
Cinnamon Apple Fruit Leather

8 cups sweet apples (I used gala and honey crisp)
1 cup water
2 tablespoons fresh lemon juice
1 tablespoon sugar
1 tablespoon cinnamon

Instructions

1.  Peel, core and chop your the apples.
2.  Add the apples and water to a large pot or dutch oven over mediumlow heat. Bring to a simmer and

cover, allowing to cook on low heat for 1015 minutes.
3.  Use a potato masher or blender to puree the fruit and add it back to the pot. Add the sugar, lemon

juice and cinnamon. (note: I used very sweet apples for this recipe. If you use tart apples you will
probably want less lemon juice and more sugar.)

4.  Continue to cook for another 10 minutes to allow the sugar to dissolve.
5.  Use a food mill or fine mesh strainer to create a very smooth puree. It's fine to leave some fibrous

apple pulp behind (I lost at least 1 cup in the food mill).
6.  Preheat your oven to the lowest possible temperature.  or use a dehydrator 
7.  Line a baking sheet with microwavesafe plastic wrap (for reference, mine is 13x18. You can also use

two smaller sheets). Pour the puree on top and use a spatula to spread the mixture as evenly as
possible.

8.  Allow to cook in the oven for 812 hours until the fruit is completely dried out. Mine took approximately
9 hours, you may need more time if the temperature is lowered. I let it cook overnight.

9.  Allow the fruit leather to cool. I trimmed the ends with scissors (including the plastic wrap) so they
look pretty and then cut into strips of your desired size. I chose to make 3 long, large strips.

10.  Leave the fruit leather attached to the plastic wrap until its ready to be eaten.

https://www.facebook.com/notes/canning-granny-friends-recipe-share/dehydrating-fruit-and-fruit-leather-revised-9252014/556654237733994#

