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• 10–12 отборных крепких, 
но спелых персиков

• 200 г  коричневого сахара

• пакетик ванильного 
сахара

• лимонная кислота 
на  кончике ножа

Тщательно вымыть и обсушить плоды. Сделать надрез 

острым ножом по соединению плода и приоткрыть его. 

Удалить косточку.

Уложить плоды в стерилизованную 3-литровую банку, 

в 300 мл кипятка растворить сахар, лимонную кислоту 

и ванильный сахар, залить сиропом плоды, затем долить 

доверху банку кипятком и сразу закатать.

Горячие банки перевернуть на крышку и укутать 

теплым одеялом, через сутки перевернуть банки и снова 

укутать. После того как банки полностью остынут, убрать 

их в темное прохладное место.

Готов такой компот к употреблению будет через 

15–17 суток.
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