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ВВЕДЕНИЕ: Почему дегидратор

— это не только сухофрукты
 

Если вы держите в руках эту книгу, значит, либо у вас уже есть дегидратор, и вы ищете
ему достойное применение, либо вы только присматриваетесь к этому прибору, но боитесь,
что он разделит судьбу йогуртницы и будет пылиться на антресолях.

Давайте честно: дегидратор — это, пожалуй, самый недооценённый и недоиспользуемый
кухонный прибор в мире. Его покупают с благими намерениями: «буду сушить яблоки на зиму
и делать полезные перекусы детям». И это прекрасно! Но через пару недель яблоки заканчива-
ются, грибной сезон проходит, и агрегат отправляется на дальнюю полку до следующего уро-
жая. Знакомо?

Эта книга написана, чтобы раз и навсегда исправить эту ситуацию.
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Машина времени для вкуса

 
Дегидратор — это не просто «сушилка для фруктов». Это настоящий кулинарный транс-

формер. Это концентрирует вкус. Убирая воду, вы оставляете чистейшую эссенцию продукта.
Помидор, превращаясь в вяленый, становится в сто раз более «помидорным». Клубника пре-
вращается в кисло-сладкую бомбу, которая по интенсивности вкуса затмевает свежую ягоду.

Но главный секрет в том, что дегидратор умеет гораздо больше, чем просто обезвожи-
вать.
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Что вы узнаете и научитесь делать

 
Открыв для себя весь потенциал этого прибора, вы перестанете воспринимать его как

складское помещение для урожая. Он станет вашим главным помощником в создании:

1.Ресторанных снеков дома. Хрустящие капустные чипсы (кале), которые не отличить
от магазинных, но без грамма масла и усилителей вкуса. Домашнее вяленое мясо (джерки) с
любым маринадо, который только можно вообразить — от терияки до манго-халапеньо.

2.Целых блюд для сыроедов и ЗОЖников. В дегидраторе можно «испечь» хлебцы из
льна и семечек, не включая духовку. Приготовить сыроедческие крекеры или гранолу, сохра-
нив максимум пользы в пророщенных зернах благодаря щадящей температуре.

3.Концентратов быстрого питания. Сделайте суповую основу из сушеных овощей и
зелени. Насыпьте в банку, залейте кипятком в походе или на работе — и через 10 минут у вас
тарелка ароматного домашнего супа. Никакой химии из пакетиков.

4.Необычных десертов и заготовок. Фруктовая пастила — это классика. Но пробо-
вали ли вы многослойную пастилу из взбитого йогурта и ягодного пюре? А порошок из суше-
ной малины, которым можно посыпать десерты или добавлять в коктейли?

5.Домашней кулинарии будущего. В дегидраторе можно даже размораживать ягоды
и мясо! Нежный режим позволяет продуктам оттаять, не начиная готовиться по краям, как в
микроволновке.
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РЕЦЕПТЫ

 
 

ЧАСТЬ 1. ФРУКТЫ И ЯГОДЫ
 
 

1: Яблочные чипсы с корицей (Классика дегидрации)
 

Это, без преувеличения, визитная карточка любого дегидратора. Хрустящие, тонкие, с
насыщенным яблочным вкусом и теплым ароматом корицы. Они нравятся всем — и детям, и
взрослым. Самое сложное в этом рецепте — удержаться и не съесть все яблоки еще на стадии
нарезки.

Но есть один нюанс: многие новички сушат яблоки слишком мало и получают не чипсы,
а вяленые «резинки». Мы научимся делать их идеальными — тающими во рту.

Зачем сушить яблоки?
Магазинные яблочные чипсы часто стоят как крыло самолета и содержат добавленный

сахар, масло или консерванты. Домашние — это 100% польза. Это отличный перекус для
школы, офиса или долгой прогулки. Кроме того, это гениальный способ спасти урожай, если
яблоки в этом году уродились на славу и вы не знаете, куда их деть.

Ингредиенты
1.Яблоки — 1,5 кг (идеально подходят сладкие или кисло-сладкие сорта: Голден, Гала,

Фуджи, Семеренко. Из рыхлых и слишком сладких сортов, как Медовый спас, чипсы могут
получиться мягковатыми).

2.Корица молотая — 2 ст. ложки (можно регулировать по вкусу).
3.Сок лимона — от 1/2 лимона (по желанию, но очень желательно, особенно для кислых

сортов).
4.Сахар или сахарная пудра — по желанию (если яблоки совсем кислые).

Оборудование
1.Дегидратор (с сетками для нарезки или обычными поддонами).
2.Острый нож, мандолина (овощерезка) или кухонный комбайн с функцией нарезки.
3.Большая миска.
4.Бумажные полотенца.

Подготовка: Секрет хруста
1.Мойка: Тщательно вымойте яблоки. Если яблоки покупные и покрыты воском, лучше

их ошпарить кипятком или тщательно вытереть жесткой щеткой.
2.Сердцевина: Удалить сердцевину можно специальным ножом (трубкой) или разре-

зав яблоко на четвертинки и вырезав ее. Для чипсов чаще используют нарезку кружочками,
поэтому удобнее пользоваться инструментом, который вынимает сердцевину, оставляя яблоко
целым.

3.Нарезка (самый важный этап!): Нарежьте яблоки максимально тонко. Идеальная тол-
щина — 1,5—2 мм. Толще — будут сушиться очень долго и могут не захрустеть. Лучший
помощник здесь — мандолина или слайсер. Она дает ровные, тонкие ломтики. Если режете
ножом, старайтесь, чтобы толщина была одинаковой по всей пластине.



А.  Выдрин.  «Рецепты для дегидратора»

10

4.Защита от потемнения: Чтобы чипсы выглядели аппетитно и не стали ржавого цвета,
сразу после нарезки опустите кружочки в миску с холодной водой, смешанной с соком лимона
(сок 1 лимона на 1 литр воды). Подержите 2—3 минуты.

5.Сушка: Откиньте яблоки на дуршлаг, дайте стечь воде и разложите на бумажном поло-
тенце, чтобы убрать лишнюю влагу. Если этого не сделать, процесс сушки затянется.

Процесс сушки
1.Подготовка к сушке: В большой миске смешайте корицу. Если хотите добавить сахар —

смешайте его с корицей. Выложите сухие яблочные слайсы в миску и аккуратно перемешайте
руками, чтобы специи равномерно распределились. Не ломайте ломтики!

2.Укладка на поддоны: Разложите яблочные кружочки на поддоны дегидратора в один
слой. Они не должны лежать внахлест, иначе слипнутся и будут сохнуть неравномерно. Ста-
райтесь оставлять небольшие зазоры между кусочками для циркуляции воздуха.

3.Режим: Установите температуру 55° C.
4.Время: Время сушки — от 8 до 10 часов. Это зависит от сорта яблок, их сочности и

толщины нарезки.
5.Проверка: Не открывайте дегидратор первые 4—5 часов без необходимости, чтобы не

нарушать тепловой режим. Готовность проверяйте, остудив один ломтик при комнатной тем-
пературе. Горячие чипсы всегда кажутся мягкими.

Состояние 1 (Готово): Ломтик становится хрустящим, как чипса. При сгибании он лома-
ется с треском. Это идеал.

Состояние 2 (Недосушено): Ломтик гнется, но не ломается, похож на пластик или резину.
Оставьте еще на 1—2 часа.

Состояние 3 (Сделано специально): Если вы любите более мягкие, жевательные сухо-
фрукты (как классическая сушка), можно выключить дегидратор раньше, когда ломтики еще
немного гнутся. Но для «чипсов» нам нужен хруст.

Кондиционирование и хранение
Даже когда чипсы кажутся готовыми, в центре ломтика может остаться немного влаги.

Чтобы избежать плесени, обязательно проведите этап кондиционирования:
Остудите чипсы прямо на поддонах.
Сложите их в стеклянную банку или пластиковый контейнер, но не закрывайте крышкой

плотно, а накройте тканью или бумажным полотенцем.
Оставьте так на 2—3 дня, периодически встряхивая банку. Если на стенках появится

конденсат — чипсы недосушены, их нужно вернуть в дегидратор еще на пару часов.
Если конденсата нет, можно закрыть банку герметично. Хранить в темном, сухом месте.

Срок хранения — до 6 месяцев, но съедятся они, скорее всего, гораздо быстрее.

Вариации на тему
Карамельный вкус: Перед сушкой окуните кружочки в смесь лимонного сока с медом (1

ст. ложка меда на 100 мл сока).
Пряные чипсы: Вместо корицы попробуйте смесь мускатного ореха, имбиря и кардамона.
Яблочно-клюквенные чипсы: Выложите на поддон яблочный кружок, а в центр, где была

сердцевина, положите несколько свежих или размороженных клюквин. Клюква высохнет и
превратится в кислую конфетку.

Совет от автора
Если вы хотите получить максимально ровные и красивые чипсы, используйте яблоки

примерно одного размера. И не выбрасывайте кожуру — в ней много пектина. Если остались
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обрезки, разложите их отдельно на поддоне, высушите и измельчите в кофемолке — получится
яблочная мука для каш и выпечки.

Приятного аппетита и хрусткого настроения!
 

2: Грушевые дольки с имбирём и мёдом (Пряное лакомство)
 

Если яблочные чипсы с корицей — это бодрая классика, то грушевые дольки с имбирем и
медом — это утонченная восточная сладость. Груша сама по себе нежнее яблока, а в сочетании
с жгучим имбирем и цветочным медом она превращается в настоящий десерт. Это не просто
сушка, а скорее вяленые цукаты с насыщенным вкусом.

Представьте: мягкие, чуть тягучие дольки с легким медовым ароматом и пикантной
имбирной ноткой, которая согревает изнутри. Идеальное дополнение к чаю, сырной тарелке
или утренней овсянке.

Почему это работает?
Груша — фрукт капризный для сушки. Многие сорта после потери влаги становятся

«резиновыми» или слишком жесткими. Мед и лимонный сок в этом рецепте решают сразу
несколько задач:

Сохранение цвета. Лимон не дает груше потемнеть.
Карамелизация. Мед при долгой сушке слегка карамелизуется, создавая тонкую корочку

и удерживая влагу внутри дольки, делая ее не хрустящей, а приятно жевательной (стиль
«chewy»).

Вкусовой контраст. Имбирь добавляет пряность и легкую остроту, которая оттеняет при-
торную сладость груши.

Ингредиенты
Груши — 1,5 кг (выбирайте плотные, слегка недозрелые сорта: Конференция, Бере Боск,

Дюшес. Мягкие и перезрелые груши в сушке развалятся и потеряют форму).
Мёд — 3 ст. ложки (лучше жидкий, цветочный или акациевый — у них нейтральный

вкус, который не перебьет грушу).
Лимон — 1 шт. (понадобится и сок, и цедра).
Корень имбиря — кусочек 2—3 см.
Корица — 1 палочка или 1 ч. ложка молотой (по желанию, для теплого аромата).

Оборудование
Дегидратор.
Овощечистка или острый нож.
Терка для цедры.
Глубокая миска.
Сито или дуршлаг.

Подготовка: Медовое нашествие
Мойка и очистка: Груши тщательно вымойте. Кожуру можно оставить (особенно у тон-

кокожих сортов вроде Конференции), но если груши покупные с восковым налетом — лучше
очистить. Удалите сердцевину и хвостики.

Нарезка: Нарежьте груши дольками. Разрежьте каждую грушу на четвертинки, а затем
каждую четвертинку — вдоль на 2—3 дольки толщиной около 5—7 мм (чуть толще, чем яблоч-
ные чипсы, чтобы они остались мягкими внутри).

Имбирно-медовый маринад:
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Снимите цедру с лимона на мелкой терке (только желтую часть, белая горчит).
Выжмите сок лимона в миску (примерно 3—4 ст. ложки).
Корень имбиря очистите и натрите на мелкой терке. У вас должна получиться примерно

1 ч. ложка с горкой имбирной кашицы.
В миску с лимонным соком добавьте мед, имбирь, лимонную цедру и корицу (если

используете молотую). Тщательно перемешайте до растворения меда.
Замачивание: Положите грушевые дольки в миску с маринадом. Аккуратно перемешайте

руками, чтобы каждый кусочек покрылся смесью. Оставьте на 30—40 минут. Не дольше, иначе
фрукты пустят слишком много сока и станут водянистыми. Периодически перемешивайте.

Процесс сушки
Подготовка к сушке: Достаньте дольки из маринада. Не мойте! Дайте лишней жидкости

стечь через сито или дуршлаг. Можно слегка промокнуть дольки бумажным полотенцем, но
не усердствуйте — пусть тонкая медово-имбирная пленка останется на грушах.

Укладка на поддоны: Разложите дольки на поддоны дегидратора. Важно, чтобы они не
касались друг друга. Имбирь и мед делают поверхность липкой, и при соприкосновении дольки
могут намертво слипнуться. Оставляйте зазоры для воздуха.

Режим: Установите температуру 57° C. Груши более сочные и плотные, чем яблоки,
поэтому им нужно чуть больше тепла.

Время: Время сушки — от 10 до 14 часов.
Переворот: Через 5—6 часов, когда верхний слой подсохнет и перестанет быть липким,

можно аккуратно перевернуть дольки, чтобы они сушились равномерно. Если у вас дегидратор
с горизонтальным обдувом, это не обязательно, но желательно.

Проверка готовности:
Состояние 1 (Вяленые цукаты — идеал): Долька эластичная, гнется, но при сгибании

не ломается и не выделяет сок. На ощупь она плотная, но не твердая. При надавливании не
чувствуется влаги. Это наш целевой результат.

Состояние 2 (Сухие чипсы): Если вы передержите, груши станут твердыми и хрустя-
щими, как яблоки. Вкус тоже будет неплохим, но пропадет та самая нежная жевательная тек-
стура.

Состояние 3 (Недосушено): Долька влажная, липкая, при сгибании выступает сок.

Хранение
Кондиционирование для груш, сделанных в стиле «вяленые», не так критично, как для

хрустящих чипсов, но все же полезно.
Остудите дольки на поддонах.
Сложите в стеклянную банку, неплотно закройте крышкой и оставьте на 1—2 дня. Пери-

одически встряхивайте. Если груши были недосушены, на стенках появится влага — тогда
верните их в дегидратор.

Если все в порядке, храните в герметичном контейнере в темном прохладном месте.
Съешьте в течение 3—4 месяцев — они настолько вкусные, что дольше не пролежат.

Идеи подачи и использования
Чайная церемония: Подавайте груши к черному или травяному чаю вместо конфет.
Сырная тарелка: Нарежьте вяленые груши тонкими полосками и подайте с голубым

сыром (горгонзолой) и грецкими орехами — это божественное сочетание.
Салат: Добавьте нарезанные кусочки в салат с рукколой, пармезаном и кедровыми ореш-

ками, заправив бальзамическим уксусом.
Выпечка: Измельчите груши и добавьте в тесто для кексов или печенья.
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Каша: Положите несколько долек в утреннюю овсянку за 5 минут до готовности — они
отдадут ей свой аромат и станут еще мягче.

Важно!
Будьте осторожны с имбирем на финальном этапе. Чем дольше сушка, тем концентри-

рованнее становится его вкус. Если вы хотите мягкую пряность, кладите имбиря чуть меньше.
Для любителей «остренького» — можно добавить еще щепотку сушеного молотого имбиря в
маринад.

Приятного чаепития!
 

3: Банановые чипсы хрустящие (Золотистые
кружочки, которые тают во рту)

 
Это рецепт для тех, кто любит, чтобы чипсы именно хрустели. Сладкие, тонкие, почти

карамельные — они не имеют ничего общего с теми резиновыми тёмными пластинками, кото-
рые иногда получаются у новичков. Секрет здесь в трёх вещах: толщина нарезки, лимонная
кислота для цвета и правильная температура.

Внимание: это рецепт на 12 часов. Но поверьте, ожидание того стоит.

Математика вкуса
Бананы — коварный продукт. В них много сахара и крахмала. При нагревании сахар

карамелизуется, поэтому чипсы получаются сладкими. Но есть проблема: бананы быстро тем-
неют из-за окисления. Лимонный сок (или лимонная кислота) блокирует этот процесс и фик-
сирует красивый жёлтый цвет. А низкая температура (50° C) позволяет высушить банан пол-
ностью, не поджаривая его.

Выбор бананов: Зелёные или жёлтые?
Для хрустящих чипсов нужны плотные, слегка недозрелые бананы. У них зелёно-жёлтая

кожура, без чёрных точек. Они крахмалистые, легко режутся и дают красивый цвет.
Переспевшие (с чёрными пятнами) бананы слишком мягкие и сахаристые. Из них сложно

нарезать тонкие ломтики, они прилипают к поддону и часто получаются тёмными и липкими
(хотя по-своему вкусными — такие лучше сушить целиком для другого рецепта).

Ингредиенты
Бананы — 2 кг (чем больше, тем лучше — они сильно усыхают, с 2 кг выйдет небольшая

банка чипсов).
Лимон — 2 шт. (или 1 ч. ложка лимонной кислоты на 1 литр воды).
Вода — 1 литр (для ванны).

Оборудование
Дегидратор (желательно с сетчатыми поддонами, чтобы тонкие слайсы не провалива-

лись).
Мандолина или очень острый нож.
Глубокая миска для воды.
Бумажные полотенца.

Подготовка: Тонкая работа
Очистка: Бананы очищаем от кожуры.
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Лимонная ванна: В глубокую миску выдавите сок двух лимонов (или разведите лимон-
ную кислоту) в литре воды.

Нарезка (критический момент!): Банан нужно нарезать максимально тонко. Идеал — 1
—1.5 мм, почти на просвет. Лучший инструмент — мандолина (овощерезка) с регулировкой
толщины. Если режете ножом, старайтесь, чтобы нажим был одинаковым. Падая, ломтик дол-
жен слегка парить в воздухе, а не падать камнем.

Совет: Нарезайте банан прямо над лимонной водой или сразу опускайте
ломтики в воду, чтобы они не успели потемнеть на воздухе.

Замачивание: Оставьте ломтики в лимонной воде на 30 секунд (не дольше!). Это уберёт
липкий крахмал с поверхности и осветлит мякоть.

Сушка: Достаньте ломтики шумовкой и разложите в один слой на бумажные полотенца.
Промокните сверху другим полотенцем, чтобы убрать всю видимую влагу. Если этого не сде-
лать, чипсы будут сохнуть на 2—3 часа дольше.

Процесс сушки
Укладка на поддоны: Разложите ломтики на поддоны дегидратора в один слой. Между

ними должно быть небольшое расстояние. Бананы не должны касаться друг друга, иначе они
слипнутся в единый пласт, который потом невозможно будет разделить.

Хитрость: Если у вас обычные поддоны с крупными отверстиями и
тонкие ломтики проваливаются, используйте специальные сетчатые вкладыши
для дегидратора или просто пергаментную бумагу с дырочками.

Режим: Установите температуру 50° C.
Почему не выше? При 55—60° C сахар начнет плавиться, и

чипсы получатся тёмными и липкими. Нам нужно медленное, щадящее
высушивание.

Время: Время сушки — 12 часов. Но процесс нужно контролировать.
Переворот: Через 4—5 часов, когда верхний слой подсохнет и ломтики перестанут при-

липать к пальцам, их нужно перевернуть. Это обеспечит равномерную сушку и предотвратит
прилипание к поддону.

Финиш: В последние 2—3 часа проверяйте каждые 30 минут. Чипсы готовы, когда ста-
новятся твёрдыми и при постукивании о тарелку издают звонкий звук. Они должны легко
ломаться, а не гнуться.

Проверка готовности (Тест на хруст)
Самый надежный способ — выключить дегидратор, достать один чипс и полностью осту-

дить его (буквально 1—2 минуты). Горячий чипс всегда будет казаться мягким. Только остыв-
ший покажет правду:

Готов: Ломается с хрустом, как картофельный чипс. Внутри нет влажной сердцевины.
Недосушен: Гнётся, как пластик. Отправляем обратно ещё на час-два.
Передержан: Темнеет и может слегка горчить — это уже подгоревший сахар. Следите за

временем!

Хранение
Хрустящие банановые чипсы очень гигроскопичны — они моментально втягивают влагу

из воздуха и становятся мягкими.
Обязательно остудите чипсы на поддонах после выключения.
Сразу же переложите в герметичный контейнер или банку с плотной крышкой.
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Кондиционирование здесь не требуется, если вы уверены в готовности. Но если боитесь
недосушить, можно оставить банку открытой на сутки в сухом месте.

Хранить в тёмном шкафу. Срок годности — до 3 месяцев, но лучше съесть за 2—3
недели, пока они максимально хрустят.

Вариации
Шоколадные чипсы: Перед сушкой обмакните ломтики в какао-порошок, смешанный с

сахарной пудрой (2:1). Стряхните лишнее и сушите как обычно.
Кокосовые бананы: Посыпьте влажные ломтики кокосовой стружкой перед сушкой.
С корицей: Добавьте корицу в лимонную воду или посыпьте уже вымоченные ломтики.
Солёная карамель: Для любителей контрастов — слегка посыпьте готовые чипсы крупной

морской солью (прямо перед подачей, а не до сушки).

Возможные проблемы
Чипсы прилипли к поддону: Значит, вы недостаточно просушили их бумажным полотен-

цем перед укладкой. В следующий раз промокните тщательнее. Отделять можно тонким шпа-
телем или ножом, пока чипсы ещё тёплые.

Чипсы потемнели: Либо бананы были переспелыми, либо температура была слишком
высокой, либо вы передержали их в лимонной воде (более 1—2 минут).

Чипсы мягкие и не хрустят: Либо недосушены, либо отсырели при хранении. Можно
попробовать досушить их ещё пару часов.

Хрустите на здоровье!
 

4: Банановые дольки мягкие (Для каш, выпечки и смузи)
 

Если хрустящие чипсы — это снек «погрызть под фильм», то мягкие вяленые бананы —
это настоящий кулинарный полуфабрикат и лакомство для любителей натуральной текстуры.
Они напоминают банановые конфеты, которые продавались в советском детстве — тягучие,
сладкие, с концентрированным вкусом.

Этот рецепт создан для тех бананов, которые уже начали темнеть и просятся «срочно
что-то с ними сделать». Идеальный способ спасти урожай!

Зачем делать мягкие бананы?
Для каш: Добавьте горсть таких долек в овсянку за 2 минуты до готовности — они станут

ещё мягче и отдадут каше свою сладость. Сахар уже не нужен.
Для выпечки: Измельчите и добавьте в тесто для кексов, маффинов или домашнего пече-

нья. Это натуральный подсластитель и ароматизатор.
Для смузи: Бросьте пару долек в блендер — они придадут напитку густоту и тропическую

сладость без лишнего льда.
Просто так: Это отличный перекус для детей и взрослых в походе или на работе.

Ингредиенты
Бананы — 2—3 кг (идеально брать спелые, даже слегка переспелые — с коричневыми

точками. Они самые сладкие и ароматные).
Лимонный сок — по желанию (только если вы хотите сохранить более светлый цвет).

Оборудование
Дегидратор.
Нож и разделочная доска.
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Бумажные полотенца (на всякий случай).

Подготовка: Крупный формат
Очистка: Бананы очищаем от кожуры.
Нарезка: Здесь всё просто и быстро. Режем банан на дольки толщиной 8—10 мм (при-

мерно как палец). Можно решить наискосок, чтобы дольки были длиннее и красивее. Можно
разрезать банан вдоль пополам, а потом половинки нарезать — получатся четвертинки.

Замачивать или нет? Если бананы свежие и вы хотите получить золотистый цвет, можно
окунуть дольки в лимонную воду на 10—15 секунд. Но для мягких бананов это не критично.
Переспелые бананы и так будут тёмными, это нормально.

Промокать или нет? Если бананы очень сочные и «плачут», можно слегка промокнуть
их бумажным полотенцем. Обычно это не требуется.

Процесс сушки
Укладка на поддоны: Раскладываем дольки на поддонах. Между ними должно быть

расстояние, потому что бананы при сушке немного уменьшатся, но слипаться всё равно не
должны. Раскладывайте свободно.

Режим: Устанавливаем температуру 55—57° C. Это чуть выше, чем для хрупких чипсов,
потому что нам нужно высушить более толстый кусок, сохранив внутри мягкость.

Время: 8—10 часов.
Контроль: Через 4—5 часов, когда верх подсохнет, можно перевернуть дольки. Они ста-

нут слегка липкими, но уже не такими мокрыми.

Главный секрет: «Тест на подушечку»
1.Как понять, что мягкие бананы готовы? Запомните это ощущение.
2.Выключите дегидратор.
3.Достаньте одну дольку.
4.Дайте ей полностью остыть (2—3 минуты).Нажмите на неё пальцем. Ощущение должно

быть как у мягкой кожаной подушечки:
Снаружи — плотная, сухая поверхность.
Внутри — мягкая, эластичная, но не влажная.
При сгибании долька гнётся, но не ломается и не выделяет сок.
На изломе не должно быть мокрой сердцевины.
Если при нажатии выделяется влага — досушиваем ещё 1—2 часа. Если долька твёрдая,

как камень, — вы случайно сделали хрустящие чипсы (тоже вкусно, но не то).

Хранение
Мягкие бананы хранятся немного хуже, чем полностью сухие чипсы, потому что внутри

них всё же остаётся минимальная влажность (около 10—15%). Это среда, где может появиться
плесень, если допустить ошибку.

Охлаждение: Обязательно остудите дольки на поддонах до комнатной температуры.
Кондиционирование (обязательно!): Сложите дольки в стеклянную банку, накройте

крышкой неплотно или тканью. Оставьте на 2—3 дня. Каждый день встряхивайте банку. Если
на стенках появился конденсат — значит, внутри долек осталось слишком много влаги. Нужно
вернуть их в дегидратор ещё на 2—3 часа.

Хранение: Если конденсата нет, закройте банку герметично. Храните в тёмном прохлад-
ном месте (кладовка, кухонный шкаф). В холодильнике хранить не обязательно, но можно.
Срок хранения — до 4—6 месяцев.
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Использование на кухне
Для каши:
Возьмите горсть мягких банановых долек, нарежьте кубиками и добавьте в готовящуюся

овсяную, рисовую или пшённую кашу за 3—5 минут до выключения. Бананы распарятся и
сделают кашу естественно сладкой.

Для выпечки:
Измельчите дольки в блендере или мелко порубите ножом. Добавьте в тесто для кексов

или печенья вместо изюма или цукатов. Пропорция: 100 г бананов заменяют 50 г сахара.
Для смузи:
Замочите 3—4 дольки в тёплой воде на 10 минут, затем отправьте в блендер с молоком,

йогуртом или соком. Они придадут напитку густоту и сладость.
Творожный десерт:
Мелко нарежьте мягкие бананы, смешайте с творогом и ложкой сметаны или йогурта.

Посыпьте корицей.

Вариации
Бананово-шоколадные медальоны: Перед сушкой обмакните дольки в растопленный тём-

ный шоколад (только не в горячий, а тёплый, чтобы банан не сварился), дайте стечь лишнему
и отправляйте в дегидратор.

Кокосовая нежность: Обваляйте влажные дольки в кокосовой стружке перед сушкой.
Пряные бананы: Смешайте сахарную пудру с корицей, имбирём и мускатным орехом,

обваляйте дольки.

Совет от автора
Если вы случайно пересушили бананы и они стали твёрдыми, не расстраивайтесь. Поло-

жите их в банку с кусочком яблока или долькой апельсина на сутки — они впитают немного
влаги и снова станут мягкими. Маленькая кулинарная магия!

Приятного аппетита и творческих экспериментов на кухне!
 

5: Клубничные чипсы (Ягода целиком или слайсами)
 

Клубничные чипсы — это любовь с первого укуса. Представьте: тонкий, хрустящий лом-
тик, который сначала тает во рту, а потом взрывается ярким кисло-сладким вкусом свежей
ягоды. Или целая сушеная клубничка, похожая на натуральную конфету, которую так приятно
жевать холодным зимним вечером, вспоминая лето.

Этот рецепт универсален: мы рассмотрим два способа — для любителей эстетики (слай-
сами) и для любителей «пожевать» (целиком).

Почему клубника — королева сушки?
При дегидрации вкус клубники становится в 10 раз интенсивнее. Это уже не просто ягода,

а концентрат счастья. Кроме того, сушеная клубника:
Сохраняет цвет. Правильно высушенные ягоды остаются ярко-красными (в отличие от

варенья, которое темнеет).
Легкая и компактная. Из ведра свежей клубники получается небольшая банка сушеной.
Универсальная. Её можно есть просто так, добавлять в чай, молоть в порошок для десер-

тов или украшать выпечку.

Выбор клубники: Секрет идеального цвета
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Для слайсов (ломтиков): Идеальна крупная, плотная, слегка недозрелая клубника. У неё
ярко-красный цвет и упругая мякоть, которая не развалится при нарезке.

Для целых ягод: Подходит любая клубника, но лучше брать ягоды примерно одинакового
размера, от мелких до средних. Крупные целиком сушить долго и сложно — их лучше резать.

Важное правило: Клубника должна быть сухой. Если ягоды мыли прямо перед сушкой,
их нужно обязательно просушить на полотенце, иначе они прилипнут к поддону.

Два формата: Слайсы vs Целиком
Мы сделаем в книге два варианта, чтобы читатель мог выбрать.

Вариант А: Клубничные чипсы слайсами (Красиво и хрустяще)
Этот вариант для тех, кто любит эстетику. Тонкие кружочки клубники выглядят неверо-

ятно красиво — как маленькие красные солнышки. Они получаются хрустящими и нежными.

Ингредиенты
Клубника — 2 кг (крупная, плотная).
Сахарная пудра — по желанию (для карамелизации).
Лимонный сок — по желанию (для яркости цвета).

Подготовка
Мойка и сушка: Аккуратно вымойте клубнику, удалите чашелистики. Обязательно раз-

ложите ягоды на полотенце и дайте им полностью высохнуть. Влажная клубника будет прили-
пать к ножу и поддонам.

Нарезка: Нарежьте клубнику слайсами толщиной 3—4 мм. Тоньше не надо — тонкие
ломтики будут ломаться и крошиться. Толще — будут долго сохнуть. Идеально использовать
острый нож или мандолину.

Карамелизация (опционально): Если хотите получить более сладкие, почти конфетные
чипсы, слегка сбрызните слайсы лимонным соком и присыпьте сахарной пудрой. Оставьте на
10 минут, чтобы сахар немного впитался.

Процесс сушки
Укладка: Разложите слайсы на поддоны в один слой. Между ними должно быть неболь-

шое расстояние. Старайтесь, чтобы ломтики не касались друг друга.
Режим: Установите температуру 55° C.
Время: 8—10 часов.
Переворот: Через 4—5 часов аккуратно переверните слайсы. Они должны легко отходить

от поддона. Если прилипают — значит, были влажными, подденьте тонким ножом.
Готовность: Чипсы готовы, когда становятся хрустящими и ломаются при сгибании. Края

могут быть чуть темнее середины — это нормально.

Вариант Б: Клубника целиком (Ягодные конфеты)
Этот вариант для любителей натуральных конфет. Целые сушеные ягоды получаются

жевательными, как мармеладки, с насыщенным вкусом и ароматом.

Ингредиенты
Клубника — 2 кг (мелкая или средняя, примерно одинакового размера).
Мёд — 2 ст. ложки (по желанию, для глазури).

Подготовка
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Мойка и сушка: Вымойте ягоды, удалите чашелистики, тщательно просушите на поло-
тенце.

Бланширование (секретный шаг!): Чтобы кожица клубники стала чуть мягче и влага
выходила быстрее, опустите ягоды в кипяток на 30—60 секунд, затем сразу в ледяную воду.
Это называется «шоковый метод». После этого обсушите.

Зачем это нужно? Целая клубника имеет плотную кожицу, которая
мешает испарению влаги. Бланширование создает микротрещины, и процесс
идет быстрее и равномернее.

Медовая глазурь (опционально): Смешайте мёд с небольшим количеством воды (1:1),
окуните каждую ягоду в этот сироп и дайте стечь лишнему.

Процесс сушки
Укладка: Разложите ягоды на поддонах так, чтобы они не касались друг друга. Между

ними обязательно оставляйте зазоры.
Режим: Установите температуру 57° C (чуть выше, чем для слайсов).
Время: 14—18 часов. Да, целиком сушить долго, но результат стоит того.
Переворот: Каждые 4—5 часов аккуратно переворачивайте ягоды. Они будут умень-

шаться в размере и сморщиваться — это нормально.
Готовность: Ягоды готовы, когда они становятся кожаными на ощупь, но эластичными.

При надавливании они должны пружинить, не выделять сок и не быть твёрдыми внутри. Они
похожи на изюм, только крупнее и ароматнее.

Проверка готовности (для обоих вариантов)
Для слайсов: Остудите один ломтик. Если он хрустит и ломается — готово. Если гнётся

— ещё час-два.
Для целых ягод: Разрежьте одну ягоду пополам. Внутри не должно быть влажной мякоти.

Если есть — досушивайте.

Хранение
Сушеная клубника, как губка, впитывает влагу из воздуха. Поэтому хранить её нужно

очень тщательно.
Охлаждение: Остудите ягоды или слайсы прямо на поддонах.
Кондиционирование (обязательно для целых ягод): Сложите в банку, неплотно закройте,

оставьте на 3—4 дня, периодически встряхивая. Проверяйте, нет ли конденсата.
Хранение: В герметично закрытой стеклянной банке в тёмном сухом месте. Слайсы

лучше съесть за 2—3 месяца, целые ягоды хранятся до 6—8 месяцев.

Идеи использования
Клубничный порошок:

Возьмите горсть клубничных чипсов (или ягод) и измельчите в
кофемолке в тонкий порошок. Это натуральный краситель и ароматизатор для:

Кремов и муссов
Украшения тортов и пирожных
Добавки в смузи и йогурты
Посыпки для мороженого

Клубничный чай:
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Добавьте 3—4 сушеные ягодки в заварник с чёрным или зелёным чаем.
Чай приобретёт тонкий ягодный аромат и лёгкую кислинку.

Клубника в шоколаде:
Растопите белый или тёмный шоколад, окуните в него целые сушеные

ягоды, дайте застыть на пергаменте. Это ресторанный десерт за 5 минут.
Мюсли и гранола:

Добавьте клубничные чипсы (поломанные руками) в домашнюю гранолу
или мюсли.

Возможные проблемы
Ягоды слиплись: Значит, были влажными или слишком близко лежали. В следующий раз

кладите свободнее.
Ягоды потемнели: Естественно, клубника темнеет при сушке, особенно если была пере-

спелой. Но если стала совсем чёрной — возможно, температура была слишком высокой.
Плесень при хранении: Значит, ягоды были недосушены (внутри осталась влага). В сле-

дующий раз тщательнее проверяйте готовность.

Совет от автора
Никогда не выбрасывайте «некондицию» — поломанные чипсы или ягоды, которые слип-

лись. Превратите их в клубничную муку (порошок) — это самое ценное, что можно сделать
из сушеной клубники. Одна ложка такого порошка в йогурт или кашу — и у вас завтрак как
в дорогом отеле.

Яркого лета круглый год!
 

6: Вяленая вишня без косточки
(Для пирогов, соусов и глинтвейна)

 
Если вы думаете, что вишня хороша только в варенье, вы просто не пробовали вяленую.

Это совсем другой уровень. Представьте: упругая, слегка кисловатая ягода с концентрирован-
ным вкусом, которая не разваривается в выпечке, не течет в пирогах и добавляет изюминку
мясным блюдам.

Вяленая вишня — это секретное оружие профессиональных поваров. И теперь оно будет
и у вас.

Почему вяленая, а не сушеная?
Важный терминологический нюанс. В кулинарии различают:

Сушеную вишню — полностью обезвоженную, твердую, как камешки.
Ее нужно разваривать или размачивать.

Вяленую вишню — мягкую, эластичную, с остаточной влажностью около
15—20%. Она готова к употреблению сразу, как цукат или изюм.

Мы будем делать именно вяленую. Она универсальнее и вкуснее.

Зачем это нужно?
Идеальная выпечка: Вишня в пирогах не течет, не разваливается, сохраняет форму и

дает яркие вкусовые акценты.
Соусы к мясу: Вяленая вишня, размоченная в красном вине с розмарином — это клас-

сический соус к утке, дичи или свинине.
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Глинтвейн и настойки: Бросьте горсть вяленой вишни в глинтвейн при томлении — она
отдаст напитку цвет и вкус.

Салаты: Добавьте в салат с рукколой, сыром и орехами — получите ресторанное блюдо.
Просто перекус: Это полезная альтернатива конфетам.

Выбор вишни: Кислая или сладкая?
Для выпечки и соусов идеальна кислая вишня (например, Владимирская или Шоколад-

ница). Она дает тот самый узнаваемый вишневый вкус с кислинкой, который так любят кон-
дитеры.

Для десертов и просто так можно брать сладкие сорта.
Важно: Ягоды должны быть плотными, не переспелыми, без повреждений. Мятые и теку-

щие лучше пустить на пастилу или сироп.

Ингредиенты
Вишня — 3 кг (с косточкой вес примерно такой, чистой ягоды получится около 2.5 кг).
Сахар — 200—300 г (по желанию, для сладкого варианта).
Лимонная кислота — щепотка (для яркости цвета).
Ваниль, корица, гвоздика — по желанию, для пряного варианта.

Оборудование
Дегидратор.
Приспособление для удаления косточек (вишневыдавливатель). Настоятельно рекомен-

дуется! Удалять косточки вручную из 3 кг вишни — занятие для монахов-бенедиктинцев.
Дуршлаг и кастрюля для бланширования.
Бумажные полотенца.

Подготовка: Танец с косточками
Мойка и перебор: Вишню тщательно моем, удаляем плодоножки и подпорченные ягоды.
Удаление косточек: Это самый трудоемкий этап. Используйте механический или ручной

вишневыдавливатель. Работайте над миской, чтобы сохранить весь сок, который будет выте-
кать. Он нам пригодится для сиропа!

Совет: Если нет специального приспособления, можно использовать
шпильку для волос или обратную сторону коктейльной трубочки, но процесс
пойдет медленнее.

Слив сока: Откиньте вишню без косточек на дуршлаг, установленный над миской. Пусть
сок стекает минут 30—40. Не выливайте его! Это чистый витаминный концентрат.

Бланширование (секретный шаг!): Чтобы кожица вишни стала чуть мягче и влага выхо-
дила быстрее, опустите ягоды в кипяток на 30—60 секунд, затем сразу в ледяную воду. Это
создаст микротрещины на кожице и ускорит сушку.

Обсушивание: Разложите вишню на бумажных полотенцах и промокните сверху. Ягоды
должны быть сухими перед укладкой.

Сиропный этап (Для сладкого варианта)
Если вы хотите получить десертную вишню, как цукаты, приготовьте сироп:
В кастрюле смешайте 200 мл вишневого сока (который стек с ягод), 200 г сахара и

щепотку лимонной кислоты. Доведите до кипения, помешивая.
Залейте горячим сиропом вишню, перемешайте.
Оставьте на 4—6 часов (можно на ночь) в холодильнике, периодически помешивая.
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Затем откиньте на дуршлаг, дайте сиропу полностью стечь (он еще пригодится для ком-
пота или пропитки коржей).

Для несладкого варианта (для соусов и мяса) этот этап пропускаем.

Процесс сушки
Укладка на поддоны: Разложите вишню на поддоны в один слой. Ягоды не должны

касаться друг друга, иначе слипнутся. Срезом вверх или вниз — не принципиально, но если
есть срез, лучше вверх, чтобы влага испарялась активнее.

Режим: Установите температуру 57° C.
Время: Вяленая вишня сушится долго — от 12 до 18 часов. Зависит от сочности и раз-

мера ягод.
Переворот: Первые 5—6 часов не тревожьте. Затем можно аккуратно перемешать ягоды

или перевернуть их для равномерной сушки. К этому моменту они уже уменьшатся и переста-
нут быть липкими.

Контроль: Через 12 часов начинаем проверять каждые 1—2 часа.

Тест на готовность: «Кожаный мешочек»
Главное в вяленой вишне — не пересушить. Мы хотим получить состояние, которое

называется «кожанка».
Достаньте ягоду, дайте ей остыть.
Сожмите пальцами. Она должна быть эластичной, мягкой, но не мокрой.
При надавливании не должен выделяться сок.
Ягода гнется, но не ломается.
На вкус — концентрированная вишня, без хруста и твердости.

Если ягода твердая — вы сделали сушеную вишню. Тоже хорошо, но для пирогов её
потом придется размачивать. Если выделяется сок — досушиваем.

Хранение
Вяленая вишня хранится чуть хуже, чем полностью сухая, из-за остаточной влажности.

Но при правильном подходе — отлично стоит всю зиму.
Охлаждение: Остудите вишню прямо на поддонах.
Кондиционирование (жизненно важно!): Сложите вишню в стеклянную банку, закройте

неплотно (крышку просто положите сверху, не закручивая). Оставьте на 3—5 дней. Каждый
день встряхивайте. Если на стенках появился конденсат — срочно досушивайте вишню еще
2—3 часа.

Хранение: Если конденсата нет, закройте банку герметично. Храните в темном прохлад-
ном месте. Можно в холодильнике. Срок хранения — до года.

Кулинарное применение
Для вишневого пирога (идеальная начинка):

Возьмите 300 г вяленой вишни. Залейте 100 мл коньяка или вишневого
сока, добавьте 2 ст. ложки сахара, щепотку корицы. Доведите до кипения и
томите 5 минут. Дайте остыть. Это начинка, которая не потечет в пироге и даст
взрывной вкус.

Соус к утке или свинине:
100 г вяленой вишни залейте 200 мл красного сухого вина, добавьте

веточку розмарина, зубчик чеснока. Уваривайте на медленном огне до



А.  Выдрин.  «Рецепты для дегидратора»

23

загустения (около 20 минут). В конце посолите и поперчите. Протрите через
сито. Этот соус сведет с ума любого гурмана.

Вишня в шоколаде (домашние конфеты):
Растопите темный шоколад, окуните в него вяленые вишенки (можно

предварительно вымочить их в коньяке), выложите на пергамент. Посыпьте
морской солью или кокосовой стружкой. Застыло — готово.

Глинтвейн:
Добавьте горсть вяленой вишни в глинтвейн при нагревании. Она отдаст

напитку цвет, кислинку и станет вкусным «осадком», который можно съесть.
Салат с рукколой и сыром:

Смешайте рукколу, тонко нарезанный пармезан, грецкие орехи и горсть
вяленой вишни. Заправьте бальзамическим уксусом и оливковым маслом.

Что делать с вишневым соком?
Помните сок, который стек с ягод? Это жидкое золото.
Заморозьте его в формочках для льда — получится вишневый лед для лимонада или

коктейлей.
Сварите из него сироп с сахаром (1:1) — будет добавка к блинам и мороженому.
Просто выпейте с сахаром — это очень вкусно и полезно.

Возможные проблемы
Вишня слиплась в комок: Значит, была влажной или слишком сладкой. В следующий

класс кладите свободнее и используйте меньше сахара.
Плесень при хранении: Ягоды были недосушены. Кондиционирование — ваш друг, не

пропускайте этот этап.
Вишня слишком твердая: Пересушили. Не беда — замочите в теплой воде или соке на

2—3 часа перед использованием.

Совет от автора
Если вы планируете использовать вишню для соусов и мясных блюд, сделайте пряную

партию. Перед сушкой смешайте вишню с небольшим количеством оливкового масла, солью,
перцем, тимьяном и розмарином. Дайте постоять час и сушите как обычно. Это будет готовая
заготовка для соусов, которая хранится месяцами.

Вишневого вам настроения и вкусных экспериментов!
 

7: Ананасовые кольца (Из свежего
или консервированного ананаса)

 
Этот рецепт уникален тем, что у него есть два пути. Можно взять свежий ананас и полу-

чить яркий, насыщенный вкус с легкой кислинкой. А можно использовать консервированный
— и тогда колечки будут похожи на мармеладные конфеты, только натуральные.

Оба варианта хороши, и мы разберем каждый.

Почему ананас — король тропической сушки?
Ананас содержит фермент бромелайн, который размягчает ткани и делает сушеные

колечки нежными даже при полном высушивании. Плюс при дегидрации сахар карамелизу-
ется, и ананас становится похож на натуральную карамельку.



А.  Выдрин.  «Рецепты для дегидратора»

24

Вариант А: Из свежего ананаса (Натурально и ярко)
Этот вариант для тех, кто любит настоящий вкус тропиков. Свежий ананас дает более

сложный, многогранный вкус — с кислинкой, с легкой терпкостью, с ощущением солнца.

Как выбрать идеальный ананас
От выбора ананаса зависит 80% успеха. Вот простые правила:
Запах. Понюхайте ананас у основания. Спелый фрукт пахнет сладко и аппетитно. Если

запаха нет совсем — ананас сорвали зеленым, он будет невкусным и деревянистым. Если пах-
нет вином, брожением или уксусом — ананас перезрел и начал портиться изнутри.

Листья. Попробуйте выдернуть один листочек из середины «хохолка». У спелого ананаса
он выдергивается легко, почти без усилий. Если листья сидят плотно и не поддаются — ананас
еще зеленый.

Кожура. Нажмите на ананас пальцем. Кожура должна слегка пружинить, но не провали-
ваться. Слишком твердый — неспелый. Слишком мягкий, с вмятинами — перезрелый.

Цвет. У многих сортов спелый ананас имеет желтовато-золотистый оттенок у основания.
Полностью зеленый ананас, скорее всего, недозрел.

Ингредиенты для свежего варианта
Ананас — 2 штуки среднего размера
Сахарная пудра — по желанию, для легкой карамелизации
Корица, ваниль или кокосовая стружка — по желанию, для экспериментов

Подготовка свежего ананаса
Шаг 1. Срезаем верхушку и донышко. Положите ананас на бок и отрежьте зеленый «хохо-

лок» и жесткое основание. Теперь ананас устойчиво стоит на доске.
Шаг 2. Срезаем кожуру. Поставьте ананас вертикально. Острым ножом срезайте кожуру

сверху вниз, захватывая «глазки». Старайтесь срезать не слишком толстый слой, чтобы сохра-
нить побольше сочной мякоти. Идеально — снять только колючую шкурку.

Шаг 3. Удаляем «глазки». После срезки на ананасе останутся коричневые точки-глазки.
Их можно удалить двумя способами: либо аккуратно вырезать каждую глазковинку кончиком
ножа, либо прорезать диагональные канавки по спирали, как это делают профессиональные
повара. Не переживайте, если не получается идеально — в сушке эти точки становятся неза-
метными.

Шаг 4. Решаем судьбу сердцевины. Сердцевина ананаса жесткая и волокнистая. Есть три
пути:

Удалить специальным инструментом, разрезав ананас на кольца и вырезав серединку.
Оставить как есть. В процессе сушки сердцевина становится мягче и вполне съедобна,

хотя и остается чуть более плотной.
Нарезать ананас не кольцами, а дольками, вырезав сердцевину отдельно.
Шаг 5. Нарезка. Нарежьте ананас кольцами толщиной 5—7 мм. Слишком тонко не надо

— колечки будут ломаться. Слишком толсто — будут сохнуть очень долго. Старайтесь, чтобы
толщина была одинаковой.

Вариант Б: Из консервированного ананаса (Конфетный вариант)
Этот вариант для тех, кто любит всё сладкое и не хочет возиться с чисткой свежего ана-

наса. Результат получается очень нежным, почти мармеладным.

Как выбрать консервированные ананасы
Покупайте кольца, а не кусочки — так красивее.
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Лучше брать ананасы в собственном соку, а не в сиропе. В сиропе они слишком сладкие
и липкие, сушиться будут дольше и могут прилипать к поддонам.

Если взяли в сиропе — ничего страшного, просто промойте кольца водой перед сушкой.

Ингредиенты для консервированного варианта
Ананасы консервированные кольцами — 2 большие банки (примерно 800—1000 г каж-

дая)
Сок лимона — по желанию, если хотите добавить кислинку
Кокосовая стружка — по желанию, для обсыпки

Подготовка консервированного ананаса
Шаг 1. Слив жидкости. Откройте банку и слейте сок в отдельную емкость. Не выливайте

его! Это отличная основа для лимонада, коктейлей или пропитки бисквитов.
Шаг 2. Промокание. Разложите ананасовые кольца на бумажных полотенцах в один слой.

Сверху промокните другим полотенцем, чтобы убрать лишнюю влагу. Чем суше будут кольца
перед укладкой, тем быстрее они высохнут и тем меньше вероятности, что они прилипнут к
поддонам.

Шаг 3. Нарезка (опционально). Если кольца очень толстые (больше 1 см), их можно акку-
ратно разрезать вдоль, чтобы получить два тонких кольца. Но обычно консервированные ана-
насы уже имеют идеальную толщину.

Процесс сушки (общий для обоих вариантов)
Укладка на поддоны. Разложите ананасовые кольца на поддоны в один слой. Между ними

обязательно оставляйте расстояние — при сушке они немного уменьшатся, но слипаться не
должны.

Если у вас есть сетчатые вкладыши для дегидратора, используйте их — ананас может
слегка прилипать, а сетка предотвратит это.

Температурный режим. Устанавливаем 55° C. Это оптимальная температура для тропи-
ческих фруктов — сахар карамелизуется, но не горит, цвет остается красивым, золотистым.

Время сушки. От 8 до 12 часов. Точное время зависит от:
Свежести и сочности ананаса (свежий обычно сочнее

консервированного)
Толщины нарезки
Вашего дегидратора

Переворот. Через 4—5 часов, когда верхний слой подсохнет и кольца перестанут быть
липкими, их нужно перевернуть. Это обеспечит равномерную сушку.

Как понять, что готово?
У ананасовых колец есть три стадии готовности, и все они правильные — просто для

разных целей.
Стадия 1: «Мармеладная» (8—9 часов сушки). Кольца еще мягкие, эластичные, при сги-

бании гнутся, но не ломаются. На ощупь — как плотный мармелад. Это идеальное состояние,
если вы хотите использовать ананас для выпечки или как самостоятельную сладость «поже-
вать».

Стадия 2: «Кожанка» (10—11 часов сушки). Кольца уже плотные, но все еще гнутся. При
сгибании появляются микротрещинки, но разлома нет. Это универсальное состояние — такие
колечки можно и просто есть, и в компот добавлять.
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Стадия 3: «Чипсы» (12+ часов сушки). Кольца становятся хрупкими, ломаются с хру-
стом. Это отличный снек, но учтите, что вкус становится более карамельным и интенсивным.

Главное правило: Всегда дайте колечку остыть перед проверкой. Горячий ананас всегда
кажется мягче, чем есть на самом деле.

Хранение ананасовых колец
Охлаждение. Обязательно остудите кольца прямо на поддонах до комнатной темпера-

туры. Горячими их убирать нельзя — конденсат погубит всю работу.
Кондиционирование (важно для мармеладной стадии!). Если вы сушили до мягкого

состояния, разложите кольца по стеклянным банкам, закройте неплотно и оставьте на 2—3
дня. Каждый день встряхивайте. Если на стенках появилась влага — значит, внутри осталось
слишком много воды, нужно досушить еще пару часов.

Если вы сушили до хрустящих чипсов, кондиционирование можно пропустить.
Финальное хранение. Герметично закройте банки крышками. Храните в темном сухом

месте (кухонный шкаф подойдет). Срок хранения:
Мягкие (мармеладные) — до 3—4 месяцев
Хрустящие чипсы — до 6—8 месяцев

В холодильнике хранить не обязательно, но можно — тогда срок увеличится.

Идеи использования
Просто так. Это самый частый сценарий. Ананасовые колечки исчезают быстрее, чем вы

успеваете их спрятать.
Для выпечки. Порежьте сушеные кольца на кусочки и добавьте в кексы, маффины или

печенье. Они придадут выпечке тропический аромат и нежную сладость.
Тропическая гранола. Добавьте кусочки сушеного ананаса в домашнюю гранолу вместе

с кокосовой стружкой и орешками кешью.
Украшение тортов. Целые ананасовые кольца можно использовать для украшения тор-

тов и пирожных — они выглядят очень эффектно, особенно если перед сушкой посыпать их
кокосовой стружкой.

Компот и чай. Бросьте пару колечек в заварник при заваривании чая или добавьте в ком-
пот — появится легкий тропический аромат.

Настойка. Настаивайте ананасовые кольца на водке или роме 2—3 недели — получится
ароматный домашний ликер. А пропитанные спиртом кольца можно есть как конфеты.

Эксперименты и вариации
Кокосовый ананас. Перед сушкой обмакните влажные кольца в кокосовую стружку.

Стружка прилипнет и высохнет вместе с ананасом — получится очень красиво и вкусно.
Пряный ананас. Смешайте сахарную пудру с корицей, имбирем и щепоткой молотого

перца чили. Обваляйте кольца в этой смеси перед сушкой. Остро-сладкое сочетание — для
любителей экспериментов.

Ананас с ванилью. Добавьте в сироп (если делаете консервированный вариант) стручок
натуральной ванили или ванильный сахар. Аромат будет божественным.

Шоколадный ананас. Готовые сушеные кольца обмакните наполовину в растопленный
темный или белый шоколад и дайте застыть на пергаменте. Это ресторанный десерт за 10
минут.

Возможные проблемы и их решения
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Кольца прилипли к поддону. Значит, вы недостаточно просушили их бумажным поло-
тенцем перед укладкой или использовали слишком много сахара. В следующий раз промок-
ните тщательнее. Отделять можно тонким шпателем или ножом, пока кольца еще теплые.

Кольца слиплись между собой. Клали слишком близко. В следующий раз раскладывайте
с большими промежутками.

Кольца потемнели. Естественно, ананас темнеет при сушке, особенно если был очень
спелым. Если потемнели слишком сильно — возможно, температура была выше 60° C.

Плесень при хранении. Самая обидная проблема. Значит, внутри осталась влага. В сле-
дующий раз внимательнее проверяйте готовность и обязательно делайте кондиционирование
для мягких вариантов.

Совет от автора
Самый вкусный ананас получается из комбинации свежего и консервированного. Раз-

ложите на поддоне вперемешку кольца из свежего ананаса и из консервированного — после
сушки у вас будет микс разных вкусов и текстур, и каждый раз, беря колечко, вы не будете
знать, какой вариант попадется. Это добавляет элемент игры!

И главное: не выбрасывайте сердцевину свежего ананаса! Порежьте ее кружочками и
высушите отдельно. Получаются такие «леденцы» с чуть более плотной текстурой, которые
замечательно идут в чай.

Тропического вам настроения и сладкой жизни!
 

8: Манго вяленое (Дольками, без сахара)
 

Забудьте про магазинные «манго-кожицу» с добавленным сахаром. Домашнее вяленое
манго — это совсем другая история. Оно не приторное, а естественно-сладкое, с легкой кис-
линкой, если сорт попался такой. Оно мягкое, эластичное, чуть липкое и тает во рту.

Этот рецепт максимально честный: только манго и ничего лишнего. Ни сахара, ни лимон-
ной кислоты, ни обработки.

Почему манго стоит сушить самому?
Во-первых, это выгодно. Килограмм свежего манго стоит как небольшая пачка мага-

зинного вяленого, а выход продукта получается приличный. Во-вторых, вы точно знаете, что
внутри нет ничего лишнего. В-третьих, это невероятно вкусно — домашнее манго получается
более сочным и «живым», чем магазинное.

Выбор манго: Секрет идеального результата
Выбор манго — это 90% успеха. Неправильный фрукт даст волокнистую или слишком

водянистую субстанцию.
Какое манго брать:
Ищите плоды сорта «Атаульфо» (или «шампань»), если найдете. Они небольшие, желтые,

с тонкой косточкой и невероятно нежной, почти маслянистой мякотью без волокон. Вяленое
манго из них получается идеальным — как мармелад.

Если таких нет, подойдут любые манго, но с условиями:
Манго должно быть спелым, но не перезрелым. Спелый манго слегка

мягкий при нажатии (как спелый авокадо), пахнет сладко у плодоножки.
Мякоть должна быть плотной, не водянистой. Если манго перезрело и

внутри «каша», при сушке оно растекется и вы получите липкую лепешку, а
не дольки.
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Кожура может быть любой — зеленой, желтой, красной. Цвет не всегда
показатель спелости.

Какое манго не брать:
Зеленое, твердое как камень — оно невкусное, кислое и может остаться

таким после сушки.
Мягкое до состояния «жидкости под кожурой» — перезрело, для

пастилы еще пойдет, но для долек нет.
Волокнистые сорта (некоторые зеленые манго внутри как нитки) —

жевать такие дольки будет неприятно.
Ингредиенты
Манго — 3—4 крупных плода (или 5—6 мелких сорта «шампань»)
Ничего больше. Совсем.

Оборудование
Дегидратор
Острый нож или овощечистка
Разделочная доска
Бумажные полотенца

Подготовка: Разделка манго
Манго — фрукт с характером. У него большая плоская косточка, и ее нужно обойти.

Есть несколько способов разделки.
Способ 1: Классический «ежик» (для долек)
Вымойте манго и обсушите.
Поставьте манго вертикально на доску. У него есть «щечки» — более выпуклые бока.

Срежьте каждую «щеку» острым ножом, двигаясь вдоль косточки. Должны получиться два
больших овальных куска мякоти на кожуре.

На оставшейся середине с косточкой еще есть мякоть — срежьте ее отдельно, она пойдет
на «некондицию» (но тоже вкусную).

Способ 2: С помощью стакана (лайфхак)
Разрежьте манго вдоль косточки, как в первом способе.
Возьмите тонкостенный стакан и, приложив край стакана к краю мякоти (между кожурой

и мякотью), аккуратно продавите его вниз. Мякоть отделится от кожуры и останется на доске,
а кожура — в руке. Этот способ работает только со спелыми манго.

Нарезка:
Полученные половинки (или куски) нарежьте продольными дольками толщиной 5—7

мм.
Старайтесь, чтобы дольки были примерно одинаковой толщины — это обеспечит равно-

мерную сушку.
Если манго очень сочное и «плачет», можно слегка промокнуть дольки бумажным поло-

тенцем, но обычно это не требуется.

Процесс сушки
Укладка на поддоны: Разложите манговые дольки на поддоны дегидратора. Расклады-

вайте свободно, с зазорами. Не жалейте места — при сушке они уменьшатся, но если они будут
касаться друг друга, то слипнутся в единый пласт, который потом придется разрывать.

Температурный режим: Устанавливаем 55° C. Это золотая середина для манго. При такой
температуре фрукт хорошо отдает влагу, но не «варится» и сохраняет яркий цвет.
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Время сушки: От 10 до 14 часов. Точное время зависит от сорта, сочности и толщины
нарезки. Манго — плотный фрукт, требует терпения.

Переворот: Через 5—6 часов, когда верхний слой подсохнет и дольки перестанут быть
сильно липкими, их можно аккуратно перевернуть. Это обеспечит равномерную сушку. Если
дольки легко отходят от поддона — переворачивайте. Если прилипают — подождите еще час.

Тест на готовность: «Кожаный мешочек»
Манго мы сушим до состояния «вяленое», а не «чипсы». Нам нужна эластичная, мягкая

текстура.

Правильная готовность:
Достаньте дольку и дайте ей полностью остыть (горячее манго всегда мягче).
Согните дольку. Она должна гнуться, но не ломаться.
На сгибе могут появиться микротрещинки, но сама долька не разламывается.
При нажатии пальцем она должна быть упругой, как плотная резина или кожа.
На ощупь — слегка липкая из-за природных сахаров, но не мокрая.

Недосушено:
Долька мягкая, влажная, при сгибании выделяется сок или чувствуется влажность

внутри. Отправляем обратно еще на 1—2 часа.

Пересушено (до чипсов):
Долька твердая, ломается с хрустом. Тоже вкусно, но это уже другой продукт. Если пере-

сушили — не беда, такие чипсы можно смолоть в порошок для смузи и десертов.

Хранение вяленого манго
Вяленое манго содержит достаточно природных сахаров и остаточной влаги, чтобы при

неправильном хранении появилась плесень. Поэтому этап кондиционирования обязателен.
Охлаждение: Остудите дольки прямо на поддонах до комнатной температуры. Не уби-

райте горячим!
Кондиционирование (критически важно!):
Сложите манговые дольки в чистую сухую стеклянную банку. Не утрамбовывайте, просто

насыпьте.
Закройте банку крышкой, но не закручивайте ее до упора — просто положите сверху

или оставьте маленькую щель. Можно накрыть тканью или бумажным полотенцем и закрепить
резинкой.

Оставьте на 2—3 дня.
Каждый день открывайте банку, встряхивайте дольки, проверяйте стенки.
Если на стекле появились капельки влаги или туман — значит, манго недосушено.

Срочно верните его в дегидратор еще на 2—3 часа.
Если стенки сухие — поздравляю, все сделано правильно.
Финальное хранение: Закройте банку герметично. Храните в темном прохладном месте

(кухонный шкаф подальше от плиты и батареи). Можно хранить в холодильнике, но не обяза-
тельно. Срок хранения — до 6 месяцев. Но обычно съедается гораздо быстрее.

Идеи использования
Как самостоятельный снек: Это самое очевидное применение. Носите с собой в контей-

нере на работу, давайте детям в школу вместо конфет, берите в походы.
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В выпечку: Нарежьте вяленое манго мелкими кубиками и добавьте в кексы, маффины
или печенье. Оно придаст выпечке тропический аромат и сочность.

В каши: Добавьте горсть манго в овсянку или рисовую кашу за 5 минут до готовности.
Манго распарится и отдаст каше свою сладость.

В салаты: Нарежьте тонкими полосками и добавьте в салат с курицей, авокадо и рукколой.
Заправьте лаймом и соевым соусом — получится тайский салат.

Соусы и чатни: Размочите манго в теплой воде, затем пробейте блендером с имбирем,
чили и лаймом — получится острый соус к рыбе или курице.

Смузи: Добавьте несколько долек в смузи — они придадут тропическую сладость и
густоту без банана.

Эксперименты и вариации
Хотя мы делаем строго без сахара, можно слегка поиграть со вкусом на финальной ста-

дии.
Манго с чили: Перед сушкой слегка присыпьте дольки молотым перцем чили. Остро-

сладкое сочетание — классика мексиканской кухни.
Манго с лаймом: Сбрызните дольки соком лайма перед сушкой. Лайм подчеркнет вкус

манго и добавит свежую кислинку.
Манго с кокосом: Обваляйте влажные дольки в кокосовой стружке перед сушкой. Полу-

чится тропический микс «Баунти» в здоровом варианте.
Манго с мятой: Положите на поддон рядом с манго веточки свежей мяты. Мята отдаст

свой аромат, и манго пропитается мятным запахом. Только не кладите мяту прямо на манго,
а рядом.

Возможные проблемы
Манго получилось темным: Это нормально, если сорт был темным изначально. Некото-

рые сорта манго при сушке темнеют сильнее. Если потемнело сильно и имеет странный запах
— возможно, манго был переспелым или начал портиться.

Манго слиплось в комок: Значит, дольки были слишком близко друг к другу. В следую-
щий раз кладите с большими промежутками. Разделить слипшиеся дольки можно, пока они
теплые.

Белый налет на манго: Не пугайтесь, это не плесень! Это выступили природные сахара.
На поверхности вяленых фруктов часто появляется легкий белесый налет — это глюкоза и
фруктоза. Это нормально и даже хорошо.

Плесень: Если появилась плесень (пушистая, белая, зеленая или черная) — значит, манго
был недосушен или хранился в сырости. Такое лучше выбросить, не рискуйте здоровьем.

Совет от автора
Самое сложное в вяленом манго — дождаться, пока оно остынет перед проверкой. Горя-

чее манго всегда кажется мягким, и есть соблазн выключить дегидратор раньше времени. Набе-
ритесь терпения — лучше пусть постоит лишний час, чем вы достанете банку с плесенью через
неделю.

И еще: если вы нашли идеальные манго сорта «шампань» — берите сразу ящик. Они
прекрасно хранятся в холодильнике неделями, и вы сможете делать вяленое манго партиями,
радуя себя и близких всю зиму.

Солнечного вам настроения и тропической сладости!
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9: Персики и нектарины дольками (Солнечное лето в банке)

 
Персики и нектарины — близкие родственники, но ведут себя в сушке немного по-

разному. Персики более нежные и бархатистые, нектарины — чуть плотнее и держат форму
лучше. Мы рассмотрим оба варианта, а вы выбирайте, что больше по душе.

Главное в этом рецепте — поймать момент спелости. Недозрелые персики будут безвкус-
ными и жесткими. Перезрелые — превратятся в кашу и растекутся по поддону. Нужна золотая
середина.

Немного теории: Персики vs Нектарины
Персики:
Бархатистая кожица, которая в сушке становится чуть заметной, но не жесткой
Более нежная и рыхлая мякоть
Требуют более аккуратного обращения при нарезке
В сушке получаются очень нежными, почти как мармелад

Нектарины:
Гладкая блестящая кожица, которая в сушке становится чуть плотнее
Более упругая мякоть
Лучше держат форму
В сушке получаются более «упругими», жевательными
Оба варианта прекрасны. Можно делать микс.

Выбор фруктов: Правило «упругой мягкости»
Идеальный персик или нектарин для сушки должен быть:
Спелым, но не перезрелым. При нажатии он слегка пружинит, но не проваливается.
Ароматным. Если фрукт пахнет персиком — он будет вкусным и в сушке.
Без повреждений. Подгнившие бочки нужно срезать безжалостно, иначе испортят всю

партию.
Категорически не берите:
Зеленые, твердые как камень — они невкусные и такими останутся.
Мягкие до состояния «каши под кожурой» — растекутся по поддону.

Ингредиенты
Персики и/или нектарины — 3—4 кг
Лимонный сок — 2—3 ст. ложки (по желанию, для сохранения цвета)
Мед — по желанию, для сладкоежек

Оборудование
Дегидратор
Острый нож
Разделочная доска
Большая миска
Бумажные полотенца
Шумовка или дуршлаг

Подготовка: Важный этап с бланшированием
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У персиков и нектаринов есть одна особенность — их кожица может стать жестковатой
после сушки. Особенно это касается персиков. Поэтому мы используем небольшую хитрость.

Шаг 1. Мойка: Тщательно вымойте фрукты. Даже если они кажутся чистыми, лучше
помыть.

Шаг 2. Бланширование (секретный шаг!): Это необязательно, но очень желательно, осо-
бенно для персиков.

В большой кастрюле вскипятите воду.
Подготовьте миску с ледяной водой (можно добавить лед).
Опустите персики или нектарины в кипяток на 30—60 секунд. Не больше!
Сразу же шумовкой переложите их в ледяную воду.
После такого «шока» кожица снимется очень легко — просто подденьте ножом и стяните.
Если вам нравится кожица или вы ленитесь, можно не бланшировать. Но с удаленной

кожицей сушеные персики получаются нежнее, и текстура становится однородной.
Шаг 3. Удаление косточки: Разрежьте фрукт по кругу, вдоль косточки, и проверните

половинки в разные стороны. Косточка легко отделится (у персиков косточка может быть при-
росшей, тогда придется вырезать ножом).

Шаг 4. Нарезка: Нарежьте половинки дольками толщиной 1—1.5 см (примерно 10—15
мм). Не делайте слишком тонко — персики и так сильно усохнут, тонкие дольки превратятся
в «бумажки». Крупные, мясистые дольки сохранят текстуру и будут приятно жеваться.

Шаг 5. Защита от потемнения (по желанию): Если вы хотите сохранить ярко-оранжевый
цвет, опустите дольки в воду с лимонным соком (сок одного лимона на литр воды) на 2—3
минуты. Затем откиньте на дуршлаг и промокните бумажным полотенцем.

Без лимона фрукты потемнеют, но это не страшно — вкус не изменится, просто цвет
будет более «карамельным», коричневатым.

Процесс сушки
Укладка на поддоны: Разложите персиковые дольки на поддоны в один слой. Между ними

обязательно оставляйте расстояние — при сушке они уменьшатся, но слипаться не должны.
Раскладывайте кожицей вниз или вверх — не принципиально.

Температурный режим: Устанавливаем 55° C — универсальная температура для косточ-
ковых.

Время сушки: От 10 до 16 часов. Персики и нектарины — сочные фрукты, им нужно
время, чтобы отдать влагу. Время сильно зависит от:

Размера и сочности долек
Сорта фруктов
Вашего дегидратора
Переворот: Через 5—6 часов, когда верхний слой подсохнет и дольки перестанут быть

сильно липкими, аккуратно переверните их. Это обеспечит равномерную сушку. Если дольки
легко отходят от поддона — переворачивайте. Если прилипают — подождите еще час.

Тест на готовность: Три стадии
У персиков и нектаринов есть несколько стадий готовности, и все они правильные —

просто для разных целей.
Стадия 1: «Вяленые» (10—12 часов)
Долька эластичная, гнется, но не ломается. При нажатии — упругая, как хорошо выде-

ланная кожа. Внутри нет влажной сердцевины, но долька остается мягкой. Это идеальное
состояние для того, чтобы есть просто так или добавлять в выпечку.

Стадия 2: «Сухофрукты» (12—14 часов)
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Долька более плотная, при сгибании появляются трещинки, но она все еще не ломается.
Такие персики хороши для компотов и чая.

Стадия 3: «Чипсы» (14+ часов)
Долька становится хрупкой, ломается с хрустом. Тоже вкусно, но это уже совсем другой

продукт. Учтите, что персиковые чипсы очень легкие и быстро крошатся.
Главное правило проверки: Всегда дайте дольке остыть до комнатной температуры перед

проверкой. Горячий персик всегда кажется мягче, чем есть на самом деле.

Хранение персиковых долек
Охлаждение: Остудите дольки прямо на поддонах. Не убирайте горячими — конденсат

погубит все труды.
Кондиционирование (важно для вяленого варианта!):
Сложите дольки в стеклянную банку.
Закройте неплотно (можно просто положить крышку сверху, не закручивая).
Оставьте на 2—3 дня, ежедневно встряхивая.
Проверяйте стенки банки. Если появился конденсат — значит, фрукты недосушены,

нужно вернуть в дегидратор еще на 2—3 часа.
Если стенки сухие — можно закрывать герметично.
Для сухих вариантов (стадия 2—3) кондиционирование можно сократить до одного дня.
Финальное хранение: Герметично закройте банку. Храните в темном прохладном месте.

Срок хранения:
Вяленые (мягкие) — до 4—5 месяцев
Сухие (твердые) — до 8—10 месяцев
В холодильнике хранить можно, но не обязательно. Главное — без доступа света и влаги.

Идеи использования
Просто так: Это лучший способ. Персиковые дольки исчезают мгновенно, особенно если

вы не говорите домашним, что это «заготовки на зиму».
Для выпечки: Нарежьте вяленые персики кубиками и добавьте в пироги, кексы или шар-

лотку. Они придадут выпечке сочность и аромат лета.
Компоты и взвары: Горсть сушеных персиков, пара черносливин, палочка корицы —

залейте кипятком, дайте настояться, и у вас готов ароматный узвар.
Каши: Добавьте персиковые дольки в овсянку или рисовую кашу за 5 минут до готовно-

сти. Они распарятся и сделают кашу естественно сладкой.
Творожные десерты: Мелко нарежьте вяленые персики, смешайте с творогом, добавьте

ложку меда — готов полезный завтрак.
Мясные блюда: Размочите персики в теплой воде, пробейте блендером с имбирем и чили

— получится отличный соус к утке или курице. Персики отлично сочетаются с мясом.

Эксперименты и вариации
Персики с медом и имбирем: Перед сушкой смешайте дольки с жидким медом и тертым

имбирем. Дайте постоять 30 минут, затем сушите как обычно. Получатся пряные, ароматные
цукаты.

Нектарины с ванилью: Добавьте в лимонную воду (если используете) стручок натураль-
ной ванили или ванильный сахар. Фрукты впитают аромат.

Персики с розмарином: Разложите на поддоне рядом с персиками веточки розмарина.
Он отдаст свой аромат, и фрукты приобретут интересную пряную нотку. Особенно хорошо
такие персики потом идут к мясу.
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Кисло-сладкие нектарины: Перед сушкой сбрызните дольки соком лайма и слегка
посыпьте морской солью. Контраст сладкого и соленого — для гурманов.

Что делать с «некондицией»
Если какие-то дольки поломались, слиплись или просто некрасиво выглядят — не рас-

страивайтесь.
Персиковый порошок: Измельчите «брак» в кофемолке. Получится ароматная персико-

вая мука, которую можно:
Добавлять в смузи
Смешивать с йогуртом
Использовать как натуральный ароматизатор для выпечки
Посыпать мороженое

Персиковый чай: Смешайте поломанные кусочки с листьями мяты и мелиссы (тоже суше-
ными) — получится отличный травяной чай.

Возможные проблемы
Дольки потемнели: Это нормально, если вы не использовали лимон. Фрукты окисляются

на воздухе. Вкус не страдает. Если потемнели сильно и имеют неприятный запах — возможно,
фрукты начали портиться еще до сушки.

Дольки слиплись: Клали слишком близко или фрукты были слишком сочными. В следу-
ющий раз увеличивайте расстояние. Разделить слипшееся можно, пока оно теплое.

Плесень: Если при хранении появилась плесень — значит, фрукты были недосушены.
Выбросьте, не рискуйте. В следующий раз тщательнее проверяйте готовность и делайте кон-
диционирование.

Белый налет: Не пугайтесь, это не плесень. Это выступили природные сахара. На перси-
ках это бывает реже, чем на манго, но возможно. Это нормально.

Совет от автора
Если вы сушите и персики, и нектарины одновременно, раскладывайте их на разных под-

донах или маркируйте. Потому что после сушки они выглядят очень похоже, а на вкус отли-
чаются. Так вы сможете выбрать, что нравится больше.

И еще: персиковая кожица, если вы ее оставили, в сушке может стать чуть жестковатой.
Если вы готовите персики для детей или для нежных десертов — лучше потратить время на
бланширование и снять кожицу. Результат того стоит.

Солнечного вам лета в каждой дольке!
 

10: Сливы вяленые (Половинками, с косточкой или без)
 

Вяленая слива — это та самая «черносливинка», которую мы ищем в кексах, пирогах и
мясных блюдах. Но домашний вариант настолько превосходит магазинный, что, попробовав
однажды, вы уже никогда не вернетесь к покупному.

Секрет домашней вяленой сливы в том, что вы контролируете всё: сладость, влажность,
наличие косточки и, самое главное, — никакой химии и обработки маслом для блеска.

Выбор слив: Сорт решает всё
Не все сливы одинаково полезны для сушки. От выбора сорта зависит 90% успеха.
Идеальные сорта для вяления:
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Венгерка (угорка) — классика чернослива. Темно-синие, продолговатые,
с плотной мякотью и высокой сахаристостью. Косточка легко отделяется. Это
номер один.

Стенлей — тоже отличный сорт, крупный, мясистый, сладкий.
Ренклод — зеленовато-желтые сливы, но они более нежные и

водянистые, для сушки подходят хуже, могут раскиснуть. Если сушить, то
только хорошо вызревшие и с осторожностью.

Какими должны быть сливы:
Спелыми, но плотными. Слива должна быть сладкой на вкус, но при

нажатии не разваливаться в кашу.
Сухими. Если сливы мыли прямо перед сушкой, их нужно обязательно

просушить на полотенце.
Без повреждений. Трещины, червоточины, подгнившие бочки — всё это

нужно вырезать.
Ингредиенты
Сливы — 5 кг (выход готового продукта будет около 1—1.5 кг)
Сахар — по желанию (для сладкого варианта)
Лимонный сок — по желанию (для сохранения цвета)

Оборудование
Дегидратор
Острый нож
Разделочная доска
Большая миска
Бумажные полотенца
Шумовка и кастрюля для бланширования

Подготовка: С косточкой или без?
Это принципиальный вопрос, и у каждого варианта есть свои сторонники.
Сливы с косточкой:
Плюсы: сочнее, ароматнее, лучше держат форму, косточка дает легкий миндальный отте-

нок при долгом хранении.
Минусы: дольше сушатся, тяжелее, неудобно есть (особенно детям), нельзя использовать

в выпечке, где косточка нежелательна.
Сливы без косточки:
Плюсы: удобно есть, удобно использовать в кулинарии, быстрее сушатся.
Минусы: могут немного деформироваться, чуть меньше аромата.
Наш вердикт: для универсального использования лучше без косточки. Для компотов и

просто так — можно и с косточкой.

Пошаговая подготовка
Шаг 1. Мойка и сортировка: Тщательно вымойте сливы. Удалите плодоножки. Перебе-

рите, отложите подпорченные отдельно (их можно использовать для пастилы или соуса).
Шаг 2. Бланширование (очень рекомендуется!): У слив плотная кожица, которая может

мешать испарению влаги. Бланширование создает микротрещины и ускоряет сушку.
В большой кастрюле вскипятите воду.
Подготовьте миску с ледяной водой.
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Опустите сливы в кипяток на 30—60 секунд (крупные можно подержать
чуть дольше).

Сразу переложите в ледяную воду шумовкой.
Откиньте на дуршлаг, дайте стечь воде.
Разложите на полотенце и промокните сверху.

После бланширования на кожице могут появиться сеточки трещин — это идеально.
Шаг 3. Удаление косточки (если делаете без косточки): Разрежьте сливу вдоль и удалите

косточку. У хороших сортов (Венгерка) косточка отделяется легко. Если не отделяется — зна-
чит, сорт не для сушки или слива недозрелая.

Шаг 4. Сахарный этап (опционально, для сладкоежек): Если сливы кисловатые или вы
любите послаще, можно приготовить сахарный сироп.

Сварите сироп: 1 литр воды +500 г сахара. Доведите до кипения.
Залейте горячим сиропом сливы (целиком или половинки).
Оставьте на 5—6 часов, можно на ночь.
Откиньте на дуршлаг, дайте сиропу стечь.

Внимание: сладкий сироп сделает сливы более калорийными и более липкими. Для нату-
рального продукта этот этап можно пропустить.

Шаг 5. Обсушивание: Перед укладкой обязательно промокните сливы бумажным поло-
тенцем. Они должны быть сухими на ощупь.

Процесс сушки
Укладка на поддоны:
Половинки: раскладывайте срезом вверх, чтобы влага испарялась активнее. Между поло-

винками оставляйте расстояние — они уменьшатся, но не должны слипаться.
Целиком: раскладывайте свободно, не касаясь друг друга.
Температурный режим: Устанавливаем 55—60° C. Первые 2—3 часа можно подержать

60° C, затем снизить до 55° C. Это ускорит процесс без риска «запечь» сливы.
Время сушки:
Половинки без косточки: 10—14 часов
Целиком с косточкой: 16—24 часа
Да, целиком сушатся очень долго. Но результат того стоит — они получаются невероятно

сочными внутри.
Переворот: Через 4—5 часов, когда кожица подсохнет, переверните сливы (или переме-

шайте, если сушите целиком). Это обеспечит равномерную сушку.

Тест на готовность: «Кожанка»
У слив есть идеальное состояние — «кожанка». Это когда они уже не свежие, но еще

не сухие.
Правильная готовность для вяленых слив:

Достаньте сливу (или половинку), дайте ей остыть.
Нажмите пальцем. Она должна быть упругой, эластичной, как хорошо

выделанная кожа.
При сжатии не выделяется сок.
Мякоть темная, однородная, без светлой влажной сердцевины.
Половинка гнется, но не ломается.

Недосушено: При нажатии выделяется сок или чувствуется влажность внутри. Отправ-
ляем обратно еще на 2—3 часа.
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Пересушено (до состояния сухофрукта): Слива твердая, при сгибании ломается. Тоже
неплохо для компотов, но для еды просто так уже жестковато.

Хранение вяленых слив
Вяленые сливы содержат больше влаги, чем полностью сухие, поэтому требуют особого

внимания при хранении.
Охлаждение: Обязательно остудите сливы прямо на поддонах до комнатной темпера-

туры. Ни в коем случае не убирайте горячими!
Кондиционирование (критически важно!):

Сложите сливы в стеклянную банку или пластиковый контейнер.
Закройте неплотно (просто положите крышку сверху, не закручивая).
Оставьте на 3—5 дней. Ежедневно встряхивайте и проверяйте стенки.
Если появился конденсат — значит, влаги слишком много. Срочно

досушивайте сливы еще 3—4 часа.
Если стенки сухие — можно закрывать герметично.

Финальное хранение: Герметично закройте банку. Храните в темном прохладном месте
(кухонный шкаф подальше от плиты). Можно хранить в холодильнике, но не обязательно.

Срок хранения:
Вяленые (мягкие) — до 6 месяцев
Сухие — до года

Идеи использования вяленых слив
Как самостоятельный снек: Это самый простой и вкусный способ. Вяленые сливы —

отличная замена конфетам.
В выпечку: Добавляйте в кексы, маффины, куличи, пироги. Предварительно можно замо-

чить в роме или коньяке на пару часов — будет праздничный вариант.
Мясные блюда: Классика — говядина или курица с черносливом. Добавьте горсть вяле-

ных слив в гуляш или жаркое за 20 минут до готовности. Они отдадут соусу сладость и аромат.
Салаты: Нарежьте вяленые сливы и добавьте в салат с курицей, грецкими орехами и

сыром. Заправьте сметаной или йогуртом.
Компоты и взвары: Горсть слив, яблоко, палочка корицы — залейте кипятком, дайте

настояться. Получится ароматный узвар.
Начинка для пирожков: Измельчите сливы, смешайте с яблоком или творогом — отлич-

ная начинка для сладких пирожков.
Соус к мясу: Размочите сливы в теплой воде или красном вине, пробейте блендером с

имбирем, чесноком и специями. Уварите до густоты. Это соус, который украсит любую утку
или свинину.

Эксперименты и вариации
Пряные сливы: Перед сушкой натрите сливы смесью корицы, имбиря, гвоздики и мускат-

ного ореха. Пряные нотки проникнут внутрь, и сливы станут еще ароматнее.
Сливы в меду: Замочите сливы на ночь в жидком меду, затем сушите как обычно. Полу-

чатся медовые цукаты.
Копченый чернослив (имитация): Добавьте в дегидратор (если позволяет конструкция)

немного жидкого дыма на ватный диск, но так, чтобы он не касался продуктов. Сливы впитают
аромат дымка. Или просто добавьте копченую паприку в пряную смесь.

Сливы с орехами: Если сушите половинками, можно вложить внутрь кусочек грецкого
ореха или миндаля. Получатся конфеты.
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Что делать с «некондицией»
Если какие-то сливы поломались, слиплись или просто некрасивые:
Черносливовая паста: Залейте некондицию горячей водой, дайте постоять ночь, затем

пробейте блендером. Получится густая черносливовая паста — отличная начинка для пирогов
или добавка в каши.

Порошок из чернослива: Высушите «брак» до хруста (можно в духовке) и измельчите в
кофемолке. Получится черносливовый порошок для смузи, йогуртов и выпечки.

Возможные проблемы
Сливы забродили при хранении: Значит, внутри осталось слишком много влаги. В сле-

дующий раз тщательнее сушите и обязательно делайте кондиционирование.
Появилась плесень: Выбросьте без сожаления. И пересмотрите процесс: либо недосу-

шено, либо банка была влажной, либо хранили в сырости.
Белый налет: Это не плесень, а выступившая фруктоза. Особенно часто бывает на слад-

ких сортах. Это нормально и даже хорошо — признак сахаристости.
Сливы слишком твердые: Пересушили. Не беда — замочите в теплой воде или соке на

2—3 часа перед использованием.

Совет от автора
Если вы сушите сливы впервые, сделайте тестовую партию — небольшое количество,

чтобы понять, как ведет себя ваш сорт в вашем дегидраторе. Записывайте время и результат.
На следующий год вы будете сушить уже как профессионал.

И главное: не выбрасывайте косточки! Если вы сушили сливы с косточками, не спешите
их выкидывать. Расколите несколько — внутри ядрышки, которые имеют легкий миндальный
аромат. Их можно добавить в варенье или выпечку (но не много, в них есть синильная кислота,
хотя в малых дозах безопасно).

Сливового вам настроения и сладкой зимы!
 

11: Цукаты из арбузных корок
(Бабушкин рецепт с сахаром и лимоном)

 
Это рецепт-ностальгия, рецепт-открытие и рецепт-волшебство одновременно. Вы съеда-

ете арбуз, с удовольствием хрустите красной мякотью, а корки не выкидываете, а превраща-
ете… в цукаты. Да не простые, а такие, что пальчики оближешь — упругие, сладкие, с легкой
лимонной кислинкой и тонким ароматом лета.

В дегидраторе этот процесс становится в разы проще, чем в духовке. Никакого риска
сжечь, никакой беготни с противнями. Просто нарезал, сварил в сиропе, разложил и забыл на
сутки.

Почему это стоит попробовать?
Во-первых, это безумно вкусно. Те, кто пробует впервые, никогда не угадывают, из чего

сделаны эти цукаты. Они напоминают не то мармелад, не то засахаренные дынные корочки,
не то что-то экзотическое.

Во-вторых, это безотходное производство. Вы купили арбуз, съели мякоть, а корки
пустили в дело. Максимальная польза из каждого продукта.

В-третьих, это отличный подарок. Баночка домашних цукатов, перевязанная ленточкой,
— куда лучше магазинных конфет.

Выбор арбуза: Толщина корки имеет значение
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Для цукатов нужны арбузы с толстой коркой. Тонкокорые сорта дадут слишком мало
материала, и цукаты получатся плоскими.

Идеальный арбуз:
С толстой белой частью (не менее 1.5—2 см)
Сладкий (но это не критично, сахара добавим)
Желательно не перезрелый — перезрелые корки могут быть рыхлыми

Ингредиенты
Арбузные корки — 1 кг (уже очищенных от зеленой кожуры)
Сахар — 800 г — 1 кг (пропорция примерно 1:1 с корками)
Вода — 500 мл для сиропа
Лимон — 1 крупный (или 2 мелких)
Ваниль, корица, гвоздика — по желанию
Сода — 1 ч. ложка (для замачивания, опционально)

Оборудование
Дегидратор
Кастрюля для варки сиропа
Нож и разделочная доска
Овощечистка
Дуршлаг
Бумажные полотенца
Банка для хранения

Подготовка: Терпение и труд
Шаг 1. Съедаем арбуз. Это самый приятный этап. Наслаждаемся арбузом, оставляя на

корках побольше белой мякоти. Красное можно оставить чуть-чуть, для красоты.
Шаг 2. Очистка корок. Срезаем тонким слоем зеленую кожуру. Удобно это делать ово-

щечисткой. Должна остаться только белая и бело-розовая часть. Зеленая кожица в цукатах не
нужна — она жесткая и невкусная.

Шаг 3. Нарезка. Режем корки на кубики или брусочки. Размер — примерно 1.5 х 1.5
см или 2 х 2 см. Можно нарезать фигурно, если есть желание — звездочками, ромбиками,
полосками. Дети особенно любят, когда цукаты разной формы.

Шаг 4. Замачивание (секретный шаг для хруста). Чтобы корки стали более плотными и
хрустящими (как настоящие цукаты), их можно замочить в содовом растворе.

Растворите 1 ч. ложку соды в 1 литре воды.
Залейте арбузные корки этим раствором так, чтобы вода полностью

покрыла их.
Оставьте на 2—3 часа.
Тщательно промойте в проточной воде не менее 3—4 раз, чтобы убрать

всю соду.
Если вы любите более нежные, мармеладные цукаты, этот шаг можно пропустить.

Варка в сиропе: Самый ответственный этап
Шаг 5. Бланширование (первая варка).

Залейте корки холодной водой, доведите до кипения и варите 5—10
минут.
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Слейте воду, откиньте корки на дуршлаг. Это убирает лишнюю горечь и
размягчает волокна.

Шаг 6. Приготовление сиропа.
В кастрюлю налейте 500 мл воды, добавьте весь сахар.
Нагревайте, помешивая, пока сахар полностью не растворится.
Добавьте сок одного лимона и лимонную цедру (тертую кожуру). Лимон

даст приятную кислинку и не даст цукатам засахариться.
Можно добавить палочку корицы или пару бутонов гвоздики — для

аромата.
Шаг 7. Варка в сиропе.

Положите арбузные корки в кипящий сироп.
Варите на медленном огне 15—20 минут.
Выключите огонь и оставьте корки в сиропе до полного остывания

(минимум на 4—6 часов, лучше на ночь). За это время они пропитаются
сиропом и станут прозрачными.

Шаг 8. Повторная варка (для плотности).
Снова доведите корки в сиропе до кипения и варите еще 15—20 минут.
Снова оставьте остывать на несколько часов.

*Некоторые хозяйки варят 3—4 раза, добиваясь максимальной прозрачности. Но двух
раз обычно достаточно.*

Шаг 9. Откидывание на дуршлаг. Готовые корки откиньте на дуршлаг и дайте сиропу
полностью стечь. Это займет несколько часов. Сироп не выливайте! Это арбузный мед — его
можно использовать для пропитки коржей, добавления в чай или просто как сладкий сироп
к блинам.

Сушка в дегидраторе
Шаг 10. Подготовка к сушке. Разложите остывшие, обсушенные от сиропа корки на

бумажные полотенца и промокните со всех сторон. Они должны быть липкими, но не мокрыми.
Шаг 11. Укладка на поддоны. Разложите кубики на поддоны дегидратора в один слой.

Между ними обязательно оставляйте расстояние. Не жалейте места — при сушке они немного
уменьшатся, но слипаться не должны.

Шаг 12. Температурный режим. Устанавливаем 55—57° C.
Шаг 13. Время сушки. От 6 до 10 часов. Время зависит от того, насколько вы хотите их

досушить.
Шаг 14. Контроль. Через 3—4 часа можно перемешать или перевернуть кубики для рав-

номерной сушки.

Тест на готовность: Три варианта на выбор
У арбузных цукатов есть три стадии, и все они правильные.
Стадия 1: «Мармеладная» (6—7 часов). Кубики мягкие, эластичные, но не липнут к

рукам. Они уже не влажные, но еще не твердые. Это идеальное состояние, если вы любите
нежные цукаты.

Стадия 2: «Классические цукаты» (8—9 часов). Кубики плотные, упругие, при нажатии
пружинят. Они сохранили форму, но уже не мягкие. Это классика для добавления в выпечку.

Стадия 3: «Сухие цукаты» (10+ часов). Кубики твердые, при постукивании издают звук.
Они будут храниться дольше всего, но их уже сложнее использовать в выпечке — они не раз-
мягчатся.
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Обсыпка и финальная обработка
Когда цукаты достигли нужной вам степени готовности, можно сделать финальный

штрих.
С сахарной пудрой:

Достаньте цукаты, дайте им остыть.
Насыпьте в пакет сахарную пудру (можно добавить ванилин).
Бросьте туда цукаты и потрясите, чтобы они равномерно обвалялись.
Откиньте на сито, чтобы стряхнуть лишнюю пудру.

Без обсыпки: Если вы не любите лишний сахар, можно оставить как есть — они и так
сладкие.

Хранение арбузных цукатов
Цукаты из арбузных корок хранятся отлично, если правильно высушены.
Охлаждение: Обязательно остудите цукаты до комнатной температуры.
Кондиционирование: Для цукатов этот этап не так критичен, как для вяленых фруктов,

но желателен. Сложите их в банку, неплотно закройте на 2—3 дня. Проверьте, нет ли конден-
сата.

Финальное хранение: Храните в герметичной банке в темном сухом месте. Срок хране-
ния:

Мягкие цукаты — до 3—4 месяцев
Сухие цукаты — до 8—10 месяцев

Идеи использования
Просто так: Самое очевидное — есть как конфеты. Особенно хороши с чаем.
В выпечку: Добавляйте в кексы, куличи, печенье вместо изюма и цукатов. Предвари-

тельно можно обвалять в муке, чтобы не осели на дно.
В творожные десерты: Мелко нарежьте и добавьте в творог со сметаной — отличный

завтрак.
В каши: Горсть цукатов в овсянку или рисовую кашу сделает завтрак праздничным.
Украшение тортов: Целые кубики можно использовать для украшения домашних тортов

и пирожных.

Что делать с оставшимся сиропом?
Помните, у нас остался ароматный лимонно-арбузный сироп? Это сокровище!
Вариант 1: Арбузный мед. Уварите сироп на медленном огне до загустения (примерно в

2 раза). Получится густой, ароматный сироп — «арбузный мед». Его можно добавлять в чай,
поливать блины, использовать для пропитки коржей.

Вариант 2: Пропитка. Используйте как пропитку для бисквитов — это придаст выпечке
невероятный аромат.

Вариант 3: Лимонад. Разбавьте газировкой, добавьте лед и мяту — получится отличный
домашний лимонад.

Эксперименты и вариации
Апельсиновые цукаты: Замените лимон апельсином (и сок, и цедра). Вкус будет другим,

более сладким.
Имбирные цукаты: Добавьте в сироп кусочек свежего имбиря (очищенный и нарезанный

пластинками). Цукаты получатся с легкой пикантной ноткой.
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Пряные цукаты: Добавьте в сироп палочку корицы, бадьян и пару гвоздичек. Цукаты
будут пахнуть Рождеством.

Разноцветные цукаты: Разделите корки на несколько частей и сварите в разных сиро-
пах: с лимоном (желтые), с апельсином (оранжевые), с добавлением вишневого сока (розовые).
Получится разноцветное ассорти.

Возможные проблемы
Цукаты получились твердыми, как камень: Пересушили или слишком долго варили. Не

беда — замочите в теплой воде на час перед использованием, они станут мягче.
Цукаты слиплись: Клали слишком близко или недостаточно просушили перед обсыпкой.

В следующий раз кладите свободнее.
Цукаты засахарились (побелели): Это естественный процесс, особенно если мало лимон-

ной кислоты. Они все равно съедобны. Просто обновите обсыпку сахарной пудрой.

Совет от автора
Никогда не выбрасывайте арбузные корки, особенно если арбуз был вкусным. Даже если

у вас нет времени возиться с цукатами сразу, корки можно заморозить. Очистите от зеленой
кожуры, нарежьте кубиками и уберите в морозилку. В любое время года вы сможете их достать
и сварить эти чудесные цукаты.

И еще: не варите слишком много за один раз. Арбузные корки в сиропе — это процесс
небыстрый, но когда вы попробуете результат, поймете, что оно того стоило.

Сладких вам экспериментов и безотходного лета!
 

12: Дыня вяленая по-узбекски (Кауындак)
 

Представьте: тонкий, почти прозрачный ломтик дыни, который тает во рту, оставляя
после себя интенсивный медовый вкус с легкими цветочными нотками. Это не просто сухо-
фрукт — это природный мармелад, конфета, созданная солнцем.

В Узбекистане вяленую дыню подают к чаю, берут с собой в долгие путешествия по
пустыне и дарят как знак особого уважения. Теперь это чудо можно сделать и дома.

Выбор дыни: Сорт решает всё
Не всякая дыня годится для вяления. От выбора зависит 90% успеха.
Идеальные сорта для вяления:
Торпеда (Узбекская) — классика. Длинная, желтая, с сетчатой кожицей. У нее плотная

мякоть, которая не разваливается, и высокое содержание сахара.
Гуляби (Чарджоуская) — знаменитая дыня из Туркмении. Зеленая внутри, невероятно

сладкая, с плотной текстурой.
Колхозница — тоже подходит, если она хорошо вызрела и достаточно сладкая. Но она

более рыхлая, с ней нужно аккуратнее.
Канталупа — европейский вариант, дает ароматные, но более мягкие ломтики.
Какой должна быть дыня:
Спелой, но плотной. Дыня должна быть ароматной, но при нажатии не проваливаться.

Слишком мягкая, «текучая» дыня в сушке превратится в липкую лепешку.
Сладкой. Это очевидно — кислая дыня даст кислые вяленые ломтики.
Без повреждений. Подгнившие места нужно срезать без жалости.

Ингредиенты
Дыня — 1 крупная (3—4 кг)
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Ничего больше. Ни сахара, ни лимона. Хорошая дыня самодостаточна.

Оборудование
Дегидратор
Острый длинный нож
Ложка для очистки семян
Разделочная доска
Бумажные полотенца

Подготовка: Узбекские секреты нарезки
В Узбекистане дыню для вяления режут особым способом — тонкими длинными лом-

тями, которые потом можно скрутить или сплести в косы. Мы тоже постараемся приблизиться
к традиции.

Шаг 1. Мойка и обсушка: Тщательно вымойте дыню. Особенно если она покупная — на
кожице может быть много пыли. Обсушите полотенцем.

Шаг 2. Очистка от кожуры: Срежьте кожуру полностью. У дыни она жесткая и в вяле-
ном виде не нужна. Срезайте тонко, стараясь сохранить максимум мякоти. Удобно делать это
длинным ножом или овощечисткой.

Шаг 3. Удаление семян: Разрежьте дыню вдоль на две половинки. Ложкой вычистите
семена вместе с волокнистой серединой.

Шаг 4. Нарезка (самый важный этап): Теперь начинается искусство.
Традиционный способ (длинные ломти): Разрежьте половинку дыни вдоль на длинные

дольки толщиной 3—4 см. Затем каждую дольку нарежьте поперек тонкими пластинами тол-
щиной 5—7 мм. Получатся длинные, почти прозрачные ломти. Их потом можно будет скру-
чивать.

Простой способ (кусочки): Если не хотите возиться, просто нарежьте дыню кубиками
или брусочками толщиной 1—1.5 см. Тоже будет вкусно, но менее эстетично.

Важно: Старайтесь, чтобы все ломтики были примерно одинаковой толщины. Это обес-
печит равномерную сушку.

Процесс сушки: Медленная и бережная
Укладка на поддоны: Разложите дынные ломтики на поддоны в один слой. Между ними

обязательно оставляйте расстояние — при сушке они уменьшатся в 3—4 раза, но слипаться
не должны.

Если вы нарезали длинными ломтями, их можно слегка изогнуть или даже скрутить в
трубочки — после сушки они сохранят эту форму, будет красиво.

Температурный режим: Устанавливаем 55° C. Для дыни это идеально — сахар начнет
карамелизоваться, но не сгорит, цвет останется красивым, янтарным.

Время сушки: От 12 до 20 часов. Да, дыня сушится долго. В ней много влаги и сахара,
и она не любит спешки.

Первые часы: Первые 5—6 часов вообще не открывайте дегидратор. Дыня должна рав-
номерно прогреться и начать отдавать влагу.

Переворот: Через 6—7 часов, когда верхний слой подсохнет и ломтики перестанут быть
липкими, аккуратно переверните их. Если они легко отходят от поддона — переворачивайте.
Если прилипают — подождите еще час.

Тест на готовность: «Кожаный ломтик»
У вяленой дыни есть особое состояние, которое ценят на Востоке.
Правильная готовность:
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Достаньте ломтик, дайте ему остыть (горячая дыня обманчиво мягкая).
Он должен быть эластичным, гибким, как мягкая кожа.
При сгибании ломтик гнется, но не ломается.
На просвет он полупрозрачный, янтарного цвета.
На ощупь — слегка липкий из-за природных сахаров, но не мокрый.

Недосушено: Ломтик мягкий, влажный, при нажатии выделяется сок. Возвращаем в
дегидратор.

Пересушено: Ломтик твердый, ломается, как чипс. Тоже съедобно, но это уже не та неж-
ная узбекская дыня. Если пересушили — смолите в порошок и используйте как натуральный
подсластитель.

Узбекский секрет: Кондиционирование в тени
В Узбекистане после солнечной сушки дыню досушивают в тени несколько дней, чтобы

влага распределилась равномерно. Мы сделаем то же самое.
Охлаждение: Остудите ломтики прямо на поддонах.
Кондиционирование (обязательно!):

Сложите вяленую дыню в стеклянную банку или керамический горшок.
Закройте неплотно (просто положите крышку сверху).
Оставьте на 3—4 дня в темном прохладном месте.
Каждый день встряхивайте и проверяйте стенки.
Если появился конденсат — значит, внутри еще много влаги, досушите

2—3 часа.
Если стенки сухие — можно закрывать герметично.

Финальное хранение: Храните в герметичной банке в темном месте. Вяленая дыня очень
гигроскопична — она моментально впитывает влагу из воздуха и становится липкой и мягкой.
Поэтому банка должна закрываться плотно.

Срок хранения:
Идеальное состояние — до 6 месяцев
В холодильнике можно хранить до года

Традиционные способы подачи
К чаю: В Средней Азии вяленую дыню подают к зеленому чаю. Кусочек дыни кладут в

рот и запивают горячим чаем — вкус раскрывается невероятно.
Скрутки и косы: Длинные ломти можно скрутить в трубочки или заплести в косички.

Это не только красиво, но и практично — так они занимают меньше места и их удобно есть.
В дорогу: Горсть вяленой дыни в кармане — лучший перекус в походе или долгой

поездке. Она дает энергию и утоляет жажду.

Идеи использования
Просто так: Самый лучший способ. Ешьте как конфеты.
Сырная тарелка: Вяленая дыня отлично сочетается с мягкими сырами — рикоттой, мас-

карпоне, бурратой. Выложите ломтики дыни на тарелку, рядом положите сыр и посыпьте
фисташками.

Салаты: Нарежьте вяленую дыню полосками и добавьте в салат с рукколой, прошутто и
пармезаном. Заправьте оливковым маслом и бальзамическим уксусом.

Десерты: Измельчите вяленую дыню и посыпьте мороженое, панна-котту или чизкейк.
Выпечка: Мелко нарежьте и добавьте в кексы или печенье — придаст невероятный аро-

мат.
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Компоты: Бросьте несколько ломтиков в компот или узвар — появится дынный аромат.

Эксперименты и вариации
Дыня с имбирем: Перед сушкой слегка присыпьте ломтики тертым имбирем. Остро-слад-

кое сочетание очень интересно.
Дыня с мятой: Разложите на поддоне рядом с дыней веточки свежей мяты. Мята отдаст

свой аромат, и дыня пропитается мятным запахом.
Дынный порошок: Пересушенные или поломанные ломтики измельчите в кофемолке.

Получится дынная мука. Ее можно:
Добавлять в смузи
Смешивать с йогуртом
Использовать как натуральный ароматизатор для выпечки
Посыпать каши и десерты

Дынный чай: Заварите щепотку дынного порошка с зеленым чаем — получится неверо-
ятно ароматный напиток.

Что делать, если дыня попалась неидеальная
Если ваша дыня оказалась не такой сладкой, как хотелось бы, или вы боитесь, что она

испортится, можно сделать предварительную подготовку.
Медовый вариант:

Приготовьте легкий сироп: 500 мл воды +200 г меда (или сахара).
Опустите дынные ломтики в сироп на 5—10 минут.
Откиньте на дуршлаг, дайте стечь.
Сушите как обычно.

Этот вариант уже не «чистая» дыня, но тоже очень вкусно.

Возможные проблемы
Дыня потемнела: Некоторые сорта дыни темнеют при сушке — это нормально. Если

потемнела сильно и пахнет странно — возможно, начала портиться.
Дыня слиплась: Клали слишком близко или дыня была слишком сочной. В следующий

раз увеличивайте расстояние. Разделить слипшееся можно, пока теплое.
Плесень: Если при хранении появилась плесень — значит, недосушили или плохо про-

вели кондиционирование. Выбросьте без сожаления.
Белый налет: Не пугайтесь, это не плесень, а выступившая фруктоза. На сладких сортах

дыни это бывает часто. Это признак качества.

Совет от автора
Если вы хотите почувствовать настоящий вкус узбекской вяленой дыни, попробуйте сде-

лать «дынные сигары». Для этого нарежьте дыню очень тонкими длинными ломтями (почти
прозрачными), высушите до эластичного состояния, а затем каждый ломоть плотно скрутите в
трубочку. Зафиксируйте ниткой и досушите еще пару часов. Такие «сигары» хранятся годами,
а выглядят как настоящий восточный деликатес.

И еще: вяленая дыня — отличный подарок. Наполните стеклянную банку скрученными
трубочками, перевяжите лентой — и у вас готов презент, который никого не оставит равно-
душным.

Восточной вам сладости и медового настроения!
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13: Фруктовая кожура (Домашние

фруктовые жвачки из любого пюре)
 

Это рецепт-конструктор, рецепт-импровизация. Вы можете взять любые фрукты и ягоды,
которые у вас есть, превратить их в пюре, размазать по поддону и получить тонкие, эластичные,
яркие пластины, которые можно сворачивать в трубочки, резать полосками и носить с собой
как полезный перекус.

Никакого сахара, никакого желатина, никаких загустителей — только фрукты и немного
терпения.

Философия фруктовой кожуры
Этот рецепт родился из бережливости. Когда вы чистите яблоки для пирога, остается

кожура и сердцевина. Когда перебираете клубнику, находятся мятые ягоды. Когда варите сок,
остается жмых. Всё это можно не выбрасывать, а превратить в деликатес.

Фруктовая кожура — это концентрированный вкус. Один маленький рулончик заменяет
целую тарелку фруктов по концентрации витаминов и удовольствия.

Ингредиенты
Главная прелесть этого рецепта — никаких строгих пропорций.
Основа (любой микс):
Яблоки — они дают пектин и структуру (обязательно добавьте их, если сушите жидкие

ягоды)
Груши
Клубника, малина, смородина
Абрикосы, персики, сливы
Бананы (придают кремовость)
Тыква (дает красивый цвет и сладость)
Остатки от соковыжималки (жмых)

Добавки (по желанию):
Мед или сахар — только если фрукты совсем кислые
Лимонный сок — для яркости цвета
Корица, ваниль, имбирь — для аромата
Семена льна или кунжут — для текстуры

Золотое правило: Если вы сушите кислые ягоды (смородина, клюква), обязательно
добавьте сладкую основу — яблоко или банан. Иначе будет невкусно.

Оборудование
Дегидратор
Блендер или мясорубка
Сито (если нужно удалить косточки)
Лопаточка для разравнивания
Пергаментная бумага или силиконовые коврики (тефлексы) для дегидратора
Ножницы

Подготовка: Из чего угодно в пюре
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Шаг 1. Собираем урожай: Соберите все фрукты и ягоды, которые есть. Переспелые,
мятые, подпорченные (но только не гнилые! — гниль вырезайте). Очистите от кожуры, если
она грубая (у цитрусовых, например). Удалите косточки и семечки.

Шаг 2. Превращаем в пюре: Пробейте все блендером до однородной массы. Если блен-
дера нет, можно пропустить через мясорубку или протереть через сито (это дольше, но тек-
стура будет нежнее).

Если фрукты слишком густые — добавьте немного воды или сока. Если слишком жидкие
(арбуз, например) — придется уварить на плите до загустения или добавить яблочное пюре
для структуры.

Шаг 3. Процеживание (опционально): Если вы не любите косточки (в малине, ежевике,
смородине), протрите пюре через сито. Это трудоемко, но результат будет гладким, как мар-
мелад.

Шаг 4. Регулировка вкуса: Попробуйте пюре. Если кисло — добавьте мед или сахар. Если
пресновато — лимонный сок или специи.

Процесс сушки: Тонкий слой решает всё
Шаг 5. Подготовка поддонов: Если у вас есть специальные листы для пастилы (тефлексы,

силиконовые коврики) — отлично. Если нет — используйте пергаментную бумагу, но ее нужно
закрепить, чтобы не сдувало вентилятором.

Шаг 6. Размазывание: Вылейте пюре на поддон. Лопаточкой или просто наклоняя поддон,
разровняйте в тонкий слой.

Какая толщина правильная?
Для эластичной кожуры, которую можно сворачивать: 3—4 мм.
Для «мармеладных» пластинок потолще: 5—6 мм.
Слишком тонко (1—2 мм) — будет ломаться как бумага. Слишком

толсто (больше 7 мм) — будет сохнуть очень долго и может не просохнуть
внутри.

Шаг 7. Декорирование (опционально): Пока пюре влажное, можно посыпать его сверху:
Кунжутом
Маком
Кокосовой стружкой
Измельченными орешками
Семенами льна или чиа

Легко вдавите посыпку пальцем или лопаточкой.

Процесс сушки
Температурный режим: Устанавливаем 55° C. Это оптимально для фруктового пюре.
Время сушки: От 6 до 12 часов. Зависит от:

Толщины слоя
Влажности пюре
Вида фруктов (яблоки сохнут быстрее, сливы — дольше)

Первый этап (3—4 часа): Поверхность подсохнет, перестанет быть липкой. Края начнут
подсыхать и слегка отставать от поддона.

Второй этап (5—8 часов): Пласт становится плотным, но все еще эластичным. Не пере-
ворачивайте его! Фруктовая кожура сушится с одной стороны.

Тест на готовность: «Отлипание»
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Главный признак готовности фруктовой кожуры — она должна легко отставать от под-
дона или бумаги.

Попробуйте поддеть край ножом или пальцем.
Если кожура легко отделяется и не рвется — она готова.
Если прилипает и рвется — сушите дальше.
Если отделяется, но на ощупь влажная с обратной стороны —

переверните и досушите еще 1—2 часа с другой стороны.
Визуальные признаки готовности:

Поверхность матовая, не липкая (или слегка липкая, но не мокрая)
Края чуть темнее середины
Пласт гнется, но не ломается
На просвет — равномерный цвет

Хранение фруктовой кожуры
Снятие с поддона: Когда кожура готова, дайте ей остыть прямо на поддоне. Затем акку-

ратно отделите от подложки.
Нарезка: Нарежьте получившийся пласт на полосы ножницами или ножом. Удобная

ширина — 3—4 см.
Скручивание: Сверните каждую полоску в рулончик. Можно сразу, пока она теплая —

так она лучше держит форму. Бумагу для выпечки внутрь можно не класть, если кожура не
слишком липкая.

Если кожура липнет к себе — пересыпьте рулончики крахмалом или кокосовой струж-
кой.

Хранение:
Краткосрочное (до месяца): просто в бумажном пакете или контейнере в шкафу.
Долгосрочное (до года): в стеклянной банке с герметичной крышкой в холодильнике.

Можно заморозить.
Важно: Фруктовая кожура, как губка, впитывает влагу из воздуха. Если оставить ее

открытой, она станет липкой и мягкой.

Идеи использования
Детский перекус: Дайте ребенку в школу вместо конфеты или печенья. Это и вкусно, и

полезно.
В поход: Рулончик фруктовой кожуры — идеальный походный перекус. Легкий, ком-

пактный, питательный.
Украшение десертов: Нарежьте кожуру тонкими полосками и украшайте торты, пирож-

ные, мороженое.
В каши: Покрошите рулончик в овсянку или мюсли — появится фруктовый вкус без

лишнего сахара.
Чай: Бросьте кусочек кожуры в чайник при заваривании — чай приобретет фруктовый

аромат.

Популярные комбинации (рецепты-конструкторы)
Яблочно-коричная классика:

1 кг яблок
1 ч. ложка корицы
1 ст. ложка меда (по желанию)

Клубнично-банановая нежность:
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500 г клубники
2 банана
Сок половинки лимона

Банан сделает текстуру кремовой и уберет излишнюю кислоту клубники.

Вишнево-шоколадное безумие:
500 г вишни (без косточек)
2 ст. ложки какао
3 ст. ложки меда

Пробейте все блендером — получится шоколадно-вишневое наслаждение.

Тыквенно-апельсиновое солнце:
500 г тыквы (запеченной или сырой)
1 апельсин (сок и цедра)
2 ст. ложки меда

Тыкву лучше предварительно запечь или припустить, чтобы она стала мягче.

Малиново-мятная свежесть:
500 г малины
1 яблоко (для структуры)
Горсть свежей мяты

Пробейте все вместе — мята даст невероятный аромат.

Секреты идеальной кожуры
Секрет 1: Яблоки — основа основ. Если вы сушите жидкие ягоды (малина, ежевика,

вишня), обязательно добавьте яблочное пюре. Яблоки содержат пектин, который свяжет массу
и не даст ей рассыпаться.

Секрет 2: Слишком жидкое пюре. Если пюре получилось водянистым (арбуз, дыня, очень
сочные ягоды), его нужно уварить на плите до загустения. Иначе вы будете сушить его двое
суток.

Секрет 3: Слишком густое пюре. Если пюре густое, как картофельное пюре (бананы,
тыква), его сложно разровнять тонким слоем. Добавьте немного воды или сока.

Секрет 4: Равномерный слой. Чтобы слой был идеально ровным, можно использовать
кондитерский шпатель или просто постучать поддоном о стол — пюре само разойдется.

Секрет 5: Пузырьки воздуха. Если в пюре много пузырьков, постучите поддоном, чтобы
они вышли. Иначе в готовой кожуре будут дырочки.

Что делать с остатками и обрезками?
Обрезки, края, поломанные кусочки — не выбрасывайте!
Фруктовые конфеты: Соберите все обрезки, слепите из них шарики, обваляйте в коко-

совой стружке или какао. Получатся конфеты ручной работы.
Фруктовая посыпка: Измельчите обрезки в крошку и используйте для посыпки каш,

йогуртов, мороженого.
Фруктовый чай: Высушенные обрезки можно добавлять в чай.

Возможные проблемы
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Кожура не отстает от поддона: Значит, недосушена. Досушивайте дальше. Если все равно
не отстает — возможно, вы использовали неподходящую бумагу. В следующий раз попробуйте
силиконовый коврик.

Кожура ломается, как стекло: Пересушили или слой был слишком тонким. Не беда —
измельчите в порошок и используйте как ароматизатор.

Кожура липнет к рукам: Это нормально для некоторых фруктов (инжир, очень сладкие
сорта). Храните такие рулончики в холодильнике или пересыпьте крахмалом.

Плесень при хранении: Значит, была недосушена или хранилась в сырости. Выбросьте.

Совет от автора
Самый интересный эффект получается, если делать слоеную фруктовую кожуру. Раз-

мажьте тонкий слой яблочного пюре, подсушите его 2—3 часа, затем сверху размажьте слой
клубничного пюре и сушите до готовности. Получится двухслойная кожура с разными вкусами
— красота и вкуснота.

И еще: не бойтесь экспериментировать со специями. Кардамон, имбирь, корица, ваниль,
мята, базилик — всё это может подружиться с фруктами и создать уникальные вкусовые соче-
тания.

Сладких вам экспериментов и ярких рулончиков!
 

14: Апельсиновые и мандариновые
чипсы (С цедрой, для чая и декора)

 
Это, пожалуй, самые красивые чипсы в нашей книге. Тонкие ломтики апельсинов, под-

сушенные до состояния хрустящих кружочков, можно использовать не только для еды, но и
для украшения десертов, коктейлей и даже интерьера.

В них есть всё: яркий цвет, интенсивный цитрусовый аромат, легкая кислинка и природ-
ная сладость. А главное — никаких консервантов и красителей, только чистый фрукт.

Почему это стоит сделать?
Для чая: Бросьте пару кружочков в заварник — и обычный черный чай превратится в

изысканный цитрусовый напиток.
Для декора: Такими чипсами можно украшать торты, пирожные, коктейли, десерты. Они

выглядят дорого и профессионально.
Для глинтвейна: Добавьте апельсиновые чипсы в глинтвейн при нагревании — они отда-

дут напитку аромат и станут съедобным украшением.
Просто так: Хрустящие, кисло-сладкие, они отлично идут как самостоятельный снек.

Выбор фруктов: Толщина кожуры имеет значение
Апельсины: Для чипсов лучше брать тонкокожие апельсины. Толстокожие будут дольше

сохнуть и могут горчить. Идеальны:
Апельсины сорта «Навел» — сладкие, с тонкой кожурой, без косточек.
Кровяные апельсины — дают красивый красноватый оттенок.
Обычные сладкие апельсины — тоже подойдут.
Мандарины: Мандариновые чипсы получаются мельче, но ароматнее. Особенно хороши:

Клементины — сладкие, тонкокожие.
Абхазские мандарины — с ярким ароматом.
Мандарины с листочками — для особого декора.
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Важно: Фрукты должны быть твердыми, не рыхлыми. Мягкие, перезрелые цитрусы при
нарезке пустят сок и будут плохо резаться.

Ингредиенты
Апельсины — 3—4 штуки
Мандарины — 5—6 штук
Сахарная пудра — по желанию, для карамелизации
Корица, ваниль — по желанию
Ничего больше не нужно. Цитрусы самодостаточны.

Оборудование
Дегидратор
Острый нож или мандолина (очень желательно!)
Разделочная доска
Бумажные полотенца
Кисточка (если будете делать сахарную глазурь)

Подготовка: Тонкая нарезка — залог успеха
Шаг 1. Мойка и обсушка: Тщательно вымойте цитрусы. Если они покупные и обработаны

воском, лучше ошпарить их кипятком или вымыть с содой. Обсушите полотенцем.
Шаг 2. Нарезка (самый важный этап): Нарежьте апельсины и мандарины тонкими кру-

жочками. Идеальная толщина — 2—3 мм. Не больше!
Если толще — будут сохнуть очень долго и могут не захрустеть.
Если тоньше — будут ломаться и крошиться.

Лучший инструмент для этого — мандолина (овощерезка) или очень острый нож с тон-
ким лезвием. Чем острее нож, тем аккуратнее будет срез и меньше сока вытечет.

Секрет идеальной нарезки: Слегка подморозьте апельсины в морозилке 15—20 минут.
Они станут тверже, и резать их будет легче, сок не будет вытекать.

Шаг 3. Удаление косточек: Если в кружочках попадаются косточки, аккуратно удалите
их зубочисткой или кончиком ножа.

Шаг 4. Промокание: Разложите кружочки на бумажные полотенца в один слой. Сверху
накройте другим полотенцем и слегка прижмите, чтобы убрать лишний сок. Чем суше будут
ломтики перед сушкой, тем быстрее и равномернее они высохнут.

Шаг 5. Сахарная глазурь (опционально): Если хотите получить более сладкие, почти кон-
фетные чипсы с легкой карамельной корочкой:

Смешайте сахарную пудру с небольшим количеством воды до состояния густой пасты.
Кисточкой нанесите тонкий слой на кружочки с одной стороны.
Дайте подсохнуть 5—10 минут перед укладкой.
Можно просто посыпать кружочки сахарной пудрой через ситечко — тоже будет красиво.

Процесс сушки
Укладка на поддоны: Разложите цитрусовые кружочки на поддоны в один слой. Между

ними обязательно оставляйте расстояние — они немного уменьшатся, но слипаться не должны.
Важно: Не кладите кружочки друг на друга и не допускайте нахлеста. Только один слой,

только свободное размещение.
Температурный режим: Устанавливаем 55° C. Это идеальная температура для цитрусо-

вых — они равномерно высохнут, сохранят цвет и аромат.
Время сушки: От 6 до 10 часов. Время зависит от:
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Толщины нарезки
Сочности фруктов
Мощности вашего дегидратора

Переворот: Через 3—4 часа, когда верхний слой подсохнет, аккуратно переверните кру-
жочки. К этому моменту они должны легко отходить от поддона. Если прилипают — подо-
ждите еще час.

Тест на готовность: «Стеклянный звон»
Цитрусовые чипсы должны получиться хрустящими, как тонкое стекло.
Правильная готовность:

Достаньте кружочек, дайте ему полностью остыть (горячий всегда
кажется мягким).

Попробуйте согнуть. Он должен ломаться с хрустом, как чипса.
На просвет он полупрозрачный, красивого янтарно-оранжевого цвета.
При постукивании о тарелку слышен звонкий звук.

Недосушено: Кружочек гнется, не ломается, на ощупь мягкий и эластичный. Отправляем
обратно еще на 1—2 часа.

Пересушено (почти невозможно, но бывает): Кружочек темнеет, становится ломким,
крошится в руках. Такое бывает, если передержать при слишком высокой температуре.

Хранение цитрусовых чипсов
Цитрусовые чипсы очень гигроскопичны — они моментально впитывают влагу из воз-

духа и становятся мягкими. Поэтому хранить их нужно герметично.
Охлаждение: Обязательно остудите чипсы прямо на поддонах до комнатной темпера-

туры.
Кондиционирование: Для цитрусовых чипсов, если они хорошо высушены до хруста,

кондиционирование не обязательно. Но для подстраховки можно сложить их в банку, неплотно
закрыть на сутки и проверить, нет ли конденсата.

Финальное хранение: Переложите чипсы в стеклянную банку с герметичной крышкой
или в плотно закрывающийся пластиковый контейнер.

Храните в темном сухом месте (кухонный шкаф подальше от плиты и раковины). Срок
хранения — до года, но лучше использовать в течение 3—6 месяцев, пока они максимально
ароматны.

Идеи использования
Для чая: Бросьте 2—3 кружочка в заварник с черным или зеленым чаем. Залейте кипят-

ком и дайте настояться 3—5 минут. Чай приобретет тонкий цитрусовый аромат без кислоты.
Для глинтвейна: Добавьте горсть чипсов в кастрюлю с глинтвейном при нагревании. Они

отдадут напитку аромат и красиво будут плавать в бокалах.
Украшение десертов: Целыми кружочками можно украшать:

Торты и пирожные
Чизкейки
Панна-котту
Мороженое
Кексы и маффины

Для коктейлей: Наденьте кружочек на край бокала с коктейлем — это выглядит очень
профессионально.
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Просто так: Ешьте как чипсы. Особенно хороши с чаем или кофе.
В выпечку: Измельчите чипсы в крошку и добавьте в тесто для печенья или кексов. Полу-

чится цитрусовая выпечка без использования цедры.
Цитрусовый порошок: Измельчите чипсы в кофемолке в тонкий порошок. Это натураль-

ный ароматизатор, который можно:
Добавлять в глазурь для тортов
Смешивать с сахарной пудрой для посыпки
Добавлять в йогурты и смузи
Использовать в маринадах для мяса и рыбы

Эксперименты и вариации
Пряные цитрусы: Перед сушкой смешайте сахарную пудру с корицей, имбирем и гвозди-

кой. Посыпьте кружочки этой смесью. Получатся рождественские чипсы с пряным ароматом.
Медовые апельсины: Смешайте жидкий мед с небольшим количеством воды. Кисточкой

нанесите на кружочки перед сушкой. Мед карамелизуется, и чипсы станут слаще и блестящее.
Лаймовые чипсы: Сделайте такие же чипсы из лайма. Они мельче, кислее и отлично под-

ходят для украшения коктейлей и тайских блюд.
Грейпфрутовые чипсы: Из розового грейпфрута получаются очень красивые чипсы с

красноватым оттенком. Учтите, что они могут горчить — лучше посыпать сахаром.
Разноцветное ассорти: Смешайте в одной банке чипсы из апельсинов, лимонов, лаймов

и грейпфрутов. Получится яркое, солнечное ассорти.

Что делать с остатками и некондицией?
Поломанные чипсы, обрезки, кружочки, которые не получились красивыми — не выбра-

сывайте!
Цитрусовый сахар: Измельчите обрезки в пудру и смешайте с сахаром (1 столовая ложка

пудры на стакан сахара). Получится ароматный цитрусовый сахар для выпечки, чая и кофе.
Ароматизация соли: Смешайте цитрусовый порошок с морской солью — получится

отличная приправа для рыбы и морепродуктов.
Чайная смесь: Добавьте поломанные чипсы в смесь сушеных трав и ягод для ароматного

травяного чая.

Возможные проблемы
Чипсы получились горькими: Возможно, вы захватили слишком много белой кожицы

под цедрой. Она дает горечь. В следующий раз старайтесь срезать тоньше, если видите, что
белый слой толстый. Или выбирайте тонкокожие сорта.

Чипсы не хрустят, а гнутся: Недосушены. Верните в дегидратор еще на 2—3 часа.
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