Калиновое варенье

После того как вы вымоете все, собранные гроздья, нужно положить их в чистую чашку и вынуть из каждой ягодки косточку. На это у вас уйдет много времени, но это того стоит. Кушать варенье без противных косточек куда приятнее и безопаснее для зубов.

Обработанные ягодки нужно поставить в духовку в металлической посудине. Однако перед этим необходимо добавить воды. Когда калина пропарится и ее кожура станет намного мягче, из нее можно готовить варенье. Для этого следует перетереть все ягоды через сито и насыпать в полученную массу сахара по вкусу. 

Чтобы калиновое варенье получилось идеальным, нужно залить четырьмя частями воды одну часть калины. Затем смесь рекомендуется прокипятить на медленном огне. Если ее варить очень долго, то получится довольно вкусный джем. А если - несколько минуток, то в конце получится калиновое варенье.
