
Десерт из осенних 
фруктов

8 порций

Вам понадобится:
3 средние груши

• 2 средних яблока

• 1 стакан винограда без косточек

• 1 стакан изюма

• 1 чайная ложка молотой корицы

• ¼ чайной ложки молотого мускатного 

ореха

• 1 чашки яблочного сока или сидра

• ¼ стакана воды

• 2 столовые ложки кукурузного крахмала

Приготовление
1. Промойте груши, яблоки и виноград. Не очищайте фрукты от кожуры.

2. Удалите сердцевину из груш и яблок. Нарежьте фрукты на кусочки размером 1 дюйм.

3. В кастрюлю среднего размера добавьте груши, яблоки, виноград, изюм, корицу и 

мускатный орех.

4. Добавьте в кастрюлю яблочный сок и воду, чтобы они едва покрыли фрукты.

5. Доведите фрукты и сок до кипения. Уменьшите огонь и тушите 10–15 минут. Снимите с 

огня.

6. Откиньте фрукты на дуршлаг в небольшой миске, сохранив оставшуюся жидкость.

7. Верните жидкость в кастрюлю. Добавьте кукурузный крахмал. Готовьте на медленном 

огне, чтобы он немного загустел. Снимите с плиты и дайте остыть.

8. Залейте фрукты густым соком и перемешайте. Охладите и подавайте. Или храните в 

герметичном контейнере до 1 недели.

Заметки шеф-повара

• Используйте любые яблоки и груши, которые вам нравятся.

• Попробуйте сочетание темного и золотистого изюма, сушеной клюквы или сушеной 

вишни.

• Подавайте с жареным мясом или рыбой, нежирным йогуртом, овсянкой или тостами.

• Для сытного и здорового завтрака подавайте с блинами из цельной пшеницы. Добавьте 

ложку нежирного йогурта.

Источник cookingmatters.org  Этот материал финансировался Программой 
дополнительного питания Министерства сельского хозяйства США. Это учреждение 

предоставляет равные возможности.
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