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Консервы 
из мяса и рыбы



Варенье из персиков 
с грецкими орехами

700 г персиков, 350 г сахара, 100 г ядер 
грецкого ореха, 50 г апельсиновой цедры, 
2 ст. л. сока лимона.

Персики вымойте, разделите на по-
ловинки, удалите косточки. Каждую 
половинку разрежьте на 4 части. 
Выложите персики и орехи в чашу 
мультиварки, добавьте сахар и цедру, 
влейте лимонный сок. Включите муль-
тиварку в режиме «Выпечка» на 1 ч. 
В процессе приготовления несколько 
раз перемешайте варенье.
Разложите горячее варенье по стери-
лизованным банкам, закройте проки-
пяченными крышками, переверните 
банки вверх дном, накройте одеялом 
и оставьте до полного остывания.

Варенье из абрикосов 
с миндалем

800 г абрикосов, 400 г сахара, 100 г 
ядер миндаля, 50 г лимонной цедры, 
2 ст. л. сока лимона.

Абрикосы вымойте, разделите на 
2 части, удалите косточки. Выложите 
абрикосы и миндаль в чашу мульти-
варки, добавьте сахар и цедру, влей-
те лимонный сок. Включите в мульти-
варку в режиме «Выпечка» на 1 ч. 
В процессе приготовления несколько 
раз перемешайте варенье.
Разложите горячее варенье по стери-
лизованным банкам, закройте проки-
пяченными крышками, переверните 

банки вверх дном, накройте одеялом 
и оставьте до полного остывания.

Варенье из клубники 
и земляники

По 400 г клубники, земляники, 
800 г сахара.

Ягоду промойте и очистите от чаше-
листиков. Ягоду выложите в чашу 
мультиварки и засыпьте сахаром. 
Включите мультиварку в режиме «Ту-
шение» на 1 ч. Пока варенье варится, 
перемешайте его несколько раз. 
Разложите горячее варенье по сте-
рилизованным банкам, закройте 
прокипяченными крышками, пере-
верните банки вверх дном, накрой-
те одеялом и оставьте до полного 
остывания.

Варенье из клубники 
и черной смородины

По 450 г клубники, черной смородины, 
900 г сахара.

Ягоды промойте и очистите. Выло-
жите в чашу мультиварки и добавьте 
сахар. Включите мультиварку в режи-
ме «Тушение» на 1 ч. Пока варенье 
варится, перемешайте его несколь-
ко раз.
Разложите горячее варенье по стери-
лизованным банкам, закройте проки-
пяченными крышками, переверните 
банки вверх дном, накройте одеялом 
и оставьте до полного остывания.
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Варенье из малины 
и ежевики

По 350 г малины, ежевики, 700 г сахара.

Ягоды промойте и очистите. Выложите 
в чашу мультиварки и добавьте сахар. 
Включите мультиварку в режиме «Ту-
шение» на 1 ч. Пока варенье варится, 
перемешайте его несколько раз.
Разложите горячее варенье по стери-
лизованным банкам, закройте проки-
пяченными крышками, переверните 
банки вверх дном, накройте одеялом 
и оставьте до полного остывания.

Варенье из малины 
и земляники

По 450 г малины, земляники, 900 г 
сахара.

Ягоды промойте и очистите. Выло-
жите в чашу мультиварки и добавьте 
сахар. Включите мультиварку в режи-
ме «Тушение» на 1 ч. Пока варенье 
варится, перемешайте его несколь-
ко раз.
Разложите горячее варенье по стери-
лизованным банкам, закройте проки-
пяченными крышками, переверните 
банки вверх дном, накройте одеялом 
и оставьте до полного остывания.

Варенье из черники 
и земляники

По 300 г черники, земляники, 600 г 
сахара, щепотка корицы.

Ягоды промойте и очистите. Выложи-
те в чашу мультиварки, добавьте са-
хар и корицу. Включите мультиварку 
в режиме «Тушение» на 1 ч. Пока 
варенье варится, перемешайте его 
несколько раз.
Разложите горячее варенье по стери-
лизованным банкам, закройте проки-
пяченными крышками, переверните 
банки вверх дном, накройте одеялом 
и оставьте до полного остывания.

Летом много ягод и фруктов, 
которые заготавливают на зиму. 
Из них в основном варят варе-
нье. Варенье, приготовленное 
в мультиварке, получается не 
очень густым и в меру сладким, 
его можно исполь-
зовать при выпеч-
ке кексов, пирогов 
и т. д.

Варенье из айвы

900 г айвы, 800 г сахара, 4 цветка 
гвоздики, 100 мл воды.

Айву вымойте, удалите сердцевину, 
нарежьте на средние кусочки. Поло-
жите айву в глубокую чашку, засыпьте 
сахаром, добавьте гвоздику и оставь-
те настаиваться на 3 дня. Через 3 дня 
переложите фруктовую массу в чашу 
мультиварки, влейте воду. Включите 
мультиварку в режиме «Тушение» на 
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40 мин, закройте крышку. После того 
как варенье закипит, откройте крышку 
и продолжайте варить. Пока варенье 
варится, перемешайте его несколько 
раз. Выключите мультиварку и дайте 
варенью остыть, после чего снова 
установите режим «Тушение» на 30 
мин и готовьте с открытой крышкой.
Разложите горячее варенье по сте-
рилизованным банкам, закройте 
прокипяченными крышками, пере-
верните банки вверх дном, накройте 
одеялом и оставьте до полного осты-
вания.

Варенье из красной 
смородины

900 г красной смородины, 700 г сахара.

Ягоду промойте и очистите. Выложи-
те в чашку мультиварки. Включите 
мультиварку в режиме «Тушение» на 
20 мин. Когда ягоды выделят сок, 
добавьте сахар, перемешайте. Уста-
новите режим «Подогрев» на 10—
15 мин. Пока варенье варится, пере-
мешайте его несколько раз.
Разложите горячее варенье по стери-
лизованным банкам, закройте проки-
пяченными крышками, переверните 
банки вверх дном, накройте одеялом 
и оставьте до полного остывания.

Варенье из черной 
смородины

По 900 г черной смородины, сахара, 
3 цветка гвоздики.

Ягоду промойте и очистите. Выложи-
те в чашу мультиварки, добавьте са-
хар и гвоздику. Включите мультиварку 
в режиме «Тушение» на 1 ч. Пока 
варенье варится, перемешайте его 
несколько раз.
Разложите горячее варенье по стери-
лизованным банкам, закройте проки-
пяченными крышками, переверните 
банки вверх дном, накройте одеялом 
и оставьте до полного остывания.

Варенье из черной 
и лесной смородины

По 450 г черной, лесной смородины, 
сахара, щепотка кардамона.

Ягоду промойте и очистите. Выложи-
те в чашу мультиварки, добавьте са-
хар и кардамон. Включите мультивар-
ку в режиме «Тушение» на 1 ч. Пока 
варенье варится, перемешайте его 
несколько раз.
Разложите горячее варенье по стери-
лизованным банкам, закройте проки-
пяченными крышками, переверните 
банки вверх дном, накройте одеялом 
и оставьте до полного остывания.

Варенье из красной 
и черной смородины

По 450 г красной, черной смородины, 
900 г сахара.

Смородину промойте, обсушите, 
удалите веточки. Выложите ягоды 
в чашу мультиварки. Включите мульти-
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варку в режиме «Тушение» на 10—
20 мин, затем добавьте сахар, варите 
до полного растворения сахара. 
Пока варенье варится, перемешайте 
его несколько раз.
Разложите горячее варенье по стери-
лизованным банкам, закройте проки-
пяченными крышками, переверните 
банки вверх дном, накройте одеялом 
и оставьте до полного остывания.

Варенье из красной 
и белой смородины

По 400 г ягод красной, белой смороди-
ны, 800 г сахара, 50 г лепестков роз, 
0,5 ст. л. лимонной кислоты.

Ягоду промойте и очистите. Лепест-
ки промойте, высушите, немного 
растолките, посыпьте кислотой. 
Смородину и лепестки выложите в 
чашу мультиварки. Установите режим 
«Тушение» на 20 мин. Когда ягоды 
выделят сок, добавьте сахар, пере-
мешайте. Установите режим «Подо-
грев» на 10—15 мин. Пока варенье 
варится, перемешайте его несколь-
ко раз.
Разложите горячее варенье по стери-
лизованным банкам, закройте проки-
пяченными крышками, переверните 
банки вверх дном, накройте одеялом 
и оставьте до полного остывания.

Яблочное варенье

500 г яблок сорта «Белый налив», 
250 г сахара.

Яблоки вымойте, удалите сердцевинку, 
нарежьте на небольшие кусочки. Выло-
жите половину яблок в чашу мультивар-
ки, добавьте сахар, выложите вторую 
половину. Включите мультиварку в ре-
жиме «Тушение» на 1,5 ч. Пока варенье 
варится, перемешайте его несколько 
раз. Через 45 мин после начала готов-
ки снимите паровой клапан.
Разложите горячее варенье по стери-
лизованным банкам, закройте проки-
пяченными крышками, переверните 
банки вверх дном, накройте одеялом 
и оставьте до полного остывания.

Варенье из яблок 
с корицей

500 г яблок, 150 г сахара, 0,25 ч. л. 
корицы, 2 цветка гвоздики.

Яблоки вымойте, удалите сердцевин-
ку, нарежьте на небольшие кубики. 
Выложите яблоки в чашу мультиварки, 
добавьте сахар, корицу, гвоздику. 
Установите режим «Варка на пару» на 
5—10 мин.
Разложите горячее варенье по стери-
лизованным банкам, закройте проки-
пяченными крышками, переверните 
банки вверх дном, накройте одеялом 
и оставьте до полного остывания.

Варенье с яблоками 
и орехами

500 г яблок, 120 г ядер грецких орехов, 
100 г сахара, 3 цветка гвоздики, 1 ли-
мон, 1 ст. л. коньяка, 100 мл воды.



Варенье из яблок с корицей
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Яблоки вымойте, удалите сердцеви-
ну, нарежьте дольками. Лимон вы-
мойте, просушите, натрите на терке 
цедру, выжмите сок. В чашу мульти-
варки влейте воду, выложите ябло-
ки, сахар, добавьте цедру, гвоздику, 
лимонный сок. Установите режим 
«Жарка» на 15 мин (или «Неболь-
шое количество» на 30 мин). До-
бавьте орехи, коньяк, готовьте в 
режиме «Запекание» 10 мин. Пока 
варенье варится, перемешайте его 
несколько раз.
Разложите горячее варенье по сте-
рилизованным банкам, закройте 
прокипяченными крышками, пере-
верните банки вверх дном, накрой-
те одеялом и оставьте до полного 
остывания.

Варенье из яблок 
и груш

По 250 г яблок, груш, 300 г сахара, 
2 ст. л. сока лимона.

Яблоки и груши вымойте, удалите 
сердцевинку, нарежьте на средние 
кусочки. Выложите яблоки и груши 
в чашу мультиварки, добавьте сахар 
и лимонный сок. Включите мульти-
варку в режиме «Тушение» на 1 ч. 
Пока варенье варится, перемешай-
те его несколько раз.
Разложите горячее варенье по сте-
рилизованным банкам, закройте 
прокипяченными крышками, пере-
верните банки вверх дном, накрой-
те одеялом и оставьте до полного 
остывания.

Грушевое варенье

По 250 г груш, сахара, 0,5 ч. л. лимон-
ной кислоты, 50 мл воды.

Груши вымойте, удалите сердцевину, 
нарежьте на средние кусочки. Выло-
жите в чашу мультиварки, добавьте 
сахар, лимонную кислоту и воду. 
Установите режим «Выпечка» на 
20 мин, потом режим «Тушение» на 
1 ч. Пока варенье варится, переме-
шайте его несколько раз.
Разложите горячее варенье по стери-
лизованным банкам, закройте проки-
пяченными крышками, переверните 
банки вверх дном, накройте одеялом 
и оставьте до полного остывания.

Варенье из груш 
с миндалем

400 г груш, 130 г сахара, 100 г ядер 
миндальных орехов, 50 г апельсиновой 
цедры, 20 мл лимонного сока, 1 ст. л. 
коньяка, 100 мл воды.

Груши вымойте, удалите сердцевину, 
нарежьте дольками. В чашу мульти-
варки влейте воду, выложите груши, 
сахар, добавьте цедру и лимонный 
сок. Установите режим «Жарка» на 
15 мин (или «Небольшое количество» 
на 30 мин). Затем добавьте орехи, 
коньяк, готовьте в режиме «Запека-
ние» 10 мин. Пока варенье варится, 
перемешайте его несколько раз.
Разложите горячее варенье по сте-
рилизованным банкам, закройте 
прокипяченными крышками, пере-
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верните банки вверх дном, накрой-
те одеялом и оставьте до полного 
остывания.

Варенье из апельсинов 
и груш

По 250 г апельсинов, груш, 500 г саха-
ра, 1 пакетик ванилина.

Груши и апельсины вымойте. У груш 
удалите сердцевину, нарежьте на 
средние кусочки. Апельсины очи-
стите и нарежьте небольшими треу-
гольниками. Выложите фрукты 
в чашу мультиварки, добавьте са-
хар, ванилин. Включите мультиварку 
в режиме «Тушение» на 1,5 ч. Сни-
мите паровой клапан. Пока варенье 
варится, перемешайте его несколь-
ко раз.
Разложите горячее варенье по сте-
рилизованным банкам, закройте 
прокипяченными крышками, пере-
верните банки вверх дном, накрой-
те одеялом и оставьте до полного 
остывания.

Варенье с лесными 
ягодами

200 г лесной земляники, 150 г смороди-
ны, 150 лесной черники, 250 г сахара, 
100 мл воды.

Ягоду промойте, очистите, обсуши-
те. Выложите в чашу мультиварки 
и добавьте сахар. Включите мульти-
варку в режиме «Тушение» на 1 ч. 

Пока варенье варится, перемешай-
те его несколько раз.
Разложите горячее варенье по сте-
рилизованным банкам, закройте 
прокипяченными крышками, пере-
верните банки вверх дном, накрой-
те одеялом и оставьте до полного 
остывания.

Варенье из крыжовника

400 г крыжовника, 250 г сахара.

Крыжовник промойте и отрежьте 
хвостики. Выложите в чашу мульти-
варки и добавьте сахар. Включите 
мультиварку в режиме «Тушение» на 
1,5 ч. Пока варенье варится, пере-
мешайте его несколько раз.
Разложите горячее варенье по сте-
рилизованным банкам, закройте 
прокипяченными крышками, пере-
верните банки вверх дном, накрой-
те одеялом и оставьте до полного 
остывания.

В мультиварке удобно варить 
варенье, но объем готового про-
дукта небольшой, так как мож-
но использовать только чет-
верть объема мультиварки. Так, 
если мультиварка объемом 2 л, 
надо закладывать 
500 г фруктов 
и ягод, а если 
4 л — 1 кг.



Варенье из крыжовника 
с жимолостью

По 200 г ягод крыжовника, жимоло-
сти, 300 г сахара.

Ягоды промойте, у крыжовника от-
режьте хвостики. Выложите в чашу 
мультиварки и добавьте сахар. Вклю-
чите мультиварку в режиме «Туше-
ние» на 1,5 ч. Пока варенье варится, 
перемешайте его несколько раз.
Разложите горячее варенье по сте-
рилизованным банкам, закройте 
прокипяченными крышками, пере-
верните банки вверх дном, накройте 
одеялом и оставьте до полного осты-
вания.

Сливовое варенье 
с орехами

500 г сливы, 250 г сахара, 50 г ядер 
грецких орехов, 1 пакетик ванилина, 
0,5 ч. л. соды, щепотка кардамона, 
600 мл воды.

Сливу промойте, обсушите, удалите 
косточки. Отварите сливы в воде 
с содой (на 500 мл воды 0,5 ч. л. 
соды) 5 мин, слейте воду, промойте 
сливы. Выложите ягоды в чашу мульти-
варки, добавьте сахар, ваниль, карда-
мон, орехи, влейте воду. Включите 
мультиварку в режиме «Тушение» на 
1 ч. Пока варенье варится, переме-
шайте его несколько раз.
Разложите горячее варенье по стери-
лизованным банкам, закройте проки-
пяченными крышками, переверните 

банки вверх дном, накройте одеялом 
и оставьте до полного остывания.

Варенье из слив 
с шоколадом и изюмом

500 г сливы, 250 г сахара, 100 г шоко-
лада, 50 г изюма, 10 г желатина, 1 ч. л. 
соды, щепотка корицы, 600 мл воды.

Сливу промойте, обсушите, удалите 
косточки. Отварите сливы в воде 
с содой (на 500 мл воды 0,5 ч. л. 
соды) 5 мин, слейте воду, промойте 
сливы. Выложите ягоды в чашу мульти-
варки, добавьте изюм, шоколад, са-
хар, корицу, влейте воду. Установите 
режим «Тушение» на 1 ч, добавьте 
желатин и еще раз включите на 
10 мин, пока весь желатин не раство-
рится. Пока варенье варится, пере-
мешайте его несколько раз.
Разложите горячее варенье по стери-
лизованным банкам, закройте проки-
пяченными крышками, переверните 
банки вверх дном, накройте одеялом 
и оставьте до полного остывания.

Варенье из слив 
с бананами и киви

500 г сливы, 350 г сахара, по 2 банана, 
киви, 1 пакетик ванили, 1 ч. л. соды, 
600 мл воды.

Сливу промойте, обсушите, удалите 
косточки. Бананы и киви очистите 
и измельчите в блендере. Отварите 
сливы в воде с содой (на 500 мл воды 
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