett gyümölcsöt összetörünk, s 200 ml vízzel meg 200 ml szesszel elegyítjük. Üvegkannába, lefedve 4-5 napig állni hagyjuk, majd a levet leszűrjük, és a gyümölcsöt kipréseljük. A kipréselt gyümölcshöz még kevés vizet adunk és azt ismét kipréseljük. Az így elkészített léhez 100 ml szeszt, 350 g cukorból készített szörpöt és kevés rumeszenciát adunk. Az egészet alaposan összekeverjük, s 8 napig érleljük. Leszűrjük, üvegekbe tesszük, sokáig eláll.

Málnalikőr 3.

· Elkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1,25 kg málna, 5 dl tiszta szesz, 50 dkg cukor. 

Elkészítése: A málnát szétnyomkodom, majd nagyon sűrű szitán hagyom lecsurogni. A tiszta málnalevet beleöntöm egy üvegbe, ráöntöm a szeszt, 5 dl vizet felforralok a cukorral, majd ha langyosra hűlt, hozzáöntöm a szeszes málnához. Egy napig hagyom állni, időnként megkeverem, ezután pedig kis üvegekbe töltve jól ledugaszolom. Rögtön fogyasztható.

Málnalikőr 4.

Hozzávalók (kb. 0.8 literhez): 350 g málna, 150 g cukor, 0,7 1 fehér rum 

Elkészítése: A hozzávalókat üvegbe tesszük, és szorosan lezárjuk. Világos helyre állítjuk és kb. 6 hétig állni hagyjuk, alkalmanként megrázogatjuk. A likőrt először szitán, majd kávéfilteren átszűrjük, üvegekbe töltjük és lezárjuk, 2 hónapig pihentetjük, csak ezután fogyasztjuk.

Málnaszörp 1.

· Elkészítés: 60 perc + 24 óra Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1kg málna, 1kg cukor, 1 kk. szalicil, 1 evőkanál rum. 

Elkészítése: A málnát fél liter vízzel összetörjük, és egy napig hideg helyen pihentetjük. Másnap hozzáadjuk a cukrot, a szalicilt és a rumot, addig kevergetjük, míg a cukor el nem olvad, majd finom szűrőn átszűrjük, lecsepegtetjük. A lét üvegekbe töltjük, és lezárva hűvös helyre tesszük. A megmaradt masszából hagyományos módon lekvárt főzünk.

Málnaszörp 2. 

· Elkészítés: 90 perc Nehézség: 1 

Elkészítése: A málnát összetörjük és lecsepegtetjük. A lé minden literjéhez 3 dl vizet és 15 dkg cukrot adunk. Felforraljuk és kb. 10-15 percig főzzük. Üvegekbe töltjük, lezárjuk, és száraz dunsztba tesszük. A megmaradt masszából hagyományos módon lekvárt főzünk.

Málnaszörp 3.

Elkészítése: A hibátlan, friss málnát összetörjük, és nyersen kipréseljük. Az így kapott levet 10-12 órán át, állni hagyjuk, hogy megtisztuljon. A megtisztult levet óvatosan leöntjük, vagy kis műanyag csővel leszívjuk. Sörös vagy szörpös üvegekbe töltjük, kifőzött, új parafa dugóval ledugaszoljuk, majd 30 percig gőzöljük. Gőzölés után az üvegeket még olvasztott szurokkal is légmentesítjük. 

Málnaszörp 4.

Elkészítése: A málnát megtisztítjuk, megmossuk, és szitán lecsurgatjuk, azután jól összetörve üvegedényben 3-4 napig állni hagyjuk. Azután átszűrjük, és a lének megfelelő súlyú cukrot forralunk, tovább úgy járunk el, mint a meggyszörppel. Minden liter léhez 80 dkg cukrot mérünk, ráöntjük a málnalevet, és 20 percig főzzük. Ha kihűlt, üvegekbe töltjük, légmentesen lezárjuk. A megmaradt málna húsából 1 kg gyümölcsre 60 dkg cukrot számítva, dzsemet főzünk.

Málnaszörp 5.

Elkészítése: Az érett málnát összezúzzuk, és egy nagyobb uborkásüvegbe rakjuk. Az üveget ritka szövésű vászondarabbal lekötjük, és langyos helyre tesszük. A gyümölcs előbb habos lesz, forrni kezd, majd egy hét múlva a leve letisztul. Ekkor szitára tett tiszta vászonruhán a levét átszűrjük, és a gyümölcsöt jól kinyomjuk. A málnalét fele mennyiségű vízzel hígítjuk. Az így nyert lé minden literjéhez 1 kg cukrot teszünk, jól elkeverjük, és kb. 10 percig forraljuk. Forrón üvegekbe töltjük, lekötjük, és száraz gőzbe rakjuk. 

Málnaszörp 6.

Hozzávalók: 1 kg málna, 1 kg kristálycukor, 1 mokkáskanál szalicil, 1-2 evőkanál rum

Elkészítése: Az alaposan megtisztított, megmosott málnát fél liter víz hozzáadásával összetöröm, és konyharuhával letakarva egy napra hideg helyre teszem. Másnap hozzáadom a cukrot, a szalicilt, a rumot, és addig kevergetem, amíg a cukor elolvad. Ezután apró lyukú szűrőn átszűröm, üvegekbe töltöm, és lezárom.

Málnaszörp 7.

Hozzávalók: 1 kg málna, 75 dkg cukor

Elkészítése: Az érett málnát mosás után összetörjük, és 5-6 napra, meleg helyre (nem napra!) tesszük. Azután vászonzacskóba szedjük és lecsöpögtetjük. Nem nyomkodjuk! A lecsöpögött léhez hozzáadjuk a cukrot, és 10 percig forraljuk, közben a habját leszedjük. Ezután üvegekbe töltjük, az üvegeket lezárva 20 percig gőzöljük.

Málnaszörp 8. (anyaléből meleg úton)

Hozzávalók: 1 l málnalé, 2 kg kristálycukor, 18-25 g kristályos citromsav

Elkészítése: A málnalevet lábosban enyhén, mintegy 50-60 C-ra fölmelegítjük, és közben állandó keverés mellett föloldjuk benne a kristálycukrot, meg a citromsavat. Oldódás után a szörpöt kezdődő forrásig melegítjük, és a tetején levő habot lekanalazzuk. Ha kissé kihűlt, tiszta palackokba töltjük, és parafadugóval zárjuk.

Málnaszörp cukor nélkül

Elkészítése: A hibátlan, friss málnát összetörjük, és nyersen kipréseljük. Az így kapott levet 10-12 órán át, állni hagyjuk, hogy megtisztuljon. A megtisztított levet óvatosan leöntjük, vagy kis műanyag csővel leszívjuk. Sörös vagy szörpös üvegekbe töltjük, kifőzött új, parafadugóval ledugaszoljuk, majd 30 percig gőzöljük. Gőzölés után az üvegeket olvasztott szurokkal is légmentesítjük.

Málnaszörp egyszerűen 

· Elkészítés: 30 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1 kg jó érett málna, 1 kg kristálycukor, 2 dl víz, 5 gramm citromsav, 1 mokkáskanál benzoesavas nátrium. 

Elkészítése: A málnát szűrőben megmosom, majd szitán áttöröm. A lefolyó levet összekeverem a vízzel, a cukorral és a citromsavval, majd belekeverem a tartósítószert is. Lefedett porcelánedényben 3 napig hagyom állni. Többször felkeverem, majd géz vagy tüllruhán hagyom lecsöpögni. Kis üvegekbe töltöm, és jól lezárom.

Málnaszörp friss gyümölcsből meleg úton

Elkészítése: 1 kg friss, érett, romlatlan málnát megtisztítunk, összetörjük, 1.5 l vizet, 30 g kristályos citromsavat és 5 g szalicilsavat adunk hozzá. Jól elkeverjük, lefedve, lehetőleg hűvös helyen (nehogy megerjedjen) állni hagyjuk másnapig. Közben párszor alaposan fölkeverjük, majd sűrű vászonkendőn enyhe nyomogatással leszűrjük. A préskendőben visszamaradt törkölyhöz 0.5 l vizet, 15 g kristályos citromsavat és 1 g szalicilsavat téve, két napig hűvös helyen állni hagyjuk, közben ismét fölkeverjük.

Ezután a levet leszűrjük, erősebben préseljük. Az első és második sajtoláskor kapott leveket egyesítjük, megszűrjük, lehetőleg úgy, hogy ne legyenek zavarosak. A lé térfogatát mérjük le, és literenként 80 dkg kristálycukrot adjunk hozzá, amit melegítés nélkül oldjunk fel a lében. A kész szörpöt töltsük tiszta, száraz üvegekbe, zárjuk le dugóval, tegyük hűvös helyre. Az így készült málnaszörp 2-3 havi érlelődés után nyeri el legjobb zamatát.

A ribiszke-, szeder-, szamóca- és egyéb szörpök is hasonlóan készülnek!

Málnaszörp hideg úton, előerjesztéssel

Elkészítése: 5 kg málnát megtisztítunk, összezúzzuk, hozzáadunk 2 l vizet és 5 dl vízben külön feloldott 50 g kristályos citromsavat, majd az egészet 2-3 napig állni hagyjuk (előerjesztés). Szűrővásznon szűrjük, hagyjuk lecsepegni, de a málnát nem nyomkodjuk ki, mert zavaros levet kapunk. A szűrt lé minden literéhez 1 kg kristálycukrot és 1.5 g szalicilsavat adunk. Oldódásig keverjük. A szörpöt tiszta üvegekbe töltjük, zárjuk és hűvös helyen tartjuk.

A kendőben visszamaradt málnát bor készítésére használhatjuk.

Málnaszörp nyersen

Elkészítése: Egy kg átválogatott málnához egy késhegynyi borkősavat, és egy mokkáskanálnyi szalicilt keverünk, a gyümölcsöt összezúzzuk, és 6 dl vizet öntünk hozzá. Az egészet egy tüllzacskóba öntjük, a zacskót felakasztjuk, alá egy tálat teszünk a lecsepegő lének, és így hagyjuk egy napig. A gyümölcs leve magától kell hogy lecsepegjen, a zacskót nyomkodni nem szabad. Minden l lébe 1 kg cukrot keverünk (addig keverjük, amíg a cukor teljesen elolvad), azután szalicilos vízzel vagy alkohollal kiöblített üvegekbe töltjük, és szorosan lekötjük vagy bedugaszoljuk. Hasonlóan készíthetünk nyers szörpöt ribiszkéből, szamócából, szederből, sárga- és őszibarackból. A visszamaradt gyümölcshúsból lekvárt főzhetünk. 

Málnazselé 

Hozzávalók: 1,5 kg érett, nagyszemű málna, 50 dkg érett, piros ribiszke, a gyümölcslé súlyával egyező mennyiségben kristálycukor, 0,5 dl rum. Munkaigényes. 

Elkészítése: A gyümölcsöket átválogatjuk. A málnát nagyon óvatosan, gyenge vízsugár alatt megmossuk és lecsöpögtetjük. A ribiszkét többször váltott vízben megmossuk, és leszemezzük. (Ezt a műveletet egy villa segítségével könnyen elvégezhetjük.) A gyümölcsöket vékony falú fazékba tesszük, kanállal kissé összetörjük és befedjük. A fazekat beleállítjuk egy olyan mély lábosba, amelybe legalább ötujjnyi víz belefér. A lábosban lévő vizet felforrósítjuk, és addig főzzük, amíg a fazékban lévő gyümölcs leve kifő. Ezután nagyon finom szitán, nyomkodás nélkül lecsurgatjuk a levet. Lemérjük, és ugyanannyi súlyú cukorral összekeverve, tűzre tesszük. Folytonos keverés közben addig főzzük, amíg tejszín sűrűségűvé válik. A keletkező habot folyamatosan leszedegetjük a tetejéről. Még forrón tiszta üvegekbe öntjük, majd az üveg szájához mért, rumba megmártott celofánt teszünk a tetejére, és légmentesen lekötjük. Ha kihűlt, a végleges helyére állítjuk. 

Megjegyzés: A málnazselé jól használható torták bevonására, krémekbe, habokba, parféba ízesítőnek, de vajaskenyérre vagy péksüteményre kenve is.

Vörösboros málnaszörp 

Hozzávalók: 2 kg nagyszemű, érett málna, 1,5 liter jó minőségű, édes vörösbor, 1 kg kristálycukor, 4 szem szegfűszeg, darabka fahéj. Kissé munkaigényes. Különlegesség. Elkészítése: A málnát kisebb adagokban, tésztaszűrőbe téve gyenge vízsugár alatt megmossuk, majd lecsöpögtetjük. Jó nagy műanyag vagy porcelán tálba tesszük, és villával összezúzzuk. Ráöntjük a vörösbort, és jól összekeverjük. Ezután ritka szövésű vászonruhán (gézen vagy tüllön) az egészet átnyomjuk. A lecsurgó levet lábosba öntjük, beletesszük a fűszereket, és hozzáadjuk a cukrot. Folytonos keverés közben a forrástól számított 45 percig forraljuk. A közben képződött habot folyamatosan leszedjük a tetejéről. Lefedjük, és hagyjuk, hogy teljesen kihűljön. Csak ezután töltjük hosszú nyakú palackokba. Légmentesen ledugaszoljuk, és végleges helyére állítjuk. 

Megjegyzés: Nyugodtan adhatjuk gyerekeknek is, hiszen a hosszú forralási idő alatt az alkohol elillan belőle. Szóda vagy ásványvízzel, tejjel, kefirrel, joghurttal egyaránt fogyasztható.

Meggy 

Dédi konyakos meggye

Alapadag: 80 dkg kemény húsú válogatott meggy, 1,2 dl konyak, 1,2 dl 96 százalékos alkohol, 2 dkg kristálycukor

Elkészítése: Az alaposan megmosott meggyszemeket kb. 1 liter vízben rövid ideig előfőzöm, majd leszűröm, és üvegekbe töltöm. A meggyre öntöm az alkoholt, a konyakot, a cukrot (az üvegek között arányosan elosztva. Az üvegeket légmentesen lezárom. Három hónapig érni hagyjuk, de egy évig eltartható.

Ecetes meggy 1.

Elkészítése: A szárától megtisztított, nem túl érett, hibátlan meggyet enyhén ecetes, forralt és kihűtött vízben egy napig áztatjuk. Ezután a gyümölcsöt szűrőkanállal kiszedve üvegekbe rakjuk, a levet (literenként 25 dkg cukrot hozzáadva) néhány percig forraljuk, majd kihűtve a meggyre öntjük. A gyümölcs tetejére egy késhegynyi szalicilt szórunk, lekötjük, és a kamrába tesszük. 

Ecetes meggy 2.

Elkészítése: A frissen szedett, hibátlan meggyet megmossuk, lecsurgatjuk, szárát ollóval rövidre vágjuk, és a gyümölcsöt üvegekbe rakjuk. Fele víz, fele borecet keveréket felforralunk, literenként 50 dkg cukorral, egy kávéskanál sóval és néhány szem egész borssal. Az ecetes lét hidegen öntjük az üvegekbe, azokat lekötjük és félretesszük. Nyolc nap múlva kibontjuk, az ecetes szirupot újra felforraljuk, és most már melegen öntjük a gyümölcsre. Lekötözzük, pokróccal letakarjuk, hogy lassabban hűljön ki, és másnap a helyére rakjuk. Hasonlóan tehetünk el ecetes cseresznyét is, ezt azonban bors helyett egy kevés szegfűszeggel és fahéjjal ízesítjük. 

Konyakos meggy 1.

· Elkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1 kg kemény meggy, 1,5 dl 96%-os alkohol, 1,5 dl konyak vagy rum, 25 dkg cukor. 

Elkészítése: A meggyet megmossuk és kimagozzuk, főzőedénybe rakjuk, és annyi vizet öntünk rá, amennyi pont ellepi. Felfőzzük és kb. 3 perces főzés után leszűrjük. Szalicilos vízzel kiforrázott üvegekbe rakjuk, a cukrot arányosan elosztjuk, rámerjük a gyümölcsre, a kétféle alkoholt összekeverjük, és szintén arányosan elosztva a cukrozott gyümölcsre töltjük. Az üvegeket légmentesen lezárjuk.

Konyakos meggy 2.

Hozzávalók: 3 kg érett, nagyszemű meggy, 1 kg kristálycukor, 2 dl jó minőségű konyak. Egyszerűen, gyorsan elkészíthető. 

Elkészítése: A meggyet gondosan átválogatjuk, nehogy rossz, hibás szem maradjon közte, mert az egész üveg megromolhat. Szárát leszedjük, a gyümölcsszemeket többször váltott vízben megmossuk, lecsöpögtetjük, tiszta, kiforrázott üvegekbe töltjük. Tenyerünkkel kissé ütögessük meg az üveg alját, hogy a meggy jól összetömörüljön. A cukrot annyi részre osztjuk, ahány üveg megtelt, és a gyümölcs tetejére szórjuk. A konyakot ugyancsak egyforma adagokban ráöntjük, az üvegeket pedig azonnal lekötjük. Lehetőleg csavaros tetejű üvegeket használjunk, hogy ne száradjon ki. Azonnal végleges helyére tehetjük. A cukor csak nagy sokára olvad el teljesen a gyümölcsön. Ha tisztán dolgoztunk, ha az üvegeket valóban csírátlanítottuk, a konyakos meggy csodálatos ízű, korlátlan ideig tárolható csemegénk lesz. Megjegyzés: Csak nagyon jó minőségű, érett, hibátlan gyümölcsből készíthető. Gyerekek ne fogyasszák, mert magas az alkoholtartalma. Bármilyen édességbe belekeverhető és díszítésre is alkalmas.

Magolt meggy cukorban 

Elkészítése: Egy fél kiló cukrot porrá kell törni, s egy liter magvatlan meggyet kell bele tenni. Tiszta porcellán lábasban, jó tűzön főzzük egy óráig. Ekkor öntsük üvegbe és főzzük ki a szokott mód szerint, tegyük kamarába.

Magozott rumos meggy 

Hozzávalók: 2,5 kg érett, hibátlan meggy, 50 dkg kristálycukor, 4 szem szegfűszeg, 1 mokkáskanál fahéj, 1 dl rum. Kissé munkaigényes. Rendkívül finom. 

Elkészítése: A meggyet szárától megfosztjuk, és langyos vízben fél óráig áztatjuk. Ezután váltott vízben megmossuk, leszárítjuk és kimagozzuk. Levét szitán lecsöpögtetjük. Nagy üvegbe teszünk egy sor meggyhúst, erre cukrot hintünk, majd egy-egy szem szegfűszeget teszünk. A fahéjból is rászórunk egy késhegynyit, és a rétegezést addig folytatjuk, amíg el nem fogynak a hozzávalók. A lecsöpögött meggylevet összekeverjük a rummal, és a tetejére öntjük. Az üveget egy tányérkával vagy alufóliadarabbal befedjük, és másnapig állni hagyjuk. Ekkor egy műanyag keverőkanállal (nem fakanállal!) megkeverjük, és ismét lefedve, ugyancsak magára hagyjuk. Harmadnapra a cukor a lében teljesen feloldódik, és a szirup teljesen ellepi a gyümölcsöt. A meggyhúst kisebb üvegekbe töltjük, és a sziruppal felöntjük. Légmentesen lekötjük. 

Megjegyzés: Rendkívül finom. Rétesbe vagy egyéb süteménybe tehető, de magában is fogyasztható, bár alkoholtartalma kissé magas. Leve finom üdítőital, akár ásványvízzel keverve, akár tejjel turmixolva.

Mami konyakos meggye

Hozzávalók: 80 dkg kemény húsú meggy, 1.2 dl konyak 1,2 dl 90%-os alkohol ·2 dkg kristálycukor

Elkészítése: A jól megmosott meggyszemeket kb. 1 l vízben rövid ideig előfőzzük, majd leszűrjük, és üvegekbe töltjük. Arányosan elosztva ráöntjük a többi hozzávalót. Az üvegeket légmentesen lezárjuk. Három hónapig kell érni hagyni, de egy évig eltartható.

Meggybefőtt 1.

· Elkészítés: 60-70 perc Nehézség: 1 

Elkészítése: Egy liter vizet egy kiló cukorral, meg három kiskanál szalicillal felforralunk, és félkilós adagokban belevetünk négy kiló, lecsumázott meggyet. Csak addig hagyjuk a szirupban a gyümölcsöt, amíg a lé újra gyöngyözni nem kezd, akkor szűrőkanállal kiszedjük, és üvegekbe töltjük. Ha valamennyi gyümölcsöt így kifőzzük, ráöntjük a szirupot, és ha kihűl. minden liter mennyiségű befőttre 1-1 kiskanál erős rumot vagy tiszta szeszt öntünk, majd az üvegeket lekötve a kamrába rakjuk. Nyitva is eláll, így nagyobb üvegekben is tárolhatjuk.

Meggybefőtt 2.

Elkészítése: Kiforrázott, tiszta üvegekbe annyi mosott, leszárazott meggyet téve, amennyi belefér, az üvegeket rázzuk meg, hogy minél több beleférjen, 1 kg gyümölcsre 40-45 dkg cukrot számítva, főzzünk szirupot annyi vízzel, amennyi a gyümölcs fele (1 l-es üveghez 5 dl víz). A szirupot jól felforralva, habját szedjük le, öntsük az üvegekben lévő gyümölcsre, azonnal kössük le. Az üvegeket ne öntsük tele sziruppal, mert a gyümölcs is levet enged. Nedves gőzben 6-8 percig forraljuk. A vízben hagyjuk kihűlni.

Meggybefőtt diétázóknak 1.

Hozzávalók: 2 kg félérett üvegmeggy, 2 gramm citromsav, 6 szem szegfűszeg, darabka fahéj, csipetnyi só, 1 mokkáskanál nátrium-benzoikum, a befőttlé minden literjéhez: 5 evőkanál Polisweet édesítőszer. Kissé munkaigényes. 

Elkészítése: A meggyet megmossuk, leszárazzuk, ismét megmossuk, majd szitán lecsöpögtetjük. Annyi vizet öntünk rá, amennyi éppen ellepi, ennyi befőttlevet kell majd készítenünk. A leszűrt levet tiszta lábosba öntjük, beleszórjuk a fűszereket, és öt percig erős lángon forraljuk. Langyosra hűtjük, és belekeverjük a citromsavat, a tartósítót, valamint az édesítőt. Az előzőleg kiforrázott üvegekbe beletöltjük a leszárított meggyet, összerázzuk, hogy a gyümölcs tömörüljön, majd háromnegyedéig feltöltjük a fűszeres lével. Az üvegeket még nem zárjuk le. Gőzölőfazékba állítjuk, és lassan melegíteni kezdjük. A melegítés következtében a lében lévő levegőbuborékok elillannak. Ha szükséges, kevés levet töltünk utána. Véglegesen lezárjuk az üvegeket, és további 10 percig melegítjük, de ügyelünk arra, hogy a gyümölcslé csak gyöngyözzön, és ne forrjon. 25 percig tartjuk ezen a hőfokon, majd a tüzet lezárva alatta, a gőzölőfazékban hagyjuk kihűlni. Az üvegeket szárazra töröljük, és végleges helyükre állítjuk. 

Megjegyzés: Gyorsabban romlik, mint cukrozott társai, ezért célszerű kis üvegekbe tölteni, és felbontás után hűtőszekrényben tartani.

Meggybefőtt diétázóknak 2.

Elkészítése: Lemosva 2 kg félérett üvegmeggyet, szárazzuk, újra mossuk, szitán lecsurgatjuk. Ráöntünk annyi vizet, amennyi épp ellepi. A vizet tiszta lábosba szűrjük, 1 db fahéjat, 6 szegfűszeget, kevés sót belerakunk. 5 percig, erős lángon forraljuk.

Langyosra hűtve belekeverünk 2 g citromsavat, 1 kk. nátrium-benzoikumot, a lé minden l-jéhez 5 ek. Polisweet-et. A kiforrázott üvegekbe töltjük a leszárított meggyet. Összerázzuk, hogy a gyümölcs tömörüljön. Háromnegyedéig feltöltjük a fűszeres lével. Az üvegeket még nem zárjuk le.  Gőzölőfazékba téve, lassan melegíteni kezdjük. Ennek következtében a lében lévő levegőbuborékok elillannak. Ha kell, levet öntünk utána. Végleg lezárjuk az üvegeket, 10 percig tovább melegítjük. Ügyeljünk, hogy a gyümölcslé csak gyöngyözzön, ne forrjon. 25 percig tartjuk ezen a hőfokon. A tüzet lezárva, a gőzölőfazékban hagyjuk kihűlni. Az üvegeket szárazra töröljük, és végleges helyre rakjuk. Gyorsabban romlik, mint cukrozott társai, ezért kis üvegekbe töltsük! Felbontás után tartsuk hűtőszekrényben!

Meggybefőtt nyersen 

· Elkészítés: 60 perc + 24 óra Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1 kg meggy, 60 dkg cukor. 

Elkészítése: A megtisztított meggyet kimagozzuk, és kilónként 60 dkg cukrot számítva rétegesen a befőző edénybe rakjuk. Letakarjuk, és egy napig állni hagyjuk. Másnap szűrőkanállal üvegekbe szedjük, kissé lenyomkodjuk, hogy a lé feljöjjön a tetejére, esetleg ráöntünk még egy kis levet, hogy ellepje. A tetejére kevés tartósítót teszünk (vagy a celofánrétegek közé). A lezárt üvegeket legfeljebb 1 hónap múlva bonthatjuk fel. A megmaradt lét üvegekbe töltjük, és üdítő gyanánt hasznosítjuk.

Meggybor 1. 

Elkészítése: A teljesen érett meggyet megmossuk, összezúzzuk a magvak 10%-val, majd 2 napig előerjesztjük, utána kipréseljük. 1 l léhez 1 l. vizet és 25 dkg. cukrot adunk és mintegy 6 hétig kotyogós demizsonban erjesztjük. Az erjedés után a bort a seprőről érdemes kétszer is átfejteni, így szépen tisztult bort nyerünk, és csak ezután palackozzuk. A bor 2-3 évig jól tárolható.

Meggybor 2. 

Hozzávalók: 5 kg meggy, kb. 2,5 l víz, kb. 2 kg kockacukor 

Elkészítése: A meggyet megmossuk, kimagozzuk, összetörjük, és a levét kinyomjuk. Megmérjük a térfogatát. Minden liter léhez 6 dl vizet számítunk. A víz felét ráöntjük a kipréselt meggyre, összekeverjük, pár óra múlva újra átpasszírozzuk, a lét a meggy léhez öntjük, majd ugyanígy járunk el a víz másik felével is. Minden liter léhez 30 dkg könnyen olvadó cukrot adunk és teljes oldódásig kevergetjük. Nagy befőttes üvegekbe töltjük kb. háromnegyedéig. Tüllel, vagy kartonpapírral lefedjük, és a konyhában erjesztjük 8-10 napig. Ha teljesen megforrt, az üvegeket összetöltögetjük, majd hűvös helyre állítjuk és megvárjuk, míg teljesen letisztul.  Ekkor óvatosan lefejtjük (gumicsővel) üvegekbe és ledugaszoljuk.

Meggybor 3. 

Elkészítése: A teljesen érett, hullott (de nem rohadt, penészes) meggyet is felhasználhatjuk bornak. A gyümölcsöt megmossuk, kimagozzuk, vagy csak jól összezúzzuk, vödörbe tesszük, és 4 l meggyléhez 4 l vizet, 1 kg cukrot keverve langyos helyen, lefedve kb. egy hétig állni hagyjuk. Közben többször megkeverjük. Ha kimagozott meggyből készítjük, akkor néhány magot törjünk meg, és keverjük a gyümölcs közé. Az erősen habzó meggyet leszűrjük, a sűrűjét 2 l vízzel átmossuk, és ezt is a többi léhez szűrjük. Elkeverünk benne 3 kg cukrot, demizsonba öntjük, és kotyogóval (a szaküzletekben kapható hajlított üvegcső) ellátott dugóval ledugaszolva hagyjuk erjedni. Ha a bor már nem pezseg, tiszta demizsonba átfejtjük, és ha teljesen letisztult, palackozzuk. A fenti módon készíthetünk bort egresből is, esetleg meggyel, ribiszkével vegyesen. 

Meggybor 4. 

Meggybor készítésére számos recept van, de egy közös bennük: föltétlenül szükséges az előerjesztés a szín- és a zamatanyagok jobb kivonódása érdekében.

Elkészítése: A meggyet megmossuk, szárát letépjük, és megzúzzuk a magvak egy részével (10-30%-ával) együtt, ez ugyanis kellemes, kesernyés mandula-ízt és - illatot ad a bornak. A zúzatot 2 napig előerjesztjük, de ezután haladéktalanul préseljük.

Minden liter léhez 1 l vizet adunk, és a hígított musthoz literenként 20 dkg cukrot teszünk 2-3 részletben.  Erjesztése nem okoz nagy gondot. A seprőről való második lefejtés után még megcukrozhatjuk a bort (5 dkg cukrot számítva 1 l borra). A meggybor két évig jól tárolható, a harmadik évtől azonban visszafejlődik. A csonthéjas gyümölcsök közül kétségtelenül a meggy szolgáltatja a legkiválóbb gyümölcsbort. Főként a sötét húsú cigánymeggy nagyon jó nyersanyaga a csemege meggybornak, melynek különleges, mély, rubinvörös színe, finom, fűszeres íze és illata a Portói boréra emlékeztet.

Meggybor 5.

A csonthéjas gyümölcsök közül kétségtelenül a meggy szolgáltatja a legkiválóbb gyümölcsbort. Főként a sötét húsú cigánymeggy nagyon jó nyersanyaga a csemege meggybornak, melynek különleges, mély, rubinvörös színe, finom, fűszeres íze és illata a Portói boréra emlékeztet.

Meggybor készítésére számos recept van, de egy közös bennük: föltétlenül szükséges az előerjesztés a szín- és a zamatanyagok jobb kivonódása érdekében.

A meggyet megmossuk, szárát letépjük, és megzúzzuk a magvak egy részével (10-30%-ával) együtt, ez ugyanis kellemes, kesernyés mandulaízt és - illatot ad a bornak. A zúzalékot 2 napig erjesztjük, de ezután haladéktalanul kipréseljük. Minden liter léhez 1 l vizet adunk, és a hígított musthoz literenként 200 g cukrot teszünk, természetesen 2, esetleg 3 részletben. Erjesztése nem szokott nagy gondot okozni. A seprőről való második lefejtés után még megcukrozhatjuk a bort (5 dkg cukrot számítunk 1 l borra).

A meggybor 2 évig jól tárolható, a 3. évtől azonban visszafejlődik.

Meggy cukorban és borban

Hozzávalók: 4 kg meggy, 1 kg cukor, 1 l. fehérbor

Elkészítése: A meggyet nem magvazzuk ki, kevés tiszta ecettel lelocsoljuk, összekeverjük, reggelig állni hagyjuk. Reggel szitán lecsorgatjuk, uborkásüvegekbe rakjuk. A gyümölcs minden kg-jához 40 dkg cukrot számolva rászórjuk és lerázzuk, hogy a gyümölcs közé egyenletesen jusson, azután 1 liter fehérbort öntve rá, a napra állítjuk, míg a cukor el nem olvad. Naponként felrázzuk. Tetejére szalicilt teszünk.

Meggydzsem

Elkészítése: Egy kg meggyhez 35-40 dkg cukor kell, ha cseresznyével keverve készítjük, akkor ennek arányában cukrozzuk. A megmosott, lecsurgatott gyümölcsöt kimagozzuk. A cukrot a magozás közben eresztett lével feloldjuk, tűzre tesszük, ha forró, beletesszük a gyümölcsöt és kb. 20 percig főzzük. Forrón üvegekbe töltjük, a tetejére egy kanálka rumban feloldott borsónyi szalicilt vagy benzoesavas nátriumot töltünk, lekötjük, és száraz gőzbe rakjuk. 

Meggydzsem egyszerűen 1.

· Elkészítés: kilónként 20 perc + 12 óra Nehézség: 1 

Elkészítése: A meggyet kimagozzuk, megmérjük, és kilónként 50-60 dkg. cukorral összekeverjük. Másnapig állni hagyjuk, addigra levet enged. Kiszedjük a léből, felét ledaráljuk, másik felét darabosra hagyjuk. Befőző lábosba öntjük, addig főzzük, míg a habját el nem fövi. Azonnal üvegekbe szedjük, és száraz dunsztba rakjuk. A megmaradt léből szörpöt készítünk.

Meggydzsem egyszerűen 2.

Hozzávalók: 1 kg meggy, 1 kg cukor, 1/2 rúd vanília. 

Elkészítése: A jó érett meggyet szárától és magjától megtisztítjuk. Megfőzzük, illetve puhára pároljuk. Ha puha szitán áttörjük, s az elkészített sűrű sziruppal 5 percig főzzük. Üvegekbe tesszük, 1-2 napig állni hagyjuk, míg azután szalicilt teszünk rá, és jól bekötözzük.

Meggydzsem és szörp

Hozzávalók:  3 kg kimagozott meggy, 1,8 kg cukor, szalicil, zselésítő anyag (a használati leírás szerint)

Elkészítése: A megmosott, magozott meggyet cukorral összekeverem, 2-3 óra pihentetés után felöntöm kb. 1.5 dl vízzel, és puhára főzöm. Miután leszűröm, a levét azonnal üvegekbe töltöm, csipet szalicilt teszek a tetejére, és lezárom. Száraz dunsztba teszem egy napra. A meggyszemek felét összeturmixolom, összekeverem a darabos meggyel, és még 20 percig főzöm kevergetve, majd csipet szalicilt és zselésítő anyagot keverek hozzá. Forrón üvegekbe töltöm, lezárom, és száraz dunsztba teszem egy napra.

Meggydzsem mézzel

Elkészítése: A kívánt mennyiségû sötétbordóra érett meggyet mosás és tisztítás után fejtsük ki. A kimagvalt meggyet tegyük egy ismert ûrtartalmú, külön erre a célra szolgáló zománcozott fazékba, és állandóan kevergetve, közepes tûzön fõzzük, forrásponttól számítva kb. 15 percig. A keverést erre a célra fenntartott fa – vagy hõálló mûanyag kanállal végezzük. Szétfõzés után tegyünk a becslés alapján meghatározott mennyiségû dzsemhez literenként 30 dg mézet, de tovább már ne fõzzük, csak forraljuk össze a gyümölccsel. Aki nem bízik a szemmértékében, vagy nem találja azt, megfelelõnek, az elõírt méz mennyiségét, az vegyen ki kevés dzsemet egy kistányérra, és kóstolással állapítsa meg, hogy mikor megfelelõ az édessége. Az ínyencek mindig magjával együtt fõzik a meggydzsemet, mert így áthatóbb a zamata. Ennek legegyszerûbb módja, hogy kilogrammonként 1 evõkanál magot megmosunk, és kalapáccsal apró szilánkokra törjük. Ezután a héjával kevert, összezúzott magvakat töltsük fehér tüllzacskóba, és az edény füléhez kötve fõzzük bele a dzsembe. A zacskót a méz hozzáadása elõtt távolítsuk el belõle, de elõtte a keverõkanállal nyomkodjuk az edény oldalához, hogy a benne lévõ lé kicsorogjon.

A forró dzsemet töltsük jól záródó, széles szájú kis üvegekbe, és szárazgõzben tartósítsuk. 

Megjegyzés: A hazai fajták közül a legjobb ízû dzsem valamint rostos meggylé az apró szemû cigánymeggybõl készíthetõ. A meggyet cseresznyével fele–fele arányban keverve is fõzhetjük, ebben az esetben az édesítéshez elegendõ literenként 20 dg méz. Sajnos a felbontott dzsem még hûtõszekrényben sem tartható el 1 hétnél tovább. Nyugodtan berakhatjuk azonban a mélyhûtõ rekeszbe is, mert a magas méztartalom meggátolja a gyümölcs teljes átfagyását.

Meggy ecetben

Hozzávalók: 1 kg meggy, 40 dkg cukor, 4 dl bor, 1 ek gyümölcsecet, fahéj, pár szem szegfűbors.

Elkészítése: A meggyet megtisztítjuk, és üvegekbe rakjuk. A cukorból és a fűszerekből szirupot főzünk, és a meggyre szűrjük. A fűszereket megszárítjuk, és félretesszük. Az üvegeket lekötjük, és pár napig hűvös helyen tartjuk. Aztán a szirupot leöntjük a meggyről, a száraz fűszerekkel sűrűre főzzük, majd beletesszük a meggyet, is és pár percig együtt főzzük. A meggyet szűrőkanállal üvegbe szedjük, ha a szirup már langyosra hűlt, visszatöltjük az üvegbe. Az üvegeket másnap lezárjuk, és 10 percig gőzöljük.

Meggy ecettel 

Elkészítése: Rendes befőttes üveget rakjunk tele száratlan meggyel, hintsünk reá 4 nagy kanál cukor-port, kevés fahéjat, szegfűszeget és narancs, és citromhéjat; tegyünk közé két kanál finom borecetet és kössük be szorosan; tegyük ablakba, a hol a nap érheti. Egy hétig álljon a napos helyen; ez idő alatt annyi levet ereszt, hogy az üveg tele lesz. Ezt nem szükséges vízben kifőzni. A kamarában, hűvös helyen kell tartani.

Meggy- és cseresznye-íz

Elkészítése: A jól megmosott, kiválogatott gyümölcsöt kimagozzuk és megdaráljuk. Állandóan keverve sűrűre főzzük. A gyümölcs édességétől függően egy kg cseresznyéhez 30-35 dkg, meggyhez 45-50 dkg cukrot adunk, amivel még tovább főzzük kb. 20 percig. Állandóan kevergetjük, mert a cukor hozzáadása után könnyebben leég, és a tűz se legyen erős, mert ha a cukor karamellizálódik, megváltoztatja a gyümölcs eredeti ízét. A sűrű lekvárt előmelegített üvegekbe töltjük, és ha elég sűrűre főztük, akkor lekötés nélkül hagyjuk kihűlni. Másnapra a lekvár teteje megbőrösödik, ekkor lekötjük, és a kamrába tesszük. Ha hígabbra főztük, vagy kevesebb cukrot tettünk hozzá, akkor a forrón üvegekbe töltött lekvárt azonnal lekötjük, és száraz gőzbe rakjuk. Készíthetjük külön-külön vagy keverve is.

Meggy, főzés nélkül  

· Elkészítés: 60 perc + 4-5 óra Nehézség: 1 

Elkészítése: Éppen csak megérett, teljesen ép, szép, nagy szemű meggyet kimagozunk, és leöntjük gyenge borecettel. Négy-öt óra múlva szitára rakva leöntjük róla a borecetet. A meggyet ezután rétegesen - egy sor meggy, egy sor porcukor - üvegekbe rakjuk. A tetejére rumba beáztatott fehér papírt teszünk, az üvegeket szorosan lekötözzük, és száraz, hűvös helyre rakjuk.

Meggyíz 

Elkészítése: Készítésénél a kimagozott meggyet húsdarálón ledaráljuk, majd minden kiló velőhöz 1 kg cukrot számítunk, amiket állandó keverés mellett sűrűre főzünk.

A darálást kajszi- és őszibarackíz készítésénél is alkalmazhatjuk. Nagyon finom lesz az őszibarackíz, ha minden kilóhoz kb. S dkg gyömbért is teszünk.

Sokkal gyorsabban halad a főzés, ha először csak a gyümölcsöt tesszük fel főni, és állandó kavarás mellett hagyjuk besűrűsödni. A cukrot csak a végén adjuk hozzá, és éppen csak felfőzzük vele, így csökken az odaégés veszélye is.

Meggyíz, vagy cseresznyeíz

Elkészítése: A jól megmosott, átválogatott gyümölcsöt leszárazzuk, kimagozzuk, és gyümölcs- vagy húsdarálón megdaráljuk. Állandóan keverve sűrűre főzzük. A gyümölcs édességétől függően egy kiló cseresznyéhez 30 - 35 dkg, meggyhez 45 - 50 dekagramm cukrot adunk, amivel még tovább főzzük kb. 20 percig. Állandóan keverjük, mert a cukor hozzáadása után könnyebben leég. A tűz ne legyen erős, mert ha a cukor karamellizálódik, megváltoztatja a gyümölcs eredeti ízét.

A lekvárt előmelegített üvegekbe töltjük, és ha elég sűrűre főztük, akkor lekötés nélkül hagyjuk kihűlni. Másnapra a teteje megbőrösödik, ekkor lekötjük, és a kamrába tesszük. Ha hígabbra főztük vagy kevesebb cukrot tettünk hozzá, akkor a forrón üvegekbe töltött lekvár tetejére lekötés előtt tegyünk egy kevés alkoholban vagy rumban feloldott mokkáskanálnyi benzoesavas nátriumot, majd az üvegeket rakjuk száraz gőzbe.

Cseresznyéből és meggyből vegyesen is főzhetünk ízt, ezt a keverék arányában cukrozzuk.

Meggy gőzölés nélkül

Hozzávalók: 5 kg meggy, 1 kg cukor, 1 kávéskanál szalicil. 

Elkészítése: A meggyet szárától óvatosan megtisztítjuk, megmossuk, lecsurgatjuk, uborkásüvegekbe rakjuk, 5 kg gyümölcsre 1 kg cukrot számítva szirupot készítünk, amit ha forr, lehabozva, egy kávéskanál szalicilt beletéve, forrón a gyümölcsre öntünk, szorosan lekötözzük, és gőzölés nélkül eltesszük és letakarjuk.

Meggy gőzölve 1.

Hozzávalók: 1 kg meggy, 40 dkg cukor, 1 kk. szalicil

Elkészítése: Félérett meggyet szárától óvatosan megtisztítunk, timsós vízbe rakjuk, utána kimossuk, és szitára tesszük, majd üvegekbe rakjuk, nem egészen tele, minden 8 db félliteres üvegre kb. 1 kg cukrot, és 12 dl vizet számítunk, és szirupot készítünk. Ha forr, habját leszedjük, 1 kávéskanál szalicillal tovább forraljuk; ha kihűlt, a gyümölcsre öntjük. Kétszeres, vízben áztatott hólyagpapírossal szorosan bekötjük, szalma, papír, vagy ruha között edénybe rakjuk, és annyi hideg vizet öntünk rá, hogy az üvegek szájáig érjen. Tűzre tesszük, és addig főzzük, míg az üvegben a szirup gyöngyözni kezd.

Meggy gőzölve 2.

Hozzávalók: 1 kg cukor, 1 kg meggy. 

Elkészítése: A félérett meggyet kimagozzuk, és minden kg-ra 1 kg cukrot és 4 dl vizet számítva, szirupot készítünk, amelyet ha felforrt, lehabozzuk, és a gyümölcsöt beletéve, néhány pillanatig együtt forraljuk. Azután a tűzről levesszük, és a levében 3 napig állni hagyjuk, levét minden nap újra felforralva. Harmadik forralásnál a szirupot sűrűre főzzük, a gyümölcsre öntjük, lekötözzük, és a kihűlésig leborítva hagyjuk.

Meggy hidegen eltéve 

Elkészítés: 30 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1 kg meggy, 30 dkg cukor, 0,2 dkg tartósítószer.

Elkészítése: A megtisztított meggyet kimagozzuk, és kilónként 30 dkg cukorral és a tartósítóval összekeverjük. Üvegekbe töltjük és lezárjuk. Azonnal mehet a végleges helyére. Levesnek, mártásnak, tölteléknek, de nasizásra is kiváló!

Meggylekvár 

Hozzávalók:  1 kg tisztított meggy, 0.5 kg cukor, 1 kk. szalicil

Elkészítése: A jó érett meggyet szárától és magjától megtisztítjuk. Megfőzzük, illetve puhára pároljuk. Ha puha szitán áttörjük, s az elkészített sűrű sziruppal 5 percig főzzük. Üvegekbe tesszük, 1-2 napig állni hagyjuk, míg azután szalicilt teszünk rá, és jól bekötözzük.

Meggylekvár és szörp

Elkészítése: 1 kg érett, kimagozott meggyre 17 dkg kristálycukrot számítunk. Ezeket jól összekeverjük, s megvárjuk, amíg a cukor teljesen elolvad. Utána lecsorgatjuk. Az így nyert levet üvegekbe töltjük, a meggyet üvegekbe rakjuk, és az utóbbit megszórjuk annyi kristálycukorral, hogy a tetejét teljesen befedje. Forró vízben kigőzöljük. Az így tartósított meggy megőrzi eredeti ízét és zamatát, több évig is eltartható.

Meggy nyersen

Elkészítése: 5 kg meggyet kimagozunk, összekeverjük 1.5 kg cukorral, 1 dl enyhe ecettel, 1 dkg szalicillal. 24 órát állni hagyjuk, néha megkevergetjük. Másnap leszűrjük, az üvegeket alsó karimájukig, és annyi meggylével töltjük fel, hogy a lé a felső karimáig érjen. Ez után az üvegeket lezárjuk, és a kamrába tesszük. 

A megmaradt meggylevet felforraljuk, üvegekbe töltjük, és az üvegeket lezárjuk. 

Meggy pincésen 

· Elkészítés: kilónként 20 perc, + 12 óra Nehézség: 1 

Elkészítése: A meggyet kimagozzuk, megmérjük, és kilónként 50-60 dkg. cukorral összekeverjük. Másnapig állni hagyjuk, addigra levet enged. A meggyet a léből kiszedjük, és üvegekbe rakjuk, annyi lét töltünk rá, hogy ellepje, a tetejére csipetnyi tartósítót teszünk. A megmaradt léből szörpöt készítünk.

Meggyszörp 1. 

· Elkészítés: 80 perc + 12 óra Nehézség: 1 

Elkészítése: Apró szemű érett cigánymeggyből kiválogatjuk a romlott szemeket, és a többit jól megmossuk. Ép zománcú edényben a magjával együtt összenyomjuk, másnapig állni hagyjuk, akkor szűrőre tesszük, hogy a leve lecsurogjon. Minden liter léhez 80 dkg cukrot mérünk, ráöntjük a meggylevet, és 20 percig főzzük. Ha kihűlt, üvegekbe töltjük, légmentesen lezárjuk. A megmaradt megy húsából 1 kg gyümölcsre 60 dkg cukrot számítva, dzsemet főzünk.

Meggyszörp 2. (rostos)

Elkészítése: A leszárazott, megmosott és kimagozott meggyet passzírozón áttörjük vagy húsdarálón, apró lyukú tárcsán megdaráljuk. Minden l meggypéphez 0,5 dl vízből, és 50 dkg cukorból főzött, szirupot öntünk, jól elkeverjük, üvegekbe töltjük, a tetejére egy kevés benzoesavas nátriumot szórunk, lekötjük, és kb. 30 percig gőzöljük.  

Meggyszörp 3.

Elkészítése: A meggyet magvastul együtt famozsárban megtörjük (daráljuk) és cserépedényben hűvös helyen 5-6 napig állni hagyjuk, míg forrni, erjedni kezd. Vékony vászonruhán átnyomjuk, és még egyszer átszűrjük, hogy a leve tiszta legyen. 1 kg meggyhez 1 kg cukrot forralunk, habját levesszük, a meggy levét ráöntjük. A tűzről levéve, kissé még keverjük, azután üvegekbe töltjük, pici szalicilt teszünk rá, ledugaszoljuk (és beszurkozzuk).

Meggyszörp 4.

Elkészítése: A gyümölcsöt megmossuk, kimagozzuk, és levet nyerünk belőle. 35 dkg levet, 65 dkg cukrot és 10 g citromsavat összefőzünk, majd forrón üvegekbe töltjük. Sokkal finomabb lesz, ha néhány szem porrátört meggymagot is teszünk bele, ugyanis így jellegzetesebb meggyíze lesz.

A kifacsart gyümölcslevet cukor hozzáadása nélkül, mint natúr gyümölcslevet is eltehetjük. Ilyenkor üvegekbe töltjük és pasztőrözzük.

Meggyszörp nyersen  

· Előkészítés: 80 perc + 12 óra Nehézség: 1 

· Meggy, ribizli, eper, málna, stb. eltehető így)

Elkészítése: Összetöröm, hozzáadok minden kg gyümölcshöz 6 dl vizet, 1 kávéskanál szalicilt és 1/2 kávéskanál borkősavat, majd éjszakára tüllzacskóban fellógatom, hogy kicsöpögjön a leve. Másnap megmérem a levet, és ahány kg, annyi cukrot teszek hozzá.  Napközben néha meg kell kavargatni, ha a cukor elolvadt, mehet az üvegbe. A maradékokból lekvár készíthető.

Meggyzselé 

· Elkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1 kg meggy, 50 dkg cukor. 

Elkészítése: A meggyet jól megmosom, lecsöpögtetem, szárát kitépem és kimagozom. Annyi vizet öntök rá, amennyi szűken ellepi, majd kis lángon addig főzöm, amíg össze nem esik. Ezután az egészet szitára téve lecsöpögtetem, de a gyümölcsöt nem nyomkodom. Hagyom, hogy magától csurogjon le a leve. (A visszamaradt gyümölcshúst süteménybe vagy poharas krémhez elhasználom.) A levet megmérem, és annyi cukrot keverek hozzá, amennyi a súlya. Kis lángon addig főzöm, amíg a próbaképpen kistányérra csöppentett lé már nem szalad szét a tányéron. Lehetőleg egy decis üvegekbe töltöm, szorosan lekötöm, majd nedves gőzben, forrástól számított 20 percen át gőzölöm. A gőzben hagyom kihűlni.

Mustáros meggy 1.

· Elkészítés: 60 perc + 24 óra Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1.5 kg meggy, 40 dkg cukor, 4 dl víz, 30 dkg mustár (lehet kevesebb, és csípős is). 

Elkészítése: A cukorból, vízből szirupot főzünk, beletesszük a meggyet, felforraljuk. Amikor forr, levesszük a lángról, majd 1-2 perc után visszatesszük, ismét felforraljuk, de vigyázni kell, hogy ki ne repedjen a meggy. Szűrőbe szedjük a meggyet, lecsepegtetjük. Ha kihűlt üvegekbe tesszük. A levébe belekeverjük a mustárt, felforraljuk, ráöntjük a meggyre, nagyon pici tartósítót szórunk rá. Jól lezárjuk, és szárazdunsztban 1 napig hagyjuk. Sültek mellé különlegesen finom. Télen meggybefőttből is lehet ehhez hasonlót készíteni.

Mustáros meggy 2.

Elkészítése: Jól megmosunk 2 kg nem túl érett, nagyszemű üvegmeggyet, szárát leszedjük, ismét megmossuk. Szitán lecsöpögtetjük. Közben 6 dl vizet felforralunk 50 dkg kristálycukorral, 1 kk. mustármaggal, 1 kk. korianderrel. Legalább 3 percig főzzük, majd apránként, szűrőkanálban belemerítjük a meggyet. Csak egyetlen pillanatig tartjuk a fűszeres-cukros lében, amíg éppen felforr. Azonnal kivesszük, lecsöpögtetjük, és a következő adaggal folytatjuk. Az a fontos, hogy a meggy adagonként kerüljön a lébe, és ne repedjen fel.  A gyümölcsöt teljesen kihűtjük, majd üvegekbe tesszük. A fűszeres-cukros levet annyi ideig forraljuk, amíg felére nem csökken, és sűrű, mézszerű szirup nem lesz belőle. Belekeverünk 20 dkg enyhe mustárt, 5 dkg csípős mustárt, 10 dkg frissen reszelt tormát, 1 kk. nátrium-benzoikumot, majd elosztjuk az üvegekbe.

Azonnal lekötjük, és sötét, hűvös helyen tároljuk. Rendkívül finom, pikáns savanyúság. Bármilyen szárnyas- vagy marhasült mellé kínálhatjuk.

Mustáros meggy 3. (Erdélyi recept(

Elkészítése: Szirupot készítünk 30 dkg cukorból és 3 dl vízből. Amikor erősen forr, beleteszünk 1 kg szárától megtisztított, megmosott meggyet, és egyszer felforraljuk, de vigyázzunk, nehogy a szemek felrepedjenek. Ezután a gyümölcsöt leszűrjük, a visszamaradt levet forralással kb. felére besűrítjük, majd hozzákeverünk 10 dkg mustárt. A kihűlt meggyet üvegekbe rakjuk, langyosan ráöntjük a mustáros mártást, az üveget lekötjük, és hűvös helyre tesszük. 

Napon érlelt meggy 

· Elkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1,5 kg meggy, 50 dkg cukor, 3 evőkanál ecet. 

Elkészítése: A megmosott, lecsöpögtetett meggyet (amelyről a szárát leszedtem) porcelán vagy műanyag tálba teszem. Készítek az ecettel és vízzel egy kellemesen savanykás levet, amelyet ráöntök a meggyre. Néhányszor megkeverve fél napig hagyom benne, majd leszűröm, és tiszta befőttes üvegekbe rakom a gyümölcsöt úgy, hogy a cukorral soronként rétegezem. Szorosan lekötöm, és napra teszem. A leve először zavaros, majd a meleg hatására néhány nap múlva kitisztul. Akkor elteszem végleges helyére. Az íze pontosan olyan, mint a valódi rumos meggyé.

Pikáns meggy

Hozzávalók: 5 kg meggy, 1,5 kg cukor, 1 dl enyhe ecet, 1 dkg szalicil

Elkészítése: Összekeverjük a kimagozott meggyet a többi hozzávalóval, és 24 órán át - időnként megkeverve - állni hagyjuk. Üvegekbe töltjük és lekötve a kamrába tesszük. Kinyitva sem romlik meg.

Pincés meggy

Elkészítése: 5 kg kimagozott meggyet összekeverünk 1 kg kristálycukorral, 5 késhegynyi szalicillal, 3 ek. 10%-os ecettel. 2 napra hűvös kamrába vagy hűtőszekrénybe tesszük, többször megkeverjük. Tisztára mosott üvegekbe rakjuk, lekötözzük. Készülhet belőle bármi, amihez nyers meggyre van szükségünk.

Rétes-meggy 

Hozzávalók: 3-4 kg meggy, 1 késh. szalicil

Elkészítése: A meggyet megtisztítjuk, kimagvazzuk, üvegbe tesszük, ha nem volna elég leve, szalicilos vízzel és sziruppal leöntjük. Lekötve kigőzöljük.

Rostos meggyszörp

Elkészítése: A leszárazott, megmosott és kimagozott meggyet áttörjük, vagy húsdaráló apró lyukú tárcsáján megdaráljuk. Minden l meggypéphez, 0.5 dl vízből és 50 dkg cukorból főzött, szirupot öntünk, jól elkeverjük, üvegekbe töltjük, a tetejére kevés nátrium-benzoikumot szórunk, lekötjük, és kb. 30 percig gőzöljük.

Rumos meggy, vagy cseresznye

Elkészítése: Ötliteres üveghez kb. 7 kg gyümölcsöt számítsunk, megmossuk, leszárazzuk, szitán lecsurgatjuk, és 2 kg kristálycukorral rétegesen üvegekbe rakjuk. A tetejére 3 dl rumot öntünk, amiben feloldunk egy késhegynyi szalicilt. Jól lekötözve az üvegeket napra állítjuk, s addig hagyjuk ott, amíg a gyümölcs annyi levet ereszt, hogy a szemeket ellepi. Ha közben nincs napsütés, az üvegeket tegyük a tűzhely közelébe, melegre. A meggyhez valamivel több cukrot vegyünk. 

Rumos meggy 

· Elkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1 kg meggy, 20 dkg cukor, 2 dl rum, 1 citrom. 

Elkészítése: A meggyet megmosom, lecsöpögtetem, majd annyi tiszta, hideg vízzel töltöm fel, amennyi ellepi. Belecsavarom a citromlevet, és fél napig hagyom benne a gyümölcsöt. Ezután leszűröm. A visszamaradt léből félliternyit felforralok a cukorral és 5 percig főzöm, ezután hagyom teljesen kihűlni. A leszűrt gyümölcsöt kicsi üvegekbe töltöm, és elosztom benne a rumot. Annyi sziruppal öntöm fel, hogy az üveg megteljen vele. Légmentesen lekötöm, és hűvös helyen tárolom. Nagyon sokáig eláll.

Rumos meggy másképpen

Elkészítése: Az érett, hibátlan gyümölcsöt megmossuk, a vizet lecsurgatjuk, és szárát ollóval rövidre (kb. 1 cm-esre) levágjuk. Széles szájú üvegekbe rakjuk, soronként cukorral megszórva. Egy kg gyümölcshöz kb. 0,5 kg cukrot vegyünk. Ha az üveg megtelt, annyi rumot öntsünk rá, hogy ellepje a meggyet. A tetejére egy csipetnyi benzoesavas nátriumot vagy szalicilt szórunk, lekötjük, és hűvös helyre rakjuk. 

Rumos meggydzsem 1. 

Hozzávalók: 1 kg meggy, 40 dkg cukor, 2 ek. rum, 2-3 késhegynyi szalicil

Elkészítése: A meggyet még este kimagvazzuk, kevés tiszta ecettel lelocsoljuk, összekeverjük, reggelig állni hagyjuk. Reggel szitán lecsorgatjuk, uborkásüvegekbe rakjuk. A gyümölcs minden kg-jához 40 dkg cukrot számolva rászórjuk és lerázzuk, hogy a gyümölcs közé egyenletesen jusson, azután 2 ek. rumot öntve rá, a napra állítjuk, míg a cukor el nem olvad. Naponként felrázzuk. Tetejére szalicilt teszünk.

Rumos meggydzsem 2.

· Elkészítés: 160 perc + 12 óra Nehézség: 1 

Hozzávalók: 2 kg meggy, 1,5 kg befőző cukor, csapott kk. őrölt szegfűszeg,  1kk. őrölt fahéj, 1 dl rum. 

Elkészítése: A megtisztított meggyet kimagozzuk, majd 30-40 dkg cukorral összekeverjük, és 12 óráig pihentetjük. Leszűrjük, a levét kissé kinyomkodjuk. A lébe belekeverjük a maradék cukrot, valamint a fűszereket és felfőzzük. Ha a cukor elolvadt, beletesszük a meggyet, és állandóan keverve még 20 percig főzzük. Ha a főzéssel elkészültünk, belekeverjük a rumot is, és azonnal üvegekbe töltjük. Az üvegeket légmentesen lezárjuk, gőzölő edényben kb. 30 percig gőzöljük. A gőzölő edényben hagyjuk kihűlni.

Rumos meggydzsem 3.

Hozzávalók: 2 kg érett meggy, 1,5 kg kristálycukor, 1 dl rum, 4 szem összetört szegfűszeg, 1 mokkáskanál őrölt fahéj. Kissé munkaigényes. Különlegesség. 

Elkészítése: A meggyet szűrőben, váltott vízben többször megmossuk és lecsöpögtetjük. Szárát leszedjük, kimagozzuk, és visszatesszük a szűrőbe, hogy a leve lecsurogjon. (Körülbelül 2-3 óra szükséges hozzá.) 

A levet lábosban a cukorral és a fűszerekkel, állandóan kevergetve, 15-20 percig főzzük, majd beleöntjük a gyümölcsöt is, és az újraforrástól számított 20 percig gyenge lángon, folyamatos kevergetés közben forraljuk. A tűzről lehúzzuk, langyosra hűtjük, beleöntjük a rumot, és addig keverjük, amíg a dzsem a rumot fel nem szívja. Betakarva másnapig állni hagyjuk, csak ekkor töltjük az üvegekbe. 25 percig nedves gőzben tartjuk, és a gőzölőfazékban hagyjuk kihűlni. 

Megjegyzés: Különleges aromájú dzsem; torták, sütemények töltelékébe, parfék, pudingok ízesítésére használhatjuk.

Szódavizes meggy 1.

Hozzávalók: 2 kg érett, hibátlan meggy, 60 dkg kristálycukor, 1 mokkáskanál nátrium-benzoikum, 2-2,5 liter szódavíz. 

Elkészítése: A legegyszerűbben készíthető befőtt. A meggyet leszárazzuk, gondosan megmossuk. Ha nagyon szennyezett, fél órára langyos vízbe tesszük. A már tiszta gyümölcsöt váltott vízben néhányszor leöblítjük, majd lecsöpögtetjük. A kiforrázott üvegeket háromnegyedig megtöltjük meggyel, tenyerünkkel az alját megütögetjük, hogy minél több gyümölcs férjen bele. Beleszórunk 10-15 dkg kristálycukrot (a meggy édességétől, savanyúságától függően) és késhegynyi tartósítószert. Gyorsan rátöltünk annyi szódavizet, amennyi ellepi, és azonnal légmentesen lezárjuk az üveget. Máris végleges helyére tehetjük. Megjegyzés: Csak a hagyományos üvegből kinyomott szódavíz felel meg a meggy eltevéséhez. (Az otthoni, szifonnal készített sajnos nem jó.) Néhány hónap múlva pontosan olyan íze lesz, mint a rumos meggy levének, a gyümölcs állaga is hasonló. Felbontás után hűtőszekrényben kell tárolni! Jó minőségű cseresznyéből is készíthető.

Szódavizes meggy 2.

Hozzávalók: 1 kg meggy, 40 dkg cukor, szódavíz

Elkészítése: A gondosan átválogatott, megmosott meggyet üvegekbe rakjuk, közben arányosan elosztjuk közöttük a cukrot. Annyi szódavízzel öntjük fel, hogy kétujjnyi maradjon ki a gyümölcsből. Az üvegeket légmentesen lezárjuk, és a végleges helyükre rakjuk.

Vörösboros meggy 

Hozzávalók: 2 kg érett, nagyszemű üvegmeggy, 1 kg kristálycukor, 1 dl víz, 1 l félszáraz vörösbor, 1 mokkáskanál nátrium-benzoikum. Egyszerűen elkészíthető. 

Elkészítése: A meggyet megmossuk, szárát leszedjük, váltott vízben újra megmossuk és lecsöpögtetjük. Közben a cukrot egy fazékba szórjuk, ráöntünk 2 dl vizet, meghintjük a tartósítóval, és folytonos keverés közben addig főzzük, amíg a cukor el nem olvad. Ha már méz sűrűségű a szirup, ráöntjük a bort, és erős lángon, hirtelen felforraljuk. Amint felforrt, azonnal lehúzzuk a tűzről, és forrón ráöntjük a gyümölcsre. Légmentesen lezárjuk, és másnapig száraz gőzben hagyjuk. 

Megjegyzés: A néhány hónapig érlelt vörösboros meggy kacsasülthöz vagy libasülthöz illő köret, de savanyúságként is tálalható. A már kibontott meggyet tároljuk hűtőszekrényben, nehogy erjedni kezdjen. A boros meggy másik változata, amikor a meggyet kimagozzuk. Ez már jóval munkaigényesebb, de annál finomabb! Mindkettőből kitűnő meggyleves készíthető.

Mikrohullámú receptek

Az itt található recepteket zömmel Bodnár László bocsátotta rendelkezésemre. Számomra aránylag ismeretlen területről van szó, de azért némi tapasztalatot már sikerült e téren is szereznem. Amit kiemelnék, a receptek a hagyományos eltevési módok mikrohullámra adaptált változatai. Szederdzsemet készítettem e módon a hagyományos recept alapján, aztán a megmaradt lekvárokból vegyes lekvárt. Amit egyértelműen a mikrohullámú sütő előnyére írok, az a gyorsaság, a kevés bemaszatolt edény, az egyszerű elkészítési mód. Ugyancsak saját tapasztalat az is, hogy zselésítővel kiválóan lehet helyettesíteni (súlyarányosan!) a receptekben szereplő pektint, illetve a befőző cukrot hagyományos cukorral. Mindössze egy olyan, legalább 2 literes edényre (pl. Jénai) van szükség, ami bírja a mikrohullámon történő melegítést. De a legnagyobb előnynek mégis azt tartom, hogy ez az eltevési mód teljes mértékben szakít az eddigi mennyiségi felfogással, e módon csekély mennyiségek eltevése is lehetővé válik. A receptek 6-700 Wattos sütőre szólnak

Alacsony cukortartalmú mirelit lekvár

· Szeder, eper, szamóca, málna, egres és a fekete áfonya eredményesen főzhető be ennek a receptnek alapján.

Hozzávalók: 2 bögre (kb.: 50 dkg) friss gyümölcs, enyhén összezúzva *, 1 bögre kristálycukor **, 1 evőkanál citromlé, 1 evőkanál pektinpor **

Elkészítése: Keverjük össze a gyümölcsöt a pektinporral egy mély edényben. 100%-os erősségen főzzük 5 percig, főzés közben egyszer megkeverve. Ha felforrt, adjuk hozzá a cukrot és a citromlét. Főzzük 100%-os erősségen további 7-8 percig, néha megkeverve, amíg újra felforr. Egy percig forraljuk.

Azonnali használatra: Hűtőszekrényben tárolva 2 hétig tartható.

Huzamosabb tárolásra: Fagyasszuk le, 2,5 cm-es teret hagyva a lekvár tetején.

*Fagyasztott gyümölcs használata esetén növeljük meg 3-4 perccel a főzési időt.

 **Másfél bögre befőző cukorral helyettesíthetők.

Amerikai almavaj

Ennek a receptnek alapján a barackot, a vadalmát, a fügét, az őszibarackot és a szilvát is befőzhetjük. A mikrohullámú módszer leegyszerűsíti az almavaj készítését, ami eléggé időigényes feladat a hagyományos módszerrel.

· A hozzávalók 4 db 2,4 dl-es üveg megtöltéséhez elegendőek.

Hozzávalók: 8 bögre (1 kg 80 dkg) hámozott, kicsumázott és apróra vágott alma, 1 bögre (2,4 dl) almalé, 2 bögre (45,4 dkg) kristálycukor , 1 kiskanál őrölt fahéj, 1/2 kiskanál őrölt szegfűszeg

Elkészítése: Keverjük össze az almát és az almalét egy mélyebb edényben. Lefedve főzzük 100%-os erősségen 10-12 percig, fakanállal kevergetve 3 percenként. Tegyük a főtt almát a turmixgépbe, daráljuk péppé. Egy mély tálban keverjük össze az almapépet a cukorral, adjuk hozzá a fűszereket. 100%-on főzzük fedő nélkül 15-20 percig, 5 percenként megkeverve. Nézzük meg, milyen az almavajunk állaga. Az almavaj elkészülési ideje a lekvárokkal ellentétben nem adható meg pontosan. Ha szükségesnek látjuk, főzzük még egy kis ideig. A forró almavajat kanállal merítsük át forró, kifőzött üvegekbe, félcentis teret hagyva az almavaj tetején, kössük le.

Azonnali használatra: Hagyjuk kihűlni, hűtőszekrényben tároljuk. Több mint egy hónapig is eláll.

Huzamosabb tárolásra: Gőzöljük ki a lekötött üvegeket hagyományos módszerrel, kb. 10 percen keresztül.

Fűszeres vadalma*

· Mikrohullámon egyszerű a régimódi, fűszeres vadalma elkészítése is. Sertéssülthöz ajánljuk.

· A hozzávalók 2,4 l készítéséhez elegendőek.

Hozzávalók: 1 kg 20 dkg alma, 3 bögre kristálycukor, 1 bögre fehérecet (5%-os), 1 bögre víz, 2 fahéjrúd, félbetörve, 1 kiskanál szegfűszeg, egészben

*Apró zöldalmával is készíthetjük.

Elkészítése: Mossuk meg az almákat; távolítsuk el a szárukat. A cukrot az ecettel, a vízzel és a fűszerekkel alaposan összekeverjük. 100%-os erősségen 10-12 percig főzzük, amíg fel nem forr, és főzés közben egyszer megkeverve.

Adjuk hozzá a vadalmákat, óvatos keverés közben főzzük 100%-erősségen, amíg újra felforr. Csökkentsük közepesre (50-70%) a teljesítményt, lassan pároljuk kb. 10-12 percig, amíg az almák megpuhulnak. Időnként óvatosan kevergessük meg.

Vegyük ki a sütőből. Lukacsos szedőkanállal vegyük ki az almákat a szirupból. Levegősen helyezzük el forró, steril üvegekben -2,5 cm-nyi üres helyet hagyva az almák tetején. (Ne zsúfoljuk össze az almákat, mert könnyen elveszthetik az alakjukat). A szirupot tegyük vissza a sütőbe, forraljuk fel újra 100%-os erősségen. Öntsük a szirupot az almákra úgy, hogy 1,5 cm magasan ellepje azokat. Töröljük tisztára az üveg peremét, kössük le az üvegeket. Hagyományos módon gőzöljük ki az üvegeket 20 percen keresztül, az időt a víz forrásától számítva.

JÓ TUDNI: Ne használjunk őrölt fahéjat, mert könnyen kifuthat tőle a szirup.

Gránátalmazselé

Ez a bíborvörös ínyenc zselé elegáns ajándék, ha ugyan rá tudjuk szánni magunkat arra, hogy elajándékozzuk

A hozzávalók 4 db 2,4 dl-es üveg megtöltésére elegendőek.

Hozzávalók: 5-6 nagy gránátalma 1/2 bögre víz, 1 evőkanál citromlé, 3 bögre kristálycukor *, 0,9 dl folyékony pektin*

*3 bögre befőző cukorral helyettesíthetők

Elkészítése: Mossuk meg a gránátalmákat.  Vágjuk le a koronájukat és az aljukat, majd vágjuk négy részre. Egyenként húzzuk le a fehér hártyáit, gyengéden kiszabadítva a magokat Tegyük az összes magot egy mély edénybe, adjuk hozzá a vizet. A fehér hártyákat, a középrészt és a héjat dobjuk ki. Tegyük a magokkal teli edényt a sütőbe, 100%-os erősségen főzzük 5 percig.

Krumplinyomó vagy daráló segítségével nyomjuk össze a magokat. Ha krumplinyomót használunk, húzzunk át a krumplinyomó nyelén egy négyzet alakúra vágott zsírpapírt, védekezésül a szertefröcskölő gránátalmalé ellen. Mérjük meg a levet, ha szükséges, egy kevés vízzel egészítsük ki 4 bögrényire. Ha nem lett elegendő gránátalmalevünk, főzhetünk újabb adagot, vagy a darálóban maradt masszát kis vízzel felhígítva még egyszer átdarálhatjuk. Szűrjük le a levet finomlyukú szűrőn. Adjuk hozzá a citromlevet és a cukrot állandó keverés közben.

100%-os erősségen főzzük 8-10 percig, amíg fel nem forr. Keverjük hozzá a folyékony pektint. Forraljuk fel újra 100%-os erősségen, majd forraljuk 1 percen keresztül. Óvatosan keverjük meg. Szedjük le a habját. Öntsük a forró zselét a kifőzött üvegekbe, kössük le.

Gyümölcssajt

· Különlegesen finom a sárgabarackból, az almából, őszi-barackból és körtéből készült gyümölcssajt, de receptünk jó eredménnyel használható a többi gyümölccsel is.

Hozzávalók: 2 1/2 bögre gyümölcspüréből 1 db 45 cm X 35 cm X 0,3 cm gyümölcssajt lapot kapunk.

Elkészítése: Tetszés szerinti gyümölcsből készített pürét tegyünk egy 2 literes vagy a gyümölcspüré mennyiségének megfelelően egy ennél nagyobb üvegtálba. Fedjük le műanyag fóliával. 100%~s erősségen forralásig hevítsük. Alkalmanként keverjük meg. (Állítsuk meg a sütőt, ha apró buborékok jelennének meg az edény szélén.) Ne forraljuk!

Öntsük a felmelegített pürét az ételszárító készülék gyümölcssajt készítésére tervezett tálcáiba. Szárítsuk az ételszárítóban (54 °C - 57°C-on) mindaddig, amíg ki nem szárad (körülbelül 8 óráig).

* Ételszárító hiányában meleg, száraz helyen néhány nap alatt szobahőmérsékleten is kiszárítható a gyümölcssajt

Hagyományos mirelit málnalekvár

· Földi eper, szeder, piszke, málna, egyaránt jó eredménnyel főzhető be receptünk alapján. A hozzávalók 1,5 l. lekvár elkészítéséhez elegendőek.

Hozzávalók: 1 kg friss gyümölcs, enyhén összezúzva *, 1 kg kristálycukor **, 2 evőkanál citromlé, 0,6 dl folyékony pektin**

Elkészítése: Keverjük össze a gyümölcsöt, a cukrot és a citromlét egy mély üvegedényben. Főzzük 100%~s erősségen 7 percig, alaposan keverjük meg. Folytassuk a főzést 5-8 percig, közben még egyszer megkeverve a lekvárt Ha felforrt a lekvár, vegyük ki a sütőből, adjuk hozzá a pektint. Hagyjuk hűlni 2-3 percig. Öntsük az előkészített edénybe, 2,5 cm-es teret hagyva a lekvár tetején, majd kössük le.

Azonnali használatra: Hűtőszekrényben tárolva hetekig eláll.

Huzamosabb tárolásra: Hagyjuk lehűlni szobahőmérsékletre, majd fagyasszuk le.

* Fagyasztott gyümölcsöt is használhatunk. Ez esetben növeljük meg a főzési időt 4-6 perccel. Ha fagyasztott gyümölcsöt használunk, olvasszuk ki 30%-os erősségen. 4 bögrényi mennyiség kiolvasztása körülbelül 5~6 percig tart. Felengedtetés után hagyjuk állni további 5 percig.

** Helyettesíthetők 1 kg befőző cukorral

Narancsdzsem (mikróban)

Hozzávalók: 5 db nagy narancs, 1 db citrom, 60 dkg cukor.

Elkészítés: A narancsokat és a citromot alaposan megmosom, majd vékonyan lehámozom.  A héját vékony csíkokra vágom, 2-3 órára vízben áztatom. Ez alatt a gyümölcsről a fehér bundáját lehámozom teljesen, majd kimagozva apró kockára vágom. A gyümölcshúst, a héját és a cukrot összekeverem. Lefedve 750 watton 5 percig párolom, megkeverem, majd tovább 4 percig párolom fedő nélkül. Egy órát állni hagyom. Kis üvegekbe töltöm, majd az üvegekben fedetlenül 5 percig ismét 750 watton főzöm. Lekötöm, hűvös helyen tartom.

Régimódi konyakos gyümölcs

· Ez a recept egy régi, időigényes kedvencet korszerűsít - a konyakban eltett gyümölcsöt. Kajszibarack, meggy, szőlő, savanyú narancs, őszibarack, ananász vagy szilva egyaránt felhasználható akár magában, vagy egymással tetszés szerint kombinálva. Kínáljuk jégkrémmel, piskótafélékkel vagy bármilyen más desszerttel.  Sonkával is kiváló. A hozzávalók 1,4 l gyümölcs elkészítéséhez elegendőek.

Hozzávalók: 1 1/2 bögre kristálycukor, 1/2 bögre víz, 1,6 kg gyümölcs, 3/4 bögre konyak

Elkészítése: A gyümölcsöket alaposan mossuk meg. Szükség szerint tisztítsuk, magozzuk ki, daraboljuk fel, illetve kezeljük a megbarnulás megelőzésére. Hagyjuk lecsepegni. A cukor és a víz összekeverésével főzzük forrásig a szirupot 100%-s erősségen 2 percig. Keverjük meg, főzzük 1-2 perccel tovább, amíg a cukor teljesen felolvad. Tartsuk forrón a szirupot a mikrohullámú sütő legalacsonyabb fokán. Tegyük a lecsepegtetett gyümölcsöt forró, kifőzött üvegekbe, 2 cm-nyi teret hagyva a gyümölcsök tetején. A félretett sziruphoz öntsük hozzá a konyakot, jól keverjük össze. Osszuk el a szirupot egyenletesen az üvegek között, öntsük fel a gyümölcsöket az üveg tetejétől számított 2 cm-re. Kössük le.

Azonnali használatra: Hagyjuk kihűlni, hűtőszekrényben 1 hónapig tartható.

Huzamosabb tárolásra: A lekötött üvegeket gőzöljük ki hagyományos módszerrel, 20 percen keresztül.

Savanyított görögdinnye

· A hozzávalók 3 db 2,4 dl üveg megtöltésére elegendõek

· 1. lépés:

Hozzávalók: 5 bögre (kb. 1,2 kg) hámozott kockákra vágott görögdinnyehéj (csak a fehér részek, 5 bögre víz, 1 /4 bögre (kb. 5 dkg) savanyító só

Távolítsuk el az összes külső zöld, és belső rózsaszín részt a görögdinnyéről. Vágjuk fel a dinnye kemény, fehér részét kis kockákra. Tegyük a dinnyekockákat egy mély tálba, adjuk hozzá a vizet és a sót. Keverjük össze óvatosan, nehogy összetörjük a dinnyekockákat. Fedjük le, és hagyjuk állni éjszakára.

· 2. lépés:

Hozzávalók: 2 bögre kristálycukor, 1 bögre fehér ecet, egy tüllzacskóban: 3 db fahéjrúd, félbetörve, 2 kávéskanál egész szegfűszeg, 1/2 kávéskanál mustármag

Elkészítése: Szűrjük le a kockára vágott dinnyét. Adjunk hozzá annyi meleg vizet, amennyi befedi. 100%-os erősségen forrásig hevítjük, majd 70%-os erősségen további 2-3 percig főzzük. Szűrjük le, tegyük félre a dinnyéket.

Egy mély tálban keverjük össze a cukrot az ecettel. Adjuk hozzá a fűszeres zacskót, 100%-os erősségen főzzük 4-5 percig, amíg fel nem forr. Hagyjuk állni 15 percig.

Adjuk hozzá a dinnyét a folyadékhoz. 100%-os erősségen főzzük forrásig, kb. 4-5 percig. Óvatosan keverjük meg, vegyük ki a fűszeres zacskót. 70%-os erősségen főzzük további 5-6 percig. Tegyük forrón az előkészített üvegekbe, kössük le.

Azonnali használatra: Hűtsük le, hűtőszekrényben tárolva hónapokig eláll.

Huzamosabb tárolásra: Gőzöljük ki kb. 5 percen keresztül.

Sárgabarackos-diós konzerv

· Őszibarackkal is elkészíthető ez a színes, nem minden-napi lekvár. Ajándékozásra kiválóan alkalmas. A hozzávalók 6 darab 2,4 dl-es üveg megtöltésére elegendőek.

Hozzávalók: 3 bögre (68 dkg) barack vagy őszibarack, 1 bögre (22,7 dkg) zúzott ananász, lecsurgatva , 3 1/2 bögre (79,5 dkg) kristálycukor *, 1/4 bögre (0,6 dl) citromlé vagy gyümölcslikőr (citrom, barack, narancs), 0,9 dl folyékony pektin*

1/2 bögre (11,4 dkg) darabokra vágott dió

* 4 bögre befőző cukorral helyettesíthetők.

Elkészítése: Keverjük össze a gyümölcsöt és a citromlét egy mély tálban. (Ha likőrt használunk, ezt ne adjuk most a gyümölcshöz.) 100%-os erősségen főzzük 15 percig, 5 percenként kevergetve. Főzzük további 1-2 percig, amíg fel nem forr. Adjuk hozzá a likőrt, a pektint. Szedjük le a habját. Keverjük hozzá a diót, öntsük az előkészített üvegekbe, és kössük le.

Szárított narancshéj

Mikrohullámon gyorsan, egyszerűen és gazdaságosan száríthatjuk a narancs, citrom héját.

Hozzávalók: 1 narancs vagy, 2 citrom vagy, 3 lime (apró zöld citromfajta), zsírpapír

Elkészítése: A finomra reszelt héjat tegyük zsírpapírra. 100%-os erősségen süssük 2-2,5 percig, minden percben átrendezve. Hagyjuk hűlni. Ellenőrizzük, hogy elég száraz-e. Légmentesen lezáródó üvegekben, szobahőmérsékleten tároljuk. Ha hosszabb időre szeretnénk eltenni, jobb, ha lefagyasztjuk.

Szilvazselé

· Bármilyen szilvafajta eredményesen befőzhető ezzel a recepttel. A mi kedvencünk az apró japán ringlóból főzött zselé. A ringlózselé ajándékozásra is kiváló, ínyenc csemege. A hozzávalók 4 db 2,4 dl-es üvegre elegendőek.

Elkészítése:
Szilvalé készítése: 90 dkg friss szilva vagy ringló, 1 /2 bögre víz

Mossuk meg a szilvákat, csepegtessük le. Mély tálba téve, gyengéden nyomjuk össze a szilvákat, adjuk hozzá a vizet. 100%-os erősségen főzzük 10-15 percig, amíg fel nem forr. Alkalmanként keverjük meg. Forraljuk további 1 percig 100%-os erősségen.

Öntsük a kihűlt szilvamasszát egy öblös tál fölé helyezett szitára vagy szűrőbe, nyomjuk ki az összes levet a szilvából. A szilvamagokat és a fennmaradt szilvapépet dobjuk ki.* 

A szűrőt alaposan öblítsük ki. Szűrjük le a kapott szilvalét tüllvászonnal kibélelt szűrőn. Ne passzírozzuk át a tüllvásznon a pépet, csak a lét hagyjuk lecsepegni. A szilvalét ezen a ponton lefagyaszthatjuk, ha később kívánjuk a zselét befőzni.

Zselé készítése: 2 bögre szilvalé, 3 1/2 bögre cukor **, 0,9 dl folyékony pektin**

Alaposan keverjük össze egy öblös tálban a cukrot és a szilva levét. 100%-os erősségen főzzük 5 percig. Keverjük meg, folytassuk a főzést további 5-7 percig, amíg a massza fel nem forr. Keverjük hozzá a pektint, főzzük 4-6 percig, amíg újra felforr. Majd 1 percen keresztül forraljuk. Szedjük le a habját. Töltsük forró, kifőzött üvegekbe, kössük le.                                                                                                                                                                                                                                      

Kimagozva süteménybe felhasználható. 

** 3 1/2 bögre befőző cukorral helyettesíthetők.

Vegyes gyümölcskocsonya mikrohullámon

Hozzávalók: 50 dkg vegyes gyümölcs (ribizli, eper, meggy, málna), 10 dkg cukor, 3-4 ek. zselatinpor, 4 ek. víz 

Elkészítése: A megmosott, kimagozott gyümölcsöket 10 percig 600 Watton pároljuk, ha kihűlt, összeturmixoljuk. A zselatint a vízzel elkeverjük, öt percig állni hagyjuk, hogy a zselatin duzzadjon, majd 600 Watton 3 percig a mikróban feloldjuk. Hozzákeverjük a gyümölcspéphez, és tálkákba adagolva hideg helyen megdermesztjük. Tetejét tejszínhabbal és gyümölcsdarabokkal díszíthetjük.

Rebarbara

Fűszeres rebarbaradzsem 

Hozzávalók: 1 kg rebarbaraszár, 80 dkg kristálycukor, 1 rúd vanília, darabka fahéj, fél citrom vékonyan lehámozott sárga héja. Egyszerűen elkészíthető. 

Elkészítése: A rebarbarát gondosan megtisztítjuk. Két-három centiméteres darabokra vágjuk és megmossuk. Lecsöpögtetjük, majd lábosba tesszük. Rászórjuk a cukrot, és kis lángon, gyakran kevergetve felolvasztjuk. Beletesszük a fűszereket, és a rebarbarát egészen puhára főzzük. Vigyázni kell, nehogy leégjen. Amikor a szirup már sűrű, vagyis mézszerűen folyik, tűzforrón töltsük üvegekbe, és azonnal kössük le, majd tegyük száraz gőzbe. 24 óra múlva végleges helyére tehető. Megjegyzés: A rebarbara gyógyító hatása közismert. Savanykás-édes íze miatt felhasználható hideg levesek, mártások, fagylaltok, parfék, különféle desszertek készítéséhez. Ha a dzsemből marad néhány evőkanállal, ami már nem fért bele az üvegekbe, jégkocka-tartóban fagyasszuk meg. Egy pohár ásványvízbe egy-két "rebarbarakockát" téve finom üdítő italt varázsolhatunk az asztalra.

Nyers rebarbaravelő 

· Elkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Alapadag: Tetszés szerinti mennyiségben, rebarbaraszár, l-enként 1 késhegynyi benzoesavas nátrium 

Elkészítése: A megmosott, lecsöpögtetett, rebarbara szárat megtisztítom, héját lehúzom, majd nagyon apróra összevagdosom. Megmérem, és l-enként 2 dl vízzel pépesre zúzom a turmixgépben. Ezután újra lemérem, és űrtartalmához képest megfelelő mennyiségű tartósító szerrel elkeverem. (1 l-es üveghez 1 késhegynyi szükséges.) Nagy üvegbe öntöm, és 2 napig lefedve hagyom állni. Ezután nagyon finom szűrön (vagy gézdarabon) átszűröm, és tiszta, kiforrázott üvegekbe töltöm. Lazán ledugaszolva egy napig hagyom, végül szorosan, légmentesen lezárva hűvös helyen tárolom. Csak hűvös kamrában áll el, a lakótelepi lakások úgynevezett kamraszekrényében megromolhat! Felbontás után hűtőszekrényben tárolható. Leves, mártás, turmix, üdítőital vagy fagylalt készítésére nagyon alkalmas.

Rebarbara aprítva

Elkészítése: A megmosott és lehámozott rebarbaraszárakat kisebb darabokra vágjuk, és kiforrázott palackokba - sörösüvegekbe - rakjuk. Vizet forralunk, lehűtjük, és hidegen öntjük az üvegekbe úgy, hogy a rebarbarát teljesen ellepje. Kifőzött parafa dugókkal, ledugaszoljuk az üvegeket, 10 percig gőzöljük, majd az üvegek nyakát még viasszal vagy szurokkal is bevonjuk, hogy teljesen légmentesen zárjuk le. Hűvös helyen tartsuk az üvegeket. Az így eltett rebarbara a frisshez hasonlóan használható fel. 

Rebarbara befőtt 1. 

Elkészítése: A rebarbarát megtisztítjuk, ujjnyi vastagságú kockákra vágjuk. A rebarbarát belerakjuk a befőttes üvegekbe, felöntjük vízzel, utána a vizet visszamérjük, hogy hány liter lett.  Minden liter vízhez 20-25 dkg cukorral szirupot főzünk, ráöntjük a befőttes üvegekbe rakott rebarbarára, (szegfűszeget is tehetünk hozzá). Aztán vizes dunsztba rakjuk (a gyöngyözéstől számított 20 percig főzzük), a gőzölőben hagyjuk kihűlni. 

Rebarbara befőtt 2. 

Elkészítése: A rebarbaraszárakat megmossuk, lehámozzuk, kisebb darabokra vágjuk, és kiforrázott üvegekbe rakjuk. Forralt vizet lehűtünk, és beleöntjük az üvegekbe, úgy, hogy ellepje a rebarbarát. Csavaros fémtetővel lezárjuk az üvegeket, és 10 percig gőzöljük. Hűvös helyen tároljuk. Fortély: A rebarbara így a frisshez hasonlóan használható fel. Cukor nélkül készül, felbontás után tetszés szerint ízesíthető.

Rebarbara befőtt 3.

Elkészítése: A megmosott és meghámozott 4 kg rebarbaralevél-nyelet darabokra vágjuk. Az 1 liter vizet 2 kg cukorral felforraljuk, hozzáadjuk a megtisztított rebarbarát, és néhány percig együtt főzzük. Amint a rebarbara színt változtat, szűrőkanállal kiszedjük, és üvegekbe rakjuk. A szörpöt még egyszer átfőzzük, beletesszük 3 db citrom levét, 2 dl konyakot, és amikor kihűl, ráöntjük az üvegekbe helyezett rebarbarára. Az üvegeket tartósítószerrel kezeljük, majd lezárjuk, és 80°C -on 25 percig hőkezeljük. Kihűlésig a fazékban hagyjuk, majd kiszedjük, és hűvös helyen tároljuk.

Rebarbarabor 1.

· Elkészítés: 90 perc + 3 hét Nehézség: 1 

Elkészítése: A friss levélnyeleket saválló késsel felaprítjuk, és kevés víz hozzáadásával pároljuk a lé-nyerés könnyítésére. 2 kg. levélből kb. 1,25 l. levet préselhetünk ki. A nyert léhez hozzáadunk 1,5 l. vizet és  35 dkg. cukrot. Mivel a rebarbara savtartalma nagyrészt oxálsav, hashajtó hatásának kiküszöbölésére literenként 0,6 gr. szénsavas meszet adunk hozzá, ezáltal a savtartalom 3-4 nap múlva kikristályosodva kicsapódik. Miután a kotyogó már nem működik a bort a seprőről lefejtjük és palackozzuk.

Rebarbarabor 2.

Elkészítése: Az apróra vágott rebarbaranyelet turmixba öntjük, és annyi vizet öntünk hozzá, hogy ellepje. Turmixolás után uborkásüvegbe öntjük, 1-2 napig állni hagyjuk. Leszűrjük, mint az előzőt. Visszatöltjük az üvegbe. A lé literjéhez 10-20 dkg cukrot adunk és az üveget meleg vízbe állítjuk, míg a cukor fel nem oldódik. Palackokba (7 dl) töltjük úgy, hogy 2 dl maradjon üresen. Papírral fedjük le. Langyos helyen hagyjuk forrni, míg letisztul. Ekkor óvatosan áttöltjük másik palackba, vigyázva, hogy a seprő ne kerüljön át. Kifőzött, nedves parafa dugóval lezárjuk. Felnyitás után hűtőben tároljuk. Fogyasztható borként, koktélhoz, bóléhoz.

Rebarbara cukorban 

Elkészítése: Először elkészítjük a szirupot: 1 kg cukrot 3 dl vízzel sziruppá főzzük, a képződő habot leszedjük a tetejéről, és a szirupot hagyjuk kihűlni. Egy kg rebarbaraszárról letisztítjuk a külső héjat, egyforma kb.3 cm-s darabokra vágjuk és citromos vízbe téve, egy óra hosszat áztatjuk. Az áztatóvízből kivéve tiszta vízben 2-3 percig főzzük, és szűrőkanállal kiszedve, lecsurgatva beletesszük a hideg szirupba. Hideg helyen, letakarva hagyjuk így két napig állni. Ezután kiszedjük a rebarbarát, a szirupot 10 percig forraljuk, ha kihűlt, visszatesszük a rebarbarát, majd ismét két napig állni hagyjuk. Ezt ismételjük háromszor, ekkor a rebarbara már nem enged több vizet, tehát a szirup sem veszít sűrűségből. Az utolsó főzéskor a rebarbarát is beletesszük a szirupba, pár percig együtt forraljuk, kevergessük, le ne égjen. Amikor teljesen kihűlt, széles szájú üvegekbe tesszük, lekötjük.

Rebarbara fagyasztva 

Elkészítése: Kockára vágva, tésztaszűrőbe teszem, leöntöm forró vízzel, hideggel lemosom. Ha kihűlt és lecsepegett a mélyhűtőbe teszem. Télen vegyes gyümölcslevesekhez használom. Egyébként mindarra használom, mint a meggyet vagy egrest. Szereti a fahéjat és a citromhéjat. Rebarbarás lepényt - meggyes lepény módjára készítek. Rebarbaralevet szoktam készíteni, bort nem.

Rebarbaraíz

Elkészítése: A megmosott és meghámozott 4 kg rebarbarát darabokra vágjuk, fazékba tesszük, és sűrűre főzzük. Hozzáadjuk a 2 kg cukrot, 2 db citrom levét és kockára vágott héját. Folytonosan keverve addig főzzük, míg az, lekvársűrűségű nem lesz. Ekkor hozzáadunk 2 dl rumot, és forrón az előmelegített üvegekbe töltjük, tetejét tartósítószerrel kezeljük, és celofánnal lekötözzük. Ha kihűlt, hűvös helyen tároljuk.

Rebarbara-íz málnával 

Elkészítése: Megmosunk és meghámozunk 4 kg rebarbarát, felszeleteljük. Fazékba téve sűrűre főzzük. Amikor elkészült, belekeverünk 1 kg málna-ízt és 1 kg cukrot, és rövid ideig együtt főzzük. Forró üvegekbe öntve szárazon kidunsztoljuk.

Rebarbara kompót 

Hozzávalók 4 személyre: 300-300 g rebarbara, cseresznye, 50 g mazsola, egy csipet só, 1 ek. méz, 1 l víz 

Elkészítése: A rebarbarát megtisztítjuk külső héjától, kisebb darabokra vágjuk. A cseresznyéről leszedjük a szárát, megmossuk. A megmosott mazsolával és a csipet sóval együtt a vízben feltesszük főni. Forrás után beletesszük a rebarbarát, és takaréklángon 5 percig főzzük. Amikor kész, mézzel ízesítjük.

Rebarbara tartósítása

Elkészítése: A megmosott és lehámozott rebarbaraszárakat kisebb darabokra vágjuk, és kiforrázott palackokba - sörösüvegekbe - rakjuk. Vizet forralunk, lehűtjük, és hidegen öntjük az üvegekbe úgy, hogy a rebarbarát teljesen ellepje. Kifőzött parafadugókkal ledugaszoljuk az üvegeket, 10 percig gőzöljük, majd az üvegek nyakát még viasszal vagy szurokkal is bevonjuk, hogy teljesen légmentesen zárjuk le. Hűvös helyen tartsuk az üvegeket. Az így eltett rebarbara a frisshez hasonlóan használható fel.

Rebarbaralekvár 

Elkészítése: 4 kg rebarbarát megmosunk, meghámozunk, és darabokra vágva fazékba tesszük. Hozzáadunk 2 kg cukrot, 2 darab citrom levét és kockára vágott héját. Folytonos keverés mellet lekvársűrűségűre főzzük. Ekkor hozzáadunk 2 dl rumot és forrón, előmelegített üvegekbe töltjük, celofánnal lekötjük, szárazdunsztba tesszük. Kihűlve hűvös helyen tároljuk.

Rebarbaravelő cukorbetegeknek 

Hozzávalók: 1 kg rebarbaraszár, 4 dl könnyű száraz vörösbor, 12 mokkáskanál Polisweet édesítőszer, 1 mokkáskanál nátrium-benzoikum. Egyszerűen elkészíthető. 

Elkészítése: A rebarbarát gondosan megtisztítjuk, vagyis a külső, hártyaszerű réteget lehúzzuk róla. Kis darabokra vágjuk, és egy teljesen ép zománcú lábosban, a vörösborban puhára főzzük. Hagyjuk kihűlni, majd az édesítővel egészen pépesre turmixoljuk. Visszaöntjük a lábosba, felforraljuk, belekeverjük a tartósítószert, és kis üvegekbe töltjük. Azonnal lekötjük, és még forrón száraz gőzbe tesszük. Két nap múlva állítjuk végleges helyére. 

Megjegyzés: Kis üvegekbe célszerű tenni. Felbontás után tartsuk hűtőszekrényben. Nagyon finom különféle desszertekhez, krémekhez és pudingokhoz. Kellemes üdítőitalt is keverhetünk belőle, különösen, ha jégkockával kínáljuk, tejjel pedig kitűnő turmixital.

Ribizli (ribiszke, ribizke, piszke)

Ánizsos ribizlilikőr 

Hozzávalók (kb. 0.8 literhez): 250 g érett piros vagy fekete ribizli, 2 szem ánizs, 150 g fehér kandiscukor, 0.7 l fehér rum

Elkészítése: A mosott ribizlit lecsepegtetjük és leszemezzük, hozzákeverjük az ánizst, a cukrot és a rumot, üvegbe töltjük és lezárjuk. Világos helyen 3 hónapig állni hagyjuk, alkalmanként megrázogatjuk. Kivesszük belőle az ánizst és a ribizli felét, további 2 hónapig állni hagyjuk. Kávéfilteren átszűrjük, vagy a gyümölccsel együtt üvegekbe töltjük.

Cukrozott ribiszkefürtök 

Elkészítése: Egy kg cukrot 0,5 l vízzel addig főzünk, amíg a szirup szálat ereszt. Nagy szemű, megmosott ribiszkefürtöket szűrőkanálba téve, a sűrű szirupban néhány percig főzzük, azután szitán szétterítjük. Ha kihűlt, szitált porcukorral vastagon beszórjuk és szellős, meleg helyen (tüllel letakarva a napon vagy langyos sütőben, nyitott ajtó mellett) megszárítjuk. Ezután porcukorral megszórva dobozba rakjuk. Sütemények, torták, krémek díszítésére használjuk. A szirupot, amelyben a ribiszkét főztük, lekvárok, ízek készítésénél jól felhasználhatjuk.

Csemege ribiszkebor

Elkészítése: Rendkívül finom a csemege ribiszkebor is, melyet úgy készítünk, hogy a 13-14 térfogatszázalék alkohol létrejöttéhez szükséges cukrot hozzáadjuk, ill. palackozás előtt pár % cukrot adunk a fényesre szűrt borhoz. A ribiszkebor szép fényű, tükröző, kiváló ízű. Háromévi tárolás után a legfinomabb különlegességnek számít.

Fahéjas ribizli-zselé 

Hozzávalók: kb. 90 dkg-hoz: 1,3 kg ribizli, 6 szem szegfűszeg, 5 cm-es fahéjdarab, vörösborecet  

Elkészítése: Az alaposan megmosott ribizliről a leveleket leszedjük, de nem szemezzük le. Felöntjük 8,5 dl vízzel, beletesszük a szegfűszeget és a fahéjat. Felforraljuk, majd a tüzet mérsékelve 30 percig óvatosan forraljuk. Olykor megkeverjük, hogy a szemek összetörjenek, de ezt akár krumplitörővel is megtehetjük. Gézzsákba téve egy éjszakán hagyjuk lecsöpögni. Másnap a léhez, 6 dl-ként arányosan kiszámítva keverünk 2 evőkanál ecetet és 50 dkg cukrot. Alacsony hőmérsékleten addig keverjük, amíg a cukor felolvad, majd 10 percig forraljuk. Fertőtlenített üvegekbe merjük, még forrón lefedjük. 

Hidegen sült sertés- vagy bárányhúshoz kínáljuk, elolvasztva pedig süteményeket vonhatunk be vele.

Fehérribizli-bor

Elkészítése: 3 kg fehér ribiszkét összezúzunk (lebogyózni nem szükséges), hozzáteszünk 2 l vizet, a fajélesztőt és 1 g élesztő tápsót. A cefrét így hagyjuk erjedni 1 napig lefedett edényben, majd lepréseljük, és hozzáadunk 30 dkg cukrot 1 l vízben oldva.

Az egyéb műveletek, az iskolázás stb. a szokásosak. A fehér ribiszke jóval zamatosabb, ízletesebb, mint a piros, ezért a kettőt tanácsos keverten felhasználni.

Feketeribizli bor 1. 

· Elkészítés: 80 perc + 2 nap + 10 hét Nehézség: 1 

Elkészítése: A fekete ribizli bora kiváló C vitaminforrás, megfázásos betegségek, köhögés ellen értékes, hatásos gyógyszer. Leve a nagy pektin - tartalom miatt nehezen sajtolható ki ezért zúzás után előerjesztése szükséges, ami meg azzal az előnnyel is jár, hogy a héjában lévő kiváló festékanyag a keletkező alkoholban tökéletesebben vonódik ki és gyönyörű bíborvörös szint ad a lének. Borát ugyanúgy készítjük, mint a piros ribizliét.

Feketeribizli bor 2. 

Elkészítése: Az érett ribizkét megmossuk, összezúzzuk, és 2-3 napig előerjesztjük, majd kipréseljük. 1 l léhez 2 l vizet és 1 kg. cukrot adunk. A cukrot meleg vízben oldjuk fel. A vizet tölthetjük a visszamaradt cefrére, és 1 napi ázás után ismét kipréseljük, majd a léhez töltjük víz helyett. Az így nyert lé-keveréket kotyogóval ellátott demizsonba töltjük, és 5-6 hét múlva miután a bor kierjedt és letisztult, átfejtjük, és palackozhatjuk. Hűvös helyen tároljuk.

Feketeribizli bor 3. 

Elkészítése: 3 kg feketeribiszkét lebogyózunk, hozzáadunk 20 dkg cukrot, és 1.5 l forró vízzel felfőzzük. A keveréket rövid ideig forraljuk. Kihűlés után 1 g élesztő tápsót és fajélesztőt adunk hozzá. A cefrét 1 napig zárt edényben hagyjuk erjedni, majd kipréseljük, és 2 részletben hozzáadunk 1.5 kg cukrot, 1.5 l vízben oldva. Kierjedés után a bort lefejtjük a seprőről, és érlelődni hagyjuk. Másodszori lefejtés után a bor megtisztul és palackozható. Minősége kb. 1 év múlva a legjobb. Kiváló C-vitamin-forrás, megfázás esetén valóságos gyógyszer.

Feketeribizli-szörp 1.

Elkészítése: Egy porcelán- vagy üvegtálba összekeverünk 1 kg ribizlit, 6 dl vizet, 1/2 kk. szalicilt és 1 kk. borkősavat. Sűrű szitára öntjük, és nyomkodás nélkül egy napig csepegni hagyjuk. A kifolyt léhez ugyanannyi súlyú kristálycukrot adunk. Ezt is egy napig állni hagyjuk, de többször megkeverjük, hogy a cukor elolvadjon. Üvegekben hűvös helyen tároljuk.

Feketeribizli-szörp 2.

Elkészítése: 1 kg feketeribiszkét lebogyózunk, zúzzuk, hozzáadunk 2 l vizet és 50 dkg kristálycukrot. Langyos helyen 2-3 napig előerjesztjük. Ezután kendőn leszűrjük, a visszamaradt törkölyhöz 5 dl vizet és 10 g kristályos citromsavat teszünk. Felforraljuk, kb. 30 percig melegen tartjuk (90 C-on). Másnapig állni hagyjuk. Ismét szűrjük, préseljük. Az egyesített ribiszkeleveket kezdődő forrásig melegítjük, majd hagyjuk 50-60 C-ra lehűlni. Vattán átszűrjük.

A szörpöt a málnaszörphöz hasonlóan készíthetjük.

Feketeribiszke-szörp nyersen 

· Elkészítés: 90 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1 kg feketeribiszke, 2 dkg citromsav, 2 kg kristálycukor, literenként 1 csapott mokkáskanálnyi benzoesavas nátrium. 

Elkészítése: A megmosott, és lecsöpögtetett, ribiszkét leszemezem, és egy porcelánedényben összetöröm. Ráöntök 2 liter vizet, beleszórom a citromsavat, és 24 órán keresztül hagyom állni. Ezután levével együtt szitán áttöröm, belekeverem a kristálycukrot és a tartósítót. Addig keverem, amíg a cukor elolvad benne. Szörpös üvegekbe töltve, egész télen eláll. Ha felnyitottam, a hűtőben tárolom.

Keveréklevek és borok ribiszkéből

A ribiszke nagyon alkalmas keveréklevek, ill. - borok készítésére a következő arányok szerint:

90% vörös ribiszke + 10% szamóca,

95% vörös ribiszke + 5% málna,

50% vörös ribiszke + 45% egres + 5% málna,

95% vörös ribiszke + 5% feketeribiszke,

20% vörös ribiszke + 80% alma.

Magolt ribizli 

Elkészítése: Szép, nagy szemű ribizlit jól megmosva, tisztítsunk meg, és egy szita felett mely alatt porcellán tál legyen, kéz között - dörzsölés nélkül - nyomjuk ki a levét, mely a tálba csorog. A magvát és héját kezünkből cserépedénybe tett tiszta hideg vízbe dobjuk. Ha egy jó csomó ribizlit így kezeltünk, a levét öntsük cukorporra. Egy literhez egy kiló cukrot adva főzzük fel. A ribizli könnyű üres héja felszáll a víz tetejére, s a magva leül. A héját szűrővel leszedjük, jól kinyomjuk a vizét, és bele tesszük a cukros lébe; felfőzzük, és üvegbe öntjük, ahol megalszik. (Zilahy)

Narancsos ribizli-mártás

Hozzávalók: 20 dkg ribizlizselé vagy - lekvár, 1 dl vörösbor, 1-1 narancs és citrom, 2 dkg mustár

Elkészítése: A gyümölcsök héját lereszeljük és hozzáadjuk a zseléhez, amelybe belekeverjük a vörösbort és a gyümölcsök levét is. A végén kerül bele a mustár, melynek mennyiségét ízlésünktől függően csökkenthetjük vagy növelhetjük. Habverővel kevergetve felforraljuk, mártássűrűségűre besűrítjük, majd forrón üvegekbe rakjuk.

Pirosribizli-bor 

· Elkészítés: 80 perc + 2 nap + 10 hét Nehézség: 1 

Borkészítésre mind a piros, mind a fehér fajták alkalmasak, de keverten is felhasználhatók. 

Elkészítése: 3 kg. ribizlit összezúzunk a szárát nem feltétlenül szükséges eltávolítani. Hozzáadunk 2 liter vizet, beoltjuk fajélesztővel, 2 napig előerjesztjük és kipréseljük. A seprőhöz 1: 1 aranyban melegvizet keverünk, és egynapi állás után kisajtoljuk. Az első préselésből nyert léhez hozzáadjuk és a hígított le minden literéhez 25 dkg. cukrot adagolunk. Kotyogóval ellátott demizsonban erjesztjük. Miután az erjedés befejeződött és a bor letisztult, kisebb demizsonba vagy üvegekbe fejtjük, és légmentesen dugaszoljuk.

Piros-ribizli csemegebor 

· Elkészítés ideje: 80 perc + 2 nap + 10 hét Nehézség: 1 

Elkészítése: Csemegebort készíthetünk, ha préselés előtt a hígított léhez literenként 30 dkg. cukrot adunk és palackozás előtt a leszűrt borhoz literenként meg 30 dkg. cukrot adunk. Mind az asztali, mind a csemege ribiszkebor 3-4 évig is jól eltárolható.

Ribiszke 1.

Elkészítése: A száráról leszedett ribiszkét ugyanúgy tesszük el, mint a málnát, csak édesebben, literenként 50 dkg cukorral készített szirupot öntünk rá.

Ribiszke 2.

Elkészítése: A megmosott, leszemezett ribiszkét tegyük befőttes üvegekbe, rázzuk le jól, hogy minél több férjen bele, a tetejére szórjunk egy mokkáskanálnyi szalicilt, kössük le, és a víz forrásától számított 25-30 percig gőzöljük. A vízben hagyjuk kihűlni. A gőzölés alatt a ribiszke levet ereszt, amit cukorbetegek diétájában gyümölcsöntetek ízesítésére, krémekhez stb. használhatunk, a gyümölcsöt pedig levesnek, mártásnak vagy sütemények töltésére. 

Ribiszkebefőtt

Elkészítése: Kiforrázott, tiszta üvegekbe annyi mosott, leszárazott ribiszkét téve, amennyi belefér, az üvegeket rázzuk meg, hogy minél több beleférjen, 1 kg gyümölcsre 40-45 dkg cukrot számítva, főzzünk szirupot annyi vízzel, amennyi a gyümölcs fele (1 l-es üveghez 5 dl víz). A szirupot jól felforralva, habját szedjük le, öntsük az üvegekben lévő gyümölcsre, azonnal kössük le. Az üvegeket ne öntsük tele sziruppal, mert a gyümölcs is levet enged. Nedves gőzben 6-8 percig forraljuk. A vízben hagyjuk kihűlni.

Ribiszkebor

A fehér ribiszke jóval zamatosabb, ízletesebb, mint a piros, ezért a kettőt tanácsos keverten felhasználni. Fehér ribiszkéből úgy készítünk bort, hogy 3 kg ribiszkét összezúzunk (lebogyózni nem szükséges), hozzáteszünk 2 l vizet, a fajélesztőt és 1 g tápsót. A cefrét így hagyjuk erjedni 1 napig lefedett edényben, majd lepréseljük, és hozzáadunk 300 g cukrot 1 l vízben oldva.  Az egyéb műveletek, az iskolázás stb. a szokásosak.

Ha piros ribiszkéből kívánunk bort készíteni, ugyancsak előerjesztés szükséges (3 kg ribiszke zúzva, keverve 2 l vízzel, beoltva élesztővel és hozzáadva 1 g tápsó, 2 napi erjesztés).  Az előerjesztés után a cefrét kipréseljük, a visszamaradt törkölyt pedig 1:1 arányban vízzel keverve, 24 órai állás után újra kisajtoljuk, és az így kapott lével hígítjuk az eredeti préslevet.

Ha célunk az asztali bor, akkor a préseléssel kapott ribiszkelevet úgy kell hígítani, hogy hígítás után a lé savtartalma kb. 8 ezrelék legyen. 3 kg ribiszkét véve összesen 4-5 l vízre lesz szükségünk, amibe beszámít az utánpréslé mennyisége is. 11 térfogat % alkohol eléréséhez a hígított ribiszkelé minden literéhez 190-200 g cukrot kell hozzáadnunk. Óvatosan erjesszük, mert amíg a bor kis alkoholtartalmú, könnyen ecetesedik. A bor kezelése egyébként a továbbiakban megegyezik az általános előírásokkal.

A ribiszkebor készítése nagyon gazdaságos, mert a nagy savtartalom miatti erős hígítás következtében az eredeti ribiszkelé háromszorosát kapjuk.

Rendkívül finom a csemege ribiszkebor is, melyet úgy készítünk, hogy a 13-14 tf % alkohol létrejöttéhez szükséges cukrot hozzáadjuk, illetve palackozás előtt néhány % cukrot adunk a fényesre szűrt borhoz. A ribiszkebor szép fényű, tükröző, kiváló ízű.  3 évi tárolás után a legfinomabb különlegességnek számít.

A fekete ribiszke bora kiváló C- vitaminforrás, és megfázás, köhögés esetén valóságos gyógyszer. Fekete ribiszkéből úgy készítünk bort, hogy 3 kg gyümölcsöt lebogyózunk, majd a keveréket rövid ideig forraljuk. Kihűlés után 1 g tápsót és fajélesztőt adunk hozzá. A cefrét 1 napig zárt edényben hagyjuk erjedni, majd lepréseljük, és 2 részletben hozzáadagolunk 1,5 kg cukrot, 1,5 l vízben oldva. Kierjedés után a bort lefejtjük a seprőről, és érlelődni hagyjuk. Másodszori lefejtés után s bor megtisztul és palackozható. Minősége kb. 1 évi raktározás után a legjobb.

A ribiszke nagyon alkalmas keveréklevek, ill.-borok készítésére, a következő arányok szerint:

     90% vörös ribiszke + 10% szamóca,

     95% vörös ribiszke + 5% málna,

     50% vörös ribiszke + 45% egres + 5% málna,

     95% vörös ribiszke + 5% fekete ribiszke,

     20% vörös ribiszke + 80% alma.

Ribiszke cukor nélkül

Elkészítése: A megmosott, leszemezett ribiszkét tegyük befőttes üvegekbe, rázzuk le jól, hogy minél több férjen bele, a tetejére szórjunk 1 kk. szalicilt, kössük le, és a víz forrásától számított 25-30 percig gőzöljük. A vízben hagyjuk kihűlni. A gőzölés alatt a ribiszke levet ereszt, amit cukorbetegek diétájába gyümölcsöntetek ízesítésére, krémekhez stb. használhatunk, a gyümölcsöt pedig levesnek, mártásnak vagy sütemények töltésére.

Ribiszke ecetben (vadhúsok mellé) 

Elkészítése: Fél l gyenge borecetből és 30 dkg cukorból szirupot főzünk, amit egy darabka fahéjjal és néhány szem szegfűszeggel ízesítünk. Forrás közben a habját leszedjük, és a fűszereket is kiszedjük. Ha a szirup már elég sűrű és nem habzik, beleteszünk másfél kg megmosott, leszemezett ribiszkét, az egészet egyszer felforraljuk és félretesszük. Másnap és harmadnap leszűrjük róla a levet, és felforralva, lehűtve ismét ráöntjük a gyümölcsre. Utoljára a hideg gyümölcsöt üvegekbe töltjük, ráöntjük a szirupot, lekötjük, és a víz forrásától számítva 10 percig gőzöljük. 

Ribiszkedzsem 1.

Elkészítése: Úgy készül, mint a ribiszkelekvár, vagyis a ribiszkét áttörjük, de a megmaradt részt felöntjük vízzel, s állni hagyjuk. Ha a gyümölcs héja felszínre jön, ezt habszedő kanállal leszedjük, és az áttört gyümölcslé közé tesszük.

Ribiszkedzsem 2.

Elkészítése: A leszemezett ribiszkét megmossuk, a vizet lecsurgatjuk, nyersen áttörjük. A sűrűjét vízben átmossuk, rövid idő múlva a magok leülepednek az edény aljára. A víz tetejére feljövő héjat szűrőkanállal leszedve, kinyomkodva visszatesszük az áttört lébe. Ezt addig főzzük, amíg olyan sűrű lesz, hogy tányérra cseppentve gyorsan megkeményszik. Kiforrázott üvegekbe rakjuk, ha kihűlt, lekötjük, és a víz forrásától számított 30 percig gőzöljük. Ugyanígy készíthetünk málnadzsemet is, csak az áttört léből. 

Ribiszkedzsem 3.

Hozzávalók: 1 kg ribizke, 55 dkg porcukor.

Elkészítése: A gyümölcsöt szárától megtisztítjuk, megmossuk, lecsöpögtetjük, majd a cukorral rétegezve, befőző edénybe rakjuk. Másnapig lefedve, hűvös helyen tartjuk. Másnap, folytonos kevergetés közben 25-30 percig főzzük. Ez után üvegekbe szedjük, lezárjuk az üvegeket, és 20-25 percig gőzöljük.
Ribiszkedzsem cukor nélkül

Elkészítése: A leszemezett ribiszkét megmossuk, a vizet lecsurgatjuk, nyersen áttörjük. A sűrűjét vízben átmossuk, rövid idő múlva a magok leülepednek az edény aljára. A víz tetejére feljövő héjat szűrőkanállal leszedve, kinyomkodva visszatesszük az áttört lébe. Ezt addig főzzük, amíg olyan sűrű lesz, hogy tányérra cseppentve gyorsan megkeményszik. Kiforrázott üvegekbe rakjuk, ha kihűlt, lekötjük, és a víz forrásától számított 30 percig gőzöljük.

Ugyanígy készíthetünk málnadzsemet is, csak az áttört léből.

Ribiszkeíz

Elkészítése: Az érett ribiszkét megmossuk, lecsurgatjuk, kocsányáról leszemezzük, és nagyon kevés vízben (1 kg gyümölcsöt 1 dl vízben) felfőzzük úgy, hogy a szemek jól elfőjenek, majd áttörjük. Egy l léhez 70-75 dkg cukrot keverünk és felfőzzük. Közben az áttörésnél visszamaradt sűrűjét egy nagyobb edényben, hideg vízben átmossuk, a magok a víz aljára szállnak, a víz tetejére feljövő héjakat pedig szűrőkanállal leszedjük, és a cukros ribiszkelébe tesszük. Kb. 20 percig főzzük, habját leszedjük, és ha kezd kocsonyásodni, forrón üvegekbe töltjük. Lekötve száraz gőzbe rakjuk. 

Ribiszkekocsonya

Elkészítése:  A gyümölcsöt lecsumázva kiválogatjuk. Víz hozzáadása nélkül addig pároljuk, míg a szemek kissé összeesnek. Ekkor áttörjük, és a levet 10-15 percig erős tűzön forraljuk, majd minden l lére 60-80 dkg cukrot számítva, folyton keverve addig főzzük, míg tányérra cseppentve belőle, kocsonyásodni nem kezd. Kis üvegekbe töltjük, de csak másnap kötjük le, ha a teteje bebőrösödött. A gyümölcskocsonyát - zselét - újból felolvasztva gyümölcstorták bevonására, sütemények töltésére, díszítésére, krémek ízesítésére is használhatjuk.

Ribiszkekocsonya nyersen 

Elkészítése: Langyos vízben áztatva 1 kg fekete vagy piros ribiszkét, addig cseréljük a vizet, míg tiszta nem lesz. Ezután villával lehúzzuk a szárról a szemeket, és összeturmixoljuk. Nagyon sűrű szitán vagy gézen átszűrjük. Nem nyomkodjuk, hagyjuk, hogy a leve magától kicsurogjon. Ez akár órákig is tarthat. A lefolyt levet befedve, hűvös helyen, 1 éjszakán át, állni hagyjuk. Másnap óvatosan leöntve az alján összegyűlt üledékről, nagyobb tálba öntjük. Rászórunk 80 dkg finomított kristálycukrot, és addig keverjük, míg a cukor felolvad. 

Ha már sűrű, mézszerű, akkor kis üvegekbe töltjük, légmentesen lezárjuk, és úgy helyezzük el a kamrában, hogy ne kelljen megmozdítani. A már felbontott ribiszkekocsonyát kizárólag hűtőszekrényben tarthatjuk el hosszabb ideig.

Nagyon édes, de nagyon finom! Sokrétűen használható, torták díszítésére, fagylaltokhoz, pudingokhoz, vajas kalácsra vagy egyéb péksüteményre kenve.

Érdemes külön készíteni fekete és piros ribiszkéből, mert a két-színű kocsonya nagyon dekoratív.

Ribiszkelekvár 

Hozzávalók: 1 kg ribiszke, 80 dkg cukor. 

Elkészítése: Érett ribiszkét megtisztítunk, szitán áttörjük, és minden liter léhez 0.8 kg cukrot számítunk. A levet főzzük, a cukrot csak vízbe mártva, egész sűrű szirupnak főzzük meg, azután a lével együtt kb. 10 percig forraljuk, üvegekbe öntjük, tetejére szalicilt teszünk, lekötözzük, és letakarva hűlni hagyjuk.

Ribiszkelé 

Hozzávalók: Tetszés szerinti mennyiségben piros vagy fekete ribiszke 

Elkészítése: A megmosott, és lecsöpögtetett ribiszkét, száráról leszemezem, majd szűrőbe téve újból megmosom. Ha lecsöpögött róla a víz, nyersen szitán áttöröm, és hagyom a levét lecsurogni. Hosszú nyakú üvegekbe töltöm, szorosan ledugaszolom, majd az üvegeket annyi, vízzel teli fazékba állítom, hogy a víz az üvegek háromnegyed részéig érjen. Lassan felmelegítem, és 30 percig gőzölöm a gyöngyöző vízben. (Nem szabad a víznek gyorsan forrnia.) 

A vízben hagyom kihűlni, majd másnap újra megismétlem a gőzölést. (Ha nem akarom kétszer gőzölni, akkor az üveg ledugaszolása előtt 1-1 késhegynyi benzoesavas nátriumot szórok rá.)

Ribiszkelikőr

Hozzávalók: (1 kg érett, leszemezett ribizke (tisztán mérve), 20 dkg málna, 1 kg cukor, 3 dl 96%-os alkohol, 20 szegfűszeg, darabka fahéj

Elkészítése: A ribizkét, málnát összezúzva, elkeverjük a fűszerekkel, az alkohollal. Üvegbe töltve lezárjuk, időnként felrázva egy hónapig érleljük. Nedves szűrőpapíron többször átszűrjük, hogy teljesen tiszta, átlátszó legyen. Végül a cukrot 1 l vízzel felforralva kihűtjük, a gyümölcslével elkeverve, üvegekbe töltve, jól lezárjuk. Annál jobb, minél tovább áll, de legalább 1 hónapig kell érlelni.

Ribiszkelikőr feketeribiszkéből 

Elkészítése: Üvegkannába teszünk 50 dkg jól megmosott és megtisztított gyümölcsöt, s 300 ml szesszel leöntjük, lekötjük, és 1 hónapig szobahőmérsékleten érleljük. Ekkor a levét leöntjük, a gyümölcsöt kipréseljük, ennek levét is hozzáadjuk. A kb. 500 ml alkoholos gyümölcsléhez számítsunk 350-400 ml cukorszörpöt s pár kanál konyakot vagy pár csepp rumeszenciát. Összetöltjük, s még legalább 10 napot érleljük, s csak ezután szűrjük le. Az üveget jól ledugaszoljuk.

Ribiszkeszörp 

Hozzávalók: piros és fehér ribiszke (vagy csak fekete ribiszke) tetszés szerinti mennyiségben, 1 l gyümölcsléhez: 1 kg cukor, 5 dl víz, 1 mokkáskanál nátrium-benzoikum. Kissé munkaigényes. 

Elkészítése: A gyümölcsöt szárastól langyos vízbe tesszük, és fél óráig áztatjuk. Ezután váltott vízben többször megmossuk, lecsöpögtetjük. Villával lehúzzuk a szemeket a szárról, és turmixgépben apránként összezúzzuk. A zúzalékot beleöntjük egy nagyobb porcelán- vagy műanyagtálba, és lefedve néhány órán keresztül állni hagyjuk a hűtőszekrényben. Ezután egy szitán lecsurgatjuk a levét. Ha a lé zavaros, akkor gézen vagy tüllön még egyszer átszűrjük. Hozzáöntjük a cukrot, a tartósítót és a vizet. Addig keverjük, amíg a cukor teljesen fel nem oldódik a lében. Hűvös helyen lefedve tartjuk egy napig, közben többször megkeverjük. Másnap még egyszer felkeverjük, majd hosszúnyakú szörpösüvegekbe töltjük, és ledugaszoljuk. Hűvös helyen tároljuk. 

Megjegyzés: A szörp sokféle módon felhasználható. Ízesítőnek krémekbe, habokba csakúgy, mint üdítő- vagy turmixitalba. Gyümölcsleves és mártás alapja is lehet. Miután igen sok cukrot tartalmaz, fogyókúrázóknak és cukorbetegeknek nem ajánljuk!

Ribizli-gin 

Hozzávalók: (7 dl-hez): 50 dkg ribizli, 25 dkg finomított kristálycukor, 6 dl gin 

Elkészítése:  A leszemezett gyümölcsöt megszórjuk a cukorral, alaposan összekeverjük, a szemeket összetörjük. Fertőtlenített befőttesüvegbe töltjük, néhány órát állni hagyjuk, hogy levet engedjen, majd feltöltjük a ginnel. Lefedjük, és jól összerázzuk. Hideg, sötét helyen 3-4 hónapig tároljuk, olykor meg-megrázva, hogy a cukor felolvadjon. Dupla gézen átszűrve üvegekbe töltjük. Kitűnő ital kávé mellé.

Ribizlibor 1. 

Elkészítése: Kb. 2 kg gyümölcsöt megmosunk, és csumástól összezúzzuk. Ráöntünk 4 l vizet, belekeverünk 1 kg cukrot, és letakarva 4-5 napig állni hagyjuk. Ekkor leszűrjük, sűrűjét 1-2 liter vízzel átmossuk, és ezt is a többi léhez szűrjük. Hozzákeverünk 2 kg cukrot, demizsonba öntjük, kotyogóval ledugaszoljuk, és az edényt langyos helyre állítjuk. Két-három hét múlva tiszta demizsonba átfejtjük, ha erős bort akarunk, akkor tehetünk hozzá még 1-2 kg cukrot, és hagyjuk tovább erjedni. A teljesen letisztult bort óvatosan lefejtjük, és palackozzuk. 

Ribizlibor 2. 

· Elkészítés: 80 perc + 3-4 hét erjesztés Nehézség: 1 

Hozzávalók: 2 kg ribizli, kb. 1,5 kg cukor , kb. 3 l víz. 

Elkészítése: A ribizlit alapos mosás-tisztítás után pépesítjük, majd a levét kipréseljük. Minden liter léhez 2 liter vizet és 1,2 kg cukrot keverünk. Nagy befőttes üvegbe töltjük, tüllel lefedjük, és 3-4 hétig erjesztjük. A keletkezett habot időnként leszedjük. Ha teljesen megforrt és le is tisztult, átszűrjük, és üvegekbe töltjük.

Ribizlibor 3.  

· Elkészítés: 70 perc + 10 hét érlelés + 3 hónap, pihentetés Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1 kg ribizli lé, 1 kg cukor, 3 l. víz. 

Elkészítése: A ribizlit alapos mosás-tisztítás után pépesítjük, majd a levét kipréseljük. Nagy befőttes üvegbe töltjük, hozzáadjuk a vizet és a cukrot, alaposan összekeverjük. Tüllel lefedve érleljük kb. 6 hétig. Átszűrjük, üvegekbe öntjük, az üvegeket lazán ledugózzuk, és még 4 hétig érleljük. Ekkor az üvegeket alaposan ledugózzuk. 3 hónap múlva fogyasztható.

Ribizlibor 4. 

· Elkészítés: 70 perc + 10 hét érlelés + 3 hónap, pihentetés Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1 kg ribiszkelé, 1 kg cukor, 3 l víz 

Elkészítése: Az anyagokat uborkásüvegben összekeverjük, tetejét ritka ruhával lekötjük és így hagyjuk forrni 6 hétig. 6 hét után üvegekbe öntjük, gyengén bedugaszolva még 4 hétig érleljük. 4 hét után rendesen bedugaszoljuk és 3 hónap múlva kiváló, erős borunk van. Ragyogó tiszta, átlátszó.

Ribizlibor 5. 

· Elkészítés: 60 perc + 24 óra + 2-3 hét Nehézség: 1 

Hozzávalók: tetszés szerinti mennyiségű ribizli, másfél liter léhez számolunk 4,5 l vizet, és 1,5 kg cukrot  

Elkészítése: A ribizli szárát leszedjük, mosatlanul 24 órát hűvös helyen állni hagyjuk. Sűrű vásznon átpréseljük. Hozzáadjuk a vizet a cukorhoz, addig keverjük, amíg fel nem olvad, majd a ribizli levét is hozzáöntjük. Nagy üvegbe öntjük, kevés levet kihagyunk az utántöltéshez. Szellőző darabbal lekötjük. Ha habozni kezd, azt mindig leszedjük és utántöltjük. Ha megszűnt a habzás, üvegekbe töltjük, ledugaszoljuk, fektetve tároljuk.

Ribizli- és egres-kompót 

Hozzávalók 6 személyre: 50-50 dkg ribizli és egres, 17,5 dkg finomított kristálycukor, 1/2 citrom leve, 1 evőkanál kukoricaliszt 

Elkészítése: A gyümölcsöket megtisztítjuk, a cukrot, a citromlevet, és 4 dl vizet alacsony hőmérsékleten addig melegítjük, amíg a cukor felolvad, majd felforraljuk. Beletesszük az egrest, és ismét felforraljuk. Beletesszük a ribizlit, és amikor ismét gyengén forrni kezd, 1-2 percig főzzük. Levesszük a tűzről. Szűrőkanállal a gyümölcsöket kiszedjük. A kukoricalisztet összekeverjük 2 evőkanál hideg vízzel, és a sziruphoz adjuk. Visszatesszük a tűzre, és állandóan kevergetve forraljuk. Amikor, már átlátszóan tiszta, és sűrűsödni kezd, a gyümölcsre öntjük. Kihűtjük, majd 24 órára a hűtőszekrénybe tesszük.

Ribizlidzsem mézzel

Elkészítése: A megmosott ribizlit gondosan kiválogatva szemezzük le a száráról. Helyezzünk a húsdarálóba egy 6 milliméteres lyukakkal ellátott tárcsát, és a megtisztított gyümölcsöt hajtsuk át rajta. Amennyiben ennél kisebb lyukátmérõjû tárcsát használunk, akkor a darálót a ribizlimag eltömi, és gyakran kell tisztítani. Ezután a szétzúzott gyümölcsöt szitán törjük át. Az áttörés legcélszerûbb módja, hogy a gyümölcspépet nagyméretû fakanállal addig kevergetjük, amíg félszáraz lesz. (Erre a célra egyébként már gyártanak tölcsér alakú, hajtókaros célkészüléket is.) 

A sûrû rostos levet tegyük félre, a visszamaradt masszára pedig öntsünk annyi vizet, hogy ellepje, majd jól keverjük össze, és hagyjuk egy ideig ázni. Utána a kiázott pépet újra törjük át a szitán egy másik edénybe. Az így nyert gyümölcslevet ivóléként fogyasszuk. Ha túl savanyúnak találjuk, keverjünk bele egy kis mézet. A visszamaradt masszát egy elõzõleg megtisztított 5 literes befõttesüvegbe töltve öntsük fel bõ vízzel, és kézzel szétnyomkodva lazítsuk fel. Várjuk meg, amíg a ribizli magja leül az aljára, a héja pedig felemelkedik. Ekkor óvatosan öntsük le a héját egy szûrõkanálba mindaddig, amíg a maggal kevert részhez érünk. Ezután újra öntsünk vizet a pépre, és az elõbbiek szerint a maradék héját is szûrjük le róla.

A leszûrt héjból nyomkodjuk ki a vizet, és adjuk az elõször leszûrt rostos léhez, majd egy ismert ûrtartalmú zománcozott lábasban sûrítsük be. Ezt a mûveletet a Meggydzsemnél leírt módon min. 25 percig végezzük. Nem szükséges olyan sokáig fõzni a pépet, ha kevés zselésítõanyagot keverünk bele. Az édesítéshez literenként 40 dg mézet használjunk. Aki nyersen is kedveli a ribizlit, az csak 30 dg mézet tegyen bele, mert így jobban megõrzi a gyümölcs eredeti savas ízét. A legfinomabb dzsem az apró szemû, intenzív ízhatású ribizlifajtákból készíthetõ. Ha nagyon apró a ribizli, akkor a darálásnál 5 milliméteres lyukakkal ellátott tárcsát használjunk. A kuriózumok kedvelõi, fehér ribizlibõl is készíthetnek dzsemet. Sajnos egyelõre csak kiskertekben találkozhatunk ezzel a fajtával, pedig bõvebb termést ad, mint a piros változata. Arra azonban számítsunk, hogy az íze nem olyan markáns, mint a piros változatoké.

Megjegyzés: A ribizli sokak által kedvelt változata a feketeribiszke. Sajnos, a feketeribiszke vastag héja az áztatás során nem úszik fel a víz felszínére, ezért ebbõl a vitaminokban és ásványi anyagokban igen gazdag gyümölcsbõl csak öntetet készíthetünk a Málnadzsem után leírt módon. A besûrített rostos levet literenként 30 dg mézzel édesítsük. Más gyümölcsökkel ellentétben a feketeribiszke nagy elõnye, hogy hatóanyagait a hõkezelés során sem veszíti el, és a helytelen táplálkozásból eredõ mérgeken kívül eltávolítja a szervezetbõl a fémsókat, valamint a sugárzó izotópokat is.

Ribizlikocsonya

 Elkészítése: A gyümölcsöt lecsumázzuk, a hibásakat kiválogatjuk belőle, és víz hozzáadása nélkül addig pároljuk, amíg a szemek kissé összeesnek. Ekkor áttörjük, és a levet 10-15 percig erős tűzön forraljuk, majd - minden liter léhez 80 dkg cukrot adva - állandóan keverve addig főzzük, amíg tányérra cseppentve kocsonyásodni nem kezd. Kisebb üvegekbe töltjük, de csak másnap kötjük le, ha a teteje megbőrösödött.

Ribizli szörp 1.

Elkészítése: A ribiszkét megtisztítjuk, megmossuk, és szitán lecsurgatjuk, azután jól összetörve üvegedényben 3-4 napig állni hagyjuk. Azután átszűrjük, és a lének megfelelő súlyú cukrot forralunk, tovább úgy járunk el, mint a meggyszörppel.

Ribizli szörp 2.

· Elkészítés: 180 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1 kg ribizli, cukor és késhegynyi szalicil. 

Elkészítése: A ribizlit pépesítjük, és lecsepegtetjük. A keletkezett lé súlyát megmérjük, majd azonos súlyú cukorra, és a szalicillal összekeverjük. Tíz percig forraljuk, majd üvegekbe töltjük, és száraz dunsztba tesszük. A megmaradt masszát paradicsompasszírozón átpasszírozzuk, és belőle hagyományos módon lekvárt főzünk. Érdemes egyszerre nagyobb adagot készíteni, hogy lekvár is legyen. Ha kevés a maradék, vegyes lekvárhoz használjuk fel.

Ribizli szörp 3.

· Elkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1 kg ribizli pép, 1 kg cukor, szalicil az üvegek öblítéséhez. 

Elkészítése: A megmosott ribizlit leszemezzük, pépesítjük, és leszűrjük a szokott módon. A pépet megmérjük, és azonos súlyú cukorral összekeverjük. A keveréket a forrás kezdetétől számítva még negyedóráig forraljuk. A lét szalicilos forró vízzel kiöblített üvegekbe töltjük, ledugaszoljuk, és száraz dunsztba tesszük.

Ribizli szörp 4.

Elkészítése: A szörpnek szánt, tetszés szerinti mennyiségben, piros és fehér (vagy csak fekete) ribiszkét szárastól tegyük langyos vízbe, és fél óráig áztassuk. Ezután váltott vízben többször mossuk át, és csöpögtessük le. Villával húzzuk le a szemeket a szárról, és turmixgépben apránként zúzzuk össze. A zúzalékot öntsük egy nagyobb porcelán- vagy műanyagtálba, és lefedve pár órán át, hagyjuk állni a hűtőszekrényben. Ezután egy szitán csurgassuk le a levét. Ha a lé zavaros, akkor gézen vagy tüllön még egyszer szűrjük át. 

A gyümölcsléhez adjunk literenként 1 kg kristálycukrot, 5 dl vizet, 1 kk. nátrium-benzoikumot, és kevergessük addig, amíg a cukor a lében teljesen feloldódik. Egy napig tartsuk hűvös helyen, lefedve. Közben többször keverjük meg. Másnap még egyszer keverjük fel, majd töltsük hosszúnyakú szörpösüvegekbe.

Ledugaszolva, hűvös helyen tároljuk.

A szörp krémekbe, habokba, üdítő- és turmixitalokba tehető, de gyümölcsleves és - mártás alapja is lehet. Fogyókúrázók, cukorbetegek ne fogyasszák!

Ribizliszörp Anyu módra

Hozzávalók: 1 kg léhez 80 dkg cukor, 2 dl víz, Ľ dkg borkősav, 1 mokkáskanál szalicil. 

Elkészítése: Egy napig, állni hagyjuk, és többször megkeverjük. Majd üvegekbe rakjuk.

Savanyú ribiszke 

Hozzávalók: 2 kg érett, piros vagy fekete ribiszke (vegyesen is lehet), 7 dl bor- vagy gyümölcsecet, 30 dkg kristálycukor, 4 szem szegfűszeg, darabka fahéj, 1 mokkáskanál só. Időigényes. Egyszerűen elkészíthető. 

Elkészítése: A ribiszkét 10 percig langyos vízben áztatjuk, majd áttesszük egy másik, tiszta vízzel telt edénybe. Addig ismételjük a gyümölcs mosását, amíg a víz teljesen tiszta nem marad, majd szitán lecsöpögtetjük. Közben a borecetet, a cukrot, a fűszereket összekeverjük, és felforraljuk. A képződő habot leszedegetjük a tetejéről, és addig főzzük, amíg átlátszóvá nem válik. Ezután a fűszereket egy szűrőkanál segítségével kiszedjük az ecetből, és a közben leszemezett gyümölcsöt belezúdítjuk. Éppen csak egyet forralunk rajta, máris lehúzzuk a tűzről. Letakarjuk, és hagyjuk kihűlni. Másnap gyorsan, nagy lángon egy pillanatra újra felforraljuk, és letakarva ismét hűlni hagyjuk. Harmadnap is felforraljuk, végül a gyümölcsöt szűrőkanállal üvegekbe tesszük, és a levét ráöntjük. Azonnal lekötjük, gőzölőfazékba tesszük, és a víz gyenge forrásától számított 10 percig gőzöljük. A fazékban hagyjuk kihűlni. Az üvegeket megtörölgetjük, és végleges helyükre állítjuk. Megjegyzés: Vadhúsból készült sültekhez, májhoz, sonkához kiváló savanyúság; sűrű majonézbe keverve finom mártás.

Vörös ribiszkebor 

Elkészítése: Ha vörös ribiszkéből kívánunk bort készíteni, előerjesztés szükséges. 3 kg vörös ribiszkét összezúzunk, elkeverjük 2 l vízzel, beoltjuk fajélesztővel és hozzáadunk 1 g élesztő tápsót, majd 1-2 napig előerjesztjük. Ezután a cefrét kipréseljük, a visszamaradt törkölyt 1:1 arányban vízzel keverve, 24 órai állás után újra kisajtoljuk, és az így kapott lével hígítjuk az eredeti préslevet.

Ha célunk az asztali bor, akkor a préseléssel kapott ribiszkelevet úgy kell hígítani, hogy hígítás után a lé savtartalma kb. 8% legyen.  3 kg ribiszkét véve, összesen 4-5 l vízre lesz szükségünk, amibe beszámít az utánpréslé mennyisége is. 11 térfogatszázalék alkohol eléréséhez a hígított ribiszkelé minden literéhez 19-20 dkg cukrot kell hozzáadnunk. Óvatosan erjesszünk, mert amíg a bor kis alkoholtartalmú, könnyen ecetesedik.

A bor kezelése a továbbiakban megegyezik az általános előírásokkal. A ribiszkebor készítése nagyon gazdaságos, mert a nagy savtartalom miatti erős hígítás következtében az eredeti ribiszkelé háromszorosát kapjuk.

Szilva 

Aszalt, lapított szilva (Prünella)

Sárga vagy kék szilvából, ringlóból készíthetjük. 

Elkészítése: A gyümölcsöt szűrőbe téve 1-2 percre lobogva fövő vízbe mártjuk, héját lehúzzuk, és a szilvákat enyhén meszes vízbe tesszük fél napra. (A víz éppen csak fehér legyen.) Ezután többször váltott hideg vízzel leöblítjük, és lecsurgatjuk. Egy nagyobb tepsire fehér csomagoló- vagy itatóspapírt helyezünk, rátesszük a gyümölcsöt egy rétegben, és gyengén előmelegített sütőben, nyitott ajtó mellett, lassan szárítjuk. Mikor félig megaszalódott, a magokat kis hegyes kés segítségével kiszedjük, és újból a sütőbe téve folytatjuk az aszalást, közben a már kimagozott szilvákat laposra nyomkodjuk. A jól megaszalódott gyümölcsöt úgy tesszük papírdobozba, hogy az egyes rétegeket, sorokat zsírpapírral elválasztjuk. Száraz helyen tartjuk. A doboz tetejét néhány helyen szurkáljuk át, hogy levegőt kapjon, nehogy befülledjen. Sárgabarackot is aszalhatunk hasonló módon, de azt nem hámozzuk meg, majd kimagozás után a megtört és lehéjazott barackmagot visszatesszük, és a barackot laposra nyomkodjuk. Meleg, napos időben a szárítást, aszalást a napon végezzük, de éjszakára a gyümölcsöt tegyük langyos sütőbe, így hamarabb megaszalódik. 

Diabetikus szilvabefőtt

Elkészítése: A gyümölcsöt szárától megtisztítjuk, langyos vízben megmossuk, vékony tűvel megszurkáljuk. Tisztára mosott üvegekbe rakjuk, a vizet felforraljuk, szegfűszeggel, fahéjjal, citromsavval ízesítjük. Forrón ráöntjük a gyümölcsre. Literenként fél dl rumot öntünk hozzá (elhagyható), légmentesen lezárjuk az üvegeket. 15 percig hőkezeljük 85-90 fokon. Ezután kihűtjük, és sötét, hűvös helyen tároljuk. Az édesítőszert a fogyasztás előtt néhány órával adjuk hozzá, fogyasztásig hűtőben tároljuk.

Ecetes szilva 1.

Elkészítése: A nem teljesen érett, hibátlan hamvas szilvákat vízzel leöblítjük, lecsurgatjuk, majd üvegekbe rakjuk. Enyhén ecetes, lehetőleg borecetes vizet forralunk, amelyhez literenként 35 dkg cukrot, 4-5 szem egész borsot és 1 szem szegfűszeget teszünk. A néhány percig forralt, majd kihűlt fűszeres lét a szilvákra szűrjük, tetejükre egy késhegynyi szalicilt szórunk, lekötjük, és a kamrába tesszük. 

Ecetes szilva 2.

Elkészítése: A teljesen hibátlan, nem túl érett, még kemény magvaváló szilvák szárát leszedjük, megmossuk, és üvegekbe rakjuk. Az üvegeket teletöltjük hideg vízzel, így mérjük meg, hogy mennyi lére lesz szükségünk, majd a vizet leöntjük, teszünk bele literenként 1 dl ecetet, 25 dkg cukrot, 2-3 szem szegfűszeget és egy darabka fahéjat. Jól felforraljuk, utána langyosra hűtjük, és az üvegekbe tett szilvára szűrjük. A tetejére egy késhegynyi benzoesavas nátriumot teszünk, lekötjük, és mindjárt a helyére tehetjük, nem kell kigőzölni. 

Ecetes szilva 3.

· Előkészítés: 15 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 2 kg kemény, nem nagyon érett szilva, 60 dkg cukor, 4 dl ecet, 1 liter víz, 3 szegfűszeg, kis darabka fahéj, 1 mokkáskanál só 

Elkészítése: A szilvát gondosan megmosom, szitára téve lecsöpögtetem, majd jól kimosott üvegekbe rakom. A vizet felforralom a cukorral és az ecettel, beleteszem a sót és a fűszereket, ezután ráöntöm a szilvára. Másnapig állni hagyom, majd a levét leszűrve ismét felforralom, és újból ráöntöm a szilvára. Ezt még két alkalommal, tehát összesen négyszer megismétlem. Az utolsó felöntés után azonnal lekötöm, és ha kihűlt, végleges helyére teszem.

Ecetes szilva 4.

Előkészítés: 30 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 2 kg kemény, de érett, magvaváló szilva, 4 dl víz, 1 dl borecet, 40 dkg cukor, fél citrom sárga lereszelt héja, csipetnyi só 

Elkészítése: A szilvát gondosan megmosom, szitán lecsöpögtetem, majd kimagozom. Tálba teszem. A cukrot, a vizet, az ecetet és a citromhéjat összekeverve felforralom, majd leforrázom vele a gyümölcsöt. Ha a lé teljesen kihűlt, a szilvát leszűröm, és üvegekbe teszem, a visszamaradt szirupot ismét felforralom, végül azon forrón ráöntöm a szilvára. Rögtön lekötöm, és ha kihűlt, akkor teszem el a végleges helyére.

Ecetes szilva 5.

· Előkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Elkészítése: Magvaváló szilvát óvatosan mossunk meg, hogy a hamva rajta maradjon. Üvegekbe tesszük, s a következő folyadékkal öntjük tele: Egy liter vizet, 70 deka cukrot, három dl hat százalékos ecetet összeforralunk. Adunk hozzá ízesítőül fahéjat, szegfűszeget. Másnap lekötjük, eltesszük.

Ecetes szilva 6.

· Előkészítés: 180 perc Nehézség: 1 

Elkészítése: Egy és fél liter vízből, egy kiló cukorból szirupot készítünk. Fahéjat, kevés borecetet, szegfűszeget adunk hozzá.  Ha a szirup forr, beleteszünk annyi félérett, teljesen hibátlan szilvát, hogy ne sok legyen az edényben. Ha a szilva héja felnyílik, kivesszük és így kifőzzük az összes szilvát, majd a szirupot felfőzzük két nap egymásután és ráöntjük a szilvára. Harmadik nap a szilvát üvegekbe rakjuk, a szirupot még egyszer felfőzzük, s forrón az üvegekbe töltjük. Bekötjük, az üvegeket gőzben pároljuk. Kitűnő kompót.

Ecetes szilva 7.

Elkészítése: Ropogós szilvát megmosunk úgy, hogy a szép hamva rajta maradjon, és szitára téve száradni hagyjuk. Körömnyi kéndarabokat meggyújtunk, mindegyikre ráborítunk egy-egy literes, tisztára mosott, megtörölgetett üveget, és mikor az üvegek megtelnek kéngőzzel, gyorsan beletöltjük a szilvát. Kistányérral lefedjük, nehogy a gőz elillanjon. Közben szirupot főzünk, egy liter vízre 25 deka cukrot és kb. egy deci enyhe ecetet számítva, hogy kellemesen savanykás, de ne túl savanyú legyen. Szegfűszeggel ízesítjük, és azon forrón a szilvára öntjük. Azonnal lekötjük az üvegeket, és szárazgőzben tartjuk másnapig. Télen pecsenyéhez illő, kitűnő savanyúságot kapunk.

Ecetes szilva 8.

Hozzávalók: 2 kg kemény, félérett szilva, 60 dkg kristálycukor, 4 dl alma- vagy borecet, 1 liter víz, 3 szem szegfűszeg, darabka fahéj, 1 mokkáskanál só. Időigényes. 

Elkészítése: A szilvát megmossuk, szitára téve lecsöpögtetjük, majd magostól tiszta, kiforrázott üvegekbe rakjuk. A vizet felforraljuk a cukorral, hozzáöntjük az ecetet, beleszórjuk a sót, a fahéjat és a szegfűszeget. A tetején képződő habot leszedegetjük. A forró levet ráöntjük a szilvára, majd letakarva másnapig állni hagyjuk. Ezután leszűrjük, levét ismét felforraljuk, visszaöntjük a szilvára, és másnapig állni hagyjuk. Ezt a műveletet még két alkalommal, tehát összesen négyszer végezzük el. Az utolsó felöntés után azonnal lekötjük, és végleges helyére állítjuk. Megjegyzés: Félérett ringlóból is elkészíthető, ugyanolyan finom lesz. Ki is lehet magozni, akkor valamivel több levet szív magába, ezért 1-2 dl-rel növelni kell a folyadék mennyiségét. Legjobban kacsasülthöz illik, de nagyon finom bármilyen sült vagy kolbászféle mellé is. A gyengébb minőségű, apróbb szilvát is lehet ily módon hasznosítani.

Ecetes szilva 9.

Elkészítés: 160 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1 kg szilva, 20 dkg cukor, 2 dl víz, 0,5 dl borecet, 1-2 szem szegfűszeg, körömnyi fahéj, negyed citrom héja. 

Elkészítése: A megtisztított szilvát a cukorból és fűszerekből készített sziruppal leforrázzuk, majd hagyjuk kihűlni. Hidegen üvegekbe szedjük, majd a szirupot ismét felforraljuk, és a szilvára öntjük. Azonnal lekötjük, és száraz dunsztba tesszük.

Ecetes szilva 10.

· Elkészítés: 150-160 perc Nehézség: 1 

Elkészítése: A tiszta szilvát üvegekbe rakjuk, az üvegeket feltöltjük vízzel, majd leöntjük róla a vizet és megmérjük a térfogatát. Közben egy tálcára annyi, legalább 4 réteg alufóliából hajtogatott tenyérnyi lapot rakunk, ahány üvegünk van. A fóliadarabokra körömnyi kéndarabot teszünk, és a kéndarabokat meggyújtjuk. Az üvegekből kiöntjük a szilvát, és a még nedves üvegeket az égő kéndarabokra borítjuk. A víz minden literjéhez 25 dkg cukrot, 1 dl 5%-os ecetet, 1-2 szegfűszeget, körömnyi fahéjat adunk és megfőzzük a szirupot. Míg a szirup fő, az üvegeket óvatosan megfordítjuk, megtöltjük a szilvával, majd lefedjük, nehogy a kén elillanjon. Majd a forró szirupot az üvegekbe töltjük, a szokott módon lezárjuk az üvegeket, és száraz dunsztba tesszük.

Ecetes szilva 11

Elkészítése: A még ropogós, hamvas szilvából különleges savanyúság, ecetes szilva készülhet. A szilvát óvatosan, hogy a hamva megmaradjon, megmossuk, lecsorgatjuk, és egy üveget próbaképpen megtöltve, kiszámítjuk, hogy mennyi levet kell majd főzni. Egy liter vízre 25 deka cukrot, kb. egy deci enyhe ecetet, egy darabka fahéjat és 3-4 szegfűszeget számítva levet főzünk. Egy fémtálcára annyi körömnyi kéndarabot fektetünk, ahány üvegünk van, meggyújtjuk, és mindegyikre szájával lefelé 1-1 üveget borítunk. Ha az üveg kéngőzzel megtelt, a szilvát gyorsan beletöltjük, és kistányért borítunk rá, hogy a gőz benne maradjon. 2-3 perc múlva a forró levet ráöntjük, az üveget lekötjük, és másnapig szárazgőzbe tesszük. Január végéig ropogós, zamatos, ünnepi savanyúságunk lesz.

Fahéjas nyers szilva 

Hozzávalók: 2 kg érett, nagyszemű, magvaváló szilva, 60 dkg kristálycukor, 1 púpozott mokkáskanál őrölt fahéj, literes üvegenként: késhegynyi nátrium-benzoikum. Rendkívül egyszerűen elkészíthető. 

Elkészítése: A szilvát megmossuk, hamvát ledörzsöljük, ismét megmossuk és lecsöpögtetjük. Kimagozzuk, és a fél szilvákat egy üveg- vagy műanyagtálba tesszük. A cukrot összekeverjük a fahéjjal, és rászórjuk a szilvára. Befedjük, majd néhány óra múlva lazán átforgatjuk. Lefedve másnapig állni hagyjuk, addigra a cukor teljesen feloldódik a képződött lében. Leszűrjük, tiszta, kiforrázott üvegekbe töltjük, majd ráöntjük a levét, és rászórjuk a tartósítót. Azonnal lekötjük, és végleges helyére tesszük. 

Megjegyzés: Sem gőzölni, sem főzni nem kell. Az üveg felbontása után tanácsos hűtőszekrényben tartani. Használható szilvás gombóc készítéséhez, süthetünk vele szilvás lepényt, de magában is fogyaszthatjuk.

Finom szilvalekvár 1.

Elkészítése: A nagyon érett, édes, magvaváló szilvát megmossuk és kimagozzuk. Cseréplábasban puhára főzzük, aztán átpasszírozzuk. Most beletesszük a megfelelő mennyiségű cukrot - egy kiló szilvára fél kilónyit -, és folytonos keverés mellett addig főzzük, míg a kellő sűrűséget elérjük. Mikor levesszük a tűzről, tovább keverjük, amíg egy kicsit hűl. Aztán üvegekbe rakjuk, lekötözzük és kigőzöljük. Ha meghámozott szilvából főzzük, kevesebb cukor kell bele.

Finom szilvalekvár 2.

Elkészítése: 5 kg érett szilvát kimagozunk, főzni kezdjük. Ha sűrűsödni kezd, 1 kg kristálycukrot adunk hozzá és tovább főzzük. Amikor kész, hozzákeverünk 2 rúd hosszában kétfelé vágott vaníliát, 2 dl rumot és 1 kk. szalicilt. Jól összekeverjük. Ezt a lekvárt nem kell keményre főzni. A mennyiségből 3 kg lesz.

Hámozott szilva, vagy ringló

Elkészítése: A magvaváló szilvából, ringlóból - ha még nem teljesen érett - 3-4 darabot tegyünk szűrőkanálba, mártsuk lobogva fövő ecetes vízbe, kiemelve húzzuk le a héját és vegyük ki a magját. A gyümölcsöt tegyük azonnal üvegekbe, közben rázogassuk meg, hogy több férjen bele. Egy kg gyümölcsre 30-35 dkg cukrot számítva, egy kevés vízzel - 1 kg cukorhoz kb. 2 dl - főzzünk sűrű szirupot, öntsük a gyümölcsre úgy, hogy a lé az üvegben kb. háromnegyed részig érjen. A tetejére szórhatunk egy kevés benzoesavas nátriumot is, lekötjük, és 10 percig gőzöljük.

Hámozott szilvaíz 

Hozzávalók: 1 kg szilva, 0.5 kg cukor, 1/2 rúd vanília, 2 késh. szalicil

Elkészítése: Az érett magvaváló szilvát meghámozzuk, kimagvazzuk, és megfőzve szitán áttörjük. Szirupba tesszük, kis vaníliával felforraljuk. Üvegekbe rakjuk, szalicilt teszünk rá, és kigőzöljük.

Mézes ringló

Elkészítése: A még nem puha, hibátlan ringlót fele méz-fele víz keverékben csak addig főzzük, amíg a héja kezd felrepedni. Ekkor szűrőkanállal kiszedjük, és a magokat a szár felőli részen óvatosan kinyomjuk, hogy a gyümölcs egybe maradjon. A ringlókat porcukorba forgatjuk, zománcos tepsibe szorosan egymás mellé rakjuk, és gyenge tűznél - nyitott sütőajtónál - vagy napon szárítjuk.

Mézes szilva 

Hozzávalók: szilva, víz, méz, fahéj (ízlés szerint), üvegenként fél citrom durvára reszelt héja. 

Elkészítése: A félérett szilvát megmossuk, és üvegekbe töltjük. Az üvegeket feltöltjük vízzel, majd leöntjük és megmérjük a víz térfogatát. A víz felét kiöntjük, a másik feléből és ugyanannyi mézből, valamint a fűszerekből szirupot főzünk, majd a forró sziruppal feltöltjük az üvegeket. Az üvegeket a szokott módon lezárjuk, és száraz dunsztba tesszük. Legkorábban 2 hónap múlva fogyaszthatjuk, időre van szüksége, hogy zamatossá váljon.

Mézes szilvabefőtt

Elkészítése: A száratlanított, megmosott, kimagozott, félbevágott szilvát 0,5 dl-es széles szájú üvegekbe rétegezve rakjuk. Közben ízlés szerint rászórunk fahéjat és szegfűszeget. Felöntjük annyi mézzel, hogy az, teljesen ellepje a szilvát. Kiváló csemegéhez jutunk.

Nyers ringló 

Hozzávalók: majdnem érett, szép, hibátlan ringlószilva tetszés szerinti mennyiségben, literes üvegenként: késhegynyi nátrium-benzoikum. 

Elkészítése: A lehető legegyszerűbben készíthető. A ringlók szárát ollóval lecsípjük (azért nem kézzel, hogy a gyümölcs húsát ne sértsük meg), majd tiszta, langyos vízben legalább fél óráig áztatjuk. Kicsit meg is dörzsöljük, majd váltott vízben többször megmossuk. Végül annyi vizet öntünk rá, amennyi ellepi. Ezt a folyadékmennyiséget leöntjük a gyümölcsről, belekeverjük a tartósítót és felforraljuk. Hagyjuk kihűlni. Közben a gyümölcsöt kisebb üvegekbe rakjuk, majd a már teljesen kihűlt levet ráöntjük. Jó szorosan lekötjük, és végleges helyére állítjuk. 

Megjegyzés: Csak hűvös kamrában vagy pincében áll el. Fogyasztás előtt a levét leöntjük, a ringlókat pár percig tiszta vízben áztatjuk, és a vízből kivéve tesszük tányérra. Az íze pontosan olyan, mint a friss gyümölcsé. Ugyanígy eltehetünk szilvát is, de nagyon ügyeljünk arra, hogy a szárát ne tépjük, hanem vágjuk, így biztosan nem sérül meg a gyümölcs. A felbontott üveg tartalma még hűtőszekrényben sem áll el néhány napnál tovább, ezért kis üvegekben érdemes eltenni.

Részeges szilva 

Elkészítése: 60-80 dkg érett, kemény szilvát nagyon erősre főzött teában egy napig, állni hagyunk. Másnap leszűrjük, üvegekbe rakjuk, egyformán elosztva hozzáadunk 25 dkg cukrot, néhány citromkarikát és fahéjdarabot. Leöntjük annyi konyakkal, vagy gyümölcspálinkával, hogy jól ellepje. Két hónapig érleljük.

Ringlóbefőtt 1.

Hozzávalók: 1 kg ringló, 40 dkg cukor, 1 késh. szalicil

Elkészítése: A félérett ringlót megszurkáljuk, pár percre timsós vízbe tesszük, kimossuk, lecsurgatjuk, üvegbe rakjuk, sűrű szirupot főzünk rá, tetejére szalicilt hintünk, kigőzöljük.

Ringlóbefőtt 2.

Hozzávalók: 1 kg ringló, 75 dkg cukor. 

Elkészítése: Félérett ringlót tűvel megszurkálunk, timsós, ecetes vízben pár pillanatig forraljuk, azután lecsurgatjuk. Szirupot készítünk minden kg-ra 3/4 kg cukrot és 4 dl vizet számítva, amelyet ha felforrt, lehabozzuk, és a gyümölcsöt beletéve, néhány pillanatig együtt forraljuk. Azután a tűzről levesszük, és a levében 3 napig állni hagyjuk, levét minden nap újra felforralva. Harmadik forralásnál a szirupot sűrűre főzzük, a gyümölcsre öntjük, lekötözzük, és a kihűlésig leborítva hagyjuk.

Ringlóbefőtt 3. 

Elkészítés: 90 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 3 kg ringló, 35 dkg cukor, 2-3 db szegfűszeg, körömnyi fahéj, csapott kk. nátriumbenzoát. 

Elkészítése: A nem túlérett gyümölcsöt alaposan megmossuk, lecsöpögtetjük, majd üvegekbe rakjuk. Másfél liter vízből és a cukorból (beledobjuk a fűszereket és a tartósítót is) szirupot főzünk, majd a sziruppal feltöltjük az üvegeket. Az üvegeket lezárjuk, és gőzölő edénybe helyezzük, lehetőleg fazék legyen, mert addig kell vízzel feltölteni, hogy a víz az üvegek felső karimájáig érjen. A vizet felforraljuk, és forrás kezdetétől számítva kb. 5 percig hagyjuk forrni. Az edényt letakarjuk, és ebben hagyjuk kihűlni a befőttet. Ez az eltevési mód minden szilvafajtánál alkalmazható.

Ringlóbefőtt 4. 

· Éretlen, nagy szemű, zöld ringlót használjunk!

Hozzávalók: 5 kg ringló, 2 és fél kg cukor, fél dl ecet.

A szilvát megmossuk, a szárát felére visszavágjuk. Gyenge ecetes vizet forralunk, amibe késhegynyi szódabikarbónát teszünk, hogy a ringló színe megmaradjon. A ringlókat tűvel megszurkáljuk, és a forrásban lévő vízbe tesszük. Addig hagyjuk benne, míg a héjak repedezni nem kezdenek. Ekkor a ringlókat szűrőkanállal kiszedjük, és hideg vízbe tesszük, maj lecsepegtetve, üvegekbe rakjuk. 1 liter víz - fél kg cukor arányú szirupot főzünk, ha kihűlt, a gyümölcsre öntjük. Az üvegeket lezárjuk, majd gőzölőbe tesszük. Ha a víz jól felforrt, a gőzölést abbahagyjuk. Az edényt letakarjuk, és ebben hagyjuk kihűlni a befőttet.

Ringló és vörösszilva eltevése

Elkészítése: A még nem teljesen érett, kemény gyümölcsöt mossuk meg, és tűvel néhány helyen szurkáljuk meg. Rakjuk üvegekbe. Minden üvegbe tegyünk egy darabka fahéjat és egy fél szem szegfűszeget. Egy kg gyümölcsre kb. 40 dkg cukrot számítva főzzünk szirupot. Hogy a cukorhoz mennyi vizet vegyünk, azt úgy tudjuk meg, ha a gyümölccsel telerakott üvegeket megtöltjük vízzel (kb. négyötöd részig), majd ezt a vizet öntjük a kiszámított mennyiségű cukorhoz. Készíthetjük úgy is, hogy a gyümölcsöt előbb ecetes vízzel leforrázzuk, 10 percig állni hagyjuk, majd leszűrjük és így rakjuk az üvegekbe. A továbbiakban a fentiek szerint járunk el. A sziruppal feltöltött üvegeket lekötjük, és kb. 8-10 percig gőzöljük, majd a vízben hagyjuk kihűlni. Az üvegeket soha ne öntsük teljesen tele a sziruppal, legalább 3 ujjnyi részt hagyjunk üresen, mert a gyümölcs is ereszt levet gőzölés közben. 

Ringlóíz

Elkészítése: A megmosott, érett ringlót kimagozva tegyük fel főni egy darabka vaníliával együtt. Ha már jó leveses, törjük át szitán vagy paradicsompasszírozón, és minden l ringlópéphez 50 dkg cukrot számítva, állandóan kevergetve, forraljuk 10-15 percig. Ezután öntsük üvegekbe, a tetejére szórjunk egy borsónyi benzoesavas nátriumot, kössük le, és gőzöljük a víz forrásától számított 10-12 percig. A vízben hagyjuk kihűlni. 

Ringlószörp

Elkészítése: 5 kg kimagozott gyümölcsöt összetörünk, nagy üvegbe vagy műanyag tálba tesszük, és annyi evőkanál ecetet teszünk rá, ahány kilogramm a gyümölcs. Vízzel felöntjük, összekeverjük, 8-10 napig érleljük, majd leszűrjük. 1 kg cukorral felfőzzük, fonón, üvegekbe öntjük, száraz dunsztba tesszük.

Rumos szilva 1.

· Elkészítés: 40 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: szilva, üvegenként 20 dkg cukor, 1 dl rum. 

Elkészítése: Az eltevéshez csak fél literes üvegeket használjunk! A nem teljesen érett szilvát alaposan megmossuk, majd azonnal üvegekbe rakjuk. Minden üvegbe 20 dkg cukrot teszünk, összerázzuk, majd leöntjük 1 dl rummal. Az üvegeket azonnal lezárjuk, és végleges helyére rakjuk.

Rumos szilva 2.

Elkészítése: A szilvát jól megmossuk és kimagozzuk. Üvegekbe rakjuk. 4 dl vízből, 8 dkg cukorból szirupot készítünk, amikor kihűlt, hozzáadjuk a 2 dl rumot, és az üvegekbe töltjük. Lekötjük és kigőzöljük. A gőzölés ideje 20 perc. 

Rumos szilva 3.

Elkészítése: 2.5 kg kimagozott szilvára 750 g kristálycukrot és 50 g szalicilt hintünk, alapos keverés után 4-5 órát állni hagyjuk. Újra megkeverjük, és 2 literes üvegbe rakjuk. A tetejére 1 dl rumot öntünk és lekötjük. Mindannyiszor vehetünk belőle, amikor szükségünk van rá, visszakötjük, nem romlik meg.

Rumos szilvabefőtt 

Hozzávalók: nem túl érett, de szép, egészséges, magvaváló szilva, tetszés szerinti mennyiségben, a befőttlé literjéhez: 50 dkg kristálycukor, 4 szem szegfűszeg, darabka fahéj, 2 citromkarika sárga héjával együtt, literes üvegenként: fél dl rum. Kissé munkaigényes. 

Elkészítése: A szilvákat megmossuk, kissé le is dörzsöljük, majd félbevágva kimagozzuk. A fél szilvákat jó szorosan kiforrázott üvegekbe tesszük. A sziruphoz (amit úgy mérünk ki, hogy a még egészben lévő szilvára annyi vizet öntünk, amennyi ellepi, majd leszűrve megmérjük) a vízbe belekeverjük a cukrot, a szegfűszeget, a fahéjat és a citromkarika lehámozott, sárga héját. Ezután felforraljuk. A tetején képződő habot folyamatosan leszedjük. A szirupot hagyjuk kihűlni. A szilvával telt üvegekbe beletesszük a citromkarikákat. Először a rumot öntjük bele, csak ezután töltjük fel a fűszeres sziruppal. Annyi levet töltsünk a gyümölcsre, hogy az üveg háromnegyedénél tovább ne érjen. Légmentesen lekötjük, majd gőzölőfazékba állítjuk. Fokozatosan addig melegítjük, amíg az üvegekben lévő befőttlé gyöngyözni nem kezd, ez után 20 percig tartjuk olyan hőmérsékleten, hogy továbbra is gyöngyözzön a folyadék. A befőttet a fazékban hagyjuk kihűlni, majd letörölgetjük, és végleges helyére állítjuk.

Sárgaringlódzsem

Elkészítése kicsit munkaigényesebb, de megéri a fáradságot, mert olyan, mint a legfinomabb citromdzsem.

Elkészítése: Két kg apró sárga ringlóhoz 3 citrom és 80 dkg cukor kell. A ringlókat szűrőkanálban forró vízbe mártjuk, héjából kinyomkodjuk és kimagozzuk. A citromokat héjastól vékony szeletekre, majd apró kockákra vágjuk, és a ringlóhoz keverjük. A gyümölcsöt 10-15 percig főzzük, beletesszük a cukrot, ezzel is forraljuk néhány percig, azután forrón üvegekbe töltjük, lekötjük, és száraz gőzbe rakjuk. 

Szilvabefőtt 1.

Elkészítése: Kiforrázott, tiszta üvegekbe annyi mosott, leszárazott szilvát téve, amennyi belefér, az üvegeket rázzuk meg, hogy minél több beleférjen, 1 kg gyümölcsre 30-35 dkg cukrot számítva, főzzünk szirupot annyi vízzel, amennyi a gyümölcs fele (1 l-es üveghez 5 dl víz). A szirupot jól felforralva, habját szedjük le, öntsük az üvegekben lévő gyümölcsre, azonnal kössük le. Az üvegeket ne öntsük tele sziruppal, mert a gyümölcs is levet enged. Nedves gőzben 6-8 percig forraljuk. A vízben hagyjuk kihűlni.

Szilvabefőtt 2.

· Elkészítés: 50 perc Nehézség: 1 

Az alapadagot a szilva mennyisége határozza meg. 

Hozzávalók: szilva, a víz literjéhez 30 dkg cukor, szegfűszeg, fahéj, tartósítószer. 

Elkészítése: A szilvát megmossuk, szárától megtisztítjuk, üvegekbe rakjuk, és az üvegeket feltöltjük vízzel. A vizet leöntjük és megmérjük. Literenként 30 dkg cukorral és a fűszerekkel szirupot főzünk. A szilvát a szirupban 2-3 percig főzzük.(Ha tovább főzzük, akkor kirepedezik!) Azonnal üvegekbe rakjuk, a szirupot újra felfőzzük, és a szilvára merjük. A szokott módon lezárjuk az üvegeket, majd száraz dunsztba tesszük. Ez az eltevési mód a ringlóhoz is jó.

Szilvabefőtt 3.

Elkészítése: A hibátlan, érett, de kemény szilvákat megmossuk, kiforrázott üvegekbe tesszük, a tetejére egy kevés szalicilt szórunk, és erősen lekötözzük. A víz forrásától számítva 25-30 percig gőzöljük, majd a vízben hagyjuk kihűlni. 

Szilvabefőtt cukor nélkül

Elkészítése: A hibátlan, érett, de kemény szilvákat megmossuk, kiforrázott üvegekbe tesszük, a tetejére egy kevés szalicilt szórunk, és erősen lekötözzük. A víz forrásától számítva 25-30 percig gőzöljük, majd a vízben hagyjuk kihűlni.

Szilvabor 1.

· Elkészítés: 80 perc + 2 nap + 2-3 hét Nehézség: 1

Elkészítése: A teljesen érett szilvát kimagozzuk, összezúzzuk, és súlya egyharmadának megfelelő meleg vízzel két napig előerjesztjük. Préselés után 1 l. léhez 25 dkg. cukrot, 5 g. citromsavat, fajélesztőt és 5-10 összetört magbelet adunk. Kotyogóval ellátott demizsonban erjesztjük alacsonyabb hőmérsékletű helyiségben. Tisztulás után palackokba fejtjük légmentesen dugaszoljuk.

Szilvabor 2.

· Mind a magvaváló, mind a duránci szilvák, továbbá a ringlók és a Mirabellák is alkalmasak borkészítésre, ha teljesen beérettek. 

Elkészítése: Kimagozás után a gyümölcshúst megzúzzuk, és 1/3 rész, forró vizet öntve hozzá, 36 órán át, pihentetjük. Préselés után 1 l léhez 0, 25 kg cukrot és 5 g citromsavat adva, erjesztjük. Az erjesztésben levő musthoz literenként 5-10 dkg megtört magbelet adjunk. Alacsonyabb hőmérsékleten, lassan erjesszük.

Szilva cukorban  

Elkészítése: Szép nagy szilvákat meghámozunk, kettévágjuk, magjaikat kivesszük, s a szilvákat egy órára meszes vízbe (minden gyógyszertárban készen lehet literenként kapni) tesszük. Azután a szilvákat hideg vízben többször megmossuk és szitára téve, lehetőleg napon vagy levegőn megszárítjuk. Egy kiló szilvához egy kiló cukorból és két vizespohár vízből készítünk szirupot. Fél rúd vaníliát adunk hozzá s főzzük a gyümölccsel együtt addig, míg porcellán tányérra csepegtetve a szörp nem fut széjjel. Forrón rakjuk üvegekbe.

Szilvadzsem 1.

Elkészítése: Szép nagy magvaváló szilvákat kimagozunk, és széles lábosban a cukorral elkeverve, gyors tűzön csak addig főzzük, míg forrni nem kezd, a héja ne váljon le a húsról. Minden kg szilvára 20-25 dkg cukrot számítsunk. Egyszerre ne főzzünk nagy mennyiséget, hogy hamar felforrhasson. Forrón üvegekbe öntjük, a tetejére 1 kk. rumban oldott, borsónyi szalicilt vagy nátrium-benzoikumot teszünk, lekötjük, és száraz gőzbe rakjuk. Ízesíthetjük darabka fahéjjal és szegfűszeggel is.

Szilvadzsem 2.

Hozzávalók: 1 kg szilva, 25 dkg cukor, kis rum 

Elkészítése: Egyszerre csak 2 kg-ból készítsük, 4-5 literes lábasban, hogy gyorsan felforrjon. Elkészítés: Szép, nagy magvaváló szilvákat kimagozunk, és gyors tűznél a cukorral együtt főni tesszük. Csak addig főzzük, amíg forrni kezd. a héjának nem szabad leválni a húsról. Forrón üvegekbe rakjuk, mindegyik tetejére egy kanál rumot teszünk, forrón lekötjük, szárazgőzbe rakjuk, és kihűlésig ott tartjuk.

Szilva-dzsem Anyu módra

Hozzávalók: 1 kg darált szilva, 20 dkg cukor



Elkészítése: Elfövi a habját, kis tartósítószer. Üvegekbe töltjük, majd száraz dunsztba tesszük.

Szilva ecetben 

Elkészítése: A magvaváló, ép, érett besztercei szilvát tűvel megszurkáljuk, és bő szájú üvegekbe rakjuk. Szörpöt főzünk hat deci tiszta gyümölcs- vagy borecetből, két deka fahéjjal és három-négy szegfűszeggel. Csak éppen felforraljuk, és amikor kihűlt, ráöntjük a szilvára. Az üvegeket lekötjük, és tíz napig hűvös helyen tartjuk. A tizenegyedik napon leöntjük a szirupot a szilváról, beletesszük az előzőleg kiszedett és megszárított fűszereket, és sűrűbbre főzzük. Mikor már elég sűrű, beletesszük a szilvát, és egy-két percig együtt főzzük. Most kiszedjük a gyümölcsöt, visszarakjuk az üvegbe, és a szirupot langyosan rászűrjük. Másnap kötjük le az üveget.

Szilva eltevése egyszerű módon

Elkészítése: A megmosott 3 kg szilvát (ennyi fér egy gáztepsibe) kimagozva a tepsibe tesszük.  Addig sütjük, amíg lekvár lesz belőle. Aki édesebben szereti sütés előtt szórjon  rá cukrot vagy fahéjat. Üvegekbe zárva száraz dunsztba tesszük.

Szilvaíz hámozott szilvából 1.

Elkészítése: Az érett szilvákat szűrőkanálba téve 1 percre lobogva fövő vízbe mártjuk, a héjából kinyomjuk, és kimagozzuk. 1 kg szilvapéphez vegyünk 30 dkg cukrot, 1 kk. fahéjport, 1 szem megtört szegfűszeget, 1 kk. nagyon apróra vágott vagy reszelt friss citromhéjat. Jól keverjük össze, tegyük zománcos lábosba, és folyton keverve főzzük kb. 30 percig. Forrón töltsük üvegekbe, a tetejére szórjunk csipetnyi tartósítószert (nátrium-benzoikumot vagy szalicilt), kössük le, és rakjuk száraz gőzbe.

Szilvaíz hámozott szilvából 2.

Elkészítése: A hibátlan, nagyszemű szilvákat forró vízbe mártva a héjukból kinyomjuk, kimagozzuk, és azonnal megszórjuk porcukorral (1 kg hámozott gyümölcshöz 50 dkg cukrot vegyünk). Állandóan keverve 5-8 percig forraljuk, majd tovább keverjük, míg langyosra hűl. Üvegekbe töltjük, lekötjük, és kigőzöljük.

Szilvakompót  

Elkészítése: A frissen szedett szép, nagy szemű szilvát kettévesszük, magját eltávolítjuk, tetszés szerint meghámozzuk, vagy hámozatlanul üvegbe rakjuk, és jó sűrűre főzött, ízlés szerint édesített, lehűtött sziruppal leöntve, légmentesen elkötve, tizenöt-húsz percig gőzöljük. Az üvegeket csak a víz teljes kihűlése után szedjük ki.

Szilvalekvár 1.

Elkészítése: A szilvát kimagvazzuk, jól megmosva, főzni tesszük fel. Ha nagyon sűrű, kiszedjük, adunk bele szalicilt, üvegbe vagy cserépedénybe rakjuk.  Főzhetünk bele néhány borízű almát is!

Szilvalekvár 2.

Elkészítés: 210 perc + 24 óra Nehézség: 1 

Az alapadagot a szilva mennyisége határozza meg. 

Hozzávalók: 1 kg szilvához 10-15 dkg cukor, negyed dl. 10%-os ecet 

Elkészítése: A gyümölcsöt alapos mosás után kimagozzuk, befőző edénybe rakjuk, rászórjuk a cukrot, ráöntjük az ecetet, letakarjuk, és 24 óra hosszat állni hagyjuk. Alágyújtunk, és a forrás kezdetétől számítva takaréklángon 3,5 óráig főzzük. (Ajánlatos lángelosztót használni, mert nagyon könnyen leég! Kevergetni nem szabad, mert akkor ugyancsak leég. Ha mégis megkevertük, akkor a főzési idő végéig keverni kell!).  A főzési idő leteltével a gázt lezárjuk és a lekvárt kb. 20 percig kevergetjük. Azonnal üvegekbe rakjuk, és száraz dunsztba tesszük Ez az eltevési mód a ringlóhoz is jó, de a főzési idő 1-2 órával megnövekszik. (Ha nagyon lusták vagyunk, akkor zselésítővel segíthetünk magunkon, tehát 2 kilóhoz egy tasak.)

Szilvalekvár 3.

· Elkészítés: 360 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 7 kg szilva, 1 kg cukor, 2 dl 10%-os ecet. 

Elkészítése: A főzőedény alját és oldalát étolajjal alaposan bekenjük, a gyümölcs tisztítása közben többször átkenjük a benne lévő olajjal. A gyümölcsöt alapos mosás után kimagozzuk, befőző edénybe rakjuk, rászórjuk a cukrot, ráöntjük az ecetet, majd azonnal főzni kezdjük. Keverés nélkül, kis lángon (lángelosztóval) 6-7 órán át, főzzük, majd a lángot felerősítjük, és állandó kevergetés mellett még 40-45 percig főzzük. Azt is megtehetjük, hogy a gyümölcsöt a cukorral pépesítjük, és így kezdünk hozzá a főzéshez. Így hamarabb elkészül és "simább" lesz. Kevergetni ekkor sem szabad, mert az olajtól nem tud leégni.(Bár ha leégésről van szó, a szilva, a legtalálékonyabb gyümölcs-félék közé tartozik.). A zselésítő itt is segít! Azonnal üvegekbe rakjuk, és száraz dunsztba tesszük.

Szilvalekvár 4.

Hozzávalók: egészen érett, magvaváló szilva, tetszés szerinti mennyiségben, kilogrammonként: 3 szem szegfűszeg, 1 mokkáskanál őrölt fahéj. Időigényes. 

Elkészítése: A szilvát megmossuk, hamvát le is dörzsöljük, majd lecsöpögtetjük. Kimagozzuk, és magas falú, nagy lábosba tesszük. Folytonosan kevergetve, kis lángon addig főzzük, amíg a héja ráncosodni nem kezd. Ekkor beleszórjuk a fűszereket, és tovább főzzük, egészen addig, amíg olyan sűrű nem lesz, hogy a kanál megáll benne. Ez a művelet sokáig tart, a szilva mennyiségétől függően akár több órát is igénybe vesz. Sajnos mellette kell állni, és szünet nélkül kevergetni, különben odaég! Mire a szilva besűrűsödik, addigra összes levét elfövi. Egyetlen deka hozzáadott cukor nélkül is édes. A szilvalekvárt kiforrázott üvegekbe töltjük, szorosan lekötjük, és ha kihűlt, végleges helyére állítjuk. Tartósítószer sem kell hozzá, és felbontás után nyugodtan tárolhatjuk eredeti helyén. 

Megjegyzés: A szilvalekvár főzése nem veszélytelen munka, hiszen a fövő lekvár "pöfög". Ezért csak egészen kis lángon, és hosszúnyelű kanállal kevergetve főzzük. Igen egészséges és ízletes. Rosttartalma folytán segíti az emésztést.

Szilvalekvár 5.

Elkészítése: Az érett, megmosott és kimagozott szilvát addig főzzük, amíg a héja összesodródik. Ekkor szitán vagy quodlibeten áttörjük, és minden kg péphez 15 dkg cukrot veszünk. A cukrot előbb egy kevés borecetben feloldjuk, és úgy keverjük a szilvához. (15 dkg cukorhoz 2 evőkanál borecetet vegyünk.) Egy darabka vaníliát vagy fahéjat is teszünk hozzá, és gyenge tűzön, állandóan kevergetve még kb. 30 percig főzzük. Forrón üvegekbe töltjük, a tetejére egy csipetnyi tartósítószert szórunk, lekötjük, és száraz gőzbe rakjuk. 

Szilvalekvár 6.

Elkészítése: Az érett, megmosott magvaváló szilvákat kimagozzuk, zománcos edényben – vagy nagyobb mennyiséget üstben - állandó keverés közben sűrűre főzzük. Arra vigyázzunk, hogy a lekvár le ne süljön, mert akkor kesernyés ízű lesz. Ha a kanál megáll a lekvárban - vagy kevesebb mennyiség főzésénél keverés közben a lábos alja látható -, a lekvár elkészült. A sötét, fényes, sűrű lekvárt kis üvegekbe vagy cserépköcsögökbe töltjük, de csak másnap kötjük le, amikor a teteje már megbőrösödött. 

Szilvalekvár 7. 

Elkészítése: A tetszés szerinti mennyiségben vett, egészen érett, magvaváló szilvát megmossuk, hamvát le is dörzsöljük, majd lecsöpögtetjük. Kimagozzuk, és magas falú, nagy lábosba tesszük. Folyton keverve, kis lángon addig főzzük, amíg a héja ráncosodni nem kezd. Ekkor beleszórunk kilogrammonként 3 szem szegfűszeget, 1 kk. őrölt fahéjat, és tovább főzzük, egészen addig, amíg olyan sűrű nem lesz, hogy a kanál megáll benne. Ez a művelet sokáig tart, a szilva mennyiségétől függően akár több órát is igénybe vesz.  Szünet nélkül keverni kell, különben odaég! Mire a szilva besűrűsödik, addigra összes levét elfövi. Cukor nélkül is édes. A szilvalekvárt kiforrázott üvegekbe töltjük, szorosan lekötjük, és ha kihűlt, végleges helyére állítjuk.

Tartósítószer sem kell hozzá. Felbontás után tárolhatjuk eredeti helyén. A szilvalekvár főzése nem veszélytelen munka, hiszen a fövő lekvár "pöfög". Ezért csak egészen kis lángon, és hosszúnyelű kanállal kevergetve főzzük. Igen egészséges és ízletes. Rosttartalma folytán segíti az emésztést.

Szilvalekvár 8. 

Elkészítése: Az érett, megmosott és kimagozott szilvát addig főzzük, míg a héja összesodródik. Ekkor szitán vagy quodlibeten áttörjük, és minden kg péphez 15 dkg cukrot veszünk. A cukrot előbb kevés borecetben feloldjuk, és úgy keverjük a szilvához. (15 dkg cukorhoz 2 ek. borecetet vegyünk). Darabka vaníliát vagy fahéjat is teszünk hozzá, és gyenge tűzön, állandóan keverve még kb. 30 percig főzzük. Forrón üvegekbe töltjük, a tetejére csipetnyi tartósítószert szórunk, lekötjük, és száraz gőzbe rakjuk.

Szilvalekvár Ági módra

Hozzávalók: 5 kg szilva, 1 kg cukor, 1 kk. szalicil. 

Elkészítése: A megmosott, kimagozott szilvát elkeverjük a cukorral. Másnapig állni hagyjuk, majd sütőbe téve, lefedve 2-3 óráig sütjük. Belekeverjük a szalicilt, és üvegbe tesszük. Az edényt csak egy részéig szabad megtölteni, mert sütés közben megduzzad és kifolyik.

Szilvalekvár cukor nélkül

Elkészítése: Az érett, megmosott magvaváló szilvákat kimagozzuk, zománcos edényben - vagy nagyobb mennyiséget üstben - állandó keverés közben sűrűre főzzük. Arra vigyázzunk, hogy a lekvár le ne süljön, mert akkor kesernyés ízű lesz. Ha a kanál megáll a lekvárban - vagy kevesebb mennyiség főzésénél keverés közben a lábos alja látható -, a lekvár elkészült. A sötét, fényes, sűrű lekvárt kis üvegekbe vagy cserépköcsögökbe töltjük, de csak másnap kötjük le, amikor a teteje már megbőrösödött.

Szilvalekvár hámozott szilvából

Elkészítése: Az érett magvaváló szilvákat leforrázzuk, héjából kinyomjuk és kimagozzuk. A továbbiakban ugyanúgy készítjük, mint a cukor nélküli szilvalekvárt. 

Szilvalekvár héjastul 

Elkészítése: A teljesen érett, nagyon édes, magvaváló szilvát megmossuk, kimagozzuk. Lehetőleg cseréplábasban a tűzre tesszük, és folytonos keverés közben addig főzzük, míg a levét elfövi, és a kanál megáll benne. Ebbe a szilvalekvárba nem szoktak cukrot tenni, de ez nem jelenti azt, hogy nem is szabad tenni egy keveset. Ha nincs cseréplábasunk, akkor - csakis hibátlan zománcú - vaslábasban is főzhető. Szokták rézüstben, esetleg horganyzott lemezüstben is, de mind a kettőnél nagyon kell vigyázni, hogy veszedelmes savak ne keletkezzenek, amelyek mérgezést okozhatnak. A lekvárnak semmi esetre sem szabad az üstben állni főzés után. Kiforrázott cserépfazékban vagy üvegekben sokáig eltartható.

Szilvalekvár kuktában Molnár Kati módra

Hozzávalók: 1 kg kimagozott szilva, 2 szem szegfűszeg, késhegynyi fahéj, egy kávéskanálnyi vaniliás cukor, kb. 1 evőkanál ecet, kb. 30 dkg cukor (ízlés szerint több, kevesebb), kb. másfél deci vörösbor

Elkészítése: Az evőkanálnyi ecetet a kukta aljára öntjük. Majd beletesszük a szilvát. Rászórjuk a fűszereket és a cukrot, végül ráöntjük a vörösbort. Kuktát lezárjuk, és kb. öt percig főzzük. Ezután tetőt levéve fedő nélkül időnként megkavarva elfőzzük a levét (hogy egész kevés maradjon).

Az eredmény pikáns szilvalekvár. Mivel most készítettem először (saját recept), egy kis nátriumbenzoátot szórtam rá. Ezután az üveget szárazgőzbe raktam másnap

Szilvalekvár mézzel 

Elkészítése: Az érett szilvát tiszta kendővel egyenként megtörölgetjük, magját eltávolítjuk, s minden víz hozzáadása nélkül puhára főzzük. Miután átpasszíroztuk, megmérjük, és minden fél kiló gyümölcshöz harminchét deka mézet véve addig főzzük - folytonos keverés közt - míg a kanálról és az edénytől kezd a pép leválni. Üvegekbe rakjuk, s ha a tetején hártya képződött, lekötjük, végül pedig tizenöt-húsz percig kigőzöljük.

Szilva nyersen 1. 

· Elkészítés: 30 perc + 24 óra Nehézség: 1 

Hozzávalók: 3 kg kimagozott szilva, 75 dkg cukor, csapott kk. tartósító, üvegenként 1 evőkanál rum. 

Elkészítése: A szilvát a cukorral és a tartósítóval összekeverjük, és 24 óra hosszat állni hagyjuk, közben néhányszor átkeverjük. Levet enged! Másnap a léből kiszedjük, lecsöpögtetjük, és üvegekbe rakjuk. Alaposan lerázzuk, hogy tömörödjön. Minden üvegbe 1 evőkanál rumot öntünk, feltöltjük saját levével, a szokott módon lezárjuk az üvegeket, majd végleges helyükre tesszük.

Szilva nyersen 2.

· Elkészítés: 20 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 2,5 kg szilva, fél kg. cukor, kávéskanálnyi tartósítószer. 

Elkészítése: A kimagozott szilvát a cukorral és a tartósítóval összekeverjük, azonnal üvegekbe rakjuk és lezárjuk (az üvegben fog levet engedni), majd a végleges helyére tesszük. Ha sűrűn mozgatják az üvegeket, könnyen megromolhat!

Szilva nyersen, gombócba

Elkészítése: A teljesen hibátlan, érett, de nem puha szilvákat jól megmossuk, és olyan nagyságú üvegbe rakjuk, amely egyszeri felhasználásra elég (többnyire fél literes). Az üvegeket teletöltjük hideg vízzel - így mérjük meg, hogy mennyi lére lesz szükségünk -, majd a vizet leöntjük, és literenként egy kávéskanál benzoesavas nátriumot keverünk el benne. Ezt visszaöntjük a szilvára úgy, hogy azt ellepje, lekötjük és hűvös, száraz helyre tesszük. Gőzölni nem kell. 

Szilva nyersen, rummal

Elkészítése: Nagy szemű magvaváló szilvákat megmosunk, kimagozunk, és 3 kg szilvához 1 kg cukrot, 1 kávéskanál szalicilt és 5 cl rumot öntve jól összekeverjük, és egy napig állni hagyjuk. Ekkor szalicilos rummal kiöblített üvegekbe töltjük, a tetejére egy evőkanál rumot öntünk, lekötjük, és száraz, hűvös helyre tesszük. Gombóchoz, tésztákhoz, gyümölcssalátákhoz használjuk.

Szilvareszter 1. 

· Elkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 2 kg szilva, 25 dkg cukor, üvegenként 1 evőkanálnyi rum, vagy késhegynyi tartósítószer. 

Elkészítése: A kimagozott szilvát összekeverjük a cukorral, és addig főzzük, míg forrni nem kezd. Azonnal üvegekbe rakjuk, ráöntünk egy evőkanálnyi rumot, és azonnal lezárjuk az üvegeket a már többször említett módon. Száraz dunsztba tesszük.

Szilvareszter 2. 

Elkészítése: Jó érett kék szilvát megmosunk, kimagozzuk, és állandóan keverve addig főzzük, míg a héja kezd összesodródni. Ekkor minden kg gyümölcsre 20 dkg cukrot számítva még egyszer felforraljuk, forrón üvegekbe rakjuk, a tetejére kis rumban oldott nátrium-benzoikumot teszünk, lekötjük, és száraz gőzbe rakjuk.

Szilvareszter 3.

· Elkészítés: 140-160 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1 kg szilva, 25 dkg cukor, fahéj, ízlés szerint, tartósítószer. 

Elkészítése: A kimagozott szilvát a fahéjjal addig főzzük, míg a leve sűrűsödni nem kezd. Belekeverjük a cukrot, és még 20-25 percig forraljuk. Maximum fél literes üvegekbe szedjük, és száraz dunsztba tesszük.(Azért kell kis üvegeket használni, mert felbontva hamar romlásnak indul.)

Szilva szirupban

Hozzávalók: 1 kg szilva, 25 dkg cukor, 1 késh szalicil. 

Elkészítése: A félérett magvaváló szilvát héjától megtisztítjuk, rögtön üvegekbe rakjuk, szalicilos sziruppal leöntjük, és kigőzöljük.

Szilva, vagy ringló napon érlelve

Elkészítése: Két kg szilvához vagy apróbb ringlóhoz kell 60 dkg cukor, 1 csapott kávéskanál benzoesavas nátrium és 5 cl rum. A hibátlan, nem túl érett gyümölcsöt megmossuk, leszárazzuk, és tiszta konyharuhán szétterítve megszikkasztjuk. A cukrot 2,5 dl vízbe téve tűzön addig keverjük, amíg el nem olvad (nem kell forralni), és belekeverjük a benzoesavas nátriumot. A gyümölcsöt széles szájú üvegbe rakjuk, ráöntjük a kihűlt szirupot, a rumot, lekötjük dupla celofánnal, és legalább egy hétig napon érleljük. Ezután már a kamrába tehetjük. 
Szilva vörösborban

Elkészítése: Az érett, de kemény szilvákat óvatosan megmossuk, hogy hamvasságuk megmaradjon, majd leszárazzuk, kimagozzuk, és a mag helyére 1-1 szem tisztított mandulát vagy barackmagot teszünk. A gyümölcsöket tiszta üvegekbe tesszük. 1 l vörös borhoz ugyanannyi vizet, 1 kg cukrot számítunk, darabka vaníliával, fahéjjal, szegfűszeggel felforraljuk, majd ha langyosra hűlt, a szilvára öntjük. A tetejére 1 csipet nátrium-benzoikumot vagy szalicilt szórunk, lekötjük. Nedves gőzben, a víz forrásától számított 10 percig gőzöljük, és benne hűtjük ki.

Zöld ringló 

Elkészítése: Minden szem ringlót gombostűvel lehetőleg sok helyen szurdaljunk össze Ha mind megszurdaltuk, tegyük buzgó forró vízbe, a melybe kevés timsót, pár kanál ecetet, és egy gombostű-fejnyi kék-követ is tehetünk. Ha jól felmelegedett a gyümölcs, vegyük tiszta meleg vízbe, fedjük be, s a fedőt jól nyomtassuk le, hogy egy ringlót se maradjon ki a vízből, mert az, a melyik kimarad, azonnal megbarnul. Egy éjen át, álljon befedve a vizében. Másnap rakjuk üvegbe, jól megveregetve, hogy lehetőleg sok férjen egy üvegbe, mert a félig üres üveg rosszul néz ki. Öntsünk reá tiszta, igen jó édes szirupot; fél kiló cukorhoz annyi vizet használjunk, hogy 3 rendes üveg legyen vele tele. Kössük be marha-hólyaggal, és nem hólyagpapírossal, mert a marha-hólyag biztosabb. Főzzük ki ruha között csendesen forró vízben. Csak addig kell főzni, amíg az üveg nyaka olyan forró, hogy a puszta kéz nem állja. Az így készült ringlónak soha sem hámlik le a héja; szép zöldes - sárga és kemény marad. Akkor is így kell készíteni, ha sűrű cukorban akarjuk főzni.

Szőlő 

Édes szőlőmust

Elkészítése: A friss mustot dupla tüllön vagy szűrővásznon átszűrjük, és üvegekbe töltjük. Minden l mustra egy késhegynyi benzoesavas nátriumot teszünk úgy, hogy nem keverjük össze a musttal, csak az üveg szájára, a must tetejére tesszük. Tiszta vászon-darabbal kötjük le az üvegeket, és hűvös helyen tartjuk. Egy hónap múlva dugaszoljuk le. Az így eltett must édes marad, nem forr ki. Ha felbontjuk az üveget, a tetejéről kb. egy ujjnyit öntsünk le, mert ez a rész tartalmazza a tartósítószert. 

Édes must, tartósítva 1.

· Elkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: frissen kipréselt szőlőlé, tetszés szerinti mennyiségben, literenként 1 késhegynyi benzoesavas nátrium. 

Elkészítése: A szőlőlevet dupla rétegben összehajtott tüllön vagy gézen átszűröm, és hosszú nyakú üvegekbe töltöm. A must tetejére és az üveg szájára szórok a tartósítószerből, majd egy tiszta ruhával lazán lekötöm, és hűvös kamrába állítom. Egy hónap múltán kötöm csak le véglegesen, illetve légmentesen. Fogyasztás előtt a tetejéről leöntök egy ujjnyit, csak a többit fogyasztjuk el.

Édes must, tartósítva 2. 

· Elkészítés: 90 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: Literenként 5 dkg cukor, must, tetszés szerint. 

Elkészítése: A mustot lemérem, és a cukrot hozzáadva felforralom. 5 percig főzöm, majd átszűröm. Újból felforralom, és megint átszűröm. Addig forralom és szűröm, amíg teljesen átlátszó, tiszta nem lesz. Ekkor kiforrázott, hosszú nyakú üvegbe töltöm, és száraz dunsztban hagyom kihűlni.

Édes must, tartósítva 3. 

Elkészítése: Fazékba öntünk 5 l frissen kipréselt mustot, beleszórunk 25 dkg kristálycukrot és felforraljuk. A forrástól számított 5 percig főzzük. Hagyjuk lehűlni. Átszűrjük, majd ismét felforraljuk. Kihűlése után újra átszűrjük. A műveletet addig ismételjük, amíg a must egészen tiszta, átlátszó nem lesz. (Lehet, hogy a forralást még párszor meg kell ismételni.) 

A szűrést lehetőleg tiszta gézen vagy tüllön át, végezzük. Ha már szép tiszta, a forrásban lévő mustot hosszúnyakú üvegekbe töltjük, és azonnal ledugaszolva, száraz gőzben hagyjuk kihűlni. Másnap tesszük csak végleges helyére.

Az ily módon konzervált must a legfinomabb szőlőlé, amit üdítőként, ásványvízzel vagy szódavízzel fogyaszthatunk, de gyümölcslevesek alapjául vagy mártásalapnak is használhatunk. Tejes vagy kefires-joghurtos turmixot is készíthetünk belőle.

Mustkészítés egyszerűbben

Elkészítése: A hideg legalább 18 cukorfokú mustot elkeverem a nátrium benzoáttal, és betöltöm nagy demizsonokba, vagy üveg ballonokba. Az elkeverés után 24 órán át, hagyom, hogy a beoldott levegő és a benne levő gázok felszabaduljanak. Ezután lezárom. 

Egy hónap után a letisztult mustot jól kimosott üvegekbe vagy műanyag üvegekbe lefejtem. Kötelező a must aljától megszabadulni.

Az arány 30 liter musthoz 15 gramm /1 csomag / nátriumbenzoátot adok.

Mustkészítés nagyban 

Elkészítése: A tartósítani kívánt mustot egy fazékban legalább 15 percig forralom. Ekkor nagyon sok seprő feljön a tetejére, amit kanállal leszedek. Utána gondosan kimosott üvegekbe merem forrón, lekötöm, és száraz dunsztba teszem.(mint a paradicsomlevet). Egy idő után a maradék seprő leülepedik az aljára. Fogyasztás előtt egy másik üvegbe átfejtem róla a mustot. Garantáltan eláll. Sem tartósítószer, sem cukor nincs benn, csak amit a természet beletett. Nagyon finom inni is. Az unokák szódavízzel kicsit hígítják. És nagyon finom gyümölcssalátára öntve. Ekkor a gyümölcssalátára nem teszek plusz cukrot.

Must tartósítása

Elkészítése: A friss mustot átszűrjük kiforrázott és jól lecsurgatott üvegekbe. Tetejére literenként 1 kk. nátriumbenzoátot teszünk, de nem keverjük össze a musttal. Először tiszta vászonruhával kötjük le az üvegeket, melyet egy hónap múlva cseréljük parafa dugóra. Lehetőleg hűvös helyen tároljuk. Felbontáskor a tetejéről öntsünk le 1-2 ujjnyit.

Szőlőbefőtt 1.

· Előkészítés: 40 perc Nehézség: 1 

Elkészítése: Piros és fehér nagy szemű szőlőt vegyesen rakjunk kisebb üvegekbe (a szárakat nem tépjük ki a szemekből, hanem ollóval rövidre vágjuk). Mindegyik üvegbe egy púpozott evőkanál cukrot és 2-3 szem szegfűszeget rakunk. Ezután az üvegeket feltöltjük forró vízzel, gőzölő edénybe rakjuk, és a gyöngyözés kezdetétől még 5 percig gőzöljük. Az edényben hagyjuk kihűlni.

Szőlőbefőtt 2.

Hozzávalók: nagyszemű, majdnem érett, piros vagy fehér szőlő, tetszés szerinti mennyiségben, kilogrammonként: 30-40 dkg cukor (a gyümölcs édességétől függően), literes üvegenként: 4 szem szegfűszeg, késhegynyi nátrium-benzoikum. Egyszerűen elkészíthető. 

Elkészítése: A szőlőfürtöket megmossuk, szitán lecsöpögtetjük, majd a szőlőszemeket kis ollóval úgy vágjuk le a szárukról, hogy a gyümölcs ne sérüljön meg. Az sem baj, ha egy kis szárdarabka rajta marad. Kiforrázott üvegekbe tesszük, az üveg alját tenyerünkkel kissé megütögetve jól összetömörítjük. A cukrot annyi részre osztjuk, ahány üveg befőtt lesz, majd a szőlő tetejére szórjuk a szegfűszeggel együtt. Vizet forralunk, és melegen ráöntjük a gyümölcsre. Rászórjuk a tartósítót, rögtön lekötjük, és gőzölőfazékba állítjuk. A víz gyöngyözésétől számított 5-6 percig gőzöljük. Ez alatt az idő alatt még nem repednek fel a szőlőszemek. A fazékban hagyjuk kihűlni, majd az üvegeket letörölgetve végleges helyükre állítjuk. Megjegyzés: Nagyon szépen díszíthetünk vele. Magában is finom, de más befőttekkel összekeverve gyümölcssalátába is tehetjük.

Szőlő, cukorban 1.

· Elkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1 kg hibátlan, nagy szemű muskotályos szőlő, 1 kg cukor. 

Elkészítése: A szőlőszemeket ollóval levágom a fürtökről, majd megmosom, és szitán lecsöpögtetem. Kicsi, jól kimosott üvegekbe rakom. 1 kg cukorhoz 3 dl vizet öntök és felforralom. Ha kihűlt, ráöntöm a gyümölcsre. Szorosan lekötve napos, meleg helyen érlelem kb. 4 napig, illetve addig, amíg a szőlőszemek szépen megsárgulnak, üvegesek lesznek. Ezután a végleges helyére elteszem.

Szőlő, cukorban 2.

Elkészítése: 2 kg félérett, fekete szőlőt többször váltott vízben megmosunk, szitán leszárítjuk. Hogy a szemek ne sérüljenek, és ne repedjenek fel, ollóval levágjuk a szárról. Azonnal kiforrázott, tiszta üvegekbe tesszük. 1 kg kristálycukorra ráöntünk 5 dl vizet és felforraljuk. A habját folyton leszedjük, majd hagyjuk kihűlni. Langyosan rátöltjük a gyümölcsre, és az üvegeket szorosan, légmentesen lekötjük. Bekapcsoljuk a sütőt, takarékra állítjuk. Tepsibe tesszük az üvegeket, betoljuk a sütőbe, és 2 órán át, melegítjük. 

A sütő ajtaját résnyire nyitva hagyjuk. Ott is hagyjuk kihűlni. További 5 alkalommal, tehát összesen 1 hétig "sütjük" a szőlőt. Ezután végleges helyére állítjuk. Sötét, szellős, hűvös helyen tároljuk. Rendkívül finom csemege, rumos meggyel keverve ínyenceknek való édesség. Gyümölcssalátához is keverhetjük, de díszíthetünk vele fagylaltot, parfét, krémeket, habokat, pudingokat is. Nemcsak fekete szőlőből készíthető, hanem nem túl érett, pirosból és fehérből is. A fajtákat egy üvegen belül ne keverjük.

Szõlõdzsem mézzel

Elkészítése: A kívánt mennyiségû, vastag héjú szõlõt mosás után szemezzük le, és az átválogatott szemekbõl nyomkodjuk ki a kocsonyát, a héját pedig tegyük félre. Utána öntsük a gyümölcspépet egy ismert ûrtartalmú zománcozott lábasba, és közepes lángon, lefedve, forraljuk legalább 10 percig, majd ezt a szétesett, magvas masszát a Ribizlidzsemnél leírt módon törjük át szitán. Ehhez a mag nélküli kocsonyához adjuk hozzá a szõlõ héját, és állandó kevergetés mellett a Meggydzsemnél leírtak szerint min. 25 percig sûrítsük. Az édesítéshez literenként 10 dg mézet használjunk. A hazai fajták közül az otelló szõlõbõl készíthetõ a legfinomabb dzsem. Ügyeljünk arra, hogy ez a direkt termő szõlõfajta szinte eltávolíthatatlan foltot hagy a ruhán, ezért a feldolgozásnál viseljünk kötényt.

Szőlőkompót 

· Elkészítés: 80 perc Nehézség: 1 

Elkészítése: A még nem teljesen érett szőlőt leszemezzük, a szemeket alaposan megmossuk és lecsurgatjuk. Maximum fél literes üvegekbe tesszük, és óvatosan megrázogatjuk, hogy a szemek leülepedjenek. Az üvegeket vízzel feltöltjük, a vizet visszamérjük, majd minden liter vízhez 85 dkg cukrot adva szirupot főzünk. Az üvegeket a sziruppal feltöltjük, majd lezárjuk, és gőzölő edénybe tesszük, a gyöngyözés kezdetétől még 20 percig gőzöljük. Az edényben hagyjuk kihűlni.

Szőlőlekvár 1.

· Elkészítés: 80 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 2 kg jó érett fekete szőlő, 60 dkg cukor, 1 kis darab fahéj, 1 citrom reszelt héja. 

Elkészítése: A szőlőszemeket leszedegetve megmosom és lecsöpögtetem. Úgy rakom befőző lábosba, hogy egy réteg szőlőszemre egy réteg cukrot szórok, majd addig rétegezem, amíg el nem fogynak a hozzávalók. Közédugom a fahéjat és beleszórom a citromhéjat is. Fedetlenül, kis lángon lassan főzöm. A tetejére feljövő habot és a szőlőmagokat állandóan leszedegetem, majd ha az összes szőlőszem héja felpattant, és már nem jön fel mag a tetejére, akkor lezárom alatta a lángot. Még melegen kiforrázott üvegekbe töltöm, de csak akkor kötöm le, ha a teteje megbőrösödött, illetve, ha teljesen kihűlt.

Szőlőlekvár 2.

· Elkészítés: 90 perc Nehézség: 2 

Hozzávalók: 3 kg jó érett otelló szőlő, 50 dkg cukor, 1 citrom. 

Elkészítése: A szőlőt leszemezem, és többször váltott vízben megmosom, lecsöpögtetem. A szemeket egyenként kinyomom, magos belét külön teszem a héjától. A magos részt egy ép zománcú lábosban, saját levében, 20 percig főzöm állandó kevergetés közben, majd szitán áttörve hozzáteszem a szőlőhéjhoz. A felvagdalt citromot hozzátéve így forralom együtt még 40 percig, majd hozzáöntöm a cukrot, és folytonosan kevergetve további 20 percig főzöm. Kiforrázott üvegekbe töltöm, és jól lekötöm, majd száraz gőzben hagyom kihűlni. Bár nagyon munkaigényes, de rendkívül finom lekvár, ami már majdnem zselé, így sokféle süteményhez lehet használni.

Szőlőlekvár 3.

Hozzávalók: 2 kg nagyon érett, édes otelló-fajta, fekete szőlő, 60 dkg kristálycukor, 1 citrom reszelt héja, 1 mokkáskanál őrölt fahéj. Kissé munkaigényes. Különlegesség. 

Elkészítése: A szőlőt többször, váltott vízben megmossuk, lecsöpögtetjük, leszemezzük, és még egyszer szűrőbe téve megmossuk. Ismét lecsöpögtetjük. Befőzőlábosba rakunk egy réteg szőlőszemet, rászórunk egy réteg cukrot és a fűszerekből egy keveset. A rétegezést addig folytatjuk, amíg tartanak a hozzávalók. Fedő nélkül, kis lángon kezdjük főzni. A tetejére feljövő habot és a szőlőmagokat gondosan, kis szűrőkanállal folyamatosan leszedegetjük, amíg csak tart a habképződés, illetve amíg az összes szőlőszem, fel nem pattan. Ha már nem jön fel mag a tetejére, lezárjuk alatta a lángot, és tűzforrón, kisméretű, kiforrázott üvegekbe töltjük. Megvárjuk, míg a teteje kissé megbőrösödik, csak ezután kötjük le. Ha egészen kihűlt, eltesszük a kamrába. Megjegyzés: Rendkívül finom, sokféle édességhez használható csemege. Sötét színe miatt nagyon dekoratív, ezért torták és sütemények díszítésére is használható. Csodálatos ízű fagylaltkombinációt lehet belőle készíteni, amelynek a színe is, az íze is különleges!

Szőlőlekvár 4.

Elkészítése: A megmosott és leszemezett szőlőt quodlibeten nyersen áttörjük. Minden l lére 50 dkg cukrot számítva 25-30 percig főzzük. Közben a magos héjat nagyobb tálba tesszük, és bőséges vízben átmossuk, majd pár percig állni hagyjuk. A szőlő magjai a vízben leülepednek, a héja a felszínre jön. A héját szűrőkanállal leszedjük, a vizet kinyomjuk belőle, és a fövő szőlőléhez adjuk. Most már gyengébb tűznél főzzük, míg kissé sűrűsödni nem kezd. Ízesítőül pár szem szegfűszeget tehetünk bele. 

Forrón üvegekbe öntjük, lekötjük, és száraz gőzbe rakjuk.

Készíthetjük úgy is, hogy a leszemezett, megmosott szőlőt kissé átpároljuk, és leszűrjük. (A lét mustként fogyasztjuk.) 1 kg szőlőszemhez 60 dkg cukrot téve addig főzzük, míg keveset itatóspapírra csöppentve a papír nem ázik át. Üvegekbe töltjük, lekötés nélkül hagyjuk kihűlni, ez alatt a teteje bebőrösödik, és csak azután kötjük le. Ilyen módon azonban csak a kis magvú szőlőt érdemes eltenni.

Szőlőlekvár birsalmával

Elkészítése: A késő ősszel érő fekete szőlőt megmossuk, leszemezzük, és hámozott, vékonyra vágott birsalmaszeletekkel teljesen puhára főzzük. Szitán vagy passzírozón áttörjük, és minden kg péphez 20-25 dkg cukrot véve sűrűre főzzük. Üvegekbe töltjük, lekötjük, és száraz gőzbe rakjuk. 

Szőlőlevél tartósítása 

Elkészítése: A zsenge, kifejlett szőlőleveleket az első permetezés előtt leszedve jól megmossuk. Nagy, bő szájú üvegbe téve, csomókban szorosan egymásra nyomjuk. Az üveget hideg, sós vízzel (5 dl vízbe 1 púpos ek. só kell) feltöltve, kis fedővel fedjük, szellős helyre tesszük, hogy kiforrjon. (Előfordul, hogy a leve kifut.) Pár nap múlva a szőlőleveleket lejjebb nyomva újabbakat téve az üvegbe, Hurkapálca darabokkal szorítsuk le. Ha a lé apad, sós vízzel pótoljuk. Ha már nem forr és leve megtisztult, kössük le, de többször nézzük meg, hogy a lé mindig ellepi-e a szőlőleveleket. Ha kell, pótoljuk, mert megromlik. Úgy használjuk, mint a friss szőlőlevelet, csak előbb langyos vízben áztassuk ki.

A szőlőlevéllel készült töltike jóízű, vitamindús étel.

Szőlőlé

Elkészítése: A fürtöket mossuk meg, a szemeket szedjük le, tegyük tiszta fazékba, és gyenge tűzön főzzük 1-2 óra hosszat, amíg a szemek felrepednek, és az egész jó leveses lesz. Ekkor a szitát béleljük ki egy vászon- vagy dupla tülldarabbal, tegyünk alá egy tálat, majd a szőlőt öntsük a szitára, hogy lecsepeghessen. Minden l szőlőléhez keverjünk 50 dkg cukrot, forraljuk fel, öntsük forrón üvegekbe, és szorosan lekötve gőzöljük ki 25-30 percig. A visszamaradt szőlő sűrűjét mossuk át vízzel, a felszínre jövő szőlőhéjat szűrőkanállal szedjük le. Ebből cukor, szegfűszeg és fahéj hozzáadásával ízt készíthetünk. 

Szőlő szirupban

Elkészítése: A szép nagy szemű, kemény héjú fehér vagy piros szőlőt mossuk meg fürtönként, és ollóval a szemeket egy kis csutkával együtt vagdaljuk le. Rakjuk kiforrázott üvegekbe, öntsünk rá forró szirupot - 1 kg gyümölcsre 25-30 dkg cukrot számítva -, kössük le, és rövid ideig, 4-5 percig gőzöljük, nehogy a szőlőszemek felrepedjenek. 

Szőlő tárolása

Ha a télire eltett - akasztott - szőlő már fonnyadni kezd, úgy rakjunk annyi fürtöt egy szitára vagy nagyobb szűrőre, amennyire szükségünk lesz. Ezt állítsuk egy fazéknyi forró vízre (de nem a vízbe) és fedjük be konyharuhával. A gőztől a szőlő szépen felfrissül. Tálalás előtt a fürtöket mártsuk hideg vízbe, majd a vizet jól csurgassuk le.

Szőlőzselé 

· Elkészítés: 60 perc + 1-2 óra állás Nehézség: 1 

Elkészítése: A vegyes (fehér-piros), érett szőlőt megmossuk, szárát leszedjük, megmérjük és befőző edénybe rakva kissé megtöppesztjük (nagyon kevés vízen állandóan kevergetve főzzük). Levesszük a tűzről, minden kiló gyümölcshöz 80 dkg cukrot keverünk, és 1-2 óráig állni hagyjuk. Ezután áttörjük, lepasszírozzuk, és kis lángon állandóan kevergetve addig főzzük, míg kocsonyásodni nem kezd.(Tányérpróba, mint a birsalmánál!) Üvegekbe töltjük, és száraz dunsztba rakjuk.

Szőlőzselé körtével 

· Elkészítés: 50 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 2 kg piros szőlő, 2 nagy körte, 50 dkg befőző cukor, 5 gr. citromsav, 2 evőkanál zselatin, 2-3 citromfű levél (ha nincs, el is maradhat). 

Elkészítése: A szőlőt megmossuk és leszemezzük. Befőző edénybe rakjuk és összetörjük, felöntjük 1,5 dl vízzel és 10-15 percig főzzük. Ezután lepasszírozzuk. A körtét meghámozzuk, magházát kiszedjük és pépesítjük a citromfűvel együtt. A szőlőlevet, a körtét és az összes többi hozzávalót a befőző edénybe rakjuk, felfőzzük, és 1-2 percig forraljuk. Üvegekbe szedjük, a szokott módon lezárjuk, és száraz dunsztba rakjuk.

Vegyes dzsemek és lekvárok

Gyümölcsbefőzés

Elkészítése: Cseresznyét, meggyet, egrest, ribiszkét levesnek, mártásnak (a cseresznyét, meggyet kimagozva sütemények töltésére) is úgy tehetünk el, hogy a gondosan megtisztított, megmosott gyümölcsöt kiforrázott, száraz üvegekbe rakjuk. Tetejére egy késhegynyi szalicilt szórunk, szorosan lekötjük, 15-20 percig gőzöljük, utána a vízben hagyjuk, amíg teljesen kihűl. Az így eltett gyümölcsöt használatkor cukrozzuk meg, vagy édesítsük szaharinnal stb. 

Gyümölcsízek (lekvárok) dzsemek

Elkészítése: Gyümölcsízek (lekvárok) készítésénél a gyümölcsöt áttörjük vagy daráljuk, és cukorral sűrűre főzzük. Egyes gyümölcsökből cukor nélkül is főzhetünk ízt vagy lekvárt, pl. almából, szilvából, cseresznyéből stb. 

Gyümölcsízek nyersen

Elkészítése: A nyersen eltett - úgynevezett kikevert - ízeket úgy készítjük, hogy 1 kg tiszta gyümölcshúshoz 80-90 dkg cukrot veszünk, és addig keverjük együtt, míg a cukor teljesen fel nem olvadt. Kiforrázott, lecsurgatott üvegekbe töltjük, a tetejére egy késhegynyi benzoesavas nátriumot szórunk és lekötjük. Ilyen módon sárga- és őszibarackból, málnából, szamócából, cseresznyéből, meggyből, ribiszkéből, ringlóból stb. készíthetünk ízt. A gyümölcsöket – kivéve a szamócát és a málnát - hámozás ill. kimagozás után daráljuk meg. A ribiszkét nyersen törjük át, és héját átmosva tegyük vissza a léhez (lásd, a főzött ribiszkeíz készítésénél), majd addig keverjük együtt, amíg a cukor el nem olvadt. 

Gyümölcslekvár 1.

Bármilyen gyümölcsből készíthetjük. A válogatott, tisztított gyümölcsöt nyersen jól eldolgozva kellő sűrűségűre főzzük. Végül kevés mézzel ízesítve pár percig összeforraljuk. Forrón üvegekbe töltve a két rétegű lekötő celofán közé nátriumbenzoátot rakunk. Száraz gőzben kidunsztoljuk.

Gyümölcslekvár 2.

Hozzávalók: 1 kg gyümölcs (lehet málna, eper, ribizli, sárgabarack, meggy, szilva), 1 kg befőzőcukor

Elkészítése: A gyümölcsöt gondosan mossa meg, tisztítsa, ha kell, magozza ki. Nyomja jól szét vagy darabolja fel. Keverje hozzá a befőzőcukrot, forralja négy-nyolc percig. Forrón töltse a tiszta üvegekbe, majd zárja le. A málnához a forralás végén dobjon egy darabka vaníliarudat, kevés reszelt citromhéjat. A vaníliát üvegbe töltés előtt dobja ki. A sárgabarackot kevés barackpálinkával bolondíthatja meg, a szilvát pedig fahéjjal és finomra vágott dióval.

Tippek:  Almából is készülhet lekvár. A savanyú fajtából válogasson. Negyedekre vágva, magházát kivájva szeletelje héjastul. Vízben főzze puhára, passzírozza át szitán, majd egy kiló befőzőcukorral forralja négy-nyolc percig az egykilónyi gyümölcsöt. Csipetnyi vaníliás cukorral ízesítve forrón töltse üvegbe.

Gyümölcsök eltevése levesnek, mártásnak

Elkészítése: A megmosott, megtisztított gyümölcsöt - cseresznyét, meggyet, egrest, ribiszkét, szilvát, almát, birsalmát, körtét stb. - üvegekbe rakjuk. Az utóbbiakat hámozás után citromos vízbe tesszük, hogy ne barnuljanak meg, majd leszűrjük. A gyümölcsre hideg vizet öntünk, hogy kimérjük, mennyi lére lesz szükségünk, ezt a vizet azután felforraljuk, literenként 1 dkg benzoesavas nátriumot oldunk fel benne, forrón az üvegekben levő gyümölcsre öntjük, és száraz gőzbe tesszük. 

Jutka lekvárja

Hozzávalók: 2 kg kimagozott vörös szilva, 2 kg hámozott kimagozott rétesalma, 1 kg érett nagyszemű paradicsom, 1.5 kg kristálycukor

Elkészítése: A gyümölcsöket feldaraboljuk, puhára főzzük és átpasszírozzuk. Hozzáadjuk a cukrot és kb. 30 perces lassú forralással, kevergetve besűrítjük. Üvegekbe töltjük, a tetejét kristálycukorral megszórjuk, lekötjük, és egy napra száraz gőzbe tesszük.

Gyümölcsleves 

Elkészítése: 1.5 l vízben elkeverve 80 dkg kristálycukrot, 12 szem szegfűszeget, 1 csapott tk. őrölt fahéjat, felforraljuk. A habját leszedjük. 1 kg jóízű, aromás almát, 1 kg magvaváló szilvát, 1 kg keményhúsú, magvaváló őszibarackot megmosva kimagozzuk. Az almát és az őszibarackot vékony gerezdekre, a kimagozott szilvát csak félbe vágjuk. A gyümölcsöket apránként a szirupba tesszük, pár percig főzzük, majd szűrőkanállal kivéve az előre elkészített, literes üvegekbe tesszük, ráöntjük a fűszeres szirupot és hagyjuk kihűlni. Másnap a szirupot leöntjük, ismét felforraljuk, és 5 percnyi fövés után ráöntjük a gyümölcsre. Azonnal lekötjük, és 24 órán át, száraz gőzben hagyjuk. Tetszés szerint bármilyen gyümölccsel elkészíthető. Gyümölcslevest úgy főzünk belőle, hogy a levét vízzel duplájára hígítjuk, és lisztes tejföllel behabarjuk. Csak a végén tesszük bele a gyümölcsöt.

Nyári pikáns dzsem

Hozzávalók: 500 g ribizli, 500 g meggy, 500 g málna, 1 kg Koronás Befőzőcukor, őrölt fahéj, 1 ek. konyak

Elkészítése: A gyümölcsöket megtisztítjuk, a ribizlit lepasszírozzuk, a meggyet kimagvaljuk, a málnát kissé összezúzzuk. A gyümölcsöket összekeverjük, és 15-20 percig főzzük, majd a cukor és fűszer hozzáadása után még további 5 percig. Forrón üvegekbe töltjük.

Nyers gyümölcsíz

Elkészítése: 1 kg tiszta gyümölcshúshoz 80-90 dkg cukrot téve, addig keverjük, míg a cukor teljesen felolvad. Kiforrázott, lecsurgatott üvegekbe töltve, tetejére 1 kk. nátrium-benzoikumot szórunk. Lekötjük. Ugyanígy készíthetünk ízt sárga- és őszibarackból, málnából, szamócából, cseresznyéből, meggyből, ribiszkéből, ringlóból stb. A gyümölcsöket - kivéve a szamócát, málnát - hámozás, magozás után daráljuk meg. A ribiszkét nyersen áttörve, héját átmosva tegyük vissza a lébe (ld. "RIBISZKEÍZ"), majd addig keverjük, míg a cukor elolvad.

Nyersen eltett vegyes gyümölcs

Elkészítése: Egy ötliteres uborkásüveg aljára szórjunk egyujjnyi cukrot, és tegyünk rá egy sor idénygyümölcsöt, pl. cseresznyét (nem kell kimagozni, csak jól megmosni és leszárazni). A gyümölcsre egy sor cukrot szórunk, és leöntjük egy késhegynyi benzoesavas nátriummal elkevert 2 dl rummal. Az üveget nem kell lekötni, csak egy kistányérral lefedni. Egész nyáron tehetünk az üvegbe az éppen érő gyümölcsből egy-egy sort, a tetejére mindig 2-3 evőkanál cukrot és ugyanannyi rumot öntsünk. Tehetünk a gyümölcsök közé egy jól megmosott és karikára vágott citromot is (bár ettől kissé fanyar íze lesz). Ha sárga- és őszibarackot, almát, körtét akarunk az üvegbe tenni, ezeket hámozás után 2-3 órára tegyük ecetes vízbe, és csak utána rakjuk az üvegbe. Arra vigyázzunk, hogy a gyümölcsön mindig annyi lé legyen, amennyi ellepi, tehát egyszerre ne rakjunk egy-egy sornál többet az üvegbe. Két-három nap múlva már enged annyi levet, hogy ismét tehetünk bele gyümölcsöt. Ősszel, amikor az üveg már megtelt, a legfelső gyümölcsrétegre bőven szórjunk cukrot, öntözzük meg néhány kanál rummal, és most már kössük le. Bármikor kivehetünk a gyümölcsből, a többi nem romlik meg. Leve a legfinomabb gyümölcslikőr.

Vegyes dzsem 1.

Elkészítése: Egy kg kimagozott cseresznyéhez vegyünk 50 dkg ugyancsak kimagozott meggyet, 50 dkg egrest, kb. 25-25 dkg szamócát, málnát, ribiszkét. Egy kg cukorból 2 dl vízzel főzzünk sűrű szirupot, majd keverjük hozzá a megmosott, megtisztított gyümölcsöt, és főzzük együtt kb. 30 percig. Ha a gyümölcsök aránya más, pl. több a savanyú meggy, egres, ribiszke, akkor vegyünk több cukrot hozzá. Ha a dzsem kezd sűrűsödni, forrón öntsük üvegekbe, a tetejére tegyünk egy csipetnyi tartósítószert esetleg rumban vagy alkoholban feloldva, kössük le, és rakjuk száraz gőzbe. 

Vegyes dzsem 2.

Elkészítése: Egy kg hámozott és kimagozott őszibarackot, 1 kg hámozott és kiskockákra vágott körtét és sárgadinnyét összefőzünk. Egy kg cukorból 1 dl vízzel sűrű szirupot készítünk, a megfőtt gyümölcshöz vegyítjük, és még 20-25 percig együtt főzzük. Tehetünk bele egy darabka vaníliát is. Forrón üvegekbe töltjük, lekötjük, és száraz gőzbe rakjuk. 

Vegyes gyümölcsdzsem

Hozzávalók: 1 kg alma, 1 kg körte, 1 kg szilva, 1 kg őszibarack, 1 kg sárgadinnye, 1 kg paradicsom, 2 kg cukor, szalicil

Elkészítése: A gyümölcsmennyiségek alatt mosott, hámozott, kimagozott gyümölcsöt kell érteni. Valamennyi gyümölcsöt összevágom apróra, lábasba teszem, és lassú tűzön, gyakran kevergetve együtt felfőzöm, hozzáadom a cukrot, és addig főzöm, amíg a habja elfő. Forrón üvegekbe rakom, a tetejére csipetnyi szalicilt teszek, és lekötöm. Száraz gőzben hagyom kihűlni.

Vegyes gyümölcsíz 1.

Elkészítése: Megmosunk 1 kg borízű almát, 1 kg érett, magvaváló szilvát, 1 kg érett paradicsomot, az alma magházát eltávolítjuk, a szilvát kimagozzuk, a paradicsom kocsányát kivágjuk. A feldarabolt gyümölcsöket lábosba tesszük, ráöntünk 1 dl vizet, és folytonos keverés közben addig főzzük, amíg a gyümölcs össze nem esik. Ekkor szitára tesszük, átpasszírozzuk, és megmérjük. Visszatesszük a lábosba, és rászórunk a pép súlya felével azonos mennyiségű kristálycukrot. Kis lángon addig főzzük, amíg az egész jól besűrűsödik. 

Hogy mikor van készen, azt az ún. kocsonyapróbával állapíthatjuk meg: egy tányérkára rácsöppentünk a lekvárból. Ha nem fut szét, befejezhetjük a főzést. Tiszta üvegekbe töltjük, megvárjuk, amíg langyosra hűl, csak akkor kötjük le.

Gőzölőfazékban legalább 30 percig gőzöljük. A vízből kivéve száraz gőzbe tesszük, és másnapig ott hagyjuk. Az így készített vegyes gyümölcslekvár évekig eláll. Ha csavaros tetejű üvegbe tesszük, a teteje sem szárad be.

Vegyes gyümölcsíz 1.

Hozzávalók: 1 kg alma, 1 kg meggy, 1 kg cseresznye, vagy 1 kg dinnye, v. 1 kg alma, v. 1 kg sárgabarack, + minden 3 kg gyümölcshöz 1 kg cukor

Elkészítése: A gyümölcsöket megfőzzük és átturmixoljuk. A cukorból és 2 dl vízből szirupot főzünk, majd belekeverjük a gyümölcspépet, és kocsonyásodásig forraljuk. Forrón üvegekbe töltjük, megvárjuk, míg bebőrösödik, ekkor az üvegeket lezárjuk, és 20 percig gőzöljük. A gőzölőben hűljön ki!

Ugyanígy készíthetünk vegyes ízt szilvából, körtéből, ringlóból, vagy őszibarackból.

Vegyes gyümölcsíz mézzel

Elkészítése: Vannak gyümölcsök, amelyek önmagukban finomak ugyan, de lekvárrá vagy dzsemmé sûrítve jellegtelen ízük van (pl. körte, cseresznye). Más gyümölcsökkel keverve azonban igen különleges, kellemes ízt eredményeznek. Az ily módon készített lekvárok közül legismertebb a körte és a sárgadinnye keveréke, mely a következõ módon készíthetõ el. Három rész elõzõleg megmosott õszi körtét vágjunk ketté, távolítsuk el belõle a magházat, majd hámozzuk meg, és vágjuk kisebb darabokra. Utána tisztítsunk meg a magjától egy rész sárgabélü cukordinnyét, és a héját levágva szintén aprítsuk fel, majd mindkét gyümölcsöt egyszerre hajtsuk át egy 3 mm lyukátmérõjû tárcsával ellátott húsdarálón. Végül helyezzük a gyümölcskocsonyát egy ismert ûrtartalmú zománcozott lábasba, és a Meggydzsemnél leírt módon kb. 20 percig sûrítsük. Az édesítéshez literenként 20 dg mézet használjunk. Hasonlóan különleges ízt ad a rétesalma és a birsalma vagy a zöldbél cukordinnye és az õszibarack, illetve a cseresznye és a meggy összeházasítása, de más gyümölcsök párosításával is sikerrel próbálkozhatunk. (Az eltérõ fõzési idõ miatt a megtisztított és feldarabolt birsalmát ledarálás elõtt pároljuk puhára.) A pikáns ízek kedvelõi kevés rumaromát is tesznek ezekbe a dzsemekbe. A kísérletezésbe érdemes bevonni a rebarbarát is, mert ennek a zöldségnek a savas íze nem mindennapi zamatot kölcsönöz a különféle gyümölcsöknek. Akinek módja van rá, egzotikus gyümölcsökkel is próbálkozhat. Ezen az úton haladva biztos sikerre számíthatunk a sárgabarack és a kivi, valamint a szamóca és a papaya elegyével.

Vegyes gyümölcslekvár 1.

Hozzávalók: 1 kg érett meghámozott kimagozott őszibarack, 30 dkg érett egres, 25 dkg ribizli, 1 kg zselírozó cukor, 1 citrom leve. 

Elkészítése: A megtisztított gyümölcsöket összeturmixoljuk, hozzáadjuk a citromlét és a cukrot. Közepes tűzön állandóan kevergetve főzzük, míg nyúlósan sűrűsödni kezd. Forrón üvegekbe töltjük, és száraz dunsztban hagyjuk kihűlni.

Vegyes gyümölcslekvár 2.

Hozzávalók: 1 kg borízű alma, 1 kg érett, magvaváló szilva, 1 kg érett paradicsom, a gyümölcspép fele súlyával azonos mennyiségű kristálycukor. Specialitás. 

Elkészítése: A gyümölcsöket megmossuk, az alma magházát eltávolítjuk, a szilvát kimagozzuk, a paradicsom kocsányát kivágjuk. A feldarabolt gyümölcsöket lábosba tesszük, ráöntünk 1 dl vizet, és folytonos keverés közben addig főzzük, amíg a gyümölcs össze nem esik. Ekkor szitára tesszük, átpasszírozzuk, és megmérjük. Visszatesszük a lábosba, és rászórjuk a súlya felével azonos mennyiségű cukrot. Kis lángon addig főzzük, amíg az egész jól besűrűsödik. Hogy mikor van készen, azt az úgynevezett tányérpróbával állapíthatjuk meg: egy tányérkára rácsöppentünk a lekvárból. Ha nem fut szét, befejezhetjük a főzést. Tiszta üvegekbe töltjük, megvárjuk, amíg langyosra hűl, csak akkor kötjük le. Gőzölőfazékban legalább 30 percig gőzöljük. A vízből kivéve száraz gőzbe tesszük, és másnapig ott hagyjuk. Megjegyzés: Az így készített vegyes gyümölcslekvár évekig eláll. Ha csavaros tetejű üvegbe tesszük, a teteje sem szárad be.

Vegyes íz 1.

Elkészítése: Egy-egy kg meghámozott almát, körtét, sárgadinnyét vékony szeletekre vágunk, hozzáadunk 1 kg kimagozott szilvát, és addig főzzük, amíg pépszerű lesz. Egy kg cukorból annyi vízzel, amennyi a cukor felolvasztásához szükséges (kb. 1 dl), sűrű szirupot főzünk, elvegyítjük a gyümölcspéppel, és még 20 percig főzzük állandóan kevergetve. Forrón üvegekbe merjük, lekötjük, és száraz gőzbe tesszük. (Ha az üvegeket nem melegítettük meg előre, akkor tegyük fémtálcára vagy egy lábosba, miközben a forró lekvárt merjük bele, így nem reped el.) 

Vegyes íz 2.

Elkészítése: Egyforma mennyiségben almát, szilvát és paradicsomot (a szilvát kimagozva, az almát és paradicsomot héjastól, magostól felszeletelve) addig főzzük, amíg jól megpuhul. Ekkor áttörjük, és az egész mennyiség felének megfelelő súlyú cukorral felfőzzük, s addig forraljuk gyenge tűzön, állandóan keverve, amíg egy kávéskanálnyi íz tányérra öntve hamar meg nem kocsonyásodik. Kisebb üvegekbe töltjük, lekötjük, és száraz gőzbe tesszük. Készíthetjük más gyümölcsökből is (pl. alma – sárgadinnye - paradicsom vagy szőlő – szilva - paradicsom). 

Zöldségfélékből édesség

Ananászbefőtt tökből 

Hozzávalók: 3 kg kockára vágott tök 40 g citromsav, 400 g cukor, 7 dl ananászízű szörp, 4.5 l víz

Elkészítése: 2 1 vízben és a citromsavban 1 napig állni hagyjuk a tökkockákat, majd leszűrjük (a lé nem hasznosítható). 2 l vízből és 250 g cukorból szirupot főzünk, ebben felforraljuk a tököt, de úgy, hogy ropogós maradjon. Leszűrjük, a levet kiöntjük. 0.5 l vízből és a maradék cukorból ismét szirupot főzünk, beleöntjük a szörpöt, egyszer megforraljuk benne a tököt, majd üvegekbe töltjük. Ha kihűlt, azonnal fogyasztható ez a különleges finomság. Ha a levéhez tartósítószert is adunk, dunsztolás után hónapokig eláll.

Ananászos töklekvár 

Hozzávalók: 1 kg spárgatök, 1 kis doboz ananászkonzerv, 1 dl citromlé, 1 kg kristálycukor, 2 evőkanál zselatinpor. Egyszerűen elkészíthető. 

Elkészítése: A tököt megtisztítjuk, magos belét eltávolítjuk, húsát almareszelő durva fokán lereszeljük. Befőzőlábosba rakjuk. Hozzáadjuk a nagyon apróra összevágott ananászt a levével együtt. Ráöntjük a citromlevet, és kis lángon addig főzzük, amíg a tökreszelék üvegessé nem válik. Rászórjuk a kristálycukrot, és folytonosan kevergetve addig főzzük, amíg a cukor egészen fel nem oldódik, és a lekvár be nem sűrűsödik. A zselatinporra fél dl hideg vizet öntünk, és egészen kis lángon, állandó keverés közben folyósra melegítjük, majd a lekvárba öntjük. Alaposan elkeverjük, és néhány percnyi főzés után tűzforrón az előre elkészített üvegekbe töltjük. Szorosan lekötjük, és 24 órára száraz gőzbe tesszük. 

Megjegyzés: A tök teljesen átveszi az ananász ízét, és kellemes, pikáns lekvárt kapunk, amit ugyanúgy használhatunk, mint a többi lekvárt.

Finom tökbefőtt

Hozzávalók: 1 kg spárgatök, 30 dkg kristálycukor, 1 rúd vanília, 6-8 szegfűszeg, 1 teáskanál citromsav, szalicil

Elkészítése: A meghámozott, kimagozott spárgatököt a kockacukornál valamivel nagyobb kockákra összevágom (hogy mutatósabb legyen, recés élű késsel szelem, vagy kiszúróval formázom). A tököt fazékba teszem, és annyi erős citromsavas vizet öntök rá, hogy jól ellepje. Kb. fél óra állás után hozzákeverem a cukrot, az ízesítőket, és forráspontig felfőzöm. Ha felforr, leveszem a tűzről, és hűvös helyen pihentetem egy napig. Még két napon keresztül a fonásig való hevítést megismétlem, de a harmadik forralás után már üvegekbe rakom. Késhegynyi tartósítószert szórok minden üveg tetejére, lekötöm, és száraz gőzben hagyom kihűlni. 

Karotta (sárgarépa) dzsem 

· Elkészítés: 60 perc Nehézség: 1 

Hozzávalók: 1 kg karotta (sárgarépa), 50 dkg cukor, 2 citrom, 1 rúd vanília, 1 fiola narancsaroma. 

Elkészítése: A megtisztított, többször váltott vízben megmosott és feldarabolt sárgarépát a vaníliával és a reszelt citromhéjjal 2 dl vízben fedő alatt puhára párolom. Közben a cukrot ugyancsak 2 dl vízben sziruppá főzöm, majd hozzáadom a kicsavart citromlevet, és beleteszem a párolt sárgarépát levével együtt. A szirupban addig főzöm, amíg áttetsző nem lesz. Ezután belekeverem a narancsaromát, és még tűzforrón üvegekbe töltöm. Azonnal lekötöm, és száraz gőzben hagyom kihűlni.

Málnalekvár tökből

Elkészítése: 3 kg gyenge tököt legyalulunk, 1 kg cukrot, 7 dl málnaízű szörpöt és kevés sót keverünk hozzá. Ezt este készítjük el. Másnap folytonos kavarás mellett felfőzzük, közben teszünk bele egy kevés szalicilt, ahogy az üvegekbe töltés után is. Lezárjuk, és száraz gőzbe tesszük. Aki akarja, turmixszal pépesítheti is. El lehet készíteni, narancs- és almaízű szörpből is. A "narancslekvárnál" két narancs apróra vágott héjával és néhány szegfűszeggel is ízesíthetjük.

Paradicsomdzsem 1.

Elkészítése: Hat kg húsos paradicsomból kb. 4 kg lekvár lesz. Érett, de nem túl puha, hibátlan paradicsomokat szűrőkanálba téve fövő vízbe mártunk, héját lehúzzuk, azután vastagabb szeletekre vágjuk. Egy kg paradicsomhoz 50 dkg cukrot számítva, egy kevés vízzel sűrű szirupot főzünk, 1-2 szem szegfűszeget és egy darabka citromhéjat teszünk hozzá. A sűrű szirupba tesszük a paradicsomokat, és állandóan keverve 15-20 percig főzzük. Forrón üvegekbe töltjük, a tetejére egy kevés szalicilt vagy benzoesavas nátriumot szórunk, lekötjük, és száraz gőzbe rakjuk. 

Paradicsomdzsem 2.

Hozzávalók: 1 kg érett almaparadicsom, 50 dkg kristálycukor, 1 citrom leve és reszelt héja, 1 rúd vanília, fél dl rum. Különlegesség. 

Elkészítése: A megmosott paradicsomokat szűrőbe téve forrásban lévő vízbe mártjuk, és az újraforrástól számított fél percig benne hagyjuk, majd lecsöpögtetjük. Éles késsel meghámozzuk, és 6-8 gerezdre vágjuk. A csumáját kiszedjük. A gyümölcshúst lábosba tesszük, rászórjuk a kristálycukrot, az apróra tört vaníliát és a reszelt citromhéjat. Az egészet összekeverjük, és lefedve másfél-két óráig állni hagyjuk. Addig a cukor elolvad, és a paradicsom, levet enged. Ekkor rácsavarjuk a citromlevet, majd kis lángon, folyamatos keverés közben sűrűre főzzük. Végül kiforrázott, tiszta üvegekbe töltjük. Mindegyik üveg tetejére öntünk egy-két evőkanál rumot, és azonnal lekötjük. Száraz gőzben másnapig hagyjuk hűlni, akkor tesszük a helyére. Megjegyzés: Csak érett paradicsomból igazán jó. Reggelire, vajaskenyérre kenve kiváló. Készíthetünk vele tortakrémet, pudingba is keverhetjük, de hideg paradicsomlevest, mártást is főzhetünk belőle.

Paradicsomlekvár 1.

Hozzávalók: 1 kg paradicsom, 0.5 kg cukor. 

Elkészítése: Az érett paradicsomot megtisztítjuk, és megmosva összetörjük, megfőzzük, szitán áttörjük, tovább főzzük, míg sűrű nem lesz, azután az elkészített sziruppal felfőzzük 5 percig, szalicilt teszünk bele, üvegekbe rakjuk és kigőzöljük.

Paradicsomlekvár 2.

Elkészítése: Az érett paradicsomokat forró vízbe mártjuk, a héját lehúzzuk, kettévágjuk, és a magokat kikaparjuk. Erős tűzön, gyakran kevergetve addig főzzük, amíg egyharmadára be nem sűrűsödik. A paradicsompép felének megfelelő mennyiségű cukrot, néhány citromszeletet és kettéhasított vaníliarudat téve hozzá addig főzzük, amíg a citrom üveges lesz. Forrón üvegekbe töltjük, száraz gőzbe rakjuk, és ha kihűlt, a kamrába tesszük.

Sárgarépalekvár 

Hozzávalók: 1 kg sárgarépa, 0.5 kg cukor, 2 késhegynyi szalicil. 

Elkészítése: A sárgarépát megtisztítva megfőzzük, jó puhára, ez alatt sűrű szirupot főzünk, beletesszük az áttört sárgarépát, és 15 percig együtt főzzük; szalicilt teszünk bele, üvegekbe rakjuk, és kigőzöljük. 

Tökbefőtt 1.

Hozzávalók: 1 kg főzni való tök, 1 kg cukor, 1/2 rúd vanília. 

Elkészítése: Az érett tököt megtisztítjuk, vékonyra vágjuk, gyenge ecetes vízben megabáljuk. Szirupot készítünk kis vaníliával, a gyümölcsöt beletesszük, és addig főzzük, míg az üveges nem lesz. Azután a tűzről levesszük, és a levében 3 napig állni hagyjuk, levét minden nap újra felforralva. Harmadik forralásnál a szirupot sűrűre főzzük, a gyümölcsre öntjük, lekötözzük, és a kihűlésig leborítva hagyjuk.

Tökbefőtt 2.

Hozzávalók: 1 kg spárgatök, 30 dkg kristálycukor, 1 rúd vanília, 6-8 szegfűszeg, 1 teáskanál citromsav, szalicil

Elkészítése: A meghámozott, kimagozott spárgatököt a kockacukornál valamivel nagyobb kockákra összevágom (hogy mutatósabb legyen, recés élű késsel szelem, vagy kiszúróval formázom). A tököt fazékba teszem, és annyi erős citromsavas vizet öntök rá, hogy jól ellepje. Kb. fél óra állás után hozzákeverem a cukrot, az ízesítőket, és forráspontig felfőzöm. Ha felforr, leveszem a tűzről, és hűvös helyen pihentetem egy napig. Még két napon keresztül a fonásig való hevítést megismétlem, de a harmadik forralás után már üvegekbe rakom. Késhegynyi tartósítószert szórok minden üveg tetejére, lekötöm, és száraz gőzben hagyom kihűlni. 

Tök cukorban 

Elkészítése: A tököt legyaluljuk hosszú szálakra, mint a főzelékhez szoktuk, és ecetes vagy gyengén meszes vízben áztatjuk, ettől ugyanis kemény marad. A meszes víz után természetesen jól át kell mosni. Egy kg gyalult tökhöz 80 dkg cukrot és 3 dl vizet számítva szirupot főzünk, és vaníliával ízesítjük. A tököt a szirupban felfőzzük, leszűrjük, azután félretesszük. Másnap a szirupot leszűrjük, beforraljuk, újra a tökre öntjük, majd félretesszük. Ezt három napon keresztül ismételjük. Végül üvegekbe töltjük, lekötjük, és száraz gőzbe rakjuk. 

Tökdzsem

Elkészítése: A spárgatököt meghámozzuk, magját kikaparjuk, húsát pedig mokkacukor nagyságú kockákra vágjuk. Tálba tesszük, és minden kg tökre 50 dkg cukrot, 1 citrom reszelt héját és levét és egy mokkáskanálnyi reszelt gyömbért keverünk. Egy napig állni hagyjuk, a képződő levet leöntjük, felforraljuk, majd a tökkockákat beletéve sűrűre főzzük. Üvegekbe töltjük, lekötjük, és száraz gőzbe rakjuk. 

Töklekvár 1.

Hozzávalók: (1,5 literhez): 25 dkg szárított sárgabarack, 1,2 kg puha húsú tök, 2 db vaníliarúd belseje kikaparva, 0,5 liter narancslé, 1 db narancs finomra reszelt héja, 3 evőkanál citromlé, 0,5 kg kristálycukor. 

Elkészítése: A barackot negyedeljük. A tököt meghámozzuk, kimagozzuk, hasábokra vágjuk. 75 dkg tököt lemérünk. és 2 cm nagy kockákra vágjuk. A barackot, a tökkockákat, a vaníliabelet és a narancslevet összekeverjük, és fedő alatt 20 percig főzzük, míg puha nem lesz. Utána püré állagúvá keverjük, majd a narancshéjat és a citromlevet a cukorral együtt hozzáadjuk. Főzés közben keverjük, míg forrni kezd. 3 perc után azonnal vegyük le a főzőlapról, és tegyük üvegbe. Zárjuk le az üveget. Hidegen három hónapig eláll.

Töklekvár 2.

Hozzávalók: 2 kg főzőtök (tiszta tökhús körülbelül 1,5 kg), 1 kicsi citrom sárga héja, 1,25 kg kristálycukor, 1,5 dl 10%-os ecet, 4 szem szegfűszeg, 1 mokkáskanál őrölt gyömbér. Kissé munkaigényes. Olcsó. 

Elkészítése: A tököt meghámozzuk, magos belét kikaparjuk, a tökhúst váltott vízben gondosan megmossuk. Lecsöpögtetjük, kisebb darabokra vágjuk, és lábosba rakjuk. Rászórjuk a fűszereket, meglocsoljuk 0,5 dl vízzel, és fedő alatt, gyakori kevergetés közben puhára főzzük. Ezután levével együtt szitán áttörjük, vagy péppé turmixoljuk. A cukrot nagyon tiszta lábosba szórjuk, ráöntjük az ecetet és 1,5 dl vizet, majd folytonos keverés közben felforraljuk. Habját leszedegetjük, és addig főzzük, amíg mézszerűen folyós nem lesz. A szirupba beleöntjük a tökpürét, és folytonosan kevergetve lekvár sűrűségűre főzzük. Egyetlen percig sem lehet magára hagyni, mert keverés híján leég. Ha már olyan sűrű, hogy a fakanálról nagy darabokban esik a lábosba, kiforrázott üvegekbe töltjük, és lazán lefedjük. Amikor teljesen kihűlt, légmentesen lekötjük, és a víz forrásától számított 30 percig nedves gőzben csírátlanítjuk. A gőzölőfazékban hagyjuk kihűlni, ezután szárazra töröljük, és végleges helyére állítjuk. 

Megjegyzés: Különleges, olcsó lekvár, amelynek íze vetekszik a legfinomabb gyümölcsökével is. Gyömbér helyett ízesíthetjük őrölt fahéjjal vagy narancshéjjal, minden esetben más lesz a zamata. Ugyanúgy használhatjuk, mint más lekvárokat.

Tök mustban 

Hozzávalók: 1 kg tök, 2 l must, 1/2 rúd vanília, 6-8 szem szegfűszeg, 3 cső fahéj. 

Elkészítése: A gyenge sütnivaló, vagy esetleg főzni való tököt héjától és belétől megtisztítjuk, tetszés szerinti darabokra vágjuk, fél napra ecetes vízbe rakjuk, utána jól kimossuk, és sűrűre főzött musttal, leöntjük, és addig főzzük, míg a tök üveges lesz. Négy napig állni hagyjuk, levét leszűrjük, vaníliával, szegfűszeggel, fahéjjal újra felforraljuk, és a tökre öntjük és lekötözzük.

Zöldparadicsom cukorban 1.

Hozzávalók: 1 kg paradicsom, 1 kg cukor, 1/2 rúd vanília. 

Elkészítése: Apró zöld paradicsomot ujjnyi vastag karikára vágunk, timsós, ecetes vízben egy pillanatig forrni hagyjuk, azután leszűrjük, és jól megmossuk, vaníliás szirupot főzünk, és addig főzzük, míg üveges lesz a paradicsom. Tovább úgy járunk el, mint a cseresznyével.

Zöldparadicsom cukorban 2.

· Elkészítés: 120 perc + 10 nap Nehézség: 1 

Alapadag: tetszés szerint 

Elkészítése: Szép zöld paradicsomot szeletekre vagdalunk, megmérjük, és ugyanannyi cukrot veszünk hozzá, mint amennyit a paradicsom nyom. A paradicsomot tálba rakjuk, ecetes vizet forralunk, a paradicsomot leforrázzuk vele, és állni hagyjuk benne három napig. Ekkor a paradicsomot az ecettől kimossuk, a kimért cukorból sűrű szirupot főzünk, s a paradicsomra ráöntjük. Hét nap egymásután felforraljuk a szirupot és leforrázzuk vele a paradicsomot. Hetedik nap egy citromot karikára vágunk, és ezzel együtt forraljuk fel a szirupot, a paradicsomot üvegekbe rakjuk, amilyen melegen csak lehet, a szirupot rászűrjük, légmentesen lekötjük s kigőzöljük.

Zöldparadicsom-lekvár

Hozzávalók: Kemény zöldparadicsom, kilónként 40-50 dkg kristálycukor, 1 dkg cukorral összedarált fűszerfélék (szegfűbors, szegfűszeg, fahéj), reszelt gyömbér vagy citromhéj

Elkészítése: A megmosott paradicsomot annyi vízzel, amennyi ellepi megfőzzük, de arra ügyeljünk, hogy ne repedjenek szét. A vizet leöntjük, a zöldséget átpasszírozzuk. Lassú tűzön forraljuk, és amikor sűrűsödik, hozzáadjuk a cukrot. Állandó kevergetéssel sűrűre főzzük. Az utolsó negyedórában adjuk hozzá a fűszereket. Csavaros üvegekbe töltjük, a tetejét vastagon megszórjuk kristálycukorral, lefedjük. Egy napig száraz gőzben tartjuk. Finom ízű, zamata a fügelekváréhoz hasonít.
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