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Navod k pouziti susi¢ek
Predpisy pro uziti suSi¢ek
1. Prectéte si podrobné cely navod, zejména zasady pro bezpecnost provozu.
2. Seznamte se peclivé se zaruénimi podminkami.

3. Nepouzivejte susicky k jinému ucelu nez k susSeni potravin - ovoce, zeleniny,
hub, bylin a kvétin apod.

5. Zapinate-li poprvé suSi¢ku, pfesvédcte se, zda se ventilator v pristroji otadi.
Poznate to zrakem nebo sluchem. JestliZze se ventilator neotadi, vypnéte okamzité
pfistroj a vratte jej VaSemu dodavateli.

6. Potraviny k suseni pokladejte na sita mimo susSicku! Sita polozte na zakladni
jednotku susi¢ky az po jejich naplnéni.

7. Pouzivejte pouze doplriky dodavané vyrobcem.

8. Chrante susicky a sita pfed pady na zem nebo na stal i z malé vysky a pred
pady pfedmétd na né.

9. Pri myti sit postupujte zvlasteé opatrné, aby nedoslo k prolomeni mfizky sita.
Vice o udrzbé susicek je v ¢asti ,Udrzba susicek".

10. Chrarite susi¢ky pfed otevienym ohném a horkymi pfedméty.

11. Nenechavejte susSi¢ky na zemi v prachu a vlhku, nepouZivejte je ve
venkovnim prostfedi.

Bezpeénostni predpisy
PFi jakémkoliv pouZiti susiCek musite vzdy dodrzovat tyto pfedpisy:

a) pfi jakékoliv manipulaci se susi¢kou (Cisténi, pfenaseni apod.) musi byt vidlice
vzdy vytazena ze zasuvky, tj. susiCka musi byt bezpodmineéné vypnuta!

b) susicka, pfivodni $ndra ani vidlice nesméji pfijit do styku s vodou nebo jinou
tekutinou,

¢) chrante susi¢ky pfed vniknutim vody, tekutin, suSenych naplni a cizich
pfedmétd do jakéhokoliv otvoru zakladni jednotky,

d) pfipravujete-li k sudeni pastovité potraviny, féliovou misku polozte na sito,
nalijte do misky napli a teprve potom sita stohujte na suSicku,

€) nenechaveijte viset $fidru pres okraj stolu nebo pultu, nepokladejte ji na horké
predméty a zadné predméty nepokladejte na sndru,

f) nepouzivejte susi¢ku, ma-li poSkozenou $fidru nebo vidlici,

g) pfi jakékoliv poruse suSicky, zejména jeji elektrické casti, vytahnéte vidlici ze
zasuvky a susicku jiz nepouzivejte. Pfedejte ji nebo poslete k vyzkouseni, sefizeni
nebo opravé do servisu,

h) adresa autorizovaného servisu na opravy susi¢ek je uvedena v navodu.
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i) nepokousejte se susiCku opravovat sami nebo ji nedavejte do opravy
jakémukoliv jinému servisu! Spatné nastaveni ochrannych prvka susic¢ky ji mize
neopravitelné poskodit, pfipadné muaze dojit i k jejimu shofeni!

Zakladni udaje

Popis: Susi¢ky se skladaji ze zakladni jednotky (uvnitf je ventilator, topna spirala,
elektronicky regulator a sitova $fdra), sit, vika a pfisluSenstvi.

Sacimi otvory v zakladni jednotce se nasava vzduch, ohfiva se na teplotu
nastavenou elektronickym termostatem a soustavou rozvadécich kanalkd na
obvodu sit se vhani do vnitfniho prostoru jednotlivych sit. Stfedovym otvorem sit
a vika je €ast vzduchu vytlatovana ze suS$icky, ¢ast vzduchu se nasava zpét,
dohfiva se a vhani znova do prostoru sit.

Zvyseni susici kapacity

Susicky jsou konstruovany jako stavebnicové tak,
aby bylo mozné dokupovanim dalSich sit rozSifovat
jejich susici kapacitu. Pfi rozSifeni suSi¢ky na
nejvy88i doporuCeny pocCet sit se prakticky
nezvySuje pfikon suSicky a doba suSeni se

neprodluzuje. Vyrobce nedoporucuje pouzivat vice
sit, nez je uvedeno v &asti Technické udaje.

Prislusenstvi

Foliova miska

Je ur€ena k suseni pastovitych napini na zavitky (stoCené usuSené placky).
Sitka

Vyjimatelna pruzna vlozka s jemnymi oky k suseni drobnych kousku. Jeji pouziti
zaroven usnadriuje myti sit.
Distancni sito
Pouziva se pro zvétSeni prostoru mezi sity pfi suSeni vétSich produktd napf.
vlasskych ofech( vcelku. Pfi naskladani vétsiho poctu téchto sit na sebe vytvofite

"tunel" pro suseni kvétin i na dlouhém stonku. Maximalni pocet sit, ktery zvliadne
vasSe suSitka je uveden v &asti Technické udaje.



Technické udaje

Tvo: Snackmaker FD500 Ultra FD1000
yp: DIGITAL DIGITAL

Max. pfikon ve W: 500 1000

Prdmérny pfikon ve W: 100 - 200 200 - 500

PR 30°C-60"°C 30°C-70°C

Teplotnl rezimy: (nastavitelné po 5 °C) (nastavitelné po 5 °C)

. = 1 - 24 hodin 1 - 48 hodin

Casova¢ (nastavitelné po 1 hodiné) | (nastavitelné po 1 hodiné)

Hmotnost v kg: 34 4,7

Primér susi¢ky v mm: 340 390

Pocet sit: 5 5

Mavx.. POCet sit pro suSeni bylin a 15 30

kvétin:

Max. _pocet sit pro suSeni ovoce a 12 24

zeleniny

Max. pocCet sit pro suseni

mixovanych produktt a hotovych 10 15

jidel

Ke kazdé susi¢ce se dodava 5 sit,1 sitka a 1 miska.

Jak pouzivat susicku

1. Sejméte sita a oddélte je od sebe. Pied pouzitim je omyjte teplou vodou se
saponatem, dobfe je oplachnéte a nechte oschnout.

2. Kousky potravin polozte oddélené vedle sebe na sito. Susite-li pastovité
naplné, pfesvédcte se, ze hmota nepfetéka pres okra;.

3. Nastavte pozadovanou teplotu a dobu suseni. Zapnéte suSi¢ku a nechte ji
chvili zahfat.

4. Mate-li vS8echna sita pfipravena, polozte je na suSiCku. Na suSicku
nepokladejte pfi suSeni prazdna sita.

5. Nevypinejte suSic¢ku, dokud suSeni neskongilo.

6. Po ukonc&eni suSeni vytahnéte vidlici ze zasuvky.
Udrzba susicek

Na ¢isténi susSicek pouzivejte vodu o teploté nejvyse 60 °C.

Nikdy nepouzivejte na Cisténi kovové predméty, draténky (ani plastové) nebo
abrazivni prostfedky (pisek na nadobi apod.).



Viko, sita a sitky: Namocte je na nékolik minut do teplé vody nebo do vody
s neagresivnim saponatem. Mékkym kartaCkem odstrante zbytky susené naplné.

Foliové misky: Odstrante zbytky suSené naplné papirovym ubrouskem
a omyjte je teplou vodou. Nepouzivejte zadné Cistici prostiedky!

Zakladni jednotka: Cistéte ji zasadné& vypnutou, jen na povrchu mékkym
vihkym hadfikem nebo houbou. Do jednotky nesmi pfi €isténi vniknout voda.

Zakladni pokyny a rady pro suseni

Zaznamy o suseni: Zaznamy o vlhkosti, hmotnosti, dobé suSeni a teplotach
pomohou pfi opakovaném suSeni. Tyto zaznamy mohou byt stejné jednoduché,
jako nalepky na sklenicich.

Pouzivejte kvalitni potraviny: NejlepSiho vysledku dosahnete jen s kvalitnimi
potravinami. Pouzivejte ovoce spravné zralé, abyste zachovali co nejvysSi
nutricni hodnotu. Nikdy nepouzivejte k suSeni nahnilé nebo plesnivé ovoce,
zeleninu apod., a to ani po vykrajeni a o€isténi!

Priprava: Pro zachovani chuti a nutri¢ni hodnoty pouzivejte pouze kvalitni
ovoce. Pedlivé je omyjte, oloupejte, odpeckujte a nakrajejte. Tam, kde je to
doporuceno, ovoce pfedbé&zné zpracuijte.

Mnozstvi naplné na sité: Je obtizné stanovit optimalni mnozstvi — obecné se
vSak doporucuje asi 0,5 kg na jednom situ.

Doporucena velikost: Pro kusovou napli se doporucuje tloustka platkd asi 5
mm. Pracujte rychle, aby se uchovala nutri¢ni hodnota a naplfi neosychala. Stejné
druhy naplné krajejte na, pokud mozZno stejné kousky (napf. banany, rajCata
apod.). Uleh&i to v budoucnu pfipravu jidel.

Nastaveni teploty a doby suseni

Susic¢ku se zapojte do zasuvky, ozve se ,pipnuti“ a rozsviti se ¢ervena kontrolka
zapnuti.

Zapnéte susicku stisknutim tlacitka @ Ozve se ,pipnuti“ a na displeji se
zobrazi blikajici teplota 30 °C a €as 1 hodina.

Stisknuti Sipek vlevo od displeje nastavte poZadovanou teplotu. Teplota je
nastavitelna po 5 °C v rozmezi 30-70 °C u FD1000 Ultra a 30-60 °C u FD500
Snackmaker.



Stisknuti Sipek vpravo od displeje nastavte pozadovany &as suseni. Cas se
nastavuje v krocich po jedné hodiné. Nejkratsi doba suseni je 1 hodina a nejdelSi
48 hodin u FD1000 Ultra a 24 hodin u FD500 Snackmaker.

SusSeni spustite stisknutim tlacitka stisknutim tlacitka @

Po uplynuti nastavené doby suseni se u FD1000 Ultra teplota snizi na 30 °C a
suSeni pokraCuje (zamezi se tim opétovné rehydrataci jiz usuSenych potravin

vzdusnou vihkosti), dokud susi¢ku nevypnete stisknutim tlacitka @ po dobu dvou
sekund.

U FD500 Snackmaker se po uplynuti nastavené doby suSeni sudi¢ka vypne.

V pfipadé vypadku napajeni bude po obnoveni napajeni suSi¢ka pokraCovat
v suSeni tam, kde pfestala se spravnym nastavenim teploty a zbyvajiciho ¢asu.

Nastaveni teploty a ¢asu nelze b&éhem chodu jednotky ménit.

Chcete-li zménit nastaveni, stisknéte tlacitko @ susSiCka se zastavi a poté
provedte jakékoli Upravy a znovu spustte suSeni.

Predehfivani:
Nastavte doporucenou teplotu su8i¢ky a zapnéte ji chvili pfed vioZzenim sit.

Vlhkost v potravinach snizi teplotu v su$i¢ce. Nedoporu&ujeme k vyrovnani tohoto
poklesu nastavovat vy3si teplotu sudeni.

Recepty a navody k suseni

Pokud mate zajem o dalSi recepty a navody, jak spravné susit, mizete si u nas
objednat sesit ,SuSime ovoce, zeleninu, byliny, houby.*

Uprava ovoce a zeleniny pfed susenim

Zeleninu Ize blanSirovat (tepelné opracovat), ¢imZz se zabrani enzymatické
reakci, ktera zpusobuje ztratu chuti. Vice o Upravach ovoce pred suSenim je
uvedeno v cCasti ,SuSeni ovoce“. Pifedb&zna uUprava neni pro suSeni ovoce
nezbytna, zlepSuje vSak vzhled potravin, zvySuje jejich zivotnost a nékdy i nutriéni
hodnotu. Nékteré druhy ovoce (fiky, Svestky, hroznové vino a bortvky) maji
ochranny voskovy povlak. Abychom u nich urychlili suSeni, ponofime je tésné pied
susenim na 1 az 2 min. do horké vody. Povlak se odstrani a suSeni bude trvat
krat$i dobu. Po vytazeni z horké vody ovoce oplachnéte jesté studenou vodou. V
nékterych pfipadech, napf. u Svestek, staci plody rozpulit a polozit na sita slupkou
doll. Drobné bobule (napf. bortvky) doporucujeme susit rozmixované. Doba
suseni je tak vyrazné kratsi.



Doba suseni

Doba su$eni zavisi na mnozstvi produktl na situ, tloustce platkd, vihkosti a
teploté okolniho ovzdudi, a hlavné na obsahu vody v potravinach. Vedte si
zdznamy.

Skladovani a oznacovani

UsuSené potraviny si zachovaji jednu tfetinu az jednu dvanactinu pavodni
hmotnosti. Vhodnymi skladovacimi nadobami jsou zavafovaci sklenice, nadoby s
kovovymi Sroubovacimi vi¢ky apod. Potraviny v plastovych saccich uchovavejte v
pevnych nadobach chranénych proti hmyzu. Nadoby pliite az po okraj, abyste
zabranili vnikani vzduchu. P¥i baleni dejte pozor, abyste potraviny nerozmackali.
VhodnéjsSi jsou spiSe malé nadoby, protoze pfi kazdém otevieni vnika dovnitf
vihkost ze vzduchu.

Nadoby si mizete oznaGovat nalepkami s uvedenim obsahu, datem a dobou
suSeni, hmotnosti apod.

Pravidelna kontrola vlhkosti

Prvni tyden po usuSeni obCas nadobkou zatfeste, abyste se presvéddili, ze
obsah nenavlhnul. Pozdéji ulozené potraviny ob&as kontrolujte a pokud zvlhnou,
presuste je.

Skladovaci prostory

Potraviny skladujte na chladném, suchém a tmavém misté. Doporu€ena teplota
je5az 20 °C.

Uziti susSenych potravin

Pdvodniho stavu potravin dosahneme rehydrataci (nasaknuti vodou). Neni to
nutné u vSech druhG — suSené ovoce a zavitky jsou vybornou presnidavkou,
zelenina se muze pfidavat do polévek, minutek, dusenych a jinych jidel i bez
rehydratace. Také byliny pouzivame v suchém stavu, obvykle na bylinné &aje.

PFi rehydrataci plati obecné pravidlo, Ze na jeden 3alek ovoce, zeleniny nebo
hub se nalije jeden Salek vody. Necha se 5-15 minut stat a pak se zpracuje podle
receptu. Pfi namaceni nepfidavejte do vody sdl ani cukr. Vodu, ktera zbude po
namaceni pouzijte pro pfipravu jidel — obsahuje vitaminy a mineraini latky.

Jednim ze zpUsobl rehydratace je vafeni. Ovoce a zelenina se vafi ve vodé,
masovych vyvarech nebo stavach, nebo se dava pfimo do jidel, ktera byla zalita
vodou. Bézné se dava pul Salku susené zeleniny misto Salku zeleniny Cerstvé.
Dale uvadime primeérné ekvivalenty susenych potravin:



Primérny vytézek suseni z cerstvé zeleniny

Cerstvé Suseny ekvivalent
1 cibule 1,5 Izice prasku z cibule
1/4 Salku nasekané susené cibule
1 zelena paprika 1/4 $alku platk paprik
1 Salek mrkve 4 |zice prasku z mrkve
1 Salek Spenatu 1 IZice prasku ze Spenatu
1 stfedni rajce 1 1zice prasku z raj¢at

Susené potraviny po rehydrataci nebudou samoziejmé vypadat presné jako
Cerstvé. Napf. rajcata budou vhodna na vafeni, omacky, rajCatovy protlak —
nebudou v8ak vzhledem pfipominat Uplné rajCata Cerstva. Pfi troSe fantazie
naleznete mnoho zpusobd, jak rehydrované potraviny pouzit.

Nezapomerite, Ze suSené ovoce po rehydrataci je sladsi nez €erstvé, a proto je
méné nebo radéji viibec nepfislazuijte.

Suseni ovoce

Pro dosazeni dobrych vysledkd si vybirejte Cerstvé, zralé ovoce s nejvySSim
obsahem cukru a Zivin.

Priprava: Ovoce peclivé omyjte, osuste, odstrafite jadra, stopky a pecky.
Muzete je i oloupat. Pracujte rychle, abyste uchovali vS8echny Ziviny, nakrajejte
kousky o tloustce asi 5 mm. Pokladejte je vedle sebe na sito a po naplnéni sita jej
polozte ihned na susicku, pfedehfatou na stupefi MEDIUM.

Zpracovani ovoce pied suSenim omezi zhnédnuti nékterych druhl ovoce (napf.
jablek a hrusek) a zvysi jejich zivotnost.

Prirodni zpracovani pred suSenim: Kousky ovoce se ihned po nakrajeni
ponofi asi na 5 minut do citrénové nebo ananasové dtavy, osusi se a teprve potom
se susi.

Zpracovani v kyseliné citronové: Rozpustte ve 2 | vody jednu polévkovou Izici
kyseliny a na 5 minut do ni ovoce ponofte. Peclivé osuste a polozte na sita
k suseni.

Test suchosti: Dobfe usuSené ovoce je vlaéné a ohebné bez vihkych mist.
UsuSené potraviny by mély obsahovat méné nez 5 % vody, pokud v nich nejsou
konzervacni pfisady. Jednoduchym testem suchosti je nechat kousek ovoce
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vychladnout, rozpulit a rozmackat. Jestlize se objevi kapky vody, znamena to, ze
ovoce neni suché. Cim je potravina sussi, tim déle vydrzi, ale déle se také
rehydruje, tj. nasava vodu pfi zpracovani.

Rehydratace (navlh€eni) suseného ovoce: Vétsinu suSeného ovoce je mozné
jist rovnou v suchém stavu. Susené ovoce do kolacl a dusenych jidel dejte na 5
minut do horké vody (na jeden Salek ovoce — jeden 8alek horké vody). Vodu
prilevame do ovoce, které chceme pfidat do jogurtu. Ovoce na pfipravu zmrzlin,
krému, mlécnych koktejlll nechte namocené 5 az 15 minut ve 3/4 Salku horké
vody. Aby dlouho skladované ovoce zméklo, namocte je na 15 sekund do horké
vody a pak osuste.

Tabulka pro suseni ovoce

Doba susSeni zavisi na mnoha faktorech (objem potravin, tloustka
platki, vihkost a teplota okolniho prostfedi, obsah vody v ovoci
apod.).

Ovoce ukladejte jen do jedné vrstvy.
Doporucena teplota suseni: 55 °C

Druh PFiprava Pfedbézna | Doba Charakter | Pouziti
pfiprava suSeni
Jablka Pevné, zralé namocit na 2 | 8-10 h. Pruzny Mdsli, kolace,
plody, umyt, min. do knedli¢ky nebo
nakrajet na 5 mm | roztoku, smazené lupinky
kousky vysusit
Meruriky | Zralé, pevné, Namocitna |10-28 h. | Pruzny Susené nebo
odpeckovat, 2 min. do namocené do
rozétvrtit, nebo roztoku, dezert, musli,
na platky vysusit — masitych jidel nebo
nebo bez Stav
Upravy
Banany | Zralé plody Bez uprav 12-16 h. | Kfehky Musli, détska
s hnédymi strava, kolace.
skvrnami na

slupce (vysoky
obsah cukru a
malo Skrobu).
Oloupat, 5 mm
kousky nebo
krajet podéiné.

BorGvky | Zralé, umyt, Na 30-60s |24-36 h. | Tuhy Jako presnidavka,
susit vcelku do horké na kolace, zmrzliny
nebo rozmixovat | vody,

a susit placky 8-10 h. Pruzny




TreSné Tvrdé, Stavnaté, 12-24 h. | Tuhy Jako presnidavka,
umyt, na kolace,
odstopkovat, zmrzliny.
rozpdlit,
odpeckovat,
slupkou dolll na
sito

Citrusy Umyt, nakrajet, Bez uprav 16-18 h. | Kfehky Pfesnidavky,
mozno oloupat ochucovadla

Rybiz Rozmixovat, susit | Bez uprav 8-10 h. Pruzny Ovocné Caje,

Cerveny — [ na ovocné placky naplné do

cerny moucnikd, ozdoba

cukrovi

Fiky Zralé, umyt, Bez uprav 10-30 h. | Tuhy Du$ené, ovocny
rozpulit, roz- salat, pudinky,
Ctvrtit nebo kolace
nakrajet podle
velikosti. Polozit
slupkou dolU.

Hroznoveé | Lépe bez Bez uprav 20-30 h. | Pruzny Jako rozinky

vino zrnicek, zralé,

umyt, odstranit

stopky, ususit

rozpllené plody

Kiwi Zralé a tvrdé, Bez Uprav 8-10 h. Pruzny Presnidavky,
oloupat, 5 mm dudena jidla,
platky ovocné salaty

Broskve | Velké pevné na 2 min. 8-16 h. Tuhy Presnidavky,
plody, nikoliv namocit, a ohebny | duSena jidla,
nezralé, umyt, vysusit nebo chutney (€atni),
oloupat, odpec- | bez uprav kolace
kovat, 5 mm
platky

Hrusky Umyt a oloupat, |2 min. 8-10 h. Pruzny DusSené ovoce,

5 mm platky namocit, ovocné salaty,
vysusit — dezerty, vyborné
nebo bez presnidavky se
uprav syrem.

Ananas Cerstvé a zralé Bez uprav 14-18 h. | Pruzny Musli, pudinky,
kousky, nikoliv Tuhy jako pfesnidavka.
prezralé, oloupat, Prasek jako
5 mm platky sladidlo.

Svestky | Sladké, zralé, Bez Gprav [ 10-20 h. |Pruzny Sladka
umyt, rozp(lit, presnidavka nebo
odpeckovat, v kombinaci s jinym
velké rozkrojit na ovocem do
Stvrtky pudinkd.
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Maliny Rozmixovat, susit | Bez uprav 8-10 h. Pruzny Kolace, rolady,
ovocné placky ovocné Caje

Reven Pevné, Cervené, |Bez uprav 7-12 h. Tuhy a Do kola¢u, na
rovné, odistit, kifehky dusSeni, do
umyt, 25 mm ovocnych rolek.
dlouhé platky

Jahody Pevné Cervené Bez uprav 7-12 h. KFehky Musli, mlé¢né
plody, umyt, koktejly, zmrzlina,
odstopkovat, kolace.
5 mm platky

Primérné vytéznosti z 10 kg ¢erstvého ovoce

Jablka, meruriky, broskve 1,5 kg
Tredné, hrusky, banany 2,0 kg

Suseni zeleniny

K suseni pouzijte Cerstvou, kifehkou zeleninu. Stejné jako ovoce, musi byt zelenina
zrala a susi se co nejdfive po sklizni, aby neztratila nic z vyzivné hodnoty.

Priprava: Zeleninu umyijte, oloupejte a nakrajejte nebo nastrouhejte. Zelenina
se susi pfi teploté 50 °C. Jestlize je teplota v susSi¢ce pfilis vysoka, mize zelenina
ztvrdnout. Vysoka teplota uvari vnéjSi Casti zeleniny a vihkost je tak uzaviena
uvnitf. VIhkost se nemUze vypaifit, zelenina pak ma mdlou, trpkou chut.

BlansSirovani (tepelné opracovani) pfed susenim: Zeleninu, ktera se vafi
dlouho, je lepSi pfed suSenim blanSirovat. BlanSirovani snizi mnozZstvi
mikroorganism, které zpusobuji kazeni, zastavuje destruktivni chemické zmény,
uchovava barvu a obecné urychluje suseni, protoZe povrch zeleniny zpérovati.
vodé rozpustnych vitamind a mineralnich latek. Zelenina, ktera se rychle ohfeje,
napf. rajCata, se nemusi blanSirovat.

Blansirovani v pare: Do hrnce s tésné pfiléhajici poklickou nalijte asi 20 mm
vody a uvedte ji do prudkého varu. Nakrajenou zeleninu vioZte v cedniku do hrnce,
pfikryjte poklickou a duste v pafe po dobu uvedenou v tabulce. Potom zeleninu
zchladte ve studené vodé, nechte ji okapat a poloZte na sito.

Priprava v mikrovinné troubé: Vlozte nakrajenou zeleninu v nadobé do
mikrovinné trouby a nechte ji tam asi 3/4 ¢asu, potfebného na jeji Uplné uvareni.

Zkouska suchosti: Zeleninu pfed zkouskou nechte vychladnout. Méla by byt
tvrda a pevna, bez mékkych mist. Nejlépe ji vyzkousite dotykem — vezméte kousek
do ruky a zkoumejte jeho strukturu, rozkrojte jej a neni-li nikde voda, je tento
kousek dostatecné suchy a vhodny pro skladovani.
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Rehydratace zeleniny: Do Salku se zeleninou pfidejte 1,5 $alku vody, nechte
stat asi 15 minut a pak ji upravte béznym zpisobem.

Praskova susena zelenina: Ususte ji béZnym zplsobem a pak umixujte na
prasek. Je to pak idealni jako pfisada do polévek, do minutek, jako détska strava,
nebo ji mizeme davat do salatd.
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Tabulka pro suseni zeleniny

RUzné druhy zeleniny se susi rizné dlouhou dobu. Zavisi to na velikosti davky na
situ, tloustce platkl, vlhkosti a teploté prostfedi, a hlavné na obsahu vody v
plodech samotnych. Vedte si zaznamy o vasich osobnich zkuSenostech.

Doporucena teplota suseni: 55 °C

Druh Pfiprava Predbézna Doba Charakter | Pouziti
pfiprava suseni
Zelené nakrajet BlansSirovat 4-6 h. Krehky Zeleninova pfiloha
fazolky podélné na v pare, dokud do polévek,
drobné kousky | nezprahledni, dusené
(francouzsky [ pak do
zpusob) studené vody
Cervena | Umyt, Uvafit do 10-12 h. | Kfehky Jako zelenina do
fepa rozkrajet na meékka, nechat borsce, nebo
10 mm kousky | vychladnout suché jako kfupava
presnidavka se
syrem
Rizickova | Mladé rdzicky |3 min. 8-14 h. Krehky Do polévek, na
kapusta rozpulit blansirovat, do duseni
studené vody
Mrkev Umyt, ocistit, |5 min. 8-10 h. Tuhy Do polévek,
na kolecka, blanSirovat, do omacek
kosticky nebo | studené vody
nastrouhat
Kvétak Mlady a bily, 3 min. 8-10 h. Krehky Suseny kvétak je
umyt, 5-8 mm | blanSirovat, hnédy, po
kousky, pak do namoceni
namocit do studené vody krémovy, do
slané vody polévek, smazenek
kvali hmyzu
Celer Mlady a Neni nutna 6-8 h. Krehky Polévky, dudena
kifehky, jidla, jako prasek
nakrajet na se soli
kousky 5 mm
Okurky Neloupat, na | Neni nutna 5-8 h. Krehky Jako chipsy
kolecka
tloustky 5 mm
Listova Cerstvé a BlanSirovat 4-8 h. Krehky Rozdrtit na prasek,
zelenina | jasné zelené. | v pare, do smetanovych
(kapusta, |Umytaotrhat | narovnat a zeleninovych
Spenat) listy v jedné vrstvé polévek
na sito a dusenych jidel,
pridat citrénovou
Stavu.
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Houby Cerstvé Nemacet, 5-8 h. Tvrdy Omelety, polévky,
ocistit, 5 mm az omacky, minutky
platky kfupavy
(klobouky
i NozZicky),

Cibule Oloupat, Bez uprav 6-10 h. KFfupavy Do polévek,
odfiznout duSenych jidel.
vrdky, 5 mm skladujeme jako
platky nebo prasek nebo platky.
kolecka,
nesusit
zaroven
s jinou
zeleninou
(ostra viing)

Hrasek Mlady naparit 5-8 h. KFehky Do polévek,

a krehky, dusenych jidel
vyloupat nebo smichat
a umyt S jinou zeleninou.

Papriky Cerstvg, Bez uprav 5-10 h. Krehky Minutky, polévka,
rovné, 5 mm pizza
prouzky nebo
kolecka,
odstranit
seminka

Brambory | Umyt, oloupat, | 5 min. 8-12 h. Kfupavy Kosti¢ky pouzit do
5 mm prouzky, | blanSirovat, polévek a
kolecka, zprQhledni, duSenych jidel.
strouhat nebo | ale jsou stale
krajet na pevné.
kosticky Namocenim

do vody od-
stranit Skrob.

Raj¢ata Zrala, pevna, Bez uprav 8-10 h. Tuhy az Vhodné do vSech
jasné Cervena, kfupavy jidel s rajcaty. jako
Iépe kyselejsi. prasek do salatd,
Umyt 5 mm polévek, omacek,
platky. Pokud na rajc¢atovou
pfi suseni Stavu.
tmavnou,
snizte teplotu
05°C

Cukety Mladé, kiehké | BlanSirovat 7-10 h. Tuhy az Jako chipsy, do
plody umyt, asi 2 min. kfupavy polévek a minutek.
odkrojit vrsky,
krajet podéing,

5 mm platky.
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Pramérné vytéznosti z 10 kg cerstvé zeleniny

Zeli, cibule, celer, Spenat 1,0 kg
Fazole, Cervena fepa, mrkev, raj¢ata 1,5kg
Hrasek, brambory 2,0 kg

Ovocné a zeleninové zavitky

Zavitky jsou ususené stoené placky, které se pfipravi ususenim rozmixovaného
ovoce nebo zeleniny na féliové misce. Foliova miska se pfed napinénim lehce
potfe olejem.

Napln roztirejte vzdy na féliovou misku, poloZzenou na sité, mimo susi¢ku, aby
hmota nevnikla do suSi¢ky a pak sito s miskou polozZte opatrné na susSicku.

Priprava: Rozmixujte nebo rozetfete nejlépe mirné prezralé ovoce nebo
zeleninu na kaS$i. Pokud je ovoce malo sladké, pfisladte je medem nebo cukrem
podle chuti. Pocitejte vS8ak s tim, Ze se placka bude susit o néco déle. Nékteré
plody, jako napf. jablka, merufky a broskve oxiduji rychleji, zkratte proto co
nejvice dobu pfipravy. Bobulovité ovoce s velkymi zrniCky je vhodné po
rozmackani na kasi propasirovat. Pfipravenou ovocnou nebo zeleninovou hmotu
rozetfete na lehce naolejovanou féliovou misku. Placka by méla byt u stfedu asi 3
mm tlusta, na okrajich asi 5 mm. Placka je hotova, kdyz se stfed prestane lepit na
dotyk. Nékteré placky z bobulovitého ovoce (Cerny a Cerveny rybiz) se budou
trochu lepit stale.

Placky vyjimejte jeSté teplé, jde to 1épe. Po vychladnuti je stacejte, zabalte do
potravinaiské félie a skladujte ve vzduchotésné nadobé. Skladovani v lednicce Ci
mraznice prodlouZi jejich Zivotnost.

Ovocné zavitky se mohou pouzivat jako vyborna pfesnidavka nebo pro pfipravu
rychlych desert(.

Zkouska suchosti: Zavitky jsou suché, kdyZ na nich nejsou Zadné vihké skvrny.
Pokud se zavitky lamou, jsou pfesusené.

Doporucené kombinace ovocnych zavitku

Doporuéena teplota suseni: 55 °. Doba suseni je 8-12 h.

Druh Kombinace Kofeni a pfichuté Prilohy
Jablka Banany, datle, broskve, Skofice, med, smés Orechy, kokos
hrusky, Svestky, rozinky, kofeni, muskatovy
bobulovité ovoce orisek, stava z citréonu,
pomeranc¢e, jahod
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Merunky

Jablka, banany, datle,
ananas

Citronova stava,
muskatovy ofisek,
vanilka, med, zazvor,
muskatovy kvét

Kokos, ofechy

Stava, muskatovy kvét,
muskatovy ofiSek

Banany Jablka, merunriky, borlvky, Citrénova stava, Kokos, ofechy
hroznové vino, arasidové muskatovy ofisek,
maslo, citréonova vanilka, med, zazvor,
a pomerancova kdra, maliny | muskatovy kvét
Boruvky Banany Citronova Stava
TresSné Jablka, banany, maliny, Med, citronova stava, Mandle, kokos
reven mandlova pfichut
Brusinky Jablecné pyré, banany, Med, pomeranéova
datle, pomerance Stava
Hroznové Jablka, banany Med, pomeranéova
vino Stava
Nektarinky Med, pomerancova Ofechy
Stava
Pomerance | Banany, hrusky Skorice, med, citronova | Kokos
Stava, muskatovy ofiSek
Broskve Jablka, ananas Skofice, citronova stava, | Ofechy
muskatovy ofiSek, med
Hrusky Jablka, pomerance, banany | Skofice, citronova Stava, | Kokos
muskatovy ofisek
Ananas Banany, pomerance Skofice, med Kokos
Svestky Jablka, datle, rozinky Med, citrénova nebo Sezamova
pomerancéova Stava seminka
Dyné Hnédy cukr, skofice,
hrebi¢ek, zazvor, med,
muskatovy ofiSek
Maliny Jablka, banany Med
Reven Jahody, jablka Cukr, med
Jahody Banany, reven, ananas Skorice, med, citronova | Kokos, Slehacka

Ovocné recepty

Ovocné livaneéky

50 g suseného ovoce (smés)
150 g polohrubé mouky

50 g cukru
1/4 | mléka

1/4 prasku do peciva
1 vejce

1 polévkova Izice rozpusténého masla

sul, skoficovy cukr

Ovoce namocdte do jednoho Salku vody a nechte rehydrovat. Utfete celé vejce s
cukrem, pfidejte rozehfaté maslo, Spetku soli, mouku, prasek do peciva a mléko.
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Tésto dikladné promichejte a pfidejte pokrajené ovoce. Na panvi smazte malé
livaneCky a posypte je skoficovym cukrem.

Jablkovy nakyp

150 g suSenych jablek (platkd) 50 g cukru
5 vajec 50 g strouhanky
1/2 prasku do peciva 1 polévkova Izice rumu,

skofice, citronova kura

Sus$ena jablka — platky, povarte ve vodé do polomékka. Zloutky utfete s cukrem,
citrénovou kulrou, skofici a 1zici rumu. Do smési pfidejte jablka a strouhanku. Z
bilkd uslehejte snih a do smési ho vmichejte jako posledni. Do zapékaci misky
dejte trochu oleje a dno vysypte strouhankou, pfidejte nakyp a pecte asi 15-20
minut.

Ovocna pomazanka

1 kg sudeného ovoce 11 vody
(jablka, meruriky, broskve) 1 €ajova Izicka mandlové pfichuté
1 Cajova Izicka skofice 200 g cukru

Do velkého hrnce dejte vafit do vody susené ovoce. Zvolna vafte asi 30 minut.
Vmichejte skofici, cukr, mandlovou pfichut a varte dal$ich 30 minut. KdyZ je ovoce
mékké, hrnec odstavte a nechte vychladnout. Studenou hmotu rozmackejte nebo
rozmixujte na kasi. Skladujte v uzaviené sklenici v lednici. Pomazanka je vyborna
napfiklad na chleba, vdolky nebo palalinky.

Ovocné Miisli

100 g suSeného ovoce 400 g ovesnych vlioCek
(smés jablek, hrusek, Svestek, 50 g nastrouhanych vlasskych ofechu
jahod, broskvi apod.) 50 g obilnych kli¢ku

50 g ¢okoladovych drobecku

Ovoce nasekejte nadrobno a smichejte dohromady s ostatnimi pfisadami. VSe
uskladnéte v uzaviené lahvi. Smés muizete zamichat do jogurtl, do mléka nebo z
ni mazete uvafit vio€kovou kasi s ovocem.

Zeleninové recepty

Pérkova polévka se syrem

30 g suseného porku 1| vody

50 g masla 50 g hladké mouky

1/2 kostky masoxu 5 polévkovych Izic smetany
3 &ajové IZicky nastrouhaného syra sul, pepft, petrzelka
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Suseny porek namocte na 1/2 h do vody. Po nabobtnani pfebytecnou vodu slijte
a poérek nechte okapat. Poduste jej na masle, pfidejte hladkou mouku a usmazte
svétlou jiSku. Po vychladnuti pfidavejte postupné za stalého michani vodu, masox
a povarte. Hotovou polévku zalijte smetanou a posypte petrzelkou. Nastrouhany
syr si pfida do polévky kazdy sam.

Zeleninova pizza

1 pizza v sacku 2 vejce
susené platky rajcat, papriky a cibule 100 g strouhaného syra
olej, sul, pepF, oregano, pazitka keCup

Susenou zeleninu namocdte asi na 1/2 h do vody. Mezitim si pfipravte tésto podle
navodu na sacku. Peka¢ vymazte olejem, viozte té€sto na pizzu a urovnejte jej ha
celou plochu. Tésto potfete olejem a keCupem. Na tésto polozte platky rajcat,
papriky a cibule. Zalijte rozSlehanymi vejci, osolte, opeprete, posypte syrem a
oreganem. Pecte asi 15 minut pfi 180 °C.

Houbové smazenky se zeleninou

30 g susenych hub 60 g susené zeleninové smési
100 g strouhaného syra 3 vejce
3 polévkové Izice hladké mouky strouhanka, sUl, pepf, olej na

Susené houby a suSenou zeleninu namocte asi na 1 hodinu do vody a potom
uvarte do mékka. Do smési pfidejte vejce, syr, rozpusténé maslo a hladkou
mouku. Osolte, opeprete a podle potieby zahustéte strouhankou. Lzici vytvarujte
placicky a usmazte je na oleji. Podavejte s brambory a tatarskou omackou.

Gazpacho

500 g zralych raj¢at 1 okurka

1 zelena paprika 2 velkeé cibule

2 mrkve 5 polévkovych IZic oleje
2 polévkové Izice octa 5 kapek tabasca

1/4 Cajové IziCky nasekané bazalky pepf

Rozmixujte rajCata, okurku, cibuli, papriku a mrkev. Do smési pfidejte ocet,
tabasco, pepf a bazalku. Jesté kratce rozmixujte. Smés ususte na féliové misce,
rozdrobte na prasek a uchovejte v lahvi. Pfed pouzitim smés namocte do vody.
Vznikne hust§i omacka, ktera se pouziva jako pikantni pfiloha.
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Chléb a téstoviny

Suseny chléb

Nakrajejte den stary chléb na kosti¢ky. Suste je asi jednu hodinu. Z 500 g chleba
jsou po ususeni asi 4 Salky. Jestlize chcete chleba pfed usu$enim ochutit, polijte
kostiCky tfemi IZicemi rozpusténého masla, pfidejte Cesnek se soli, parmazan
nebo jiné kofeni a pak suste do kfupava. Pfidava se do salatll nebo do polévek.

Syr na téstoviny

Muzete jej mit stale k dispozici — staéi jen oblibeny syr rozmixovat nebo
nastrouhat a ususit. Syr, stl a pepf viozte do malého polyetylénového sacku
a vzduchotésné jej uzaviete. Do vétSiho sacku vlozte téstoviny, pfidejte dovnitf
sacek se syrem a znovu jej vzduchotésné uzavrete.

Pouziti: Téstoviny uvafte do mékka ve slané vodé. Posypejte syrovou smési,
zamichejte a na 6 minut pfikryjte. Pak znovu promichejte a mlzete podavat. Lze
dochutit maslem a kofenim.

Nudle

Kdyz pfipravujete domaci nudle, mlzete je také ususit:
2 Salky polohrubé nebo hrubé mouky (na tuzsi tésto vice)
1/4 Salku sojové mouky (snizit davku mouky nebo vynechat)
1/4 Salku pSenicnych klickd (snizit davku mouky nebo vynechat)
2 vejce, 1/2 Salku mléka
sul

USlehejte vejce, pfidejte ostatni pfisady a zpracujte tésto. Rozdélte tésto na ffi
¢asti. Vyvalejte kazdou &ast do tenka na pomoucené podloZce. Ostrym noZzem
nakrajejte prouzky Siroké 5 - 10 mm. VlozZte je na sita a suste pfi teploté 60 °C.
Vystaci asi na 6 Salkt nudli. UloZte je v polyetylénovém sacku nebo v lednicce,
kde vydrzi déle.
Instantni ryze

Uvafte ryZi podle ndvodu a ususte. Pouziti: Nalijte na ryZi stejné mnoZstvi horké
vody a nechte 5 minut stét.
Instantni nudle

Pfipravuji se stejné jako instantni ryZe. Pfidavaji se do suSené zeleniny
a polévek.
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Suseni bylin a koreni

Doporucena teplota suseni: 35 °C

Byliny se velmi snadno péstuji, protoZze nevyzaduji mnoho mista a péce.
Ususené je mate k dispozici po cely rok. Listy sbirejte mladé a kiehké, jsou pak
aromatictéjSi. Lusky se semeny se sbiraji pfed otevienim, aby je sluni¢ko
nevysusilo. Chcete-li susit kvéty, sbirejte je dfive, nez jsou v plném kvétu.

VétSina bylin a kofeni se mlze susit se stonkem. Semena a listy se snaze
oddéluji v suchém stavu. Pfed ulozenim je popiste, protoze v suchém stavu se
Spatné rozeznavaji. Skladujte je na chladném tmavém misté ve skle nebo
v platénych saccich — rozmélnéte je az tésné pred pouzitim.

Cesnek: Oloupeijte jej, nakrajejte nadrobno, rozprostfete na féliovou misku
a suste pri teploté 35 °C. Skladovat se mlze v puvodnim stavu nebo rozmélnény
na prasek.

Zazvor: Kofen nastrouhejte nebo nakrajejte a suste pfi teploté 35 °C.

Kien: Kofen vydrhnéte, nastrouhejte jej nebo nakrajejte na 5 mm platky. Po
vysuseni jej mlzete rozmélnit na prasek.

Bylinkové €aje: Byliny ur€ené na pfipravu ¢aje nemusi byt rozmélnéné na
pradek. Na jeden 3alek vafici vody se da jedna plna Cajova IZiCka suSenych
bylinek. Nechte je louhovat asi 5 minut, pak je pfecedte. Bylinky se pouZivaji
samotné nebo ve smésich - napf. anyz, hefmanek, mata peprna, mafinka vonna
— zkuste pfidat hiebicek, skofici, muskatovy ofech.

Petrzelova nat’: Dobfe ji oplachnéte, nechte okapat a polozte na sitku. Susi se
3az4h.

Bylinkovy ocet: Do ruznych druhl octa mlzete pfidat své oblibené byliny -
napf. bazalku nebo €esnek do vinného octa. Do italské smési na salaty pfidejte
oregano, bazalku, ¢esnek nebo tymian. VSechny druhy bylinkovych octl se
pripravi takto: Do 1 | octa pfidejte 50 g suSenych bylin, pfivedte jej k varu, nechte
vychladnout, pfed nalitim do lahvi mdzete ocet jesté prefiltrovat.

Susena chlebova smés: Smichejte 2 a 1/2 8alku sudené chlebové strouhanky
nebo kosti¢ek (usuSenych v susSi¢ce), pal Salku suseného cibulového prasku, 1
Cajovou IZicku Eesnekového prasdku, 2 polévkové IZice petrzele, 1/2 Cajové 1ZiCky
majoranky, 1 polévkovou IZici sudeného celeru,1 €ajovou IZiCku soli, 1/2 Eajové
IZicky pepfe. Dobfe promichejte a skladujte ve vzduchotésné nadobé. Spotfebujte
do 2—-3 mésicu. Pfidava se do polévek (napf. do ¢esnecky, hrachové apod.)

Bylinkové maslo: 1/2 Salku masla, 1/2 Salku oleje, 1 polévkova Izice petrzele,
1/2 &ajove IziCky tymianu, 1/2 Eajové 1ZiCky bazalky, 1/4 Cajové IZiCky pazitky (vSe
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susené), 1/4 ¢ajové Izicky soli, 1/8 1Zicky Cesnekového prasku. VSe vymichejte do
hladka. Maze se na suSenky a na chleba.

Suseni kvétin
Doporuéena teplota suseni: 35 °C

Podobné jako byliny, mGzete susit i kvétiny. Velikost kvétd je vSak omezena
vyskou mezi sity, ktera je 28 mm. Mensi kvéty i se stonky (abychom je mohli pouzit
na aranzovani) rozlozte na sita. Pfi rovhomérné teploté a bez pfistupu svétla si
kvéty zachovaiji plvodni barvu.

Susit se daji i jednotlivé okvétni listky z riznych kvétin, které muzete pouzit
k dekorativnim ucelim.

Priprava: Kvétiny na suseni fezte brzo rano nebo pozdé odpoledne, kdy jsou
chladné a suché. Nesbirejte je hned po desti nebo za rosy. Na suSeni vybirejte
kvétiny pevné, ale jen na pul rozkvetlé i kdyz plné rozeviené kvéty jsou hezéi,
ztraceji Casto pfi sudeni okvétni listky. Kvéty suste co nejdfive po nafezani.

Pot-pourri (smés): Na pfipravu pot-pourri, které osvézi vzduch v mistnosti,
nepotfebujete Zadné exotické druhy kvétin. MGze se pouzit vétSina zahradnich
kvétd a listd. Kvéty rizi se vyznacuji svou vuni, zatimco kvéty jako sedmikrasky a
levandule dodaji barvu a pfidaji na objemu. Aby se viiné z kvétin neodparovala,
pridavame do smeési fixativy, jako napf. puskvorec.

RozloZte je na sita a suste 6—8 h. Po vychladnuti je uloZte do vzduchotésnych
nadob a ulozte na chladném tmavém misté, dokud nebudete délat pot-pourri.

Pot-pourri
Obecny navod na pfipravu:

4 hrsti bylin nebo kvétin
1-2 IZice fixativu
1-2 Izice michaného koreni

Vhodte suSené bylinky a kvétiny do velké sklenice nebo nerez misy
a promichejte. Pak v dal$i nadobé& smichejte fixativ a kofeni, dobfe promichejte
a nasypte na kvétiny. Skladujte je v Cisté vzduchotésné uzaviené nadobé na
chladném, tmavém misté, ob¢as sklenici zatfeste, nebo jeji obsah promichejte.

Uziti: Smés nasypte do platéného sacku a volné zavéste v mistnosti. Bude
krasné vonét a osvézi vzduch v mistnosti.
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Linka pomoci a servis (zaruéni i pozaruéni)

Prodejni doklad slouzi i jako zaruéni list.

Tel. 485 130 303

Ridici systémy, spol. sr. o.
Jablonecka 648/8

460 01 Liberec 1
www.mamedoma.cz

e-mail: info@mamedoma.cz

Vyrobce:

Hydraflow Industries Ltd
Unit 10, 16 Paerangi Place
Tauriko, Tauranga

New Zealand
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Dovozce do EU:

Ridici systémy, spol. s . 0.
Jablonecka 648/8

460 01 Liberec 1

Ceska republika


http://www.mamedoma.cz/

Instructions for the Use of Dehydrators

Guidelines for the Use of Dehydrators

1. Read the full instructions carefully; pay extra attention to the principles of
operational safety.

2. Carefully read through the warranty conditions!

3. Do not use the dehydrators for any purpose other than drying food - fruit,
vegetables, mushrooms, herbs, and flowers etc.

5. When turning the dehydrator on for the first time, make sure the fan in the
device is rotating. You can tell by sight or hearing. If the fan is not rotating, switch
off the device immediately and return it to your distributor.

6. The food to be dried shall be put on the mesh trays outside the dehydrator!
The mesh trays shall be put on the base unit of the dehydrator only after they have
been filled.

7. Use only the accessories supplied by the manufacturer.

8. Protect the dehydrators and mesh trays from falling to the ground or to the
table, even from a minor height, and from falling objects.

9. When washing, proceed with extra care, so as not to break the mesh tray
mesh. For more details on dehydrator maintenance, please refer to “Maintenance
of the Dehydrators”.

10. Protect the dehydrators from open flames and hot objects.

11. Do not leave the dehydrators on the ground, in dust and moisture. Do not
use them outdoors.

Safety Precautions
For any use of the dehydrators, always observe the following precautions:

a) prior to handling the dehydrator (cleaning, moving, etc.), always make sure to
pull the plug from the socket, i.e. the dehydrator must be switched off completely!

b) the dehydrator, the power cord or the plug must never come into contact with
water or other liquid.

c) protect the dehydrators from the ingress of water, liquids, fillings to be dried
and foreign objects into any opening of the base unit.

d) if you prepare to dry paste-like food, put a foil tray on the mesh tray, pour the
filling into the dish and then stack the mesh tray on the dehydrator.

e) do not leave the power cord hanging over the edge of the table or the counter,
do not put it on hot objects, and do not put any objects on the power cord.

f) do not use the dehydrator, if its cord or plug has been damaged.
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g) if the dehydrator is broken, especially its electrical parts, pull the plug from the
socket and refrain from using the dehydrator. Have it tested, adjusted, or repaired
in a service center.

h) the address of the authorized service center for the dehydrators is indicated
in the instructions.

i) never attempt to repair the dehydrator by yourself or have it repaired in any
other service center! Poor adjustment of protective elements of the dehydrator
may damage the dehydrator irreparably, or it may burn.

Basic Data

Description: The dehydrators are made of the basic unit (inside, you can find a
fan, a heating coil, an electronic controller, and a power cord), the mesh trays, the
lid, and accessories.

Air is fed through inlet openings; it is heated up to
the temperature set by the electronic thermostat;
through a system of distribution ducts on the
perimeter of the mesh trays, it is fed into the interior
of individual mesh trays. A part of the air is
exhausted through the central openings of the mesh
trays and the lid, a part of air is fed back, heated, and
fed again into the area of the mesh trays.

Increase in Drying Capacity

The dehydrators feature a modular design, so that you can buy additional mesh
trays to expand their drying capacity. When extending the dehydrator to the
maximum recommended number of mesh trays, the power input of the dehydrator
is not practically increased; the drying time is not extended, either. The
manufacturer does not recommend using more mesh trays than listed in the
section Technical Specifications.

Accessories
Foil tray
The foil tray is intended to dry paste-like fillings for rolls (rolled dried pancakes).

Mesh insert
A removable flexible insert with fine meshes to dry small pieces. Its use makes
mesh tray washing easier.

Spacer Mesh tray
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It is used to increase the space between mesh trays when drying larger products,
for example whole walnuts. When stacking multiple mesh trays of this type, you
make a “tunnel” to dry flowers, even with a long stem. The maximum number of
mesh trays that your dehydrator can handle is indicated in the section Technical

Specifications.

Technical Specifications:

Snackmaker FD500

Ultra FD1000

Type: DIGITAL DIGITAL
Max. power input [W]: 500 1000
Average power input [W]: 100 - 200 200 - 500
30°C-60°C 30°C-70°C
Temperature modes: (adjustable by 5°C (adjustable by 5°C
increments) increments)
. 1-24 hours 1-48 hours
Timer (adjustable by 1-hour (adjustable by 1-hour
increments) increments)
Weight [kg]: 3.4 4.7
Dehydrator diameter [mm]: 340 390
Number of mesh trays: 5 5
Max. number of mesh trays for
: ; 15 30
drying herbs and flowers:
Max. number of mesh trays for
: . ; 12 24
drying fruit and vegetables:
Max. number of mesh trays for
drying blended products and 10 15
ready meals:

Each dehydrator comes with 5 mesh trays, 1 mesh insert and 1 foil tray.

How to use the dehydrator

1. Remove the mesh trays and separate them from each other. Before use, wash
them in warm water with detergent, rinse them thoroughly and let them dry.

2. Put food pieces separately, side by side, on the mesh tray. If you dry paste-
like fillings, make sure the mass does not overflow over the edge.

3. Set the required temperature and drying time. Switch the dehydrator on and
warm it up for a while.

4 If you have all the mesh trays ready, place them on the dehydrator. Do not put
any empty mesh trays on the dehydrator.

5. Do not turn the dehydrator off until the drying is over.
25



6. When drying is completed, pull the plug from the socket.

Maintenance of the Dehydrators
To clean the dehydrators, use water with a maximum temperature of 60 °C.

Never clean with metal objects, steel wools (not even plastic ones) or abrasives
(powder detergents, etc.).

Lid, mesh trays and mesh inserts: Soak them in warm water or non-
aggressive detergent for a few minutes. Use a soft brush to remove any remnants
of the dried filling.

Foil trays Remove any remnants of the dried filling, using a paper kitchen towel,
and rinse with warm water. Do not use any cleaning agents!

Base unit: Always clean it when it is off. Clean only its surface. To do so, use a
damp cloth or a sponge. Water must not enter the unit during cleaning.

Basic Instructions and Advice for Drying

Drying records: Records of humidity, weight, a drying type, and temperatures
may help with repeated drying. These records can be as simple as stickers on the
jars.

Use quality food: The best result can be obtained only with quality food. Use
properly ripe fruit to maintain the highest nutritional value. Never dry rotten or
moldy fruit, vegetables, etc., not even after cutting off and cleaning!

Preparation: Use only quality fruit to maintain its taste and nutritional values.
Wash it, peel it, and remove any stones carefully. Where recommended, pre-
process the fruit.

Quantity of mesh tray filling: It is difficult to determine the optimal quantity -
generally 0.5 kg per a mesh tray is recommended.

Recommended size: For piece filling, the slices shall be thick about 5 mm. Work
quickly to maintain the nutritional value and to prevent the filling from withering. If
possible, cut the same types of filling into the same pieces (e.g. bananas,
tomatoes, etc.). The preparation of meals will be easier in the future.
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Setting the Temperature and Drying Time

The dehydrator shall be plugged into the socket. You will hear a beep and the red
POWER ON led will light up.

Turn the dehydrator on by pressing @ You will hear a beep sound and the
temperature 30 °C and time 1 hour will flash on the display.

Pressing the arrows to the left of the display, you can adjust the required
temperature. The temperature is adjustable by 5 °C increments, in the range of
30-70 °C for FD1000 Ultra, and 30-60 °C for FD500 Snackmaker.

Press the arrows to the right of the display to set the desired drying time. The
time is set in increments of one hour. The shortest possible drying time is 1 hour,
whereas the longest time is 48 hours for FD1000 Ultra and 24 hours for FD500
Snackmaker.

To start drying, press @

After the set drying time elapses, the temperature of FD1000 Ultra drops to 30
°C and the drying continues (to prevent the rehydration of already dried food due

to air humidity), until the dehydrator is switched off by pressing @ and holding
the button for two seconds

FD500 Snackmaker switches off after elapsing the set drying time.

In the event of power outage, the dehydrator will continue from the point of
stopping, with the correct temperature and drying-time settings.

Temperature or time settings cannot be changed during operation.

If you want to change the settings, press @ The dehydrator will stop and then
you can make any adjustments. Then start drying again.

Preheating:

Set the recommended temperature of the dehydrator and turn it on a moment
before inserting the mesh trays. The moisture of food decreases the temperature
in the dehydrator. We do not recommend that this drop is compensated by a higher
drying temperature.

Recipes and Drying Instructions

If you are interested in more recipes and instructions for proper drying, you can
order our brochure “Drying Fruit, Vegetables, Herbs and Mushrooms”.
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Pre-Treatment of the Fruit and Vegetables before Drying

Vegetables can be pre-cooked (heat treated), thus preventing an enzymatic
reaction that causes loss of taste. For more details on fruit processing before
drying, please refer to “Fruit Drying”. Pre-treatment is not necessary for fruit drying;
however, it improves the appearance of food, increases its life and sometimes
even its nutritional value. Some fruits (figs, plums, grapes, and blueberries) have
protective wax coating. To speed up drying, they can be immersed in hot water for
1 or 2 mins before drying. The coating is removed and drying will take less time.
After pulling the fruit out of hot water, rinse it once again in cold water. In some
cases, for example with plums, the fruits can be halved and put on the mesh trays
with their skin down. Small berries (e.g. blueberries) are advised to be dried
blended. The drying time is thus significantly shorter.

Drying Time

The drying time depends on the number of products on the mesh tray, the
thickness of the slices, the moisture, and the temperature of the ambient air, but
mainly on the water content of the food. Keep records.

Storage and Labelling

Dried foods retain one-third to one-twelfth of their original weight. Suitable
storage containers include jars, containers with metal screw-on lids and similar.
Any food in plastic bags shall be stored in solid containers, protected against
insects. Fill the containers up to the rim to prevent air ingress. When packing, be
careful not to mash the food. Small containers are more appropriate, because
every time you open them, moisture from the air enters inside.

The containers can be fitted with labels indicating the contents, date and drying
time, weight, and other data.

Regular Moisture Check

The first week after drying, occasionally shake the container to make sure the
contents have not become wet. Later check the stored food from time to time; if it
gets wet, dry it.

Storage Rooms

Store the food in a cool, dry, and dark place. The recommended temperature is
from 5 to 20 °C.

Use of Dried Food

The original state of the food can be achieved by rehydration (water soaking). It
is not necessary for all kinds - dried fruit and rolls are excellent snacks, vegetables
can be added to soups, quick sautés, stews, and other dishes, even without
rehydration. Herbs should also be used in a dry state, usually for herbal teas.
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With rehydration, the general rule is that one cup of water is poured on one cup
of fruit, vegetables, or mushrooms. Leave it 5 to 15 minutes and then process
according to the recipe. When soaking, do not add any salt or sugar. Use the water
left over after soaking to prepare meals - it contains vitamins and minerals.

One way of rehydration is cooking. Fruit and vegetables are cooked in water,
meat broths or juices, or they are put directly into dishes, which have been poured
with water. Usually, half a cup of dried vegetables is added instead of one cup of
fresh vegetables. Below, there are average equivalents of dried food:

An average drying yield from fresh vegetables:

Fresh Dried equivalent

1 onion 1.5 tablespoons of onion powder
1/4 cup of chopped dried onions

1 green capsicum (pepper) 1/4 cup of capsicum (pepper) slices

1 cup of carrots 4 tablespoons of carrot powder

1 cup of spinach 1 cup of spinach powder

1 medium tomato 1 tablespoon of tomato powder

After rehydration, dried food will not look exactly like fresh food. For example,
tomatoes are good for cooking, sauces, or tomato puree. However, they will not
resemble fresh tomatoes. With a little imagination, you will surely find a lot of ways
to use rehydrated food.

Do not forget that dried fruit after rehydration is sweeter than fresh; therefore, do
not add much sugar to that or do not sweeten them at all.

Drying Fruits

For good result, choose fresh, ripe fruits with the highest content of sugar and
nutrients.

Preparation: Carefully wash the fruit, dry it, remove any kernels, stems and
stones. You can also peel it. Work quickly to preserve all nutrients. Cut pieces
about 5 mm thick. Place them side by side on the mesh tray. After the mesh tray
is full, put it on the dehydrator immediately. The dehydrator shall be pre-heated to
medium.

Processing fruit before drying will reduce browning of certain fruits (e.g. apples
and pears) and increase their life.
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Natural processing before drying: Immediately after cutting, immerse the
pieces of fruit in lemon or pineapple juice for about 5 minutes. Then rub them dry
and put them in the dehydrator.

Processing in citric acid: Dissolve one tablespoon of the acid in 2 L of water.
Immerse the fruit in it for 5 minutes. Rub it dry and put on the drying mesh trays.

Dryness test: Well-dried fruit is supple and flexible, with no damp areas. Dried
food shall contain less than 5% of water unless it contains preservatives. A simple
dryness test consists in leaving the fruit cool down, halving it and mashing it. If
there are drops of water, then the fruit is not dry. The drier the food is, the longer
it lasts, but the quicker it rehydrates, i.e. soaks water during processing.

Rehydration (moistening) of dried fruit: Most dried fruits can be eaten directly
in a dry state. Dried fruit intended for cakes and stews shall be put in hot water for
5 minutes (one cup of fruit - one cup of hot water). Water shall be poured on the
fruit we want to add to yogurt. Fruit to prepare ice-creams, creams or milkshakes
shall be left soaked for 5 to 15 minutes in 3/4 cup of hot water. To soften long-
stored fruit, soak it in hot water for 15 seconds and then let it dry.

Table: Drying Fruits

The drying time depends on various factors (food volume, slice
thickness, ambient humidity and temperature, water content in the fruit
and many more).

Lay the fruit in one layer only.
Recommended drying temperature: 55 °C

Type Preparation Preliminary | Drying Characteri | Use
preparation | Time stics

Apples Solid and ripe soak in 8-10 h. Flexible Muesli, cakes,
fruits shall be solution for 2 dumplings, or fried
washed and cut | minutes and crisps
into 5 mm pieces | let them dry

Apricots | Use solid and Soak in 10-28 h. | Flexible Dried or soaked for
ripe fruits, solution for 2 desserts, muesli,
remove any minutes, let meat dishes or
stones, halve the |them dry - or juices
fruits, or slice with no
them treatment

Bananas | Ripe fruits with No 12-16 h. | Fragile Muesli, baby food,
brown spots on treatments. cakes.
the skin (high
sugar content
and little starch).
Peel, 5 mm
pieces or cut
lengthwise.
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Blueberri | Ripe, wash, Soak in hot |[24-36 h. | Stiff Snacks, cakes, ice-
es dry whole water for 30- cream
or blend and dry |60 sec
as pancakes 8-10 h. Flexible
Cherries | Hard and juicy 12-24 h. | Stiff Snacks, cakes, ice-
fruits shall be cream.
washed, their
stems shall be
removed; halve
them, remove
any stems, the
skin shall be on
the mesh tray.
Citrus Wash, cut, you No 16-18 h. | Fragile Snacks,
fruits can also peel treatments. seasonings
them.
Red Blend, dry for No 8-10 h. Flexible Fruit teas, cake
currant - | fruit pancakes treatments. fillings, candy
black decorating
currant
Figs Ripe fruits shall No 10-30 h. | Stiff Stew, fruit salads,
be washed, treatments. puddings, cakes
halved, or
quartered, or cut
by size. Put them
with their skin
down.
Grapes Preferably No 20-30 h. [ Flexible Like raisins
without grains, treatments.
ripe grapes shall
be washed,
stems removed,
dry halved fruits
Kiwi Ripe and hard No 8-10 h. Flexible Snacks, stews, fruit
fruits shall be treatments. salads
peeled, 5 mm
slices
Peaches | Large solid fruits, |soak for 2 8-16 h. Stiff and Snacks, stews,
not ripe, shall be | minutes, let flexible chutney, cakes
washed, peeled, |them dry, or
their stones without any
removed, 5 mm | treatments
slices
Pears Wash and peel, 5 | soak for 2 8-10 h. Flexible Stewed fruits, fruit
mm slices minutes, let salads, desserts,
them dry, or delicious snacks
without any with cheese
treatments
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Pineappl | Fresh and ripe No 14-18 h. | Flexible Muesli, puddings,

e pieces, not treatments. Stiff snacks. Sweetener
overripe, shall be powder.
peeled, 5 mm
slices

Plums Sweet and ripe No 10-20 h. | Flexible Sweet snack or in
fruits shall be treatments. combination with
washed, halved, other fruits for
their stones puddings.

removed, the big
plums shall be
cut in quarters

Raspberri | Blend, dry for No 8-10 h. Flexible Cakes, roulades,

es fruit pancakes treatments. fruit teas

Rhubarb | Solid, red, and No 7-12 h. Stiff and For cakes, stews,
straight rhubarbs | treatments. fragile or fruit rolls.

shall be cleaned
and washed, 25

mm slices
Strawberr | Solid red fruits No 7-12 h. Fragile Muesli, milkshakes,
ies shall be washed, |treatments. ice-cream, cakes.

their stems shall
be removed, 5
mm slices

Average yields per 10 kilos of fresh fruit

Apples, apricots, peaches 1.5kg
Cherries, pears, bananas 2.0 kg

Drying of Vegetables

To dry, use fresh and crispy vegetables. Like fruit, vegetables shall be ripe, and it
shall be dried as soon as possible after harvest, so as not to lose any of their
nutritious values.

Preparation: Vegetables shall be washed, peeled, and cut or grated.
Vegetables shall be dried at a temperature of 50 °C. If the temperature in the
dehydrator is too high, the vegetables can become hard. At high temperatures,
the outer parts of vegetables are cooked, but the moisture is captured inside. The
moisture cannot evaporate. That is why the vegetables have a dull and bitter taste.

Blanching (pre-cooking) before drying: Vegetables which are cooked for a
long time are better to pre-cook before drying. Blanching (pre-cooking) reduces
the number of microorganisms that can cause fermentation, stops destructive
changes, retains color and generally, it speeds up drying, as the surface of
vegetables will pore. Steam blanching is preferable to water blanching because
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there is less loss of water-soluble vitamins and minerals. Any vegetables which
are heated quickly, e.g. tomatoes, do not need to be pre-cooked.

Steam blanching: Pour about 20 mm water into a pot with a tight lid and bring
it to full boiling. Chopped vegetables shall be put in a colander in the pot. Cover
with the lid and stew for the time shown in the table. Then cool the vegetables
down in cold water. Let it drip and put on the mesh tray.

Preparation in a microwave: Put chopped vegetables in a container in the
microwave and leave them there for about 3/4 of the time required for their full
cooking.

Dryness test: Before the test, let the vegetables cool down. They should be
hard and firm, without any soft areas. The best way to test them is to touch them
- take a piece in your hand and test its structure. Cut it, and if there is no water,
the piece is dry enough and suitable for storage.

Rehydration of Vegetables: Add 1.5 cups of water in a cup with vegetables.
Let them stand for about 15 minutes and then process them in the usual way.

Powdered vegetables: Dry them as usual and then blend them into powder.
Then it is an ideal ingredient for soups, quick sautés, or baby food, or you can put
it in salads.
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Table for Drying Vegetables

Different types of vegetables are to be dried for different lengths of
time. It depends on the size of the dose on the mesh tray, the slice
thickness, ambient humidity, and moisture, and mainly on the water
content in the vegetables themselves. Keep records of your personal

experience.

Recommended drying temperature: 55 °C

Type Preparation Preliminary Drying Characteri | Use
preparation Time stics
Green cut lengthwise | Blanch in 4-6 h. Fragile Vegetable side, for
beans into small steam until soups, stew
pieces (French | transparent,
way) then put them
in cold water
Beetroot | Wash, cutin Cook until soft, [ 10-12 h. | Fragile As vegetables for
10 mm pieces | leave to cool borscht or dry as
down crispy snack with
cheese
Brussels | Halve young 3 min. 8-14 h. Fragile For soups and to
sprouts sprouts blanching, be stewed
then in cold
water
Carrots Wash, clean, 5 min. 8-10 h. Stiff For soups, sauces
cut them into blanching,
rounds or then in cold
cubes or grate | water
them.
Cauliflowe | Young and 3 min. 8-10 h. Fragile Dried cauliflower is
r white, wash, blanching, brown, creamy
5-8 mm then in cold after soaking, for
pieces, soak in | water soups, fryers
salt water to
get rid of any
insects
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Celery Young and Not necessary | 6-8 h. Fragile Soups, stews, like
crispy, cut into powder with salt
5 mm pieces

Cucumber | Do not peel, Not necessary | 5-8 h. Fragile Crisps

s cut into 5-mm
thick rounds

Leafy Fresh and Steam 4-8 h. Fragile Crush into powder,

vegetable | bright green. blanching, for creamy and

s (kale, Wash and tear | straighten in vegetable soups

spinach) | off leaves one layer on and stews, add

the mesh tray. lemon juice.

Mushroo | Fresh Do not soak, |5-8h. Hard Omelets, soups,

ms clean, 5 mm to crispy | sauces, quick

slices (caps sautés
as well as
stems)

Onion Peel, cut off No 6-10 h. Crispy For soups, stews.
tops, 5 mm treatments. Store as powder or
slices or slices.
rounds, do not
dry together
with other
vegetables
(strong smell)

Peas Young and steam 5-8 h. Fragile For soups, stews
crispy, remove or mix with other
pods and vegetables.
wash

Peppers | Fresh, straight | No 5-10 h. Fragile Quick sautés,

(Capsicu |5 mm strips or | treatments. soups, pizza

m) rounds,
remove any
seeds

Potatoes | Wash, peel, 5 |5 min. 8-12 h. Crispy Cubes can be used
mm strips, blanching until for soups and
rounds, grate | transparent, stews.
or cut into but they must
cubes remain solid.

Soak in water
to remove
starch.
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Tomatoes | Ripe, firm, No 8-10 h. Stiff to Suitable for all
bright red, treatments. crispy dishes with

more acidic. tomatoes, as
Wash, cut into powder for salads,
5 mm slices. If soups, sauces and
they get dark for tomato juice.
when drying,
reduce the
temperature
by 5 °C.

Zucchinis | Young and 2 min. 7-10 h. Stiff to Chips, for soups
crispy blanching crispy and quick sautés.
zucchinis shall
be washed,
their tops
removed, cut
lengthwise, 5
mm slices.

Average yields per 10 kilos of fresh vegetables

Cabbage, onion, celery, spinach 1.0 kg
Beans, beetroot, carrots, tomatoes 1.5 kg
Peas, potatoes 2.0 kg




Fruit and Vegetable Rolls

Rolls are dried and rolled pancakes, which are prepared by drying of blended fruit
or vegetables on the foil tray. The foil tray shall be lightly rubbed with oil before
filling.

The filling shall always be spread on the foil tray placed on the mesh tray, outside
the dehydrator, so that the material does not enter the dehydrator. Then, the mesh
tray with the dish shall be placed on the dehydrator carefully.

Preparation: Blend or spread preferably slightly overripe fruits and vegetables
into the form of mash. If the fruit is not sweet enough, sweeten it with honey or
sugar. However, expect the pancake to dry a little longer. Some fruits, such as
apples, apricots and peaches oxidize faster. Therefore, reduce the preparation
time as much as possible. Berry fruit with large grains should be strained after
mashing. Spread the prepared fruit or vegetable mass on a lightly oiled foil tray.
The pancake should be 3 mm thick at the center and 5 mm thick at the edges. The
pancake is ready when the center stops sticking to the touch. Some berry-fruit
pancakes (black and red currant) will still stick a little.

Remove the pancakes warm. It goes better. After cooling, wrap them in cling film
(plastic wrap) and store in an airtight container. Storage in a refrigerator or a
freezer will extend their life.

Fruit rolls can be used as great snack or to prepare quick desserts.

Dryness test: The rolls are dry when there are no damp spots on them. If the
rolls break, they are over-dried.
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Recommended combinations of fruit rolls

Recommended drying temperature: 55 °. Drying time is 8 - 12 h.

pineapple

lemon juice, muscat,
nutmeg

Type Combination Spices and flavors Side dishes
Apples Bananas, dates, peaches, Cinnamon, honey, spice | Nuts, coconut
pears, plums, raisins, mixture, nutmeg, lemon
berries juice, oranges,
strawberries
Apricots Apples, bananas, dates, Lemon juice, nutmeg, Coconut, nuts
pineapple vanilla, honey, ginger,
muscat
Bananas Apples, apricots, Lemon juice, nutmeg, Coconut, nuts
blueberries, grapes, peanut | vanilla, honey, ginger,
butter, lemon and orange muscat
zest, raspberries
Blueberries | Bananas Lemon juice
Cherries Apples, bananas, Honey, lemon juice, Almonds,
raspberries, rhubarb almond flavor coconut
Cranberries | Apple puree, bananas, Honey, orange juice
dates, oranges
Grapes Apples, bananas Honey, orange juice
Nectarines Honey, orange juice Nuts
Oranges Bananas, pears Cinnamon, honey, Coconut
lemon juice, nutmeg
Peaches Apples, pineapple Cinnamon, lemon juice, [ Nuts
nutmeg, honey
Pears Apples, oranges, bananas | Cinnamon, lemon juice, | Coconut
nutmeg
Pineapple Bananas, oranges Cinnamon, honey Coconut
Plums Apples, dates, raisins Honey, lemon, or orange | Sesame seeds
juice
Pumpkin Brown sugar, cinnamon,
cloves, ginger, honey,
nutmeg
Raspberries | Apples, bananas Honey
Rhubarb Strawberries, apples Sugar, honey
Strawberries | Bananas, rhubarb, Cinnamon, honey, Coconut,

whipped cream
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Fruit recipes

Fruit pancakes

50 g dried fruit (mixture) 1/4 baking powder

150 g plain flour (semi-flour) 1eqgg

50 g sugar 1 tablespoon melted butter
1/4 L milk salt, cinnamon sugar

Soak the fruit in one cup of water and let it rehydrate. Rub up the whole egg with
sugar, add the warmed butter, a pinch of salt, flour, baking powder and milk. Mix
the dough thoroughly and add the sliced fruit. Fry the small pancakes in the pan
and sprinkle them with cinnamon sugar.

Apple cobbler

150 g dried apples (slices) 50 g sugar
5 eggs 50 g breadcrumbs
1/2 baking powder 1 tablespoon rum

cinnamon, lemon zest

Dried apples - boil the slices in water until semi-soft. Rub up the yolks with sugar,
lemon zest, cinnamon, and a tablespoon of rum. Add apples and breadcrumbs to
the mixture. Make whisked whites and stir them into the mixture as the last
ingredient. Put a little oil in the baking dish and sprinkle the bottom with
breadcrumbs. Put the cobbler in the baking dish and bake for about 15-20 minutes.

Fruit spread

1 kg dried fruit 1L water
(apples, apricots, peaches) 1 teaspoon almond flavor
1 teaspoon cinnamon 200 g sugar

Put the dried fruit in a large pot and let it boil. Slowly boil for about 30 minutes.
Stir in cinnamon, sugar, almond flavor, and boil for another 30 minutes. As soon
as the fruit is soft, put the pot aside and let it cool down. Mash the cold mash or
blend it to mash. Store in a sealed jar in the fridge. The spread is example for
bread, scones, or pancakes.

Fruit muesli

100 g dried fruit 400 g oat flakes

(a mixture of apples, pears, plums 50 g grated walnuts
strawberries, peaches, etc.) 50 g germ meal

50 g chocolate crumbs
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Mince the fruit and mix together with the other ingredients. Store everything in a
sealed bottle. The mixture can be stirred in yogurt, milk, or you can make fruit
porridge.

Vegetable recipes

Leek soup with cheese

30 g dried leek 1L water

50 g butter 50 g plain flour

1/2 cube of Maggi seasoning cube 5 tablespoons cream
3 teaspoons grated cheese salt, pepper, parsley

Soak the dried leek in water for 1/2 hour. After swelling, strain water off and let
the leek drip off. Stew it in butter for a while, add plain flour and make light
thickener. After cooling, add water and Maggi, stirring constantly. Boil for a while.
Add cream to the finished soup and sprinkle with parsley. Grated cheese is added
to the soup just before eating.

Vegetable pizza

1 pizza dough powder 2 eggs
dried slices of tomatoes, capsicum (pepper) and onion 100 g grated cheese
oil, salt, oregano, chives ketchup

Soak the dried vegetables in water for about 1/2 hour. Meanwhile, prepare the
dough according to the instructions on the box. Oil the baking pan, add the pizza
dough and spread over the entire surface. Grease the dough with oil and ketchup.
Put slices of tomatoes, capsicum (pepper) and onion on the dough. Pour whipped
eggs, add salt, pepper and sprinkle with cheese and oregano. Bake at 180 °C for
about 15 minutes.

Mushroom fryers with vegetables

30 g dried mushrooms 60 g dried vegetable mixture
100 g grated cheese 3 eggs
3 tablespoons plain flour breadcrumbs, salt, pepper, oil

Soak the dried mushrooms and vegetables in water for about 1 hour and then
cook until soft. Add egg, cheese, melted butter and plain flour to the mixture. Add
salt and pepper and thicken with breadcrumbs as needed. Use a tablespoon to
form pancakes and fry them in oil. Serve with potatoes and mayo (Tartar sauce).
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Gazpacho

500 g ripe tomatoes 1 cucumber

1 green capsicum (pepper) 2 large onions

2 carrots 5 tablespoons oil
2 tablespoons vinegar 5 drops tabasco

1/4 teaspoon chopped basil pepper

Blend the tomatoes, cucumber, onion, pepper (capsicum) and carrots. Add the
vinegar, tabasco, pepper, and basil to the mixture. Blend briefly. The mixture shall
be dried in a foil tray and broken into powder. Store in a bottle. Before use, soak
the mixture in water. You will get denser sauce which is used as a spicy side dish.

Bread and pasta

Dried bread

Cut one-day-old bread into cubes. Dry for about one hour. 500 g bread makes 4
cups after drying. If you want to season the bread before drying, pour the cubes
with 3 tablespoons of melted butter. Add garlic and salt, parmesan, or other spices,
and then dry until crispy. It is added to salads or soups.

Pasta cheese

You can have it at your disposal anytime - just blend or grate your favorite
cheese and dry it. Put the cheese, salt and pepper into a small polyethylene bag
and seal it airtight. Put pasta in a larger bag. Put the bag with cheese inside and
close it airtight again.

Use: Boil the pasta in salted water until soft. Sprinkle with the cheese mixture,
stir and cover for about 6 minutes. Stir again and you can serve the dish. It can be
seasoned with butter and spices.

Noodles
When you make homemade noodles, you can also dry them.
2 cups of semi- or straight flour (more for tougher dough)
1/4 cup of soya flour (reduce the amount of flour or skip)
1/4 cup of wheat germs (reduce the amount of flour or skip)
2 eggs, 1/2 cup of milk
salt

Whisk the eggs, add the other ingredients, and make the dough. Divide the
dough into three parts. Roll each part out until thin. To do so, use a board dusted
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with flour. Use a sharp knife to cut 5-10 mm thick strips. Place them on the mesh
trays and dry at 60 °C. It is enough for about 6 cups of noodles. Store them in a
polyethylene bag or in a refrigerator, in which they last longer.

Instant rice

Cook the rice according to the instructions and dry it. Use: Pour the same
amount of water on the rice and leave it for 5 minutes.

Instant noodles

The preparation process is the same as for instant rice. They can be added to
dried vegetables and soups.

Drying herbs and spices

Recommended drying temperature: 35 °C

Herbs are easy to grow because they do not require much space and care. In
the dried form, they are available all year round. Pick the leaves young and brittle.
They are more aromatic. Pods with seed shall be picked before opening, so that
the sun does not dry them out. If you want to dry flowers, collect them before they
are in full bloom.

Most herbs and spices can be dried with a stem. Seeds and leaves are easier
to seeds in a dry state. Before storing, label them, because they are not easy to
recognize when dry. Store them in a cool dark place, in a glass jar or cloth bag -
pound them just before use.

Garlic: Peel it, cut it small and spread it out over the foil tray. Dry at 35 °C. It can
be stored in its original condition or pounded.

Ginger: Grate the root or cut it. Dry at 35 °C.

Horseradish: Rip the root, grate it, or cut into 5mm slices. After drying, you can
pound into powder.

Herbal teas: Herbs intended for the preparation of tea do not need to be
pounded into powder. One teaspoon of dried herbs shall be put in one cup of
boiling water. Let them infuse for about 5 minutes, then filter them. Herbs are used
alone or in mixtures, e. g. anise, chamomile, peppermint, sweet woodruff - try
adding cloves, cinnamon, or nutmeg.

Parsley top: Rinse it well, let it drip and put on the mesh. It shall be dried for 3
to 4 hours.

Herb vinegar: Add your favorite herbs to various kinds of vinegar - e.g. basil or
garlic to grape vinegar. Add oregano, basil, garlic, or thyme to the Italian salad
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mixture. All kinds of herbal vinegars are prepared as follows: Add 50 g of dried
herbs to 1 L of vinegar. Bring it to boil and let it to cool. Before pouring into bottles,
you can filter the vinegar.

Dried bread mixture: Mix 2 and 1/2 cups of dried breadcrumbs or cubes (dried
in the dehydrator), half a cup of dried onion powder, 1 teaspoon of garlic powder,
2 tablespoons of parsley, 1/2 teaspoon of marjoram, 1 tablespoon of dried celery,
1 teaspoon of salt, 1/2 teaspoon of pepper. Mix well and store in an airtight
container. Use within 2-3 months. Add to soups (e.g. garlic soup, pea soup, and
others).

Herbal butter: 1/2 cup of butter, 1/2 cup of oil, 1 tablespoon of parsley, 1/2
teaspoon of thyme, 1/2 teaspoon of basil, 1/4 teaspoon of chives (all dried), 1/4
teaspoon of salt, 1/8 teaspoon of garlic powder. Stir everything until smooth.
Spread on cookies and bread.

Drying flowers

Recommended drying temperature: 35 °C

Similarly to herbs, you can also dry flowers. The size of blooms and blossoms is,
however, limited by the height between the mesh trays, which is 28 mm. Spread
smaller flowers with stems (so we can use them for arranging) on the mesh trays.
At an even temperature and without an access of light, the flowers retain their
original color.

Itis possible to dry even individual petals from various flowers. These petals can
be used for decorative purposes.

Preparation: Cut the flowers for drying early in the morning or in the late
afternoon when they are cool and dry. Do not pick them immediately after rain or
dew. For drying, choose solid but only half-blooming flowers. Although the fully
opened blooms are nicer, they often lose petals when drying. Dry the flowers as
soon as possible after cutting.

Pot-pourri (mixture): To prepare pot-pourri, which freshen up the air in the
room, you do not need any exotic flowers. You can use most garden flowers and
leaves. Rose blossoms are distinguished by their fragrance, whereas the flowers
like daisies and lavenders add color and volume. In order to prevent the smell from
the flowers from evaporating, add fixatives, such as sweet flags, to the mixture.

Spread them on the mesh trays, and dry for 6-8 hours. After cooling, store them
in airtight containers and store in a cool dark place, until you make pot-pourri.
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Pot-pourri
General instructions for preparation:
4 handfuls of herbs or flowers

1-2 tablespoons fixative
1-2 tablespoons mixed spices

Put the dried herbs and flowers in a large jar or stainless-steel bowl and mix. In
another container, mix the fixative and spices. Stir well and pour on the flowers.
Store in clean and airtight sealed container in a cool dark place. Occasionally,

shake with the jar or stir its contents.

Use: Pour the mixture into a canvas bag and hang freely in the room. It will smell

beautiful and freshen the air in the room up.

/
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Bedienungsanleitung zu Dorrgeraten

Vorschriften fiir die Verwendung von Dérrgeraten

1. Lesen Sie sich die ganze Bedienungsanleitung sorgfaltig durch, insbesondere
die Sicherheitshinweise.

2. Machen Sie sich mit den Garantiebedingungen sorgfaltig vertraut.

3. Verwenden Sie die Dérrgerate nicht fir andere Zwecke als zum Dérren und
Trocknen von Lebensmittel - Obst, Gemiise, Pilzen, Krautern und Blumen unsw.

4. Die Dorrgerate werden durch Einstecken/Ziehen des Netzsteckers in die
Steckdose /aus der Steckdose ein- und ausgeschaltet. Die Doérrgerate haben
weder einen separaten Netzschalter, noch werden sie anhand ihrer
Thermostatknépfen ausgeschaltet!!

5. Wenn Sie lhr Dérrgerat zum ersten Mal einschalten, vergewissern Sie sich,
dass sich der Ventilator im Gerat dreht. Sie erkennen die Drehung akustisch und
visuell. Wenn sich der Ventilator nicht dreht, schalten Sie das Gerat sofort aus und
geben Sie es an Ihren Handler zurick.

6. Legen Sie das Trocknungsgut auf die Dorrsiebe immer auferhalb des
Gerates! Legen Sie die Dorrsiebe auf die Basis des Gerates erst nachdem Sie das
Sieb gefillt haben.

7. Verwenden Sie nur vom Hersteller geliefertes Zubehor.

8. Schutzen Sie die Dorrgerate und -siebe vor dem Herunterfallen auf den
Boden oder auf den Tisch, auch aus geringer Héhe, und vor dem Herabfallen von
Gegenstanden auf das Gerat.

9. Seien Sie beim Waschen von Dérrsieben besonders vorsichtig, um das
Durchbrechen der Ddrrgitter zu vermeiden. Weitere Informationen zur Wartung
der Dorrgerate finden Sie im Abschnitt "Wartung der Dérrgerate”.

10. Schutzen Sie die Dorrgerate vor offenem Feuer und heillen Gegenstanden.
11. Betreiben Sie die Dérrgerate nicht auf dem Boden, im Staub oder in
Feuchtigkeit. Benutzen Sie die Dorrgerate nicht im Aufl3enbereich.

Sicherheitshinweise
Sie mussen immer Folgendes beachten, wenn Sie die Dorrgerate benutzen:

a) Beim Umgang mit dem Gerét (Reinigen, Tragen etc.) muss der Netzstecker
immer aus der Steckdose gezogen werden, d.h. das Ddrrgerat muss unbedingt
ausgeschaltet sein!

b) Das Dérrgerat, das Speisekabel und der Netzstecker dirfen nicht mit Wasser
oder anderen Flussigkeiten in Bertihrung kommen.

c) Schutzen Sie die Ddrrgerate vor dem Eindringen von Wasser, Flussigkeiten,
Trocknungsgut und Fremdkdrpern in die Basis
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d) Wenn Sie pastenférmiges Trocknungsgut zum Dorren vorbereiten, legen Sie
zuerst eine Folienschale auf das Dorrsieb, filllen Sie die Schale mit dem
Trocknungsgut und erst danach stapeln Sie die Dorrsiebe Gbereinander auf das
Dérrgerat.

e) Hangen Sie das Kabel nicht tber die Kante eines Tisches oder einer Theke,
legen Sie es nicht auf heilRe Gegenstande und legen Sie keine Gegenstande auf
das Kabel.

f) Verwenden Sie das Dorrgerat nicht, wenn das Kabel oder der Netzstecker
beschadigt sind.

g) Bei einem Defekt des Ddrrgerates, insbesondere seines elektrischen Teils,
den Netzstecker aus der Steckdose ziehen und das Gerat nicht mehr benutzen.
Ubergeben Sie das Gerat oder senden Sie es zur Priifung, Einstellung oder
Reparatur an den Kundendienst.

h) Die Adresse des autorisierten Service-Centers fur die Reparaturen von
Daérrgeraten finden Sie in dieser Bedienungsanleitung.

i) Versuchen Sie nicht, das Doérrgerat selbst zu reparieren oder es bei einem
anderen Service-Center reparieren zu lassen! Eine falsche Einstellung der
Schutzelemente des Dorrgerates kann das Gerat irreparabel beschadigen oder
kann sogar zu einem Feuer fiihren!

Hauptdaten des Gerates

Beschreibung: Die Dorrgerate bestehen aus einer Basis (mit eingebautem
Ventilator, der Heizspirale, elektronischem Regler und mit dem Speisekabel), aus
den Doérrsieben, einem Deckel und Zubehér.

Durch die Ansaugoéffnungen in der Basis wird Luft angesaugt, auf die vom
elektronischen Thermostat eingestellte Temperatur erwdrmt und durch das
Verteilkanalsystem am Umfang der Dérrsiebe in den

. Vi Innenraum einzelner S_iebe eingeblasen. Dur_ch d?e
' zentrale Offnung der Siebe und des Deckels wird die
___ S— Luft teilweise aus dem Ddrrgerat ausgetrieben, und
L —— 1 M———— ein Luftanteil wird zurlckgesaugt, erwadrmt und
——-—3s—=——=—| wieder in den Siebraum eingeblasen.
e ur = ,:
i&:\i@@} ——

i, TN “ [ Erhohung der Trocknungskapazitat

Die Dérrgerate haben eine modulare Bauweise, um

ihre  Trocknungskapazitdt durch den Kauf
zusatzlicher Siebe zu erweitern. Wenn das Ddrrgerdt mit der hochsten
empfohlenen Anzahl von Sieben arbeitet, wird die Leistungsaufnahme des
Gerates praktisch nicht erhdht und die Trockenzeit nicht verlangert. Der Hersteller
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empfiehlt nicht, eine hohere als die im Abschnitt Technische Daten angegebene
Anzahl der Dérrsiebe zu verwenden.

Zubehor
Folienschale
Sie wird zum Trocknen pastenférmiger Produkte verwendet (gerollte
getrocknete Fladen).
Foliensieb
Herausnehmbares, flexibles, engmaschiges Foliensieb, ideal flr kleines

Dérrgut. Gleichzeitig macht seine Verwendung das Waschen der Siebe einfacher.

Distanzsieb

Es wird verwendet, um den Abstand zwischen den Sieben zu vergroftern, wenn
gréReres Trocknungsgut wie ganze Walnusse getrocknet werden soll. Wenn Sie
mehrere dieser Siebe Ubereinander stapeln, herstellen Sie einen "Tunnel" zum
Trocknen der Blumen, sogar mit einem langen Stiel. Die hdchste Anzahl von
Sieben, die Ihr Dérrgerat aufnehmen kann, finden Sie im Abschnitt Technische
Daten.

Technische Daten

Snackmaker FD500

Typ:

Ultra FD1000 DIGITAL

DIGITAL
Max. Leistungsaufnahme (W): 500 1000
Durchschnittlicher Stromverbrauch (W): 100-200 200-500
30 °C-60 °C 30°C-70°C

Temperatur-Betriebsarten:

(in 5°C-Schritten einstellbar)

(in 5°C-Schritten einstellbar)

1-24 Stunden

1-48 Stunden

Timer (in 1Std-Schritten einstellbar) (in 1Std-Schritten einstellbar)
Gewicht (kg): 34 4,7
Durchmesser des Dorrgerates (mm): 340 390

Anzahl der Dorrsiebe 5 5

Max. Anzahl der Siebe zum Trocknen 15 30

der Krauter und Blumen:

Max. Anzahl der Siebe zum Trocknen 12 o

von Obst und Gemise

Max. Anzahl der Siebe zum Trocknen

der Kost im purierten Zustand und der 10 15

Fertiggerichte

Mit jedem Dorrgerat werden ein Foliensieb und eine Schale mitgeliefert.
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Wie das Dorrgerit richtig benutzen?

1. Entbehmen Sie die Siebe und trennen Sie sie voneinander. Waschen Sie die
Siebe vor Gebrauch mit warmem Wasser und etwas Spulmittel, spilen Sie sie gut
ab und lassen Sie sie trocknen.

2. Legen Sie die Trocknungsgutstiicke einzeln nebeneinander auf das Sieb.
Wenn Sie pastenformiges Trocknungsgut trocknen, achten Sie darauf, dass die
Masse nicht Uberlauft.

3. Stellen Sie je nach Typ des ein. Schalten Sie das Gerat ein und lassen Sie es
kurz aufwarmen.

4. Wenn alle Siebe vorbereitet sind, legen Sie sie auf das Doérrgerat. Beim
Trocknen legen Sie keine leeren Siebe auf das Geréat.

5. Schalten Sie das Doérrgerat aus erst nachdem der Trocknungsvorgang
abgeschlossen ist.

6. Nach dem Trocknen ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Wartung des Dorrgerates

Verwenden Sie zur Reinigung des Gerates warmes Wasser mit einer
Temperatur von nicht mehr als 60°C.

Verwenden Sie zum Reinigen niemals Hilfsmittel aus Metall, Topfkratzer aus
Stahlwolle (oder aus Kunststoff) oder Scheuermittel (Geschirrsand etc.).

Deckel, Siebe und engmaschige Foliensiebe: Einige Minuten in warmem
Wasser oder Wasser mit einem nicht aggressiven Reinigungsmittel einweichen.
Verwenden Sie eine weiche Burste, um die Aufsatze von Trocknungsgut zu
entfernen.

Folienschalen: Entfernen Sie die Trocknungsgutreste mit einem Papiertuch
und waschen Sie die Schale mit warmem Wasser. Verwenden Sie keine
Reinigungsmittel!

Basis: Reinigen Sie die Basis vollstdndig mit einem weichen, feuchten Tuch
oder Schwamm. Lassen Sie wahrend der Reinigung kein Wasser in das Gerat
eindringen.

Wichtige Anweisungen und Empfehlungen zum Trocknen

Trocknungsvorgang aufzeichnen: Die Aufzeichnungen von Feuchtigkeit,
Gewicht, Trockenzeit und -temperatur konnen beim wiederholten Trocknen
behilflich sein. Diese Aufzeichnungen kénnen so einfach wie Aufkleber auf
Glasern sein.

Qualitativ hochwertige Produkte verwenden: Das beste Ergebnis erreichen
Sie nur mit qualitativ hochwertigen Produkten. Verwenden Sie frische und
ausreichend reife Frichte, um den hochsten Nahrwert zu erhalten. Verwenden Sie
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zum Trocknen niemals angefaultes oder schimmliges Obst, Gemise etc., auch
nicht nach dem Herausschneiden und Reinigen!

Vorbereitung: Verwenden Sie nur Obst von guter Qualitat, um den Geschmack
und den Nahrwert zu erhalten. Sorgfaltig waschen, schélen, entsteinen und
schneiden. Gegebenenfalls die Frichte vorbehandeln.

Trocknungsgutmenge auf dem Sieb: Es ist schwierig, die optimale Menge zu
bestimmen - im Allgemeinen werden jedoch etwa 0,5 kg pro Sieb empfohlen.

Empfohlene StiickgroBe: Fir Stiickgut wird eine Scheibendicke von ca. 5 mm
empfohlen. Arbeiten Sie schnell, um den Na&hrwert zu erhalten und das
Trocknungsgut vor Abtrocknen zu schitzen. Schneiden Sie das gleiche
Trocknungsgut nach Mdéglichkeit in die gleichen Stiicke (z. B. Bananen, Tomaten
etc.). Dies wird in Zukunft die Zubereitung von Speisen erleichtern.

Einstellung der Trockentemperatur

Stecken Sie den Netzstecker des Gerates in die Steckdose ein, es ertdnt ein
.Piepton” und die rote Betriebsbereitschaftsanzeige leuchtet auf.

Schalten Sie das Gerat durch das Driicken der Taste @ ein. Es ertont ein
Piepton und auf dem Display erscheint eine blinkende Temperaturanzeige von
30°C und eine Zeitanzeige von 1 Stunde an.

Driicken Sie die Pfeile links neben dem Display, um die gewtlinschte Temperatur
einzustellen. Die Temperatur ist in einem Bereich von 30 - 70 ° C in 5°C-Schritten
einstellbar (Snackmaker FD 500 DIGITAL von 30 - 60 ° C in 5°C-Schritten
einstellbar).

Driicken Sie die Pfeile rechts neben dem Display, um die gewlnschte
Trockenzeit einzustellen. Die Zeit wird in Schritten von einer Stunde eingestellt.
Die klrzeste Trockenzeit betrdgt 1 Stunde und die langste 48 Stunden
(Snackmaker FD 500 Digital 24 Stunden).

Den Trocknungsvorgang schalten Sie durch das Driicken der Taste @ ein.

Nach Ablauf der eingestellten Trockenzeit wird die Temperatur auf 30°C gesenkt
— die Trocknung wird solange fortgesetzt (es wird dadurch die Wiederbefeuchtung
bereits getrockneter Produkte durch Luftfeuchtigkeit vermieden), bis Sie das Gerat

durch das Driicken der Taste @ fur 2 Sekunden ausschalten.

Bei FD500 DIGITAL schaltet sich das Gerat nach Ablauf der eingestellten
Trocknungszeit aus.

Im Falle eines Stromausfalls trocknet das Gerat nach Wiederherstellung der
Stromversorgung dort weiter, wo er mit der richtigen Einstellung der Temperatur
und der verbleibenden Zeit aufgehért hat.
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Die Temperatur- und Zeiteinstellungen kénnen bei laufendem Gerat nicht
geandert werden.

Um die Einstellung zu &ndern, dricken Sie die Taste. Das Gerat stoppt, nimmt
dann alle Einstellungen vor und beginnt erneut mit dem Trocknen.

Vorwarmen:

Stellen Sie die empfohlene Trockentemperatur ein und schalten Sie sie kurz ein,
bevor Sie die Siebe einlegen. Die Feuchtigkeit in den Produkten wird die
Temperatur im Gerat senken. Es wird nicht empfohlen, eine hohere
Trockentemperatur einzustellen, um diesen Temperaturabfall zu kompensieren.

Rezepte und Anweisungen zum Trocknen

Wenn Sie an anderen Rezepten und Anleitungen zum richtigen Trocknen
interessiert sind, kdnnen Sie das Heft "Dorren und Trocknen von Obst, Gemilse,
Krautern, Pilzen" bestellen.

Behandlung von Obst und Gemiise vor dem Trocknen

Gemise kann blanchiert (warmebehandelt) werden, um eine enzymatische
Reaktion mit Geschmacksverlust zu vermeiden. Weitere Informationen zur
Behandlung von Obst vor dem Trocknen finden Sie im Abschnitt "Trocknen von
Obst". Eine Vorbehandlung ist zum Trocknen von Obst nicht erforderlich, sie
verbessert jedoch das Aussehen der Produkte, erhéht die Haltbarkeit und
manchmal auch den Nahrwert. Einige Obstfriichte (Feigen, Pflaumen, Trauben
und Heidelbeeren) sind mit einem Schutzwachs Uberzogen. Um das Trocknen zu
beschleunigen, tauchen Sie sie kurz vor dem Trocknen fir 1-2 Minuten in heil3es
Wasser ein. Die Schutzschicht wird entfernt und die Trockenzeit wird dadurch
verkurzt. Nach Herausnahme der Friichte aus heiRem Wasser spuilen Sie sie noch
mit kaltem Wasser ab. In einigen Fallen, wie zum Beispiel bei Pflaumen, reicht es
aus, die Frichte zu halbieren und mit der Schale nach unten auf die Siebe zu
legen. Kleine Beeren (z.B. Heidelbeeren) sollten vorzugsweise im gemixten
Zustand getrocknet werden. Die Trockenzeit ist somit deutlich kirzer.

Trockenzeit

Die Trockenzeit ist abhdngig von der Menge der Produkte auf dem Sieb, der
Dicke der Scheiben, der Feuchtigkeit und Temperatur der Umgebungsluft und
insbesondere vom Wassergehalt des Produktes. Es ist empfehlenswert, die
Aufzeichnungen zu fGhren.

Lagerung und Kennzeichnung

Die getrockneten Produkte behalten ein Drittel bis ein Zwolftel des
urspringlichen Gewichts. Geeignete Aufbewahrungsbehalter sind
Einmachglaser, Behalter mit Schraubverschlissen aus Metall etc. Die Produkte in
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Plastiktiten in festen, insektensicheren Behaltern aufbewahren. Fillen Sie die
Behalter bis zum Rand, damit keine Luft eindringen kann. Achten Sie beim
Verpacken darauf, keine Produkte zu zerdriicken. Es werden eher kleinere
Behalter bevorzugt, da bei jedem Offnen Feuchtigkeit aus der Luft in das Innere
eindringt.

Sie kénnen die Behalter mit Aufkleber mit Angaben tber den Inhalt, das Datum
und die Zeit der Trocknung und Uber das Gewicht etc. kennzeichnen.

RegelmiRige Feuchtigkeitskontrolle

Schitteln Sie den Behalter in der ersten Woche nach dem Trocknen
gelegentlich, um sich zu (iberzeugen, dass der Inhalt nicht nass ist. Uberpriifen
Sie die aufbewahrten trockenen Produkte spater von Zeit zu Zeit und trocknen Sie
sie ab, wenn sie nass werden.

Aufbewahrungsort

Die getrockneten Produkte an einem kuhlen, trockenen und dunklen Ort
aufbewahren. Die empfohlene Temperatur betragt 5 bis 20 ° C.

Verwendung von getrockneten Produkten

Der urspringliche Zustand der Produkte wird durch Wiederbefeuchtung
(Wasseraufnahme) erreicht. Es ist nicht bei allen Sorten notwendig — getrocknetes
Obst und gerollte Obstscheiben sind ausgezeichnete Snacks, Gemuse kann in
Suppen, Schnellgerichte, gedlinstete und andere Gerichte ohne
Wiederbefeuchtung zugegeben werden. Auch Krauter werden normalerweise in
trockenem Zustand fur die Zubereitung der Krautertees verwendet.

Bei der Wiederbefeuchtung wird in der Regel eine Tasse Wasser auf eine Tasse
Obst, Gemuse oder Pilze gegossen und 5-15 Minuten einwirken gelassen und
dann nach dem Rezept zubereitet. Geben Sie beim Einweichen kein Salz oder
Zucker ins Wasser. Verwenden Sie das nach dem Einweichen verbleibende
Wasser fUr die Zubereitung von Gerichten - es enthalt Vitamine und Mineralien.

Eine Variante der Wiederbefeuchtung stellt das Kochen dar. Obst und Gemise
werden im Wasser, in Fleischbriihen oder Saften gekocht oder direkt in die
Gerichte zugegeben, die mit erforderlicher Menge Wasser gegossen wurden.
Normalerweise wird eine halbe Tasse getrocknetes Gemiise anstelle einer Tasse
frisches Gemise zugegeben. Das Folgende sind die durchschnittlichen
Aquivalente von getrockneten Produkten:

Durchschnittliche Ausbeute aus frischem Gemiise nach Trocknen

frisches Gemiise getrocknetes Aquivalent

1 Zwiebel 1,5 Essloffel Zwiebelpulver
1/4 Tasse gehackte getrocknete Zwiebel
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1 griine Paprika 1/4 Tasse Paprikascheiben

1 Tasse Karotte 4 Essloffel Karottenpulver
1 Tasse Spinat 1 1 Essloffel Spinatpulver
1 mittelgrofle Tomate 1 Essloffel Tomatenpulver

Natirlich kénnen nicht die getrockneten Produkte nach der Wiederbefeuchtung
das Aussehen der frischen Produkte wieder erlangen. Zum Beispiel Tomaten
eignen sich zum Kochen, fir Saucen und fir Tomatenmark — sie ahneln jedoch
nicht vollstandig dem Aussehen der frischen Tomaten. Mit ein wenig Fantasie
werden Sie viele Moglichkeiten finden, wie die wiederbefeuchteten Produkte zu
verwenden.

Denken Sie daran, dass getrocknete Friichte nach der Wiederbefeuchtung
suer als frisch sind und daher nur weniger oder gar nicht nachgesift werden
mussen.

Tabelle zum Dorren von Obst

Die Dorrzeit hangt von mehreren Faktoren ab (Menge, Scheibenstarke,
Luftfeuchtigkeit und temperatur, Wasseranteil in den Lebensmitteln usw.).
Legen Sie das Obst nur in eine Lage. Empfohlene Dérrtemperatur ist 55°C.
Zeitangaben sind lediglich Richtwerte.

Obstart | Vorbereitung vorlaufige Dérrdauer| Dérrtest| Anwendung
Vorbehandlung
Apfel Feste, reife |2 Min in Lésung| 8-10 biegsa Masli,
Frichte, einweichen, | Stunde n m Kuchen,
schalen trocknen Knddel
(wenn
gewinscht),
in5 mm
Scheiben
schneiden,
entkernen
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Aprikosen| Feste, reife 2 Min. in 10-28 biegsa | Trocken
Fruchte Lésung Stunde n m oder
entkernen, einweichen, eingeweicht
vierteln oder | trocknen oder in Desserts
in ohne Masli,
Scheiben | Vorbehandeln Fleischspeis
en
oder
Saucen
Bananen Reife Ohne 72-L6 | brichig Masli,
Frichte mit | Vorbehandlung | Stunde n Kindernahru
braunen ng, Kuchen
Stellen auf
der Schale
(hoher
Zuckeranteil
— wenig
Starke
Heidelbee Reife 30-60 Sek. ins | 24 -36 zah | Milchcocktai
ren Frichte, | heil3e, dann ins| Stunde n Is,
waschen, kalte Wasser Speiseeis,
Stiele Joghurts,
entfernen Musli,
Kuchen,
Tees
Obstart | Vorbereitung vorlaufige Dorrdauer| Dorrtest| Anwendung
Vorbehandlung
Kirschen | Feste, saftige Nicht 12-24 zah | Brotzeit, fur
Frichte, notwendig, 30- | Stunde n Kuchen, Eis
waschen, 60 Sek. ins
Stiele heil3e, dann
entfernen, ins kalte
halbieren, mit Wasser
Schale nach
unten
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Zitrusfriic Waschen, Ohne 4-8 zah Kuchen,
hte schneiden, | Vorbehandlung | Stunde n Puddings,
schalen Schokolade
moglich (bei
behandelter
Schale jedoch
ein Muss
Johannisb| Zerkleinern Ohne 8-10 biegsa | Obst Tees,
eeren |und als Vorbehandlung | Stunde n m Fillung von
Obstfladen Mehlspeise
trocknen n, Garnitur
von
SiiRspeisen
Feigen Reife, Ohne 10-30 Geschmorte
waschen, Vorbehandlung | Stunde n s Obst,
halbieren, Obstsalat,
vierteln oder in Pudding,
Scheiben Kuchen
schneiden. Mit
Schale nach
unten
Weintraub Besser Ohne 20-30 biegsa | Als
en kernlose, reife, | Vorbehandlung | Stunde n m Rosinen
waschen, oder fir 1-2
Stiele Min. ins heile
entfernen, Wasser
halbieren, mit
Schale nach
unten
Kiwi Reife und Ohne 8-10 biegsa | Brotzeit,
feste, schalen, | Vorbehandlung | Stunde n m geschmorte
in5 Speisen,
mm Scheiben Obstsalate
schneiden
Pfirsiche Grolie feste 2 Min. 8-16 zah, Brotzeit,
Friichte, jedoch| einweichen, | Stunde n | biegsa | geschmorte
nicht unreife, | trocknen oder m Speisen,
waschen, ohne Chutneys,
Vorbehandlung Kuchen
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schalen,
entkernen, in 5
mm Scheiben
Obstart | Vorbereitung vorlaufige Dorrdauer| Dérrtest| Anwendung
Vorbehandlung
Birnen Waschen und 2 Min. 8-10 biegsa | Geschmorte
schalen, in 5 einweichen, | Stunde n m s Obst,
mm Scheiben | trocknen oder Obstsalate,
schneiden oh ne Desserts,
Vorbehandlung vorzugliche
Brotzeit mit
Kase
Ananas Reife und Ohne 14-18 zah, Musli,
gesunde, nicht | Vorbehandlung | Stunde n | biegsa | Pudding,
Uberreife m als
Frichte Brotzeit,
schalen, Pulver zum
Fasern Siiken
entfernen, 5
mm Scheiben
Pflaumen | Sulfe, reife, Ohne 10-20 biegsa SuRe
waschen, Vorbehandlung | Stunde n m Brotzeit
halbieren, oder in
entkernen, Verbindung
grofe vierteln mit
anderem
Obst, fir
Puddings
Himbeere | zerkleinern, als Ohne 8-10 biegsa | Kuchen,
n Obstfladen | Vorbehandlung | Stunde n m Rouladen,
trocknen Obst, Tees
Rhabarber| Feste, rote, Ohne 7-12 | brichig Masli,
gerade, Vorbehandlung | Stunde n Milchcocktai
saubern, Is,
waschen,2,5 Speiseeis,
cm lange Kuchen
schneiden
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Durchschnittliche Ertragsmenge aus 10 kg Frischobst:

Apfel, Aprikosen, Pfirsiche 1,5 kg
Kirschen, Birnen, Bananen 1,0 kg

Tabelle zum Dorren von Gemiise

Die Dorrzeit hangt von mehreren Faktoren ab (Lebensmittelmenge,
Scheibenstarke, Luftfeuchtigkeit und Umgebungstemperatur,
Wasseranteil in den Lebensmitteln usw.) Empfohlene Dérrtemperatur: 55°C.
Zeitangaben sind lediglich Richtwerte.

Gemdseart| Vorbereitung| vorlaufige |Dorrdauer|Dorrtest| Anwendung
Vorbehandlung
Grune Langs Im heilRen 4-6 briichig | Gemusebeilagen
Bohnen | schneiden in Dampf Stunden in Suppen, zum
kleine blanchieren bis Dinsten
Streifen glasig, dann
ins kalte
Wasser
Rote Bete | Waschen, | Weichkochen,| 10-12 | brichig| Borschtsch oder
in abkuhlen Stunden trocken mit
10 mm lassen Kase als Brotzeit
grolRe
Wiirfel
schneiden
Rosenkohl Junge 3 Min. 8- 14 | bruchig| Fur Suppen,
Réschen blanchieren, | Stunden zum Dunsten
halbieren | dann ins kalte
Wasser
Mohren Waschen, 5 Min. 8-10 zah | Far Suppen und
schalen, in blanchieren, |Stunden Saucen
Scheiben dann ins kalte
oder Wasser
Wirfel
schneiden
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Gemuseart | Vorbereitung| vorlaufige |Ddrrdauer| DOrrtest| Anwendung
Vorbehandlung
Blumenkohl| Jung und 3 Min. 8-10 briichig Trockener
weil3, blanchieren, |Stunden Blumenkohl
waschen, in | dann ins kalte ist braun,
5-8mm Wasser nach
Stuicke, in einweichen
Salzwasser cremig, fur
einweichen Suppen und
wegen zum panieren
Insekten
Sellerie Jung und Nicht 6-8 brichig Suppen,
knackig, in 5| notwendig Stunden gedinstete
mm Stiicke Speisen, als
scheiden Selleriesalz
Gurken Nicht Nicht 6-8 briichig Als Chips
schéalen, in 5| notwendig Stunden
mm
Scheiben
schneiden
Blattgemise| Frisch und Im Dampf 4-8 briichig | zum Pulver
(Wirsing, eindeutig | blanchieren, in| Stunden zermalmen,
Spinat) grun, einer Lage auf fur Sahne und
waschen Tablett Gemisesuppen
und schichten und
Blatter gediinstete
rupfen Speisen,
Zitronensaft
hinzugeben
Pilze Frische Nicht nass 5-8 fest bis Omelette,
machen, Stunden | knusprig Suppen,
saubern, 5 Saucen,
mm Schnellgerichte
Scheiben,
kleine ganz
lassen
Gemduseart| Vorbereitung| vorlaufige |Dorrdauer| Dorrtest| Anwendung
Vorbehandlung
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Zwiebeln Schalen, Ohne 6-10 Suppen, Salate,
Spitzen | Vorbehandlung| Stunden gekochte
abschneiden, Speisen, lagern

5mm als Scheiben

Streifen oder oder Pulver

Scheiben,

nicht mit

anderem

Gemise
trocknen (

scharfes

Aroma)

Erbsen Jung und Uberbriihen 5-8 Suppen,
knackig, Stunden gedinstete
schélen Speisen oder

und zum
waschen Mischen mit
anderem
Gemuse
Paprika Frisch, Ohne 5-10 Schnellgerichte,
gerade,5 mm|Vorbehandlung| Stunden Suppen, Pizza
Streifen oder
Ringe,
Samen
entfernen
Kartoffeln | Waschen, 5 Min. 8-12 knusprig| Suppen und
schalen, in 5| blanchieren, |Stunden gedunstete
mm werden Speisen
Streifen, durchsichtig
Ringe oder aber fest.
Wirfel Einweichen
schneiden | ins
oder reiben | Wasser zum
Ausscheiden
von
Starke
Gemduseart| Vorbereitung| vorlaufige |Dorrdauer| Dorrtest| Anwendung
Vorbehandlung
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Tomaten | Reif und fest, Ohne 8-10 zah bis | Fir alle Speisen
eindeutig rot,| Vorbehandlung| Stunden |knusprig| mit Tomaten.
eher sauer. Als Pulver in
Waschen, 5 Salate, Suppen,
mm Saucen, flr
Scheiben. Tomatensaft
Falls sie
beim
Trocknen
dunkeln,
Temperatur
um 5°C
senken.

Zucchini Junge, 2 Min. 7-10 ah bis | Als Chips, in
bruchige blanchieren |Stunden |knusprig| Suppen und zu
Frichte Schnellgerichten
waschen,
Oberseite

abschneiden,

langs
schneiden in
5 mm
Scheiben

Durchschnittliche Ertragsmenge aus 10 kg Frischgemdise:

Kohl, Sellerie, Zwiebel, Spinat 1,0 kg
Bohnen, Rote Beete, Mohren, Tomaten 1,5 kg Erbsen,
Kartoffeln 2,0 kg

Obst- und Gemiisefladen

Obstfladen sind geddérrte zusammengerollte Scheiben aus sifiem oder
ungewdlrzten, breiigem Obst oder Gemduse. Sie entstehen durch Verteilung der
Pasten Fullung auf der leicht gedlten Folienschale.

Verteilen Sie die Fullung stets auf die im Sieb liegende Folienschale, aul3erhalb
des Ddrrgerats, damit die Fillung nicht versehentlich ins Gerat eindringt und
legen Sie dann das Sieb vorsichtig auf das Dérrgerat.

Zubereitung:
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Pirieren oder verreiben Sie am besten leicht tUberreifes Obst oder Gemuse zum
Brei, geben einen Teel6ffel Honig auf eine Tasse Plree hinzu und verteilen die
Mischung gleichmaRig. Die Friichte kdnnen auch mit Schale vermischt sein, mit
Ausnahme von Pfirsichen und Erbsen. Manche Friichte, wie z.B. Apfel,
Aprikosen und Pfirsiche oxidieren schneller, deshalb verkirzen Sie die
Zubereitungs-zeit. Beim beerenahnlichen Obst mit groRen Kernen ist es sinnvoll,
die Paste nach dem Purieren zu passieren. Der Fladen sollte in der Mitte ca. 3
mm und am Rand ca. 5 mm stark sein. Die Rolle ist fertig, wenn die Mitte bei
BeruUhrung nicht mehr klebt. Manche beerenahnliche Fladen (z.B. rote oder
schwarze Johannisbeere) werde immer etwas klebrig sein.

Nehmen Sie die die Fladen am besten noch warm heraus, damit sie sich nicht
an der Folienschale festkleben. Rollen Sie sie und verpacken sie in Plastik
Verpackungen und lagern sie in luftdichten Behaltern. Die Aufbewahrung im
Kuahlschrank oder Tiefkihltruhe verlangert die Haltbarkeit.

Obstfladen eignen sich als ausgezeichnete Zwischenmahlzeit. Bei

Mischung der Fladen mit heiRem Wasser im Verhaltnis 3+1 erhalten

Sie Konfitlire ohne Zucker. Der Verbrauch der Fillung auf ein Foliensieb ist rund
2 Tassen fur Ultra 1000 und 1 1/2 Tassen fiir Snackmaker FD500.
Trockenprobe: Die Fladen sind trocken, wenn sie ohne feuchte Flecken sind.
Falls die Fladen brechen, sind sie zu trocken.

Empfohlene Kombination fiir Obstfladen
Empfohlene Dérrtemperatur: 55°C. Die Dorrzeit betragt 8 - 12 Stunden

Obstsorte Kombination Gewtlrze und Beilage
Beigeschmack
Apfel Bananen, Datteln, Zimt, Honig, Nusse,
Pfirsiche, Muskatnuss, Kokosnuss
Birnen, Zitronensatft,
Zwetschgen, Apfelsinen,
Rosinen, Erdbeeren
Beeren
Aprikosen Apfel, Bananen, | Weinbrand, Honig, Nisse
Datteln, Zitronensaft ,
Ananas Muskatnuss,
Rohrzucker
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Bananen Apfel, Aprikosen, Zitronensatft, Nisse,
Blaubeeren, Muskatnuss, Kokosnuss
Weintrauben, Vanille, Honig,
Erdnussbultter, Ingwer,
Zitronen-oder Muskatblite
Apfelsinenschalen,
Himbeeren
Blaubeeren Bananen Zitronensatft
Kirschen Apfel, Bananen, Honig, Mandeln,
Himbeeren, Zitronensaft, Kokosnuss
Rhabarber Mandelgeschmack
Obstsorte Kombination Gewdrze und Beilage
Beigeschmack
Preiselbeeren Apfel Piree, Honig,
Bananen, Apfelsinensaft
Datteln,
Apfelsinen
Weintrauben Apfel, Honig,
Bananen Apfelsinensaft
Nektarinen Honig, Nusse
Apfelsinensaft
Apfelsinen Bananen, Zimt, Honig, Kokosnuss
Birnen Zitronensaft,
Muskatnuss,
Pfirsiche Apfel, Ananas Zimt, Honig, Nusse
Zitronensaft,
Muskatnuss,
Birnen Apfel, Ananas Zimt, Kokosnuss
Zitronensatft,
Muskatnuss
Ananas Bananen, Zimt, Honig Kokosnuss
Apfelsinen
Zwetschgen Apfel, Datteln, Honig, Sesam
Rosinen Zitronenoder

Apfelsinensaft
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Kirbis Rohrzucker,
Zimt,
Nelken,
Ingwer, Honig
Muskatnuss
Himbeeren Apfel, Honig
Bananen
Rhabarber Apfel, Zucker, Honig
Erdbeeren
Erdbeeren Bananen, Zimt, Honig, Kokosnuss,
Rhabarber, Zitronensatft, Schlagsahne
Ananas Muskatbliite,
Muskatnuss
Joghurt iedwedes Obst
nach
Geschmack

Dorren von Fleisch und Fisch

Empfohlene Dorrtemperatur: 50°C — HIGH Die Dorrzeit betragt 6-8 Stunden.
Jerky und Biltong

...ist eine beispielswiese in den USA und in Std-Afrika sehr beliebte Art von
Dérrfleisch. Es wird aus rohem Rind- oder Rehfleisch hergestellt, das gesalzen
oder mariniert und danach gedérrt wird. Rohes Hahnchen- oder Schweinefleisch

ist nicht geeignet.

Gedorrtes und gekochtes Fleisch sowie Fleischgerichte

Das Fleisch wird zuerst gekocht, danach in kleine Stucke geschnitten und
gedorrt. Es kann auch gekocht werden als Teil eines kompletten Gerichts wie
Auflauf und Eintopf, danach wird es gedorrt und bei Bedarf durch Zugabe von
Wasser wiederhergestellt.

Hahnchen- und Schweinefleisch, die nicht fir Jerky verwendet werden, sind
hierflr geeignet.

Fish Jerky
ist roher Fisch, der gesalzen und manchmal gerauchert wurde und danach
gedorrt wurde.
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Dorren von Beef Jerky

Verwendet wird mageres Rindfleisch ohne Fett, da fett beim Lagern ranzig wird.
Zwei Kilogramm mageres Fleisch ergeben 500 Gramm Jerky. Bitten Sie lhren
Metzger, das Fleisch in lange 5 mm dicke Streifen zu schneiden oder
verwenden Sie ein scharfes Messer. Ein wenig angefrorenes Fleisch Iasst sich
leichter schneiden. Quer zur

Faser geschnittenes Fleisch ist weniger zah als langs geschnittenes.

Wildfleisch

Jeder Teil kann verwendet werden, da das Fleisch immer mager ist.

Es wird empfohlen, Wildfleisch vor dem Dérren fiir mindestens 60 Tage
tiefzufrieren als Vorsichtsmallnahme gegen Krankheiten, die das Tier mit sich
getragen haben kénnte.

Marinade fiir 500 Gramm mageres Rind- oder Wildfleisch
4 EL Sojasauce

4 EL Worcestershire Sauce

1 EL Tomatensauce

1/2 TL schwarzer Pfeffer

2 Knoblauchzehen

1/2 TL Salz

1 EL Ingwerpulver
1 EL Currypulver

Das Fleisch vollstandig mit Marinade bestreichen, bedecken und im
Kuhlschrank 6 bis 8 Stunden stehen lassen, danach abschitten. Legen Sie eine
Folienschale auf das unterste Dorrsieb, um Tropfen abzufangen. Auf den
daruber liegenden Dérrsieben benutzen Sie flexible Siebe, auf denen Sie das
Fleisch ausbreiten. Drehen Sie das Fleisch nach 4 Stunden Ddrren um. Ddrren
Sie bei 60'C - HIGH - 6 bis 8 Stunden lang. Es ist fertig, wenn es sich wie eine
Wieder biegt, ohne zu brechen.

Sud-Afrikanischer Biltong
1 kg Rehfleisch

2 TL Zucker
1 TL gemahlenen Koriander
2 Knoblauchzehen

Sauce 1/2 TL Salz

1 EL Ingwerpulver

1 EL Currypulver

1TL grobkérniges Salz

1/2 TL gemahlenen schwarzen Pfeffer
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125 ml Essig

Schneiden Sie Fleisch in 10 mm dicke Scheiben und mit Marinade bestrichen
Uber Nacht stehen lassen. Flissigkeit abschitten und auf Folienschalen oder
festen Sieben bei 60"C - HIGH - 10 bis 12 Stunden lang ddrren, bis die Streifen
biegsam aber nicht briichig sind.

Corned Beef Jerky

Schneiden Sie ungekochtes, abgelagertes Corned Beef in lange, diinne, gleiche
Streifen. Legen Sie sie flach auf die flexiblen Siebe und dérren bis sie ledern
sind. Getrocknetes Corned Beef sollte brechen, wenn es gebogen wird, sollte
aber nicht spréde werden. In einem luftdichtem Behalter VerschlieRen und im
Kuihlschrank aufbewahren.

Obstrezepte

Obstpfannkuchen
50 g Dérrobst (Mischung) 150 g Mehl

(mittelgrob, wenn vorhanden) 50 ¢
Zucker

1L Milch

1 Packung Backpulver
1Ei

1 EL zerlassener Butter
Salz, Zimtzucker

Das Obst in einer Tasse Wasser einweichen und aufquellen lassen. Zerreiben
Sie das Ei mit Zucker und geben die warme Butter hinzu, eine Salzprise, das
Mehl, das Backpulver und Milch. Vermengen Sie den Teig griindlich und geben
geschnittenes Obst hinzu. In der Pfanne kleine Pfannkuchen résten und
anschliellend mit Zimtzucker bestreuen.

Apfelauflauf

150 g gedorrte Apfel (in Scheiben)

5 Eier

1/2 Packung Backpulver

Zitronenschale

50 g Zucker

50 g Semmelbrdsel

1 EL Rum, Zimt,

Kochen Sie die geddrrten Apfelscheiben im Wasser halb gar. Die

Eidotter mit Zucker, Zitronenschale, Zimt und Rum verreiben. Geben Sie zur
Mischung die Apfel und Semmelbrdsel. Aus dem Eiweifd schlagen Sie Schnee
und mengen Sie diesen als letzen zur Mischung unter. Bestreichen Sie die
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Backform mit ein wenig Ol ein, bestreuen den Boden mit Semmelbrosel, fiillen
mit Mischung und bei 180°C 15- 20 Minuten backen.

Obstaufstrich

1 kg Dorrobst (Apfel, Aprikosen, Pfirsiche)
1TL Zimt

1TL Mandelaroma

1L Wasser

200 g Zucker

Bringen Sie in einem grofRen Topf das Dérrobst zum Kochen. Kochen Sie bei
kleiner Flamme ca. 30 Minuten lang. Mischen Sie Zimt, Zucker und
Mandelaroma unter und kécheln weitere 30 Minuten. Wenn das Obst weich ist,
nehmen Sie den Topf von der Kochstelle und lassen ihn abkiihlen. Die kalte
Masse zerdrlckt oder purieren Sie zum Brei. Lagern Sie im verschlossenen
Glas im Kihlschrank. Der Aufstrich ist ausgezeichnet z.B. aufs Brot, Dalken oder
Pfannkuchen.

Obstmiisli

100 g Dérrobst (Mischung aus Apfeln, Birnen Zwetschgen, Erdbeeren,
Pfirsichen)

50 g Roggenkeime

400 g Haferflocken

50 g geraspelte Wallnisse

50 g Schokoladenkrimel

Hacken Sie das Obst klein und vermischen zusammen mit anderen
Zutaten. Alles lagern Sie in einem verschlossenen Behélter. Die Mischung
kénnen Sie mischen mit Joghurts, Milch oder aus ihr einen Haferbrei mit Obst
kochen.

Gemiiserezepte

Lauchsuppe mit Kase
30 g gedorrten Lauch
50 g Butter

1/2 Fleischbrihwirfel
3 EL geriebenen Kase
1L Wasser

50g Mehl

100 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Petersilie
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Den Lauch in Wasser aufquellen lassen, danach Gberschissiges Wasser
abschutten und den Lauch abtropfen lassen. In Butter schmoren, Mehl
hinzugeben und eine helle Mehlschwitze braten. Nach Abkihlung nach und
nach unter stdndigem Riihren Wasser und Brihwirfel hinzugeben und
aufkochen. Zur fertigen suppe sahne zugieften und mit Petersilie bestreuen.
Geriebenen Kase gibt zur Suppe jeder nach Belieben.

Gemiisepizza
1 Pizzateig aus der Tite

gedorrte Scheiben von Tomaten, Paprika und Zwiebeln
Ol, Salz, Pfeffer, Oregano, Schnittlauch
2 Eier

100 g geriebene Kéase
Ketchup

Das Doérrgemise ca. 1 Stunde im Wasser aufquellen lassen.

Zwischendurch den Teig vorbereiten laut Packungsanleitung. Das Backblech mit
Ol einreiben und darin den Teig ausbreiten. Den Teig mit Ol und Ketchup
bestreichen und mit den Gemiisescheiben belegen. UbergieRen mit verquirlten
Eiern, salzen, pfeffern und mit Kdse und Oregano betreuen. Bei 180°C ca. 15
Minuten backen.

Pilzschnitzel mit Gemiise

30 g getrocknete Pilze

60 g gedorrte Gemusemischung
100 g geriebener Kase

3 Eier

3 EL Mehl

Semmelbrosel, Salz, Pfeffer, Ol
1 EL Butter

Die getrockneten Pilze und das Dérrgemuse ca. 1 Stunden in Wasser aufquellen
lassen und danach gar kochen. Zur Mischung geben Sie

Eier, Kase, zerlassene Butter und Mehl. Salzen, pfeffern und nach Bedarf mit
Semmelbrésel verdicken. Mit dem Essléffel Puffer herausstechen und in Ol
braten. Servieren mit Kartoffeln und Tatarensauce.

Gazpacho

500 g reife Tomaten
1 griiner Paprika

2 Mohren

2 EL Essig
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1 TL gehacktes Basilikum
1 Gurke

2 grolRe Zwiebeln

50 ml Ol
5 Tropfen Tabasco Pfeffer

Die Tomaten, Gurke, Zwiebel, Paprika und Mdhren pirieren. Zur Mischung
Essig, Tabasco, Pfeffer und Basilikum zugeben. Nochmal kurz purieren. Die
Mischung auf Folienschale dérren, zum Pulver zerbréseln und in einer Flasche
aufbewahren. Vor der Benutzung die Mischung in Wasser einweichen (ein
dicker Brei entsteht), die Sie als pikante Beilage benutzen kénnen.

Brot und Teigwaren

Getrocknetes Brot

Schneiden Sie einen Tag altes Brot in Wirfel. Dérren Sie ca. 1 Stunde.

500 g frisches Brot ergibt ca. 4 Tassen. wenn sie das Brot vor dem Dérren
abschmecken wollen, begielRen Sie die Wurfel mit 3 EL zerlassener Butter,
geben Knoblauch mit Salz, Parmesankase oder andere Gewirze hinzu und
dorren bis knusprig. Als Beigabe fir Salate oder Suppen.

Kase fiir Teigwaren

Sie kénnen lhren beliebten Kase stets zur Verfligung haben - es genugt, dass
sie den Kase reiben und dérren. Kase, Salz und Pfeffer in eine kleine Plastiktiite
luftdicht verschlieRen. In gréRRere Tite legen Sie die Teigwaren zusammen mit
dem Beutel mit dem Kase und alles zusammen luftdicht verschlielen.
Anwendung: Die Teigwaren weich kochen. Mit Kdsemischung betreuen,
vermischen und ca. 6 Minuten bedeckt lassen. Danach wieder vermischen und
servieren. Abschmecken mit Butter und Gewurze mdglich.

Nudeln
Wenn Sie zu Hause Nudeln machen, konnen sie diese auch trocknen:

2 Tassen Mehl (fir zahen Teig etwas mehr)

1 Tasse Sojamehl (den Mehlanteil verringern oder auslassen)

1 Tasse Roggenkeimlinge (den Mehlanteil verringern oder auslassen)
2 Eier

1/2 Tasse Milch Salz

Eier verquirlen, Ubrige Zutaten hinzufiigen und Teig verarbeiten. Den
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Teig in drei Teile teilen. Jeden Teil auf einer mehlbestreuten Unterlage diinn
auswalzen. Mit scharfem Messer in ca. 5-10 mm breite Streifen schneiden. Auf
Foliensiebe legen und bei 50 °C doérren. Ergibt ca. 6 Tassen Nudeln.
Aufbewahren in Plastikbeuteln oder im Kihlschrank, wo es sich langer halt.

Instantreis

Kochen Sie den Reis nach Anleitung und dérren anschlieRend. Anwendung:
Einen Teil Reis mit einem Teil heiRen Wasser aufgief3en und 5 Minutenstehen
lassen.

Instantnudeln

Werden zubereitet wie Instantreis. Als Zugabe zum Ddrrgemdise und in Suppen.

Trocknen von Krautern und Gewiirzen

Empfohlene Dorrtemperatur: 35 — 40°C.

Krauter lassen sich sehr leicht ztichten, weil sie nicht viel Platz und

Pflege beanspruchen. Gedorrt haben sie sie das ganze Jahr zur

Verfligung. sammeln sie junge und briichige Blatter, sie haben mehr Aroma.
Schoten mit samen werden vor dem 6ffnen gesammelt, damit sie von der Sonne
nicht austrocknen. Wenn Sie Bliten dérren, sammeln Sie sie vor der vollen
Blutenentfaltung.

Die Mehrzahl von Krautern und Gewtlrzen lassen sich mit Stielen dorren. Die
Samen und Blatter lassen sich leichter trennen, wenn trocken. Krauter werden
bei einer Temperatur bis 35 °C gedorrt, Gewlrze sind nicht so empfindlich und
lassen sich bei 40 °C dorren.

Vor dem Lagern beschriften, denn im trockenen Zustand lassen sich Krauter
schlechter auseinanderhalten. Lagern an einem kuhlen und dunklen Ort in Glas
oder Stoffbeuteln - zerstolRen erst vor dem Gebrauch.

Ingwer: Die Wurzel reiben oder schneiden und bei 35 °C dérren.
Meerrettich: Die Wurzel abschrubben, raspeln oder in 5 mm Scheiben
schneiden und bei 35 °C ddrren. Danach kdnnen sie ihn pulverisieren.

Knoblauch: Schalen, kleinschneiden, auf Folienschale verteilen und bei 35 °C
dorren. Lagern im urspriinglichen Zustand oder pulverisieren.

Krautertees: Krauter bestimmt fur die Zubereitung von Tees mussen nicht in
Pulverform sein. Auf eine Tasse brihendes Wasser einen vollen TL trockener
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Krauter. 5 Minuten ziehen lassen, dann ab sieben. Krauter werden einzeln oder
als Mischung verwendet - z.B. Anis, Kamille, Pfefferminze, Waldmeister -
versuchen sie Nelken, Zimt und Muskatnuss hinzuzugeben.

Petersilie: Gut abspdlen, abtropfen lassen und auf Foliensieb 3-4 Stunden lang
dorren.

Krauteressig: In verschiedene Essigarten kdnnen Sie ihre

Lieblingskrauter zugeben - z.B. Basilikum oder Knoblauch in

Weinessig. Fur italienisches Salatdressing geben Sie hinzu Oregano, Basilikum,
Knoblauch oder Thymian. Alle Arten von Krauteressig werden wie folgt
zubereitet: In 1 L Essig 50 g getrocknete Krauter hinzugeben, zum Kochen
bringen, abklhlen lassen. Vor dem Abflillend er Flaschen lasst sich der Essig
noch ab sieben.

Getrocknete Brotmischung:

Mischen Sie 2 und 1/2 Tassen getrockneter Semmelbrésel oder

Wirfel (aus dem Dorrgerat), 1/2 Tasse Zwiebelpulver, 1 TL

Knoblauchpulver, 2 TL Petersilie, 1/2 TL. Majoran, 1 EL Sellerie, 1TL

Salz, 1/2 TL Pfeffer (Krauter, Gewiirze und Gemisepulver mit dem Doérrgerat
zubereitet). Gut vermischen und in luftdichtem Behalter lagern. Innerhalb 2-3
Monaten aufbrauchen. Als Zugabe in Suppen (Knoblauch-, Erbsensuppe usw.).

Krauterbutter: 1/2 Tasse Butter, 1/2 Tasse Ol, 1 EL Petersilie, 1/2 TL
Thymian, 1/2 TL Basilikum, 1 TL Schnittlauch (alles getrocknet), 1 TL Salz, 1/8
TL Knoblauchpulver. Alles gut glatt vermischen. Fir Cracker und Brot.

Trocknen von Blumen
Empfohlene Dérrtemperatur: 35 - 40.C — LOW

Ahnlich wie Krauter kdnnen wir auch Blumen trocknen. Die GroRe der Bliiten ist
jedoch beschrankt auf den Abstand zwischen den Dérrsieben, die 28 mm
betragt. Kleinere Bliten mit Stielen (damit wir sie nach dem Trocknen anordnen
kénnen) verteilen wir auf die Siebe und dérren bei 40 °C. Bei gleichmaRiger
Temperatur und ohne Lichteinfluss behalten die Bluten ihre urspriingliche
Farbe. Auch einzelne Blitenblatter aus verschiedenen Blumen lassen sich
trocknen, die man zu dekorativen Zwecken benutzen kann.

Zubereitung: Blumen zum Trocknen friih morgens oder spat
nachmittagsschneiden, wenn sie kihl und trocken sind. Sammeln Sie diese
nicht gleich nacheinem Regen oder Morgentau. Zum Trocknen suchen Sie feste
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Blumen und nur halbaufgebliht. Auch wenn volle Bliten schéner sind, verlieren
diese beim Trocknen oft ihre Blitenblatter. Die Blumen mdglichst rasch nach
dem Schneiden trocknen.

Potpourri (Mischung): Zur Zubereitung von Potpourri, das die Luft in einem
Zimmer auffrischt, bendtigen Sie keine exotischen Blumenarten. Die
Mehrzahlvon Gartenbliiten und Blattern sind verwendbar. Rosenbliiten pragen
sich durch ihren Duft aus, wahrend Osterblume und Lavendel Farbe liefern und
an umfangzugeben.

Damit der Duft der Blumen nicht ausdunstet, geben wir in die Mischung Fixativ
wie z.B. Kalmus, verteilen sie diese auf die Siebe und trocknen 6 Stunden. Nach
Abkuhlung bewahren Sie sie auf in luftdichten Behaltern und lagern sie an
einem kuhlen und dunklen Ort, bis Sie sie zum Potpourri verwenden.

Potpourri
Allgemeine Anleitung zur Zubereitung:

4 Hand voll Krauter oder Bliten
1-2 EL Fixativ
1-2 EL gemischte Gewlrze

Geben Sie getrocknete Krauter und Bliten in ein groRes Glas oder

Schale ausrostfreiem Stahl und vermengen. Dann in einem anderen Behalter
Fixativ und Gewdlrze vermengen und Bliten und Krauter zuschitten. Lagern Sie
sie in einemsauberem luftdichtem Behélter an einem kihlen und dunklen Ort
auf. Ab und zuschitten Sie den Behélter oder durchmischen seinen Inhalt.
Gebrauch:

Schutten Sie die Mischung in einen Stoffbeutel und hangen diesen frei in einem
Raum auf. Er wird schdn duften und erfrischt die Raumluft.

70



Manual de uso de secadoras

Reglamentos para uso de secadoras

1. Lea detenidamente todo el manual, especialmente los principios de la
seguridad de la operacién.

2. Lea detenidamente las condiciones de garantia.

3. No use las secadoras con un fin distinto al de secar alimentos - fruta, verdura,
hongos, hierbas y flores y asi.

4. Las secadores se encienden y apagan enchufando o desenchufando la
horquilla. Las secadoras no tienen un interruptor, jni tampoco se apaguen con los
botones del termostato!

5. Al encender el secador por primera vez, asegurese que el ventilador esté
girando en el dispositivo. Esto se puede ver u oir. En el caso de que el ventilador
no esté girando, apague inmediatamente el dispositivo y devuélvalo al
suministrador.

6. jPonga los alimentos para secar sobre el colador puesto fuera del secador!
No ponga los coladores sobre la unidad de base antes de que se llenaran.

7. Solo use los accesorios suministrados por el fabricante.

8. Proteja secadoras y coladores de caidas al suelo o a la mesa, incluso a baja
altura, y de caidas de objetos sobre los mismos.

9. Tenga especial cuidado al lavar los coladores para que no se rompa la rejilla.
Mas informaciones sobre el mantenimiento de secadores lea en el capitulo
Mantenimiento de secadoras.

10. Proteja las secadoras de llama abierta y objetos calientes.

11. No deje las secadoras en el suelo polvoroso o humedo y no las use al aire
libre.

Reglamentos de la seguridad
Al usar las secadoras, hay que cumplir con estos reglamentos:

a) Asegure que la horquilla esta desenchufada durante cualquier manipulaciéon
(limpieza, etc.) con la secadora, pues, jla secadora debe estar apagada
imperativamente!

b) la secadora, el cable de alimentacién y la horquilla no deberdn entrar en
contacto con agua u otro liquido.

¢) Proteja la secadora de la infiltracion de agua, liquidos, rellenos secos y
objetos extrafios en cualquier ranura de la unidad de base.

d) Si estd preparando alimentos pastosos para secar, primero ponga el
recipiente de plastico sobre el colador, vierta el relleno en el recipiente y tan sélo
después ponga los coladores en la secadora.
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e) No deje colgar el cable por el borde de la mesa o del mostrador, no ponga el
cable sobre los objetos calientes, asi como no ponga objetos sobre el cable.

f) No utilice la secadora con el cable o la horquilla dafiados.

g) En caso de funcionamiento defectuoso de la secadora, sobre todo de su parte
eléctrica, desenchufe la horquilla y no siga utilizando la secadora. Entréguela o
enviela al servicio para probarla, ajustarla o repararla.

h) Puede encontrar la direccion del servicio autorizado para reparar secadores
en el documento del manual.

i) jno intente reparar la secadora por si mismo y no la deje reparar por otros
servicios! jUn mal ajuste de los elementos de proteccion de la secadora puede
causar danos irreversibles o quemar la secadora!

Datos principales

Descripcion: Las secadoras estan compuestas de
una unidad de base (dentro de la cual hay un
ventilador, un espiral calentador, un regulador
electrénico y un cable de alimentacion), de
coladores, de una tapa y de accesorios.

En la unidad de base, por las bocas de succion, se
recoge el aire, calentandose hasta alcanzar la
temperatura ajustada por el termostato electrénico

y, por los conductos de distribucion, soplandose al
espacio interior de los coladores. Por el orificio central de los coladores, un poco
de aire se estd empujando fuera del secador y un poco de aire vuelve a
succionarse, vuelve a calentarse, soplandose de nuevo a los coladores.

Aumento de la capacidad de secar

Las secadoras tienen una construccion de puesto multiple, pues se pueden
comprar mas coladores para aumentar la capacidad de secar. Pese a que se use
el mayor nimero recomendado de los coladores, no se aumentara la potencia de
entrada de la secadora y no se prolongara el tiempo de secar. El fabricante no
recomienda utilizar mas coladores de lo que se indica en la seccién Parametros
técnicos.

Accesorios

Recipiente de plastico
Sirve para secar rellenos pastosos para rollitos (tortillas secas arrolladas).
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Redecilla
Es un inserto flexible desmontable de malla fina para secar trozos pequerios. Al
haberla usado, es mas facil lavar los coladores.

Colador de distancia

Sirve para aumentar el espacio entre los coladores durante el secado de mayores
productos, por ejemplo de nueces enteras. Al haber apilado mas coladores,
formara un «tunel» para secar flores de tallo largo. Puede encontrar el nUmero
maximo de los coladores que se pueden utilizar en la seccion Parametros
técnicos.

Parametros técnicos

. Snackmaker FD500
Tipo: DIGITAL Ultra FD1000 DIGITAL
\Ij\?tenma de entrada maxima en 500 1000
Potencia de entrada media en W: 100-200 200-500
. 30-60 °C 30-70°C
Modos de temperatura: (ajustables por 5 °C) (ajustables por 5 °C)
. 1-24 horas 1-48 horas

Temporlzador (ajustable por 1 hora) (ajustable por 1 hora)
Peso en kg: 3,4 4,7
Diametro de la secadora en mm: 340 390
Numero de coladores: 5 5
Nudmero de coladores maximo

: ) 15 30
para secar hierbas y flores:
Nudmero de coladores maximo

12 24

para secar fruta y verdura
Numero de coladores maximo
para secar productos batidos y 10 15
platos preparados

Se suministra con cada secadora una redecilla y un recipiente.

Como utilizar la secadora

1. Quite los coladores y separelos. Antes de usarlos, lavelos con agua caliente
y detergente, enjuaguelos y deje secarlos.

2. Ponga trozos de alimentos por separado sobre el colador. Si estéd secando
rellenos pastosos, asegurese que la masa no desborde.

3. Por el tipo de la secadora, 0 ajuste la temepratura y el tiempo de secado
deseados. Enciende la secadora y deje calentarla.

4. Una vez preparados los coladores, péngalos en la secadora. Durante el
secado, no ponga coladores vacios en la secadora.
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5. No apague el secador, salvo que se haya terminado el secado.
6. Una vez terminado el secado, desenchufe la horquilla.

Mantenimiento de secadoras
Lave la secadora con agua a una temperatura de 60 °C como maximo.

Para lavar la secadora, nunca utilice objetos metales, estropajos (ni plasticos) o
medios abrasivos (arena, etc.).

Taza, coladores, redecillas: Remdjelos en agua caliente o en agua con un
detergente no agresivo por unos minutos. Remueve restos del relleno secado con
un cepillo blando.

Recipientes de plastico: Remueve restos del relleno secado con una servilleta
de papel y aclare con agua caliente. jNo utilice detergentes de limpieza!

Unidad de base: Hay que limpiarla apagada, sélo por fuera, con un pafio
hdamedo blando o con una esponja. Durante la limpieza, hay que impedir cualquier
infiltracion de agua.

Instrucciones y consejos principales para secar

Registro de secado: Un registro de la humedad, del peso, del tiempo de secado
y de temperaturas ayudara cuando volvera a secar. Este registro pueden resultar
tan simple como etiquetas para frascos.

Utilice alimentos de calidad: Sélo se alcanzara el mejor resultado con
alimentos de calidad. Utilice fruta de apropiada madurez para conservar su valor
nutritivo. Para secar, nunca utilice fruta o verdura, etc., podrida o mohosa, jni
tampoco al haberla cortado y limpiado!

Preparacién: Para conservar el sabor y valores nutritivos, solamente utilice
fruta de calidad. Lave bien la fruta, pélala, quite sus centros y cértela. Si se
recomienda, procese la fruta de antemano.

Cantidad de rellenos para redecillas: Es dificil establecer una cantidad
6ptima, sin embargo, por lo general, se recomienda aproximadamente 0,5 kg por
un colador.

Tamafo recomendado: En cuanto a un relleno de trozos, se recomienda el
grosor de las lonchas de unos 5 mm. Trabaje rapidamente para conservar el valor
nutritivo y para que el relleno no se seque en superficie. Si es posible, corte los
mismos rellenos en trozos iguales (por ejemplo platanos, tomatos, etc.). Pues, la
preparacion de comidas resultara mas facil.
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Ajuste de la temperatura de secado

Enchufe la secadora. Oira un pitido y vera una luz roja de enciendo.

Encienda la secadora pulsando el boton @ Oira un pitido y vera parpadear en
la pantalla la temperatura de 30 °C y el tiempo de 1 hora.

Pulsando las flechas a la izquierda de la pantalla ajuste la temperatura deseada.
La temperatura se puede ajustar por 5 °C en una gama de 30—70 °C (Snackmaker
FD500 DIGITAL por 5 °C en una gama de 30-60 °C).

Pulsando las flechas a la derecha de la pantalla ajuste el tiempo de secado
deseado. El tiempo se ajusta en pasos por una hora. El tiempo de secado mas
corto es de una hora y el mas largo es de 48 horas (Snackmaker FD500 Digital
24 horas).

Se activara el secado pulsando el botén @

Una vez pasado el tiempo de secado ajustado, la temperatura se bajara a 30 °C
con los alimentos siguiendo secandose (asi se impedira la rehidratacion de los
alimentos secados con la humedad de aire) hasta que apague la secadora

pulsando el botén @ y manténgalo asi por dos segundos.

Para FD500 DIGITAL, la secadora se apaga una vez transcurrido el tiempo de
secado programado.

En el caso de un corte de energia, después de que se restablezca el suministro
de energia, la secadora continuara secando donde lo dejé con la configuracion
correcta de temperatura y tiempo restante.

Los ajustes de temperatura y tiempo no se pueden cambiar mientras la unidad
esta funcionando.

Para cambiar la configuracion, presione el botén, la secadora se detendra, luego
haga cualquier ajuste y comience a secar nuevamente.

Precalentacion

Ajuste la temperatura recomendada de la secadora y enciéndala poco antes de
la insercién de los coladores. La humedad de alimentos bajaran la temperatura
en la secadora. No es recomendable ajustar una elevada temperatura de secado
para compensar el descenso.
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Recetas e instrucciones para secar

Si esta interesado en otras recetas e instrucciones para secar correctamente,
puede pedir en nuestra compania una libreta «Secamos fruta, verdura, hierbas,
hongos».

Tratamiento de fruta y verdura antes de secarla

Conviene escaldar (tratar térmicamente) verdura para impedir una reaccion
enzimatica que causa la pérdida del sabor. Puede encontrar mas informaciones
sobre el tratamiento de fruta antes de secarla en la seccion Secado de fruta.
Pretratamiento no es necesario para secar fruta, sin embargo, se mejorara la
apariencia de alimentos, se prolongara su vida util y, a veces, su valor nutritivo.
Algunos tipos de fruta (higos, ciruelas, uvas y arandanos) tienen una capa cerosa.
Para acelerar el secado, sumerja esta fruta en agua caliente justo antes de
secarla. Asi se quitara la capay el secado se tardara por menos tiempo. Al haberla
sacado de agua caliente, aclare la fruta con agua fria. En algunos casos (por
ejemplo en cuanto a ciruelas), basta con cortar la fruta a la mitad y ponerla piel
abajo. Es recomendable licuar bayas pequefas (por ejemplo arandanos) antes de
secarlas. Asi se acortara notablemente el tiempo de secado.

Tiempo de secado

El tiempo de secado depende de la cantidad de productos en el colador, del
grosor de las lonchas, de la humedad y la temperatura del ambiente y, sobre todo
de la cantidad de agua en los alimentos. Mantenga registros.

Almacenamiento y etiquetado

Alimentos secados conservan una tercera hasta una doceava parte de su peso
original. Son adecuados tarros, vasos con tapaderas roscadas metales, etc.,
como recipientes de almacenaje. Alimentos en bolsas de plastico hay que
conservar en recipientes rigidos protegidos contra insectos. Es necesario que los
recipientes llene hasta el borde para impedir la entrada de aire. Al embalar, tenga
cuidado que no machaque los alimentos. Son mas apropiados recipientes
pequefios porque entrara el aire en el recipiente cada vez que lo abra.

Puede etiquetar los recipientes y registrar asi el contenido, la fecha y el tiempo
de secado, el peso, etc.
Control periédico de la humedad

Durante la primera semana después del secado, sacuda el recipiente para
asegurarse que el contenido no se haya mojado. Mas tarde, controle los alimentos
almacenados. Si se mojaran los alimentos, vuelva a secarlos.
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Espacios de almacenamiento

Almacene los alimentos en un lugar frio, seco y oscuro. La temperatura
recomendada es de 5 hasta 20 °C.

Uso de alimentos secados

Se puede restablecer el estado inicial de alimentos por la rehidratacion (la
absorcion de agua). La rehidratacion no es necesaria para todos los tipos de
alimentos — fruta secada y rollitos son un bocadillo perfecto, verdura se puede
afiadir en sopas, comidas rapidas, comidas estofadas y otras. Por lo general, en
el estado seco, también se usan hierbas para preparar tés de hierbas.

Por regla general, la rehidratacion significa que se vierte una taza de agua en
una taza de fruta, verdura u hongos. Se deja por 5—-15 minutos y luego se sigue
una receta. Durante la rehidratacién no afiada ni sal ni azucar. Utilice el agua de
la rehidratacion para preparar platos porque contiene vitaminas y minerales.

Uno de los modos de la rehidrataciéon es la coccion. Se cuecen fruta y verdura
en agua, caldos de carne o jugos, o se pueden echar directamente en comidas
con el contenido de agua. Por lo general, se usa una media taza de verdura
secada en cambio de una taza de verdura fresca. En continuacién, se indican los
equivalentes medios de alimentos secados:

El rendimiento medio del secado de una hortaliza secada

Fresca Equivalente seco
1 cebolla 1,5 cucharada del polvo de
cebolla
1/4 taza de la cebolla seca troceada
1 pimiento verde 1/4 taza de las lonchas de pimiento
verde
1 taza de la zanahoria 4 cucharadas del polvo de zanahoria
1 taza de la espinaca 1 cucharada del polvo de espinaca
1 tomate medio 1 cucharada del polvo de tomate

Una vez rehidratados, los alimentos secos no seran parecidos a los frescos. Por
ejemplo, los tomates resultan apropiados para cocinar, para salsas, para un puré
de tomate, sin embargo, no seran parecidos a los tomates frescos. Con un poco
de imaginacion, encontrara muchas formas para usar los alimentos rehidratados.

Tenga en cuenta que, una vez rehidratas, la fruta seca es mas dulce que la
fresca, pues la endulce poco o en absoluto.

7



Secado de fruta

Escoja fruta fresca y madura con el mayor contenido de azucar y nutrientes para
lograr mejores resultados.

Preparacion: Lave bien y seque la fruta con un pafio, quite sus centros y
huesos. Puede pelarla. Trabaje rapidamente para conservar el valor nutritivo,
corte trozos de 5 mm de grosor. Coloquelos uno al lado del otro. Una vez llenado,
enseguida ponga el colador en la secadora precalentada al grado de MEDIUM.

Antes de secar, un tratamiento de fruta limitara el pardeamiento de algunos tipos
(por ejemplo de manzanas y peras) y prolongara su vida util.

Tratamiento natural antes del secado: Al haberlos cortado, los trozos de fruta
se sumergiran en el jugo de limén o de pifa por 5 minutos, se secaran por aire y
tan sélo después se secaran en la secadora.

Tratamiento en el acido citrico: Disuelva una cucharada del acido en 2 litros
de agua y sumerja la fruta en la soluciéon por 5 minutos. Séquela con cuidado y
coléquela en los coladores para secar en la secadora.

Pruebade secado: La fruta bien secada es blanda y suave sin partes humedas.
Los alimentos secos deben contener menos del 5 % de agua, si no contienen
conservantes. Una simple prueba de secado es dejar enfriar un trozo, cortarlo a
la mitad y machacarlo. Si habran gotas de agua, la fruta no es seca. Cuanto mas
secos los alimentos, tanto mas larga es su vida de util, rehidratdndose
(absorbiendo agua) por mas tiempo a la vez.

Rehidratacion (humedecimiento) de la fruta seca: La mayoria de fruta
secada se puede comer en el estado seco. Eche en agua caliente la fruta seca
(una taza de agua caliente por una taza de fruta) destinada para pasteles y
comidas estofadas. Se deben sumergir en agua la fruta destinada para echar en
los yogures. En 3/4 de taza de agua caliente, por 5-15 minutos, deje sumergidas
la fruta destinada para preparar helados, cremas y cocteles de leche. Para que
reblandezcan la fruta almacenada por mucho tiempo, sumérjala en agua caliente
por 15 segundos y séquelas.

Tabla del secado de fruta

El tiempo de secado depende de muchos factores (el volumen de los
alimentos, el grosor de las lonchas, la humedad y la temperatura del
ambiente, el contenido de agua, etc.).

Ponga la fruta en una sola capa.
Temperatura de secado recomendada 55 °C
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Tipo Preparacion Preparacion | Tiempo Caracter | Uso
previa de
secado
Manzana | Frutos sdélidosy | Sumergiren |8-10h Elastico Muisli, pasteles,
S maduros, lavary | la solucién bolitas o trozos
cortar a trozos de | por 2 fritos
5 mm minutos,
secar
Albaricoq | Maduras, soélidas, | Sumergir en | 10-28 h Elastico Secas o bafadas
ues quitar huesos, la solucion con un postre,
cortar por cuartos | por 2 musli, comidas con
o a lonchas minutos, carne o0 jugos
secar, o0 sin
tratamiento
Platanos | Frutos maduros | Sin 12-16 h Fragil Musli, alimentos
con manchas tratamiento infantiles, pasteles
marrones en la
piel (un alto
contenido en
azucary poco
almidén) Pelar,
trozos de 5 mm o
cortar a lo largo
Arandano | Maduros, lavar, Sumergir en | 24-36 h Sélido Bocadillo, en
S secar enteros agua pasteles o helados
o licuar y secar caliente
tortillas por 30-60s |8-10h Elastico
Cerezas |Duras, 12-24 h Sdlido Bocadillo, en
suculentas, lavar, pasteles o helados
quitar rabos,
cortar a la mitad,
quitar huesos,
ponerlas piel
abajo
Citricos | Lavar, cortar, se | Sin 16-18 h Fragil Bocadillos,
pueden pelar tratamiento sazonadores
Grosellas | Licuar, secar Sin 8-10 h Elastico Tés de fruta,
rojasy para tortillas de tratamiento rellenos para
negras fruta postres, adornos
de galletas
navidenas
Higos Maduros, lavar, | Sin 10-30 h Solido Estofados,
cortar a la mitad, | tratamiento ensalada de fruta,
cortar por cuartos pudings, pasteles
0 cortar por
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tamafios Colocar
piel abajo
Uvas Mejor sin Sin 20-30 h Elastico Como uvas pasas
semillas, tratamiento
maduras, lavar
quitar rabos,
secar frutos
cortados a la
mitad
Kiwi Maduro y duro, Sin 8-10h Elastico Bocadillos,
pelar, lonchas de | tratamiento comidas estofadas,
5 mm ensaladas de fruta
Melocoto | Grandes frutos sumergir por | 8-16 h Solido y Bocadillos,
nes solidos, maduros, | 2 minutos, flexible comidas estofadas,
lavar, pelar, secar o sin chutney , pasteles
quitar huesos, tratamiento
lonchas de 5 mm
Peras Lavar y pelar, Sumergir por | 8-10 h Elastico fruta estofadas,
lonchas de 5 mm | 2 minutos, ensaladas de fruta,
secar o sin postres, bocadillos
tratamiento perfectos con
queso
Pifias Trozos frescosy | Sin 14-18 h Elastico Musli, pudings,
maduros (no tratamiento Sdlido bocadillos Polvo
demasiado), como un
pelar, lonchas de edulcorante
5mm
Ciruelas | Dulces, maduras, | Sin 10-20 h Elastico Bocadillo dulce o
lavar, cortar ala | tratamiento en combinacion
mitad (grandes con otra fruta
ciruelas cortar destinada para
por cuartos), pudings
quitar huesos
Frambue | Licuar, secar Sin 8-10 h Elastico Pasteles, rollos, tés
sas tortillas de fruta | tratamiento de fruta
Ruibarbo | Sélidos, rojos, Sin 7-12 h Sdlidoy Para pasteles, para
S llanos, limpiar, tratamiento fragil estofar, para rollos
lavar, lonchas de de fruta
25 mm
Fresas Frutos rojos Sin 7-12 h Fragil Musli, cécteles de
solidos, lavar, tratamiento leche, helados,
quitar rabos, pasteles
lonchas de 5 mm
El rendimiento medio por 10 kg de fruta fresca
Manzanas, albaricoques, melocotones 1,5kg
Cerezas, peras, platanos 2,0 kg
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Secado de verdura

Utilice verdura fresca y fragil para secar. Al igual que la fruta, también la verdura
debe ser madura y es necesario secarla lo antes posible después de haberla
cosechado para que no perdiera nada de su valor nutritivo.

Preparacion: Es necesario lavar, pelar y cortar o rallar la verdura. La misma se
seca a una temperatura a 50 °C para las secadoras. Si la temperatura en la
secadora es demasiado alta, la verdura puede endurecer. Una alta temperatura
va cociendo una parte exterior de verdura lo que resultara en la humedad
encerrada adentro. Asi, la humedad no puede evaporarse, dejando un sabor
amargo.

Escaldado (tratamiento térmico) antes del secado: Es mejor escaldar
verdura que se cocina por mucho tiempo. Escaldando verdura, se bajara la
cantidad de microorganismos que causan el deterioro de las mismas, se
interrumpiran cambios quimicos nocivos, se mantendra el color y, haciéndose
mas porosa, se acelerara el secado de verdura. Resulta mejor escaldar en vapor
gue en agua porque se va perdiendo menos vitaminas y minerales solubles. No
es necesario escaldar la verdura que se calienta rapidamente (por ejemplo
tomates).

Escaldado en vapor: En un pote con una tapa bien adherida, vierta unos 20
mm de agua, llevandolo a ebullicion tumultuosa. Ponga la verdura cortada en un
tamiz. Ponga éste en el pote, cubra con la tapa y estofe en vapor por el tiempo
establecido en la tabla. Luego, enfrie la verdura en agua frio, deje escurrir y
coléquela en el colador.

Preparacion en el microondas: Ponga el recipiente con la verdura cortada en
el microondas, dejando por unos 3/4 del tiempo necesario para que se cueza por
completo.

Prueba de secado: Antes de realizar la prueba, deje enfriar la verdura.
Deberian ser duras y sélidas, sin partes blandas. Mejor se prueba por tacto - tome
un trozo en su mano e inspeccione su estructura y cortelo. Si no hay agua, el trozo
es seco suficientemente y apto para el almacenamiento.

Rehidratacion de verdura: Afiada 1,5 de taza de agua en una taza de la
verdura, deje por 15 minutos y trate de manera habitual.

Verdura seca en polvo: Séquela de manera habitual y licie en polvo. Es un
ingrediente ideal para sopas, comidas rapidas, alimentos infantiles o ensaladas.

Tabla del secado de verdura

Diferentes tipos de verdura se secan por diferente tiempo. El tiempo de secado
depende del tamafio de una dosis en el colador, del grosor de las lonchas, de la
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humedad y la temperatura del ambiente y, sobre todo de la cantidad de agua en
los frutos mismos. Mantenga registros sobre su experiencia personal.

Temperatura de secado recomendada 55 °C

Tipo Preparacion Preparacion Tiempo Caracter |Uso
previa de
secado
Judias cortar a lo Escaldar en 4-6 h Fragil Guarnicion de
verdes largo a trozos | vapor hasta verdura en sopas,
pequefios que sean estofadas
(modo transparentes,
francés) luego en agua
frio
Remolach | Lavar, cortar a | Hervir hasta 10-12 h | Fragil Verdura para el
a trozos de 10 que se borsch o seca
mm ablandan como un bocadillo
crujiente con
gueso
Col de Coles cortar a | Escaldar por 3 | 8-14 h Fragil Para sopas, para
Bruselas | la mitad minutos, en estofar
agua fria
Zanahoria | Lavar, limpiar, | Escaldar por5 |8-10 h Solido Para sopas y
cortar a minutos, en salsas
ruedas, a agua fria
cubos o rallar
Coliflor Joveny Escaldar por 3 | 8-10 h Fragil Coliflores secos
blanco, lavar, | minutos, en sSon marrones, una
trozos de 5-8 | agua fria vez sumergidos en
mm, sumergir agua tienen el
en agua color de crema,
salada debido para sopas y
a insectos comidas fritas
hechas de
coliflores
Apio Joven y fragil, | Noes 6-8 h Fragil Sopas, comidas
cortar a trozos | necesario estofadas, como
de 5 mm un polvo con sal
Pepinos No pelar, No es 5-8 h Fragil Como chips
cortar a necesario
ruedas de 5
mm de grosor
Verdura Fresca y todo |Escaldar en 4-8 h Fragil Machacar a polvo,
de hoja de verde vapor, colocar para sopas de nata
(coles Lavar y quitar | en el colador y de verdura y para
rizadas, hojas en una capa comidas estofadas,
espinaca) afiadir un jugo de
limén
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Hongos Frescos No sumergir, |5-8h Duro Para tortillas,
limpiar, hasta sopas, salsas,
lonchas de 5 crujiente | comidas rapidas
mm (pileos y
estipes)

Cebolla Pelar, cortar la | Sin 6-10h Crujiente | Para sopas,

parte superior | tratamiento comidas estofadas,

y dejar al lado, almacenamos

lonchas o como polvo y

ruedas de 5 lonchas

mm, no secar

con otra

verdura (olor

intenso)

Guisantes | Jovenes y Hervir en 5-8 h Fragil Para sopas,

fragiles, pelar | vapor comidas estofadas

y lavar 0 mezclar con otra
verdura

Pimiento | Fresco, llano, |Sin 5-10h Fragil Para comidas

cortar en tiras | tratamiento rapidas, sopas,
0 a ruedas, pizzas
quitar semillas
Patatas Lavar, pelar, Escaldar por5|8-12 h Crujiente | Cubos se utilizan
tiras o ruedas | min, se para sopas y
de 5 mm, vuelven comidas estofadas
rallar o cortar | transparentes,
a cubos pero quedan

duras
Sumergiéndol
as en agua,
se removera
el almidén
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Tomates

Maduros,
solidos, todo
de rojos, mejor
agrios Lavar,
lonchas de 5

Sin
tratamiento

8-10h

Sélido
hasta
crujiente

Aptos para todas
las comidas con
tomates, como el
polvo para
ensaladas, sopas,

mm Si nota
que, al
secarlos, se
van
oscureciendo,
baje la
temperatura
de 5°C

salsas, jugo de
tomates

7-10h Sélido
hasta
crujiente

Calabacin | Joven, lavar
frutos fragiles,
cortar la parte
superior y
tirar, cortar
lonchas de 5

mm a lo largo

Escaldar por
unos 2
minutos

Como chips, para
sopas y comidas
rapidas

El rendimiento medio por 10 kg de verdura fresca

Repollos, cebollas, apios, espinaca
Judias, remolachas, zanahorias, tomates
Guisantes, patatas

1,0 kg
1,5 kg
2,0 kg

Rollitos de frutay verdura

Los rollitos son tortillas secas arrolladas preparadas habiendo secado fruta o
verdura batida en un recipiente de plastico. Antes de llenarlo, hay que untar el
recipiente de plastico con aceite.

Fuera de la secadora (para que el relleno no entra en la secadora), unte el
relleno en el recipiente de plastico colocado en el colador. Luego, con cuidado,
coloque el colador con el recipiente en la secadora.

Preparacién: Licue o unte fruta o verdura demasiado madura (idealmente) en
puré. Sila fruta es poco dulce, endulcela con miel o azucar al gusto. Sin embargo,
cuente con el hecho que la tortilla secara un poco mas de tiempo. Algunos frutos,
por ejemplo manzanas, albaricoques y melocotones, oxiden mas rapidamente,
pues su preparacion deberia ser lo mas rapida posible. Una vez machacadas en
puré, se conviene colar las bayas con grandes semillas. Unte la masa de fruta o
verdura en el recipiente de plastico con untado de aceite. La tortilla debe ser unos
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3 mm de grosor en el centro y unos 5 mm al borde. La tortilla esta lista una vez
que el centro habia dejado de ser pegajoso al tacto. Hay tortillas de bayas
(grosella roja y negra) que seguiran siendo pegajosas.

Es mejor retirar las tortillas calidas. Una vez enfriadas, arrolle y envuélvalas en
una pelicula de plastico alimentario. Almacene en un recipiente hermético. Se
prolongara su vida de util en un frigorifico o un congelador.

Los rollitos de fruta sirven como un bocadillo perfecto o para preparar postres
rapidos.

Prueba de secado: Son secos los rollitos si no hay manchas humedas. Si se
rompen, los rollitos son demasiado secos.
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Combinaciones recomendadas de rollitos de fruta

Temperatura de secado recomendada 55 °C, el tiempo de
secado es de 8-12 horas.

melocotones, peras,
ciruelas, uvas pasas, bayas

de especias, nuez
moscada, jugo de limon,
de naranja, de fresas

Tipo Combinacién Condimentos y Guarniciones
saborizantes
Manzanas Platanos, datiles, Canela, miel, mezclas Nueces, coco

Albaricoques

Manzanas, platanos,
datiles, pifia

Jugo de limén, nuez
moscada, vainilla, miel,
jengibre, macis

Coco, hueces

moscada

Platanos Manzanas, albaricoques, Jugo de limén, nuez Coco, nueces
arandanos, uvas, moscada, vainilla, miel,
mantequilla de cacahuete, | jengibre, macis
corteza de limén y de
naranja, frambuesas
Arandanos Platanos Corteza de limén
Cerezas Manzanas, platanos, Miel, jugo de limén, Almendras, coco
frambuesas, ruibarbo sabor de almendra
Arandanos Puré de manzanas, Miel, Jugo de naranja
rojos platanos, datiles, naranjas
Uvas Manzanas, platanos Miel, Jugo de naranja
Nectarinas Miel, Jugo de naranja Nueces
Naranjas Platanos, peras Canela, miel, jugo de Coco
limdén, nuez moscada
Melocotones | Manzanas, pifia Canela, jugo de limén, | Nueces
nuez moscada, miel
Peras Manzanas, naranjas, Canela, jugo de limén, |Coco
platanos nuez moscada
Pina Platanos, naranjas Canela, miel Coco
Ciruelas Manzanas, datiles, uvas Mile, jugo de limén o de | Semillas de
pasas naranja sésamo
Calabaza Azlcar moreno, canela,
clavo, jengibre, miel,
nuez moscada
Frambuesas | Manzanas, platanos Miel
Ruibarbo Fresas, manzanas Azucar, miel
Fresas Platanos, ruibarbo, pifia Canela, miel, jugo de Coco, nata
limén, macis, nuez montada
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Secado de hierbas y especias

Temperatura de secado recomendada 35 °C

Hierbas son muy faciles de cultivar porque no requieren mucho espacio y
cuidado. Una vez secados, son disponibles por todo el afio. Recoja las hojas
joévenes vy fragiles que son mas aromaticas. Se recogen las vainas con semillas
antes de que se abran, de lo contrario podrian desecarse por el sol. Si quiere
secar las flores, recégelas antes de que hayan florecido totalmente.

La mayoria de hierbas y especias se puede secar con tallos. Las semillas y las
hojas son mas faciles de separar en el estado seco. Es mejor describirlas antes
de almacenarlas porque se reconocen con dificultad en el estado seco. Guardelas
en un sitio frio y oscuro en un bote de cristal 0 una bolsa de lona. Triturelas justo
antes de usarlas.

Ajo: Pélelo, cortelo mas pequenos, coloque en el recipiente de plastico y seque
a una temperatura de 35 °C. Se puede almacenar en el estado original o molido
en polvo.

Jengibre: Ralle o corte la raiz y séquela a una temperatura de 35 °C.

Rabano: Friegue la raiz bien, rallela o cértela en lonchas de 5 mm. Una vez
secada, puede molerla en polvo.

Tés de hierbas: No es necesario moler en polvo las hierbas destinadas para
preparar tés. Por una taza de agua herviente es una cucharadita llena de hierbas
secas. Deje remojarlas por unos 5 minutos y escurralas. Hierbas se pueden
utilizar solas y en mezclas — por ejemplo el anis, la manzanilla, la menta piperita,
la aspérula odorata. Pruebe anadir el clavo, la canela y la nuet moscada.

Hojas de perejil: Enjugue las hojas bien, deje escurrir y coloque sobre la
redecilla. Se secan por 3 0 4 horas.

Vinagre de hierbas: Puede anadir sus hierbas favoritas en diferentes tipos del
vinagre (por ejemplo la albahaca o el ajo en un vinagre de vino). En la mezcla
italiana de ensaladas, afiada el orégano, la albahaca , el ajo y el tomillo. Todos
los tipos de vinagres de hierbas se preparan de modo siguiente: En un litro del
vinagre eche 50 g de hierbas secas, llévelo a ebullicidon y deje enfriarlo. Antes de
echarlo en botellas, se puede filtrar la mezcla.

Mezcla de pan seca: Mezcle 2 y 1/2 tazas de pan rallado y de cubos de pan
(secados en una secadora), media taza de polvo de cebolla secado, una
cucharadita de polvo de ajo, 2 cucharas de perejil, media cucharadita de
mejorana, 1 cuchara de apio seco, 1 cucharadita de sal, media cucharadita de
pimienta. Revuelve la mezcla bien y almacene en un recipiente hermético. El
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tiempo de caducidad es de 2—3 meses. Se afiade en sopas (por ejemplo en la
sopa de ajo, de guisantes, etc.).

Mantequilla de hierbas: Media taza de mantequilla, media taza de aceite, 1
cucharada de perejil, media cucharadita de tomillo, media cucharadita de
albahaca, 1/4 de cucharadita de cebollino (todo secado), 1/4 de cucharadita de
sal, 1/8 de cucharadita de polvo de ajo Todo mezcle hasta que sea suave. Se unte
en galletas y pan.

Secado de flores.

Temperatura de secado recomendada 35 °C

Al igual que hierbas, también se pueden secar flores. El tamafio de una flor se
limita por la altitud entre los coladores (28 mm). Menores flores (con tallos para
decorar) esparza sobre los coladores. A una temperatura uniforme y a resguardo
de la luz, se mantendra el color original de las flores.

También se pueden secar pétalos mismos de diferentes flores para fines
decorativos.

Preparacion: Recoja las flores para secar temprano por la mafiana o al caer la
tarde, cuando son frias y secas. No las recoja tras la lluvia o la rocia. Escoja flores
solidas, sin embargo, solamente medio florecidas. Pese a que las flores abiertas
son mas bonitas, secandolas, éstas pierden sus pétalos. Una vez recogidas, las
flores seque lo antes posible.

Pot-pourri (mezcla): No es necesario tener tipos exéticos de flores para
preparar el pot-pourri que refresca el aire en la habitacion. Se puede usar la
mayoria de las flores y hojas de jardin. Las flores de rosa tiene un olor
caracteristico. Margaritas y lavandas tiene un buen color y adquieren volumen.
Para que el olor no se evaporase, afiadimos fijadores (por ejemplo el calamo) en
la mezcla.

Coloquelas en los coladores y séquelas por 6—8 horas. Una vez enfriadas, las
almacene en recipientes herméticos y deje en un lugar oscuro y frio hasta el
momento de hacer el pot-pourri.

Pot-pourri
Instrucciones generales de preparacion:
4 pufiados de hierbas o flores

1-2 cucharadas de fijador
1-2 cucharadas de mezcla de especias

Eche hierbas y flores secas en un gran tarro o en un bol de acero inoxidable y
mezcle. En otro recipiente, mezcle el fijador con especias, revuelva bien y cubra
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las flores con esta mezcla. Almacene en un recipiente hermético y limpio en un
lugar oscuro y frio. A veces, sacuda el recipiente o revuelva su contenido.

Uso: Eche la mezcla en una bolsa de lona y cuelgue en una habitacion. Olera
magnificamente y refrescara el aire en la habitacion.

89



Mode d’emploi des séchoirs alimentaires

Instructions pour 'utilisation des séchoirs

1. Lisez en détail les instructions complétes, en particulier les consignes de
sécurité.

2. Lisez attentivement les conditions de garantie.

3. N'utilisez pas de séchoirs a des fins autres que le séchage dedenrées
alimentaires - fruits, de légumes, de champignons, d’herbes et de fleurs etc.

4. Les séchoirs ne se mettent en marche et en arrét qu'en branchant /
débranchant le cable. Les séchoirs n’ont pas d’interrupteur d’alimentation séparé
et ils ne se mettent pas en arrét avec les boutons du thermostat !!

5. Si vous mettez en marche le séchoir pour la premiére fois, assurez-vous que
le ventilateur de l'appareil tourne. Vous pouvez le voir et I'entendre. Si le
ventilateur ne tourne pas, éteignez immédiatement I'appareil et renvoyez-le a
votre fournisseur.

6. Placez les aliments a sécher sur des tamis situés a I'extérieur du séchoir !
Placez les tamis sur le socle du séchoir lorsqu’ils sont remplis.

7. Utilisez uniquement les accessoires fournis par le fabricant.

8. Protégez les séchoirs et les tamis contre les chutes sur le sol ou sur la table,
méme a partir d’'une petite hauteur et contre la chute d’objets sur les séchoirs.

9. Faites trés attention lors du lavage des tamis pour éviter de briser la grille du
tamis. Pour plus d’informations sur I'entretien du séchoir, reportez-vous a
"Entretien des séchoirs".

10. Protégez les séchoirs des flammes nues et des objets chauds.

11. Ne laissez pas les séchoirs au sol dans la poussiére et ’humidité, ne I'utilisez
pas a I'extérieur.
Consignes de sécurité

Vous devez toujours vous conformer a ces consignes lorsque vous utilisez le
séchoir :

a) Pour toute manipulation du séchoir (nettoyage, transport, etc.), la fiche
électrique doit toujours étre retirée de la prise, c.-a-d. le séchoir doit étre
compléetement éteint !

b) le séchoir, le cable d’alimentation et la fiche électrique ne doivent pas entrer
en contact avec de I'eau ou tout autre liquide,

c) Protégez les séchoirs de I'eau, des liquides, des fournitures a sécher et des
objets étrangers qui peuvent pénétrer dans les unités de base,

d) si vous préparez des aliments pateux pour le séchage, placez le plateau sur
le tamis, versez le mélange sur le plateau, puis empilez les tamis sur le séchoir,

90



€) ne suspendez pas le cable sur le bord d’une table ou d’'un plan de travail, ne
le placez pas sur des objets chauds et ne posez aucun objet sur le cable,

f) n’utilisez pas le séchoir si le cable ou la fiche électrique sont endommagés,

g) en cas de panne du séchoir, en particulier de sa partie électrique, débranchez
la fiche et n'utilisez plus le séchoir. Remettez-le ou envoyez-le a un service de
réparation pour qu’il soit testé, ajusté ou réparé,

h) 'adresse du service de réparation de séchoir agréé est mentionnée dans leur
la couverture arriére du mode d’emploi.

i) ne tentez pas de réparer vous-méme le séchoir ni de le mettre en réparation
dans un autre service ! Un mauvais réglage des éléments de protection de séchoir
peut irrémédiablement 'endommager ou méme le brdler !

Données de base

Description : Les séchoirs sont composés d’une
unité de base (ventilateur, spirale de chauffage,
régulateur électronique et cable d’alimentation a
I'intérieur), de tamis, de couvercles et d’accessoires.

L’air est aspiré par les ouvertures d’aspiration de
I'unité de base, il est ensuite chauffé a une
température réglée par le thermostat électronique
et le systéme de canaux de distribution situé au
périmétre des tamis souffle I'air a I'intérieur des

tamis individuels.

A travers I'ouverture centrale des tamis et du couvercle, une partie de I'air est
expulsée du séchoir, une partie de l'air est ensuite aspirée a nouveau, réchauffée
et intégrée dans I'espace du tamis.

Augmenter la capacité de séchage

Les séchoirs sont congus de maniére modulaire afin d’accroitre leur capacité de
séchage en achetant des tamis supplémentaires. Lorsque vous étendez le
séchoir jusqu’au nombre maximum de tamis recommandé, la consommation
électrique du séchoir n’augmente pratiquement pas et le temps de séchage n’est
pas prolongé. Le fabricant ne recommande pas d’utiliser plus de tamis que le
nombre spécifié dans la section Caractéristiques techniques.

Accessoires

Plateau
Il est destiné au séchage des garnitures pateuses pour des rouleaux (galettes
séchées enroulées).
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Grille
Tamis élastique amovible avec des mailles fines destiné a sécher de petits
morceaux. Son utilisation facilite également le nettoyage des tamis.

Tamis d’espacement

Il est utilisé pour augmenter I'espace entre les tamis lors du séchage de produits
plus gros tels que les noix entieres. En empilant plusieurs de ces tamis, vous
créerez un "tunnel" pour sécher les fleurs méme sur une longue tige. Pour
connaitre le nombre maximal de tamis que votre séchoir peut contenir, voir
Caractéristiques techniques.

Caractéristiques techniques

. Snackmaker FD500
Type : DIGITAL Ultra FD1000 DIGITAL
Puissance maximale en W : 500 1000
Puissance moyenne en W : 100-200 200-500
; . 30 °C-60 °C 30 °C-70°C
Modes de temperature i (réglable en 5 °C) (réglable en 5 °C)

; 1- 24 heures 1- 48 heures
Minuteur (réglable aprés 1% heure) (réglable aprés 1% heure)
Poids en kg : 34 4,7
Diameétre du séchoir en mm : 340 390
Nombre de tamis : 5 5
Nombre maximal de tamis pour le 15 30
séchage des herbes et des fleurs :

Nombre maximal de tamis pour le

) . ) 12 24
séchage des fruits et des I[égumes
Nombre maximal de tamis pour le
séchage de produits mixés et de 10 15
plats préparés

Chaque séchoir est fourni avec 1 grille et 1 plateau.

Comment utiliser le séchoir

1. Retirez les tamis et séparez-les. Avant toute utilisation, lavez-les a I'eau tiede
et au détergent, rincez-les bien et laissez-les sécher.

2. Placez les morceaux d’aliments séparément les uns a c6té des autres sur un
tamis. Si vous séchez des garnitures pateuses, assurez-vous que la masse ne
déborde pas.

3. Selon le type de séchoir, définissez la température et le temps de séchage
souhaités.Allumez le séchoir et laissez-le chauffer pendant un moment.
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4. Si tous les tamis sont préts, placez-les dans le séchoir. Ne placez pas de de
tamis vides dans le séchoir lors du séchage.

5. N’éteignez pas le séchoir avant la fin du séchage.
6. Aprés le séchage, débranchez I'appareil.

Entretien du séchoir

Pour nettoyer les séchoirs, utilisez de I'’eau a une température maximale de 60
°C.

N’utilisez jamais d’objets métalliques, de grattoirs (méme pas en plastique) ni
d’abrasifs (poudre a récurer, etc.) pour le nettoyage.

Couvercle, tamis et grilles : Faites-les tremper quelques minutes dans de I'eau
tiéde ou avec un détergent non agressif. Utilisez une brosse douce pour enlever
les résidus de garnitures a sécher.

Plateaux : Enlevez les restes de la garniture a sécher avec une serviette en
papier et lavez-les a I'eau tiéde. Ne pas utiliser de produits de nettoyage !

Socle de séchoir : Nettoyez-le toujours lorsque l'appareil est débranché,
uniguement avec un chiffon doux et humide ou une éponge. Ne laissez pas
pénétrer d’eau dans I'appareil pendant le nettoyage.

Instructions de base et conseils pour le séchage

Donnés de séchage : Les données concernant I'humidité, le poids, la durée de
séchage et la température aideront lors d’un séchage a répétition. Ces données
peuvent étre aussi simples que des étiquettes sur des pots.

Utilisez des aliments de qualité : Vous ne pouvez obtenir meilleur résultat
gu’avec des aliments de qualité. Utilisez les fruits bien mdrs pour maintenir la
valeur nutritionnelle la plus élevée. N'utilisez jamais de fruits, de légumes, etc.
pourris ou moisis, méme aprés la coupe et le nettoyage !

Préparation : N'utilisez que des fruits de bonne qualité pour préserver le goQt
et la valeur nutritive. Lavez-les soigneusement, épluchez-les, dénoyautez-les et
coupez-les. Si recommandé, pré-traitez les fruits.

Quantité de la garniture sur le tamis : Il est difficile de déterminer la quantité
optimale - cependant, on recommande environ 0,5 kg par tamis.

Taille recommandée : Pour une garniture en morceaux, on recommande une
épaisseur de tranche d’environ 5 mm. Travaillez vite pour préserver la valeur
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nutritionnelle et la garniture ne séche pas a l'air. Si possible, découpez les mémes
types de garniture pour avoir la méme taille de morceaux (par exemple bananes,
tomates, etc.). Cela facilitera ultérieurement la préparation des aliments.

Réglage de la température de séchage

Branchez le séchoir, un bip retentit et le voyant rouge de mise en marche
s’allume.

Pour allumer le séchoir, appuyez sur le bouton @ Un bip retentit et I'écran
indique une température clignotante de 30 °C et une durée d’une heure.

Appuyez sur les fleches a gauche de I'écran pour régler la température
souhaitée. La température est réglable par 5 °C dans une plage de 30 a 70 °C
(Snackmaker FD500 Digital par 5 °C dans une plage de 30 a 70 °C). Les
températures de séchage recommandées sont les mémes que pour le type
Snackmaker.

Appuyez sur les fleches a droite de I'écran pour régler le temps de séchage
souhaité. La durée est paramétrée par une heure. Le temps de séchage le plus
court est d’'une heure et le temps le plus long est de 48 heures (Snackmaker
FD500 Digital de 24 heures).

Pour démarrer le séchage, appuyez sur le bouton @

Une fois le temps de séchage réglé écoulé, la température descend a 30 °C - le
séchage est poursuivi (pour éviter la réhydratation des aliments déja secs par
'humidité de I'air) jusqu’a ce que le séchoir soit éteint en appuyant sur le bouton

@ pendant deux secondes.

Pour le FD500 DIGITAL, le séche-linge s'éteint une fois le temps de séchage
réglé écoulé.

En cas de panne de courant, une fois I'alimentation rétablie, le séche-linge

continuera a sécher la ou il s'était arrété avec le réglage correct de la température
et du temps restant.

Les réglages de température et d'heure ne peuvent pas étre modifiés pendant
que l'unité fonctionne.

Pour modifier le réglage, appuyez sur le bouton, le séche-linge s'arréte, puis
effectue les réglages et recommence le séchage.
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Préchauffage :

Réglez la température recommandée du séchoir et mettez-le en marche
pendant un moment avant de placer des tamis. L’humidité dans les aliments réduit
la température du séchoir. Il n’est pas recommandé de définir une température de
séchage plus élevée pour compenser cette chute de température.

Recettes et instructions pour le séchage

Si vous étes intéressé par d’autres recettes et instructions concernant le
séchage alimentaire, vous pouvez commander le livre "Séchage des fruits, des
légumes, des herbes et des champignons".

Préparation des fruits et légumes avant séchage

Les légumes peuvent étre blanchis (traités thermiquement) pour éviter la
réaction enzymatique causant une perte de godt. Pour plus d’informations sur le
traitement de fruits avant le séchage, voir "Séchage du fruit". Le prétraitement
n'est pas nécessaire pour sécher les fruits, mais il améliore I'apparence de
I'aliment, augmente sa durabilité et, parfois, sa valeur nutritionnelle. Certains fruits
(figues, prunes, raisins et myrtilles) ont une couche protectrice en cire. Pour
accélérer le séchage, immergez-les juste avant le séchage pendant 1-2 minutes
dans I'eau chaude. La couche protectrice s’enléve et le temps de séchage sera
plus court. Aprés avoir retiré I'’eau chaude, rincez les fruits a I'eau froide. Dans
certains cas, comme les prunes, il suffit de couper le fruit en deux et déposer la
peau sur les tamis. |l est recommandé de sécher les petites baies mixées (par
exemple les myrtilles). Le temps de séchage est ainsi considérablement plus
court.

Temps de séchage

Le temps de séchage dépend de la quantité de produits sur le tamis, de
I'épaisseur des tranches, de I'humidité et de la température de 'air ambiante, et
en particulier de la teneur en eau de l'aliment. Prenez des notes.

Stockage et étiquetage

Les aliments séchés conservent un tiers a un douziéme du poids initial. Les
récipients de stockage appropriés sont les bocaux a conserves, les récipients
avec des bouchons métalliques a vis etc. Conservez les aliments dans des sacs
en plastique dans des récipients solides protégés des insectes. Remplissez les
récipients jusqu’au bord pour empécher I'air d’entrer. Veillez a ne pas écraser les
aliments lors de I'emballage. Des récipients plutot de petite taille sont préférables,
car 'humidité de I'air pénétre a I'intérieur a chaque ouverture.

Vous pouvez étiqueter les récipients avec les informations sur le contenu, la
date et le temps de séchage, le poids, etc.
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Controle régulier de I'humidité

La premiére semaine apres le séchage, agitez le récipient de temps en temps
pour vous assurer que le contenu n’est pas humide. Vérifiez de temps en temps
les aliments stockés et séchez-les a nouveau s’ils deviennent humides.

Espaces de stockage

Rangez les aliments dans un endroit frais, sec et sombre. La température
recommandée est de 5 a 20 °C.

Utilisation d’aliments secs

L’état initial des aliments est obtenu par réhydratation (absorption d’eau). Ce n’est
pas nécessaire pour tous les types d’aliments - les fruits secs et les rouleaux sont
des excellentes collations, des Iégumes peuvent étre ajoutés sans réhydratation
aux soupes, sautés, ragolts et autres repas. Nous utilisons également des herbes
séches, généralement sous forme de tisanes.

Lors de la réhydratation, la régle générale est qu’une tasse d’eau soit versée sur
une tasse de fruits, de Iégumes ou de champignons. Laisser reposer pendant 5 a
15 minutes, puis utilisez comme indiqué dans la recette. Ne pas ajouter de sel ou
de sucre a I'eau lors du trempage. Utilisez I'eau qui reste aprés le trempage pour
préparer les repas - elle contient des vitamines et des minéraux.

L’'une des fagons de la réhydratation des aliments est de les cuisiner. Les fruits
et les Iégumes sont cuits dans I'eau, des bouillons de viande ou des jus de fruits
ou directement mis dans des aliments sur lesquels on a versé de l'eau.
Normalement, une demi-tasse de légumes séchés remplace une tasse de
légumes frais. Voici les équivalents moyens des aliments séchés :

Rendement moyen du séchage des légumes frais

Frais Equivalent séché

1 oignhon 1,5 cuillere de poudre d’oignon
1/4 tasse d’oignon séché haché

1 poivron vert 1/4 tasse de tranches de poivrons

1 tasse de carottes 4 cuillere de poudre de carotte

1 tasse d’épinards 1 cuillere d’épinards en poudre

1 tomate moyenne 1 cuillére de poudre de tomate

Bien entendu, les aliments séchés aprés réhydratation n’auront pas le méme
aspect que les aliments frais. Par exemple les tomates conviendront pour la
cuisine, les sauces, le coulis de tomates - mais elles ne ressembleront pas
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compléetement aux tomates fraiches. Avec un peu d’imagination, vous trouverez
de nombreuses fagons d’utiliser des aliments réhydratés.

N’oubliez pas que les fruits séchés aprés réhydratation sont plus sucrés que les
fruits frais, n’ajoutez donc pas ou trés peu de sucre.

Séchage des fruits

Pour obtenir de bons résultats, choisissez des fruits frais et mirs avec des taux
de sucre et de nutriments les plus élevés.

Préparation : Lavez soigneusement les fruits, séchez-les, retirez les noyaux,
les tiges et les pépins. Vous pouvez également les éplucher. Travailler rapidement
pour préserver tous les nutriments, coupez les morceaux avec une épaisseur
d’environ 5 mm. Placez-les cote a cote sur le tamis et une fois le tamis rempli,
placez-le immédiatement dans le séchoir préchauffé a MEDIUM.

Le traitement des fruits avant le séchage réduit le brunissement de certains fruits
(comme les pommes et les poires) et augmente leur durée de vie.

Traitement naturel avant séchage : Aprés avoir coupé les fruits en morceaux
placez-les immédiatement dans le jus de citron ou d’ananas pendant environ 5
minutes, puis laissez-les sécher avant de les placez dans le séchoir.

Traitement a I’acide citrique : Dissolvez une cuillére a soupe d’acide citrique
dans 2 | d'eau et plongez ensuite les fruits pendant 5 minutes. Séchez
soigneusement et placez-les sur des tamis pour le séchage.

Test de séchage : Le fruit bien sec est moelleux et souple sans endroits
humides. Les aliments séchés devraient contenir moins de 5% d’eau s’ils ne
contiennent pas de conservateur. Un simple test de séchage consiste a laisser un
fruit refroidir, le couper en deux et I’écraser. Si des gouttes d’eau apparaissent,
cela signifie que le fruit n’est pas sec. Plus I'aliment est sec, plus il se conserve
longtemps, mais il se réhydrate plus longtemps, c’est-a-dire qu’il aspire de I'eau
pendant le traitement.

Réhydratation des fruits secs : La plupart des fruits secs peuvent étre mangés
directement a I'état sec. Mettez les fruits secs destinés aux gateaux et aux rago(ts
pendant 5 minutes dans I'eau chaude (une tasse de fruits - une tasse d’eau
chaude). Versez de I'’eau dans les fruits que vous voulez ajouter au yaourt. Laissez
les fruits destinés a la préparation des glaces, de la creme ou des milkshakes
trempés dans 3/4 de tasse d’eau chaude pendant 5 a 15 minutes. Pour ramollir
les fruits stockés depuis longtemps, faites-les tremper dans I'eau chaude pendant
15 secondes, puis laissez-les sécher.
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Tableau pour le séchage des fruits

Le temps de séchage dépend de nombreux facteurs (volume des
aliments, épaisseur des tranches, humidité et température

ambiantes, teneur en eau des fruits, etc.).

Posez les fruits en une seule couche.

Température de séchage recommandée : 55 °C

Fruit Préparation Préparation | Temps de | Caractére | Utilisation

préliminaire | séchage

Pommes | Fruits fermes et | Tremper 8-10 h. Souple Muesli, tartes,
mdrs, laver et pendant 2 boulettes ou chips
couper en min. en
morceaux de 5 | solution,

mm sécher a l'air

Abricots Fruits fermes et | Tremper 10-28 h. | Souple Séchés ou trempés
mars, pendant 2 dans des desserts,
dénoyauter, min. en du muesli, des
couper en solution, plats de viande ou
guartiers ou en | sécher a l'air des jus de fruits
tranches — ou sans

préparation

Bananes | Fruit mar avec Sans 12-16 h. | Fragile Muesli, nourriture
des taches préparation pour bébé, gateaux
brunes sur la
peau (teneur
élevée en sucre
et teneur faible
en amidon).

Peler, couper les
morceaux de 5
mm ou couper
en longueur.

Myrtilles Fruits mars, Mettre pour |24-36 h. | Ferme En collation, pour
laver, sécher 30-60 gateaux, glaces
entier secondes
ou mixer et dans I'eau 8-10 h. Souple
sécher les chaude
galettes

Cerises Fruits fermes, 12-24 h. | Ferme En collation, pour
juteux, laver, gateaux, glaces
équeuter,
couper en
moitié, poser la
partie avec la
peau sur un
tamis
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Agrumes | Laver, couper, Sans 16-18 h. | Fragile Collations,
éventuellement | préparation assaisonnement
peler

Groseilles | Mixer, sécher Sans 8-10 h. Souple Thés aux fruits,

rouges — | comme les préparation garnitures pour

cassis galettes aux desserts,
fruits décoration de
petits gateaux

Figues Fruits mdars, Sans 10-30 h. [Ferme Cuits a la vapeur,
laver, couper en | préparation salade de fruits,
deux, en quartier puddings, gateaux
ou couper selon
la taille. Posez le
fruit avec la
peau vers le
bas.

Raisins Mieux sans Sans 20-30 h. | Souple Comme raisins
pépins, mars, préparation secs
laver, équeuter,
sécher les fruits
coupés en deux

Kiwi Fruits mars et Sans 8-10 h. Souple Collations, ragodts,
fermes, peler, préparation salades de fruits
couper en
tranches de 5
mm

Péches Gros fruits Tremper 8-16 h. Ferme Collations, ragodts,
fermes, mais pendant 2 et souple | chutney, gateaux
mdars, laver, min., sécher
peler, al'air—ou
dénoyauter, sans
couper en préparation
tranches de 5
mm

Poires Laver et peler, Tremper 8-10 h. Souple Fruits a la vapeur,
couper en pendant 2 salades de fruits,
tranches de 5 min. en desserts, délicieux
mm solution, pour collations au

sécher a l'air fromage.
— ou sans
préparation

Ananas Morceaux frais | Sans 14-18 h. | Souple Muesli, puddings,

et mdrs, mais préparation Ferme comme collation.

pas trop mdrs,
peler, couper en

Poudre comme
édulcorant.
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tranches de 5
mm
Prunes Fruits sucrés et | Sans 10-20 h. | Souple Collation sucrée ou
mdrs, laver, préparation en combinaison
couper en deux, avec d’autres fruits
dénoyauter, dans les puddings
couper les gros
fruits en
quartiers
Frambois | Mixer, sécher Sans 8-10 h. Souple Tartes, roulades,
es comme galettes | préparation thés aux fruits
aux fruits
Rhubarbe [ Tiges fermes, Sans 7-12 h. Ferme et | Pour les gateaux,
rouges et droits, | préparation fragile les ragodts, les
nettoyer, laver, petits pains aux
couper en fruits
tranches de 25
mm de long
Fraises Fruits rouges et | Sans 7-12 h. Fragile Muesli, milkshakes,
fermes, laver, préparation glaces, gateaux
équeuter,
couper en
tranches de 5
mm

Rendement moyen de 10 kg de fruits frais

Pommes, abricots, péches 1,5kg
Cerises, poires, bananes 2,0 kg

Séchage des légumes

Pour le séchage, utilisez des légumes frais et croquants. Comme les fruits, les
légumes doivent étre mlrs et séchés le plus t6t possible aprés la récolte pour
gu’ils ne perdent pas de valeur nutritionnelle.

Préparation : Lavez, épluchez, coupez ou rapez les légumes. Les légumes sont
et a 50 °C dans le séchoir. Si la température du séchoir est trop élevée, les
léegumes peuvent durcir. La température élevée cuit les parties extérieures des
légumes et 'humidité est enfermée a I'intérieur. L’humidité ne peut pas s’évaporer
et les légumes ont alors un léger golt amer.

Blanchiment (traitement thermique) avant séchage : Pour les [égumes avec
une longue durée de cuisson, on recommande le blanchiment avant le séchage.
Le blanchiment réduit la quantité de micro-organismes responsables de la
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détérioration, arréte les changements chimiques destructeurs, préserve la couleur
et accéléere généralement le séchage, car la surface des légumes devient poreuse.
Le blanchiment a vapeur est préférable a celui a I'eau, car il y a moins de perte de
vitamines et de minéraux solubles dans I'eau. Les légumes qui chauffent
rapidement, tels que les tomates, n’ont pas besoin d’étre blanchis.

Blanchiment a la vapeur : Versez environ 20 mm d’eau dans une casserole
avec un couvercle hermétique et faites-la bouillir vigoureusement. Placez les
[égumes coupés dans une passoire dans la casserole, couvrez avec un couvercle
et laissez cuire a la vapeur pendant la durée indiquée dans le tableau.
Refroidissez ensuite les légumes dans I'eau froide, égouttez et placez-les sur le
tamis.

Préparation au four a micro-ondes : Posez les légumes coupés dans un
récipient, mettez au four a micro-ondes et laissez-les environ 3/4 du temps de leur
cuisson classique.

Test de séchage : Laissez les légumes refroidir avant de faire le test. Les
[égumes devraient étre durs et fermes sans endroits mous. Vous pouvez I’'essayer
de préférence en touchant : prenez un morceau dans votre main et examinez sa
structure et coupez-le. S’il n'y a pas d’eau, ce morceau est suffisamment sec et
peut étre stockeé.

Réhydratation des légumes : Dans une tasse de légumes, ajoutez 1,5 tasse
d’eau, laissez reposer pendant environ 15 minutes, puis préparer les légumes
comme d’habitude.

Légumes secs en poudre : Séchez-les de maniere habituelle, puis mixez-les
en poudre. C’est un ingrédient idéal pour les soupes, les plats cuisinés, les pots
pour bébé ou les salades.

Tableau pour le séchage des légumes

Divers types de légumes sont séchés pendant différentes durées. Cela dépend
de la taille du lot sur le tamis, de I'épaisseur des tranches, de 'humidité et de la
température ambiantes, et en particulier de la teneur en eau des légumes.
Gardez une trace de vos expériences personnelles.

Température de séchage recommandée : 55 °C

Légume Préparation Préparation Temps | Caractére | Utilisation
préliminaire de
séchage
Haricots Couper en Blanchirala |[4-6h. Fragile Accompagnement
verts petits morceaux | vapeur pour soupes,
dans le sens de | jusqu’a la ragodts
la longueur transparence,
puis plonger
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dans I'eau

froide
Betterave Laver, couper | Faire bouillir | 10-12 h. | Fragile Comme légume
en morceaux jusqu’a pour bortsch ou
de 10 mm tendreté, séché comme
laisser collation
refroidir croquante au
fromage
Choux de Couper les Blanchir 3 8-14 h. | Fragile Pour soupes et
Bruxelles petits choux en | min., puis ragodts
deux plonger dans
I'eau froide
Carotte Laver, nettoyer, | Blanchir 5 8-10h. |Ferme Pour soupes et
couper en min., puis sauces
rondelles ou plonger dans
dés ou raper I'eau froide
Chou-fleur | Jeune et blanc, | Blanchir 3 8-10 h. | Fragile Le chou-fleur
laver, couper min., puis séché est marron,
des morceaux | plonger dans il est crémeux
de 5-8mm, I'eau froide aprés trempage,

tremper dans
I'eau salée pour
enlever des
insectes

pour soupes et
poélées
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Céleri Jeune et Pas nécessaire | 6-8 h. | Fragile Soupes, rago(ts,
fragile, comme poudre
couper en avec du sel
morceaux
de 5 mm

Concombre Ne pas Pas nécessaire | 5-8 h. [ Fragile Comme chips
peler,
couper en
rondelles de
5 mm
d’'épaisseur

Légumes a Frais et vert | Blanchir a la 4-8 h. | Fragile Réduire en poudre,

feuilles (chou, | clair. Laver |vapeur, placer pour les soupes

épinards) et couper en une couche crémeuses et les
les feuilles | sur un tamis soupes de
légumes, pour les
ragolts ajoutez le
jus de citron.

Champignons | Frais Ne pas 5-8 h. |[Ferme et |Omelettes, soupes,

tremper, croquant | sauces, plats
nettoyer, cuisinés
couper en

tranches de 5

mm (chapeaux

et jambes)

Oignon Peler, Sans 6-10 h. [ Croquant | Pour les soupes,
couper les | préparation les ragodts, stocker
extrémités, sous forme de
couper en poudre ou de
tranches ou tranches.
en rondelles
de 5 mm,
ne pas
sécher avec
d’autres
légumes
(odeur forte)

Petits pois Jeune et Passer a la 5-8 h. [ Fragile Pour les soupes,
fragile, vapeur les rago(ts ou
écosser et mélanger avec
laver d’autres légumes.

Poivron Frais, droit, | Sans 5-10 h. | Fragile Plats cuisinés,
couper en préparation soupe, pizza
tranches ou
rondelles de
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5 mm,
épépiner

Pommes de
terre

Laver,
éplucher,
couper en
tranches de
5mmouen
rondelles,
raper ou
couper en
dés

Blanchir 5 min.
Elles
deviennent
transparentes,
mais sont
toujours
fermes.
Tremper dans
I'eau pour
éliminer

I’amidon.

8-12 h.

Croquant

Utilisez des dés
pour les soupes et
les ragodts.

Tomates

Mdares,
fermes,
rouge vif,
plutot
acidulées.
Laver et
couper des
tranches de
5mm. Si
elles
deviennent
plus foncées
pendant le
séchage,
baissez la
température
de 5°C

Sans

préparation

8-10 h.

Ferme et
croquant

Convient a tous les
plats avec des
tomates. Comme
poudre pour les
salades, les
soupes, les
sauces, le jus de
tomate.

Courgettes

Fruits jeunes
et fragiles,
laver, couper
les
extrémités,
couper en
longueur,
tranches de
5 mm.

Blanchir
environ 2 min.

7-10 h.

Ferme et
croquant

Comme des chips,
pour des soupes et
des plats cuisinés.

Rendements moyens de 10 kg de légumes frais

Chou, oignon, céleri, épinards
Haricots, betteraves, carottes, tomates

1,0 kg
1,5kg
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Petits pois, Pommes de terre 2,0 kg

Rouleaux aux fruits et légumes

Les rouleaux sont des galettes séchées, préparées en séchant les fruits ou les
légumes mixés sur le plateau. Avant de remplir le plateau, on le badigeonne
légérement avec de I'huile.

Etendez toujours la garniture sur le plateau placé sur le tamis, & I'extérieur du
séchoir, de maniére a ce que le liquide ne pénétre pas dans le séchoir, puis placez
soigneusement le tamis avec le plateau dans le séchoir.

Préparation : Utilisez de préférence des fruits ou des légumes légérement trop
mdrs pour les réduire en purée. Si le fruit est peu sucré, ajoutez du miel ou du
sucre selon votre golt. Notez que la galette va sécher un peu plus longtemps.
Certains fruits, tels que les pommes, les abricots et les péches s’oxydent plus
rapidement, réduisez donc le temps de préparation autant que possible. Les baies
aux gros grains devraient étre tamisées aprés avoir été écrasées. Etalez la pate
aux fruits ou légumes préparée sur un plateau Iégérement huilé. La galette devrait
avoir une épaisseur d’environ 3 mm au centre et d’environ 5 mm sur les bords. La
galette est terminée lorsque le centre ne colle plus au toucher. Certaines galettes
aux fruits des baies (groseilles rouges et cassis) vont toujours étre un peu
collantes.

Sortez les galettes du séchoir encore chaudes, c’est plus facile. Aprés
refroidissement, faites des rouleaux, emballez-les dans un film alimentaire et
conservez dans un récipient hermétique. Le stockage dans le réfrigérateur ou le
congélateur prolongera leur durée de vie.

Les rouleaux aux fruits peuvent servir comme excellente collation ou pour
préparer des desserts rapides.

Test de séchage : Les rouleaux sont secs quand il n’y a pas de taches humides.
Si les rouleaux se cassent, ils sont trop secs.

Combinaisons recommandées de rouleaux aux fruits

Température de séchage recommandée: 55 °C. Durée de
séchage est 8-12 h.

Fruit Combinaison Epices et assaisonnement | Accompagnement
Pommes Bananes, dattes, Cannelle, miel, mélange Noix, noix de coco
péches, poires, prunes, | d’épices, noix de
raisins secs, baies
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muscade, jus de citron,
d’orange, de fraises
Abricots Pommes, bananes, Jus de citron, noix de Noix, noix de coco
dattes, ananas muscade, vanille, miel,
gingembre, noix de
muscade
Bananes Pommes, abricots, Jus de citron, noix de Noix, noix de coco
myrtilles, raisins, beurre | muscade, vanille, miel,
d’arachide, zeste de gingembre, noix de
citron et d’orange, muscade
framboises
Myrtilles Bananes Jus de citron
Cerises Pommes, bananes, Miel, jus de citron, arbme | Amandes, noix de
framboises, rhubarbe d’amande COCOo
Canneberges | Compote de pommes, Miel, jus d’orange
bananes, dattes,
oranges
Raisins Pommes, bananes Miel, jus d’orange
Nectarines Miel, jus d’'orange Noix
Oranges Bananes, poires Cannelle, miel, jus de Noix de coco
citron, noix de muscade
Péches Pommes, ananas Cannelle, jus de citron, Noix
noix de muscade, miel
Poires Pommes, oranges, Cannelle, jus de citron, Noix de coco
bananes noix de muscade
Ananas Bananes, oranges Cannelle, miel Noix de coco
Prunes Pommes, dattes, raisins | Miel, jus de citron ou Graines de
secs d’orange sésame
Potirons Cassonade, cannelle, clou
de girofle, gingembre,
miel, noix de muscade
Framboises Pommes, bananes Miel
Rhubarbe Fraises, pommes Sucre, miel
Fraises Bananes, rhubarbe, Cannelle, miel, jus de Noix de coco,
ananas citron, macis, noix de creme fouettée
muscade

Température de séchage recommandée :

Séchage des herbes et des épices

35°C

Les herbes sont trés faciles a cultiver car elles nécessitent peu d’espace et de
soin. En état sec, vous pouvez les avoir a disposition pendant toute I'année.
Cueillez les feuilles jeunes et fragiles, ils sont plus aromatiques. Les gousses avec
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les graines devraient étre cueillies avant I'ouverture pour qu’elles ne sechent pas
au soleil. Pour sécher les fleurs, cueillez-les avant qu’elles ne soient en pleine
floraison.

La plupart des herbes et des épices peuvent étre séchées avec la tige. Les
graines et les feuilles sont plus faciles & séparer a I'état sec. Etiquetez-les avant
de les stocker car elles sont difficiles a reconnaitre aprés le séchage. Stockez-les
dans un endroit sombre et frais dans des bocaux en verre ou des sacs en tissu —
écrasez-les seulement avant |'utilisation.

Ail : Pelez-le, coupez finement, étalez sur un plateau et laissez-le sécher a 35
°C. Il peut étre stocké dans son état d’origine ou réduit en poudre.

Gingembre : Rapez ou coupez la racine et séchez a 35 °C.

Raifort : Frottez la racine, rapez-la ou coupez-la en tranches de 5 mm. Aprés
séchage, il peut étre réduit en poudre.

Tisanes : Il n’est pas nécessaire de réduire en poudre les herbes pour tisane.
Une cuillere a café d’herbes séchées suffit pour une tasse d’eau bouillante.
Laissez-les infuser pendant environ 5 minutes, puis passez au tamis. Les herbes
sont utilisées seules ou en mélanges - par exemple, anis, camomille, menthe
poivrée, gaillet odorant - essayez d’ajouter le clou de girofle, la cannelle, la noix
de muscade.

Persil : Bien rincer, égoutter et déposer sur la grille. Sécher pendant 3-4 h.

Vinaigre aux herbes : Vous pouvez ajouter vos herbes préférées a différents
types de vinaigre, tels que le basilic ou I'ail dans du vinaigre de vin. Pour un
mélange italien pour salades, ajoutez de I'origan, du basilic, de I'ail ou du thym.
Tous les types de vinaigres aux herbes se préparent comme suit : Ajoutez 50 g
d’herbes séchées a 1 | de vinaigre, amenez-le a ébullition, laissez-le refroidir et
filtrez le vinaigre avant de le verser dans des bouteilles.

Préparation séchée pour pain : Mélangez 2 et 1/2 tasses de chapelure ou de
cubes de pain séchés (séchés au séchoir), 1/2 tasse de poudre d’oignon séchée,
1 cuillere a café de poudre d’ail, 2 cuilléres a soupe de persil, 1/2 cuillere a café
de marjolaine, 1 cuilléere a soupe de céleri séché, 1 cuillere a café de sel, 1/2
cuillere a café de poivre. Bien mélanger et conserver dans un récipient
hermétique. Utiliser dans les 2-3 mois. Idéal pour les soupes (ex.: soupe a l'ail,
soupe de pois cassés, etc.).

Beurre aux herbes : 1/2 tasse de beurre, 1/2 tasse d’huile, 1 cuillere a soupe
de persil, 1/2 cuillére a café de thym, 1/2 cuillére a café de basilic, 1/4 cuillére a
café de ciboulette (tout en état sec), 1/4 cuillére a café de sel, 1/8 cuillere a café
de poudre d’ail. Mélanger I'ensemble jusqu’a consistance lisse. Il peut étre tartiné
sur des biscuits et du pain.
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Séchage de fleurs
Température de séchage recommandée : 35°C

Comme pour les herbes, vous pouvez aussi sécher les fleurs. Cepo..o¥%..,
taille des fleurs est limitée par la hauteur entre les tamis qui est de 28 mm. Les
petites fleurs avec les tiges (pour les utiliser pour la décoration) se placent sur des
tamis. A température uniforme et sans lumiére, les fleurs conservent leur couleur
d’origine.

Les pétales individuels de différentes fleurs peuvent également étre séchés et
utilisés a des fins décoratives.

Préparation : Coupez les fleurs a sécher tét le matin ou en fin d’aprés-midi
quand elles sont fraiches et séches. Ne les cueillez pas aprés la pluie ou lorsqu’il
y a de rosée. Pour le séchage, choisissez les fleurs fermes, mais seulement a
moitié fleuries, bien que les fleurs complétement ouvertes soient plus belles, elles
perdent souvent des pétales lors du séchage. Séchez les fleurs immédiatement
apres la coupe.

Pot-pourri (mélange) : Vous n'avez besoin d’aucune espéce de fleur exotique
pour préparer un pot-pourri qui rafraichit I'air de la piece. La plupart des fleurs et
des feuilles de jardin peuvent étre utilisées. Les fleurs de rose sont parfumées,
tandis que les fleurs comme les marguerites et la lavande ajoutent de la couleur
et du volume. Pour éviter que le parfum des fleurs ne s’évapore, ajoutez des
fixatifs au mélange, par exemple 'acore.

Etalez sur des tamis et laissez sécher pendant 6-8 h. Aprés refroidissement,
stockez les fleurs dans des récipients hermétiques et dans un endroit sombre et
frais jusqu’a la préparation du pot-pourri.

Pot-pourri
Préparation générale :

4 poignées d’herbes ou de fleurs
1-2 cuillére de fixatif
1-2 cuillére de mélange d’épices

Mettez les herbes et les fleurs séchées dans un grand récipient en verre ou en
acier inoxydable et mélangez ensuite. Dans un autre récipient, mélangez le fixatif
et les épices, mélangez bien et ajoutez les fleurs. Stockez-les dans un récipient
propre et hermétique, dans un endroit frais et sombre, secouez-les de temps a
autre ou mélangez.

Utilisation : Versez le mélange dans un sac en tissu et accrochez-le librement
dans une piéce. |l sentira beau et rafraichira I'air dans la piéce.

108



Istruzioni per I'uso di essiccatori

Regolamentazione per I'uso di essiccatori

1. Leggere le istruzioni complete in dettaglio, in particolare le linee guida sulla
sicurezza.

2. Leggere attentamente le condizioni di garanzia.
3. Non utilizzare gli essiccatori per scopi diversi dall'essiccazione
prodotti alimentari - di frutta, verdura, funghi, erbe e fiori,e cosi via.

4. Gli essiccatori si accendono e spengono collegando / scollegando la spina
alla/ dalla presa. Gli essiccatori non hanno un interruttore di accensione separato,
né si disattivano con i pulsanti del termostato!!

5. Se si accende l'essiccatore per la prima volta, assicurarsi che la ventola ruoti
nella macchina. Lo scoprite con la vista o l'udito. Se la ventola non gira, spegnere
immediatamente I'apparecchio e restituirla al fornitore.

6. Posizionare il cibo da essiccare sui setacci all'esterno dell'essiccatore!
Posizionare i setacci sull'unita base dell'essiccatore soltanto dopo il loro
riempimento.

7. Utilizzare solo gli accessori forniti dal produttore.

8. Proteggere gli essiccatori e gli schermi dal cadere a terra o sul tavolo, anche
da una piccola altezza e da cadute di oggetti su di essi.

9. Prestare la massima attenzione durante il lavaggio dei setacci per evitare di
rompere la griglia del setaccio. Per ulteriori informazioni sulla manutenzione degli
essiccatori, consultare la parte "Manutenzione degli essiccatori".

10. Proteggere gli essiccatori da fiamme libere e oggetti caldi.

11.Non lasciare gli essiccatori per terra in mezzo alla polvere e all’'umidita, non
utilizzarli all'aperto.

Norme di sicurezza
E necessario osservare sempre quanto segue quando si utilizza l'essiccatore:

a) la forcella deve essere sempre estratta dalla presa durante la
movimentazione dell'essiccatore (pulizia, trasporto, ecc.), cioé I'essiccatore deve
essere spento!

(b) l'essiccatore, il cavo e la spina non devono entrare in contatto con acqua o
altri liquidi,

c) proteggere gli essiccatori dall'ingresso di acqua, liquidi, cariche essiccate e
corpi estranei in qualsiasi ingresso dell'unita di base.
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d) se state preparando un cibo pastoso per l'essiccamento, posizionare il
vassoio di alluminio sul setaccio, versare il ripieno nella ciotola e soltanto dopo
impilare i setacci sull'essiccatore,

e) non lasciare il cavo appeso oltre il bordo di un tavolo o di un ripiano, non
posizionarlo su oggetti caldi o non collocare gli oggetti sul cavo,

f) non utilizzare l'essiccatore se ha un cavo o una spina danneggiati;

g) in caso di qualsiasi guasto dell'essiccatore, in particolare della sua parte
elettrica, rimuovere la spina dalla presa e non utilizzare piu l'essiccatore.
Consegnarlo o mandarlo all’assistenza per lispezione, l'impostazione o la
riparazione,

h) I'indirizzo dell’assistenza tecnica per le riparazioni dell'essiccatore autorizzato
€ indicato nel del manuale.

i) non tentare di riparare personalmente
I'essiccatore o portarlo per la riparazione da
nessun’altra assistenza tecnica! La regolazione
errata degli elementi protettivi dell'essiccatore pud
danneggiarlo irreparabilmente o addirittura bruciarlo!

Dati di base

Descrizione: Gli essiccatori sono costituiti da
un‘'unita di base (ventola, serpentino di

riscaldamento, regolatore elettronico e cavo di
alimentazione all'interno), setacci, coperchi e accessori.

L'aria viene aspirata attraverso le aperture di aspirazione nell'unita di base, viene
riscaldata alla temperatura impostata dal termostato elettronico e il sistema di
canali di distribuzione viene soffiato all'interno dei singoli setacci. Attraverso
l'apertura centrale dei setacci e del coperchio, parte dell'aria viene espulsa
dall'essiccatore, parte dell'aria viene aspirata, riscaldata e rientra nello spazio del
setaccio.

Aumento della capacita di essiccazione

Gli essiccatori sono progettati come modulari per espandere la loro capacita di
essiccazione acquistando setacci aggiuntivi. Quando si estende I'essiccatore al
numero massimo consigliato di setacci, il consumo energetico dell'essiccatore non
viene praticamente aumentato e il tempo di essiccazione non viene prolungato. |l
produttore non consiglia di utilizzare piu setacci di quelli specificati nella sezione
Dati tecnici.
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Accessori

Vassoio di alluminio
E progettato per l'essiccazione di ripieni pastosi su rotoli (frittelle arrotolate
essiccate).

Retina
Rete elastica rimovibile a maglia fine per essiccare i pezzi piccoli. Il suo uso
contemporaneamente facilita il lavaggio dei setacci.

Setaccio a distanza

Viene utilizzato per aumentare lo spazio tra i setacci quando si essiccano prodotti
piu grandi come le noci intere. Quando impilate piu di questi setacci, creerete un
"tunnel" per essiccare i fiori su un gambo lungo. Per il numero massimo di setacci
che il vostro essiccatore puo gestire, consultare Dati tecnici.

Dati tecnici
o Snackmaker FD500

Tipo: DIGITAL Ultra FD1000 DIGITAL
Massima potenza assorbita in W: 500 1000

Media potenza assorbita in W: 100-200 200-500

P . 30 °C-60 °C 30 °C-70°C
Modi di temperatura: (regolabile a scatti di 5 °C (regolabile a scatti di 5 °C)
Timer 1-24 ore 1-48 ore
(regolabile a scatti di 1 ora) (regolabile a scatti di 1 ora)

Peso in kg 34 4,7
Diametro dell’essiccatore in mm: 340 390
Numero setacci: 5 5

Numero massimo di setacci per

; S SEIAME 15 30

essiccare le spezie e i fiori:

Numero massimo di setacci per

. i 12 24

essiccare la frutta e la verdura:

Numero massimo di setacci per

essiccare i prodotti misti e pasti 10 15

pronti

Ogni asciugatrice viene fornita con 1 retina e 1 vassoio.

Come usare I’essiccatore

1. Rimuovere i setacci e separarli. Lavarli con acqua calda e detersivo prima
dell'uso, sciacquare bene e lasciare asciugare.

2. Mettere i pezzi di cibo separatamente uno accanto all'altro su un setaccio. Se
si asciugano i ripieni pastosi, assicurarsi che la massa non trabocchi.
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3. A seconda del tipo di essiccatore, impostare la temperatura desiderata e |l
tempo di essiccazione. Accendere l'asciugatrice e lasciarla scaldare per un po'.

4. Se avete tutti i setacci pronti, metterli sull'asciugatrice. Non mettere setacci
vuoti sull'asciugatrice durante I'essiccazione.

5. Non spegnere l'essiccatore finché I'essiccazione non € terminata.
6. Dopo l'essiccazione, estrarre la spina dalla presa.

Manutenzione degli essiccatori

Utilizzare acqua ad una temperatura non superiore a 60 ° C per pulire dli
essiccatori.

Non utilizzare mai oggetti metallici, lana d'acciaio (0 plastica) o abrasivi (sabbia
per piatti, ecc.) per la pulizia.

Coperchio, setacci e retine: Immergili per qualche minuto in acqua tiepida o in
acqua con detergente non aggressivo. Utilizzare una spazzola morbida per
rimuovere i residui di ripieno essiccati.

Vassoi in alluminio: Rimuovere i resti del ripieno essiccato con un tovagliolo di
carta e lavarli con acqua tiepida. Non usare detergenti!

Unita base: Pulirla completamente, solo sulla superficie con un panno morbido
e umido o una spugna. Non permettere all'acqua di entrare nell'unita durante la
pulizia.

Istruzioni di base e consigli per I'essiccazione

Informazioni sull’essiccazione: Informazioni sull'umidita, peso, tempo
dell'essiccazione e temperatura aiuteranno alla prossima essiccazione. Queste
registrazioni possono essere semplici come adesivi sui barattoli.

Usare alimentari di qualita: Il miglior risultato lo ottenete solo con cibo di
qualita. Utilizzare i frutti correttamente maturi per mantenere il piu alto valore
nutrizionale. Non utilizzare mai frutta, verdura, ecc. marce o ammuffite per
essiccare, anche dopo il taglio e la pulizia!

Preparazione: Utilizzare solo frutta di buona qualita per preservare il gusto e |l
valore nutrizionale. Lavarli accuratamente, sbucciarli, togliere i semi e tagliarli.
Dove consigliato, pretrattare il frutto.

Carico netto sul setaccio: E difficile determinare la quantita ottimale - tuttavia,
si consiglia generalmente circa 0,5 kg per setaccio.
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Dimensione consigliata: Per il carico dei pezzi &€ raccomandato uno spessore
della fetta di circa 5 mm. Lavorare velocemente per preservare il valore
nutrizionale e asciugare il ripieno. Tagliare gli stessi tipi di riempimento in, se
possibile, gli stessi pezzi (ad es. banane, pomodori, ecc.). Rendera piu facile la
preparazione del cibo in futuro.

Impostazione della temperatura dell’essiccazione

Collegare I'essiccatore alla presa, viene emesso un "bip" e la spia di accensione
rossa si accende.

Premere il pulsante per accendere l'essiccatore @ Viene emesso un segnale
acustico e il display mostra una temperatura lampeggiante di 30 ° C e il tempo di
1 ora.

Premere le frecce a sinistra del display per impostare la temperatura desiderata.
La temperatura & regolabile di 5 ° C nell'intervallo 30-70 ° C (Snackmaker FD500
Digital regolabile di 5 ° C nell'intervallo 30-60 ° C). .

Premere le frecce a destra del display per impostare il tempo di essiccazione
desiderato. Il tempo si imposta in passi di un'ora. Il tempo di essiccazione piu
breve & 1 ora e il pit lungo 48 ore (Snackmaker FD500 Digital 24 ore).

Premere il pulsante per avviare I'essiccazione @

Dopo che € trascorso il tempo di essiccazione impostato, la temperatura viene
abbassata a 30 ° C - I'essiccazione continua (evitando la reidratazione di cibi gia
essiccati dall'umidita dell'aria) finché I'essiccatore non viene spento premendo il

pulsante @ per due secondi.

Per FD500 DIGITAL, l'asciugatrice si spegne dopo che ¢ trascorso il tempo di
asciugatura impostato.

In caso di interruzione di corrente, dopo il ripristino dell'alimentazione,
l'asciugatrice proseguira l'asciugatura dal punto in cui si era interrotta con la
corretta impostazione della temperatura e del tempo rimanente.

Le impostazioni di temperatura e ora non possono essere modificate mentre
['unita & in funzione.
Per modificare l'impostazione, premere il pulsante, I'asciugatrice si fermera, quindi
effettuera le regolazioni e ricomincera l'asciugatura.
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Preriscaldamento:

Impostare la temperatura dell'essiccatore consigliata e accenderlo un po' prima
di inserire i setacci. L'umidita nel cibo ridurra la temperatura dell'essiccatore. Non
€ consigliabile impostare una temperatura di essiccazione piu alta per
compensare questa riduzione.

Ricette e istruzioni per I'essiccazione

Se siete interessati ad altre ricette e istruzioni su come essiccare correttamente,
potete ordinare il libro "Essiccazione di frutta, verdura, erbe, funghi”.

Trattamento di frutta e verdura prima dell'essiccazione

Le verdure possono essere sbollentate (trattate termicamente) per evitare una
reazione enzimatica che causa la perdita di gusto. Per maggiori informazioni su
trattamento di frutta prima dell'essiccazione, vedere la sezione "L’essiccazione
della frutta". Il pretrattamento non & necessario per essiccare la frutta, ma migliora
l'aspetto del cibo, aumenta la sua durata e talvolta il valore nutrizionale. Alcuni tipi
di frutta (fichi, prugne, uva e mirtilli) hanno un rivestimento protettivo in cera. Per
accelerare l'essiccazione, immergerli appena prima dell’essiccazione per 1-2
minuti in acqua calda. Il rivestimento viene rimosso e il tempo di essiccazione sara
piu breve. Dopo averla rimossa dall'acqua calda, sciacquare la frutta con acqua
fredda. In alcuni casi, come con le prugne, & sufficiente tagliare il frutto a meta e
adagiarli sui setacci con la pelle in giu. Si raccomanda di essiccare le bacche
piccole (ad es. mirtilli) frullate. Il tempo di essiccazione € quindi significativamente
piu breve.

Tempo di essiccazione

Il tempo di essiccazione dipende dalla quantita di prodotti sul setaccio, dallo
spessore delle fette, dall'umidita e dalla temperatura dell'aria ambiente, e in
particolare dal contenuto di acqua del cibo. Conservare i registri.

Stoccaggio ed etichettatura

| cibi essiccati conservano da un terzo a un dodicesimo del peso originale.
Contenitori idonei di conservazione sono barattoli per conserve, contenitori con
tappi a vite metallici, ecc. Conservare gli alimenti in sacchetti di plastica in
contenitori solidi e a prova di insetti. Riempire i contenitori fino al bordo per
impedire l'ingresso di aria. Fare attenzione a non schiacciare il cibo durante il
confezionamento. Sono preferibili contenitori piuttosto piccoli perché I'umidita
dall'aria penetra all'interno ogni volta che vengono aperti.

E possibile etichettare i contenitori riportando il contenuto, la data e l'ora di
essiccazione, il peso, ecc.
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Controllo regolare dell'umidita

Scuotere il contenitore di tanto in tanto la prima settimana dopo I'essiccazione
per assicurarsi che il contenuto non sia umido. Controllare il cibo immagazzinato
piu tardi e asciugarlo se si bagna.

Locali di conservazione

Conservare il cibo in un luogo fresco, asciutto e buio. La temperatura consigliata
e compresatrab5e 20 ° C.

Uso di cibi secchi

Lo stato iniziale del cibo si ottiene mediante reidratazione (assorbimento
d'acqua). Non & necessario per tutti i tipi: frutta secca e rotoli sono snack
eccellenti, le verdure possono essere aggiunte a zuppe, piatti pronti, stufati e altri
pasti senza reidratazione. Usiamo anche le erbe allo stato secco, in genere per le
tisane.

Durante la reidratazione, la regola generale & che una tazza di acqua viene
versata su una tazza di frutta, verdura o funghi. Lasciare riposare per 5-15 minuti,
quindi procedere come prescritto. Non aggiungere sale o zucchero all'acqua
durante 'ammollo. Usare I'acqua che rimane dopo I'ammollo per preparare i pasti
- contiene vitamine e minerali.

Un modo per reidratare € cucinare. Frutta e verdura sono cotte in acqua, brodi
o succhi di carne, o somministrate direttamente agli alimenti che sono stati
annaffiati. Normalmente, viene usata una mezza tazza di verdura secca invece di
una tazza di verdura fresca. | seguenti sono gli equivalenti medi degli alimenti
secchi:

Rendimento medio di essiccazione di verdure fresche

Fresco Equivalente secco
1 cipolla 1,5 cucchiaio della polvere di cipolla
1/4 della tazza della cipolla essiccata tagliata
1 peperone verde 1/4 tazza di fettine di peperoni
1 tazza di carote 4 cucchiai della polvere di carota
1 tazza di spinaci 1 cucchiaio della polvere di spinaci
1 pomodoro medio 1 cucchiaio della polvere di pomodori

Certamente, i cibi essiccati dopo la reidratazione non appariranno esattamente
come freschi. Per esempio i pomodori saranno adatti alla cottura, alle salse, al
concentrato di pomodoro, ma non assomiglieranno completamente ai pomodori
freschi. Con un po' di immaginazione, troverai molti modi per usare cibi reidratati.
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Ricordare che la frutta secca dopo la reidratazione & piu dolce di quella fresca,
quindi dolcificarla meno o per niente.

Essiccazione di frutta

Per ottenere buoni risultati, scegliere frutta fresca e matura con i piu alti livelli di
zucchero e sostanze nutritive.

Preparazione: Lavare accuratamente i frutti, asciugarli, rimuovere le noci, i
gambi e i semi. E’ possibile sbucciarli. Lavorare rapidamente per conservare tutte
le sostanze nutrienti, tagliare i pezzi di circa 5 mm. Posarli parallelamente sul
setaccio e quando €& pieno, posizionare immediatamente il setaccio
sull'essiccatore preriscaldato al grado MEDIUM.

La lavorazione della frutta prima dell'essiccazione riduce I'imbrunire di alcuni
frutti (ad es. mele e pere) e ne aumenta la durata.

Lavorazione naturale prima dell'essiccazione: | pezzi di frutta vengono
immediatamente immersi nel succo di limone o ananas per circa 5 minuti, si
asciugano e soltanto dopo vanno essiccati.

Trattamento con I’acido citrico: Sciogliere un cucchiaio di acido in 2 | di acqua
e immergervi i frutti per 5 minuti. Asciugare accuratamente e riporre sui setacci
per l'essiccazione.

Test di secchezza: Il frutto ben essiccato € elastico e flessibile senza punti
umidi. Gli alimenti secchi dovrebbero contenere meno del 5% di acqua se non ci
sono conservanti. Un semplice test di secchezza €& quello di lasciare un frutto
raffreddare, dimezzare e schiacciare. Se compaiono gocce d'acqua, significa che
il frutto non & secco. Piu secco ¢ il cibo, piu a lungo dura, ma si reidrata anche piu
a lungo, ovvero aspira lI'acqua durante la lavorazione.

Reidratazione (umidificazione) di frutta secca: La maggior parte dei frutti
secchi pud essere consumata direttamente allo stato secco. La frutta secca per le
torte e stufati mettete per 5 minuti in acqua calda (una tazza di frutta - una tazza
di acqua calda). Versiamo l'acqua nella frutta che vogliamo aggiungere allo yogurt.
La frutta per la preparazione dei gelati, creme, frullati lasciamo al’lammollo in 3/4
di tazza di acqua calda per 5 - 15 minuti. Per ammorbidire la frutta a lunga
conservazione, immergerla in acqua calda per 15 secondi e quindi asciugarla.

Tabella per la essiccazione di frutta

Il tempo di asciugatura dipende da molti fattori (volume del cibo, spessore della
fetta, umidita e temperatura ambiente, contenuto di acqua nella frutta, ecc.).

Conserva la frutta in un solo strato.
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Temperatura raccomandata dell’essiccazione: 55 °C

Tipo Preparazione Preparazion | Tempo di | Carattere | Uso
e preliminare | essiccazi
one
Mele Frutti solidi e immergere 8-10 ore | Elastico Muesli, torte,
maturi, lavare, per 2 minuti gnocchi o patatine
tagliare in pezzi | in soluzione, fritte
da 5 mm asciugare
Albicocchd Mature, sode, Immergere 10-28 ore | Elastico Secchi o imbevuti
snocciolare, per 2 minuti in dessert, muesli,
squartare o in soluzione, piatti a base di
affettare asciugare o carne o succhi
senza
trattamento
Banane | Frutta matura Senza 12-16 h. | Fragile Muesli, pappe,
con macchie trattamento dolci.
marroni sulla
pelle (alto
contenuto di
zucchero e poco
amido).
Sbucciare, pezzi
di5 mmo
affettare
longitudinalmente
Mirtilli Mature, lavare, Per 30-60 24-36 h. | Solido Come snack, dolci,
essiccare intere | secondi in gelati
o frullare ed acqua calda.
essiccare le 8-10 ore | Elastico
schiacciate
Ciliege Dure, succose, 12-24 ore | Solido Come snack, dolci,
lavare, togliere i gelati.
piccioli e noccioli,
tagliare a meta,
con la buccia
verso il setaccio
Agrumi Lavare, tagliare, | Senza 16-18 ore | Fragile Snack, condimenti
possibile spelare | trattamento
Ribes Frullare, Senza 8-10 ore | Elastico Té alla frutta,
rosso - essiccare per le [ trattamento ripieni per dessert,
nero schiacciate ornamento dei
pasticcini
Fichi Maturi, lavare, Senza 10-30 ore | Solido Stufato, macedonia
tagliare a meta, trattamento di frutta, budini,
ai quarti o dolci
tagliare secondo
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la dimensione
Appoggiare con
la buccia verso
giu.

Uva Preferibilmente Senza 20-30 ore | Elastico Come uvette
senza i semini, trattamento
matura, lavare,
togliere i piccioli,
essiccare i frutti
tagliati a meta

Kiwi Maturi e duri, Senza 8-10 ore | Elastico Snack, cibi stufati,
sbucciare, fettine | trattamento macedonie di frutta
di 5mm

Pesche Grandi frutti Immergere 8-16 ore | Solido e Snack, cibi stufati,
solidi, non per 2 minuti, flessibile | chutney (chatni),
immaturi, lavati, | asciugare o dolci
sbucciare, senza
affettare, fettine [ trattamento
di 5 mm

Pere Lavare e Immergere 8-10 ore | Elastico Frutta stufata,
sbucciare, fettine | per 2 minuti, macedonie di
di 5 mm asciugare o frutta, dessert,

senza ottimi snack con
trattamento formaggio.

Ananas Pezzi freschi e Senza 14-18 ore | Elastico Muesli, budini,
maturi, non trattamento Solido come snack.
troppo, Polvere come
sbucciare, fettine dolcificante.
di 5 mm

Prugne Dolci, mature, Senza 10-20 ore | Elastico Snack dolce o in
lavare, tagliare a | trattamento combinazione con
meta, togliere il altri frutti in budini.
nocciolo, frutti
grandi tagliare a
guarti

Lamponi | Frullare, Senza 8-10 ore | Elastico Doilci, rotoli, té di
essiccare le trattamento frutta
schiacciate di
frutta

Rabarbaro| Solidi, rossi, dritti, | Senza 7-12 ore | Solido e Nei dolci, per
pulire, lavare, trattamento fragile stufati, nei rotoli di
fettine lunghe di frutta
25 mm

Fragole | Frutti solidi rossi, | Senza 7-12 ore | Fragile Muesli, frappe,
lavare, togliere i | trattamento gelati, dolci.
piccioli, fettine di
5 mm
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Resa media di 10 kg di frutta fresca

Mele, albicocche, pesche 1,5 kg
Ciliegie, pere, banane 2,0 kg

Essiccazione della verdura

Usa le verdure fresche e croccanti per essiccare. Come la frutta, le verdure
devono essere mature e si essiccano il prima possibile dopo la raccolta per evitare
di perdere qualsiasi valore nutrizionale.

Preparazione: Lavare, sbucciare e tagliare o grattugiare le verdure. Le verdure
vengono essiccate a temperatura a 50 ° C in un essiccatore ULTRA. Se la
temperatura nell'essiccatore €& troppo alta, la verdura potrebbe indurirsi. L'alta
temperatura cuoce le parti esterne delle verdure e I'umidita & racchiusa all'interno.
L'umidita non pu® evaporare, le verdure hanno il sapore debole, amaro.

Scottata (trattamento termico) prima dell'essiccamento: Le verdure cotte a
lungo sono meglio sbollentate prima di essiccarle. La scottata riduce la quantita di
microrganismi che causano deterioramento, arresta i cambiamenti chimici
distruttivi, preserva il colore e generalmente accelera I'essiccazione, poiché la
superficie delle verdure diventa porosa. E’ preferibile la scottata in vapore che in
acqua, poiché vi € meno perdita di vitamine e minerali idrosolubili. La verdura che
si riscalda velocemente, ad es. i pomodori, non &€ necessario sbollentare.

Scottata a vapore: In una pentola con il coperchio di buona tenuta versare cc.
20 mm d’acqua e far bollire fortemente. La verdura tagliata inserire sul colino nella
pentola, coprire con il coperchio e stufare al vapore per il tempo riportato nella
tabella. Dopodiché raffreddare la verdura nell’acqua fredda, lasciare sgocciolare
e mettere sul setaccio.

Preparazione nel microonde: Inserire la verdura tagliata con la pentola nel
microonde e lasciarla li cc. 3/4 del tempo che serve per la completa bollitura.

Prova di secchezza: Lasciare raffreddare la verdura prima della prova.
Dovrebbe essere dura e solida, senza punti molli. Potete provarla al meglio
toccandola: prendete un pezzo in mano ed esaminate la sua struttura, tagliatela e
se non c'€ acqua, questo pezzo & sufficientemente asciutto e adatto per la
conservazione.

Reidratazione della verdura: Aggiungere nella tazza con la verdura 1,5 della
tazza d’acqua, lasciar riposare 15 minuti e poi usare nel modo abituale.

Verdura essiccata in polvere: Asciugarla nel solito modo e tritarla in polvere E
quindi ideale come ingrediente nelle zuppe, nei pasti pronti, come alimento per i
bambini o nelle insalate.

119



Tabella per la essiccazione di verdura

Diversi tipi di verdura si essiccano per il tempo differente. Dipende dalla
dimensione della dose sul setaccio, spessore delle fettine, umidita e temperatura
dell’lambiente, e soprattutto sul contenuto d’acqua negli stessi frutti. Registrate le

vostre esperienze personali.

Temperatura raccomandata dell’essiccazione: 55 °C

Tipo Preparazione |Preparazione |Tempo di | Carattere |Uso
preliminare essiccazi
one
Fagiolini | Tagliare Shollentare al | 4-6 ore Fragile Contorno di
verdi longitudinalme | vapore, finché verdure, in umido
nte a pezzi non diventa
piccoli (alla trasparente,
francese) poi nellacqua
fredda.
Barbabiet | Lavare, Bollire fino a 10-12 ore | Fragile Come verdura nel
olarossa |tagliare a quando non & borsch o secco
pezzi di 10 morbido, come spuntino
mm lasciare croccante con
raffreddare formaggio
Cavoletti | Tagliare a Shollentare 8-14 ore | Fragile Nelle minestre, in
di meta i per 3 minuti, umido
Bruxelles | cavoletti nell'acqua
giovani fredda
Carote Lavare, pulire, | Sbollentare 8-10 ore | Solido Nelle minestre,
tagliare a per 5 minuti, sughi
rondelle, nell'acqua
quadretti o fredda
grattugiare
Cavolo Giovane e Shollentare 8-10 ore | Fragile Cavolo essiccato &
bianco, lavare, | per 3 minuti, marrone, dopo
pezzi di 5-8 poi nell'acqua I'ammollo color
mm, mettere fredda crema, nelle
al’lammollo minestre,
nellacqua crocchette
salata per gli
insetti
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Sedano Giovane e Non 6-8 ore Fragile Minestre, cibi
croccante, necessaria stufati, come
tagliare a polvere con il sale
pezzi di 5 mm

Cetrioli Non Non 5-8 ore Fragile Come chips
sbucciare, a necessaria
rondelle di
spessore 5
mm

Verdura a | Fresco e Shollentare a | 4-8 ore Fragile Tritare in polvere,

foglia verde chiaro vapore, nelle minestre con

larga Lavare e riporre in uno la panna o di

(verza, staccare le strato sul verdure e nei cibi

spinaci) foglie setaccio stufati, aggiungere

il succo di limone.
Funghi Freschi Non 5-8 ore Duro Omelette, zuppe,
immergere, quasi salse, piatti pronti
pulire, fette da croccante | sul momento
5 mm
(cappelli e
gambi)

Cipolla Sbucciare, Senza 6-10 ore | Croccante | Nelle minestre,
tagliare trattamento piatti stufati,
I'estremita, conserviamo come
fettine o polvere o fettine.
rondelle da 5
mm, non
essiccare con
un altro tipo di
verdura
(sapore forte)

Piselli Giovane e Passare al 5-8 ore Fragile Nelle minestre,
fragile, vapore piatti stufati o
sgusciare e mescolare con una
lavare altra verdura.

Peperoni | Freschi, diritti, | Senza 5-10ore |Fragile Piatti pronti sul
strisce 0 trattamento momento,
rondelle da 5 minestra, pizza
mm,
rimuovere i
semini

Patate Lavare, Sbollentare 8-12 ore Croccante | Quadretti usare
sbucciare, per 5 minuti, nelle minestre e
strisce, diventa piatti stufati.
rondelleda5 | trasparenti,

mm, ma sono
grattugiare o ancora solidi.
Immergere
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tagliare a nell'acqua per
quadretti togliere
I'amido.

Pomodori | Maturi, solidi, | Senza 8-10 ore [ Rigido fino | Adatto a tutti i pasti
rosso chiari, trattamento a con pomodori,
piuttosto acidi. croccante | come polvere per
Lavare, fettine insalate, zuppe,
di 5 mm Se si salse, per succo di
scuriscono pomodoro.
durante
I'essiccazione,
ridurre la
temperatura di
5°C.

Zucchine | Lavare Shollentare 7-10 ore | Rigido fino [ Come chip, nelle
giovani, fragili |cc. 2 min. a minestre e piatti
frutti, tagliare croccante | pronti sul
le cime, momento.
affettare
longitudinal-
mente, fette di
5 mm.

Resa media di 10 kg di verdura fresca

Cavolo, cipolla, rapa, spinaci 1,0 kg
Fagioli, barbabietola rossa, carota, pomodoro 1,5kg
Piselli, patate 2,0 kg

Rotoli di frutta e di verdura

| rotoli sono le schiacciate essiccate arrotolate che vengono preparate essiccando
frutta o verdura frullata su un piatto di alluminio. Il vassoio di alluminio viene
leggermente sfregato con olio prima del riempimento.

Stendere sempre il riempimento su un vassoio di alluminio posizionato sul
setaccio, all'esterno dell'essiccatore, per evitare che la massa entri
nell'essiccatore e quindi posizionare con attenzione il setaccio con il vassoio
sull'essiccatore.

Preparazione: Frullare o mescolare frutta o verdura leggermente troppo matura
nella poltiglia. Se la frutta &€ poco dolce, dolcificarlo con miele o zucchero a piacere.
Notare, tuttavia, che la schiacciata si essicchera un po' di piu. Alcuni frutti, come
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mele, albicocche e pesche, si ossidano piu velocemente, ridurre quindi il piu
possibile il tempo di preparazione. | frutti a bacche con semini grossi devono
essere setacciati dopo averli schiacciati. Stendere la frutta o la verdura preparata
su un vassoio di alluminio leggermente oliato. La schiacciata dovrebbe avere uno
spessore di circa 3 mm al centro, circa 5 mm ai bordi. La schiacciata & pronta
qguando il centro smette di attaccarsi al tocco. Alcune schiacciate di frutti a bacche
(ribes nero e rosso) si attaccheranno sempre un po'.

Togliere le schiacciate ancora calde, € meglio. Dopo il raffreddamento,
arrotolarle, avvolgere nel foglio alimentare e conservare in un contenitore
ermetico. La conservazione nel frigorifero o nel congelatore prolunghera la loro
vita.

| rotoli di frutta possono essere utilizzati come spuntino eccellente o per
preparare dessert veloci.

Prova di secchezza: | rotoli sono asciutti quando non ci sono punti umidi su di
loro. Se i rotoli si rompono, vengono sovra essiccati.
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Temperatura raccomandata dell’essiccazione: 55 °C

Abbinamenti consigliati per i rotoli alla frutta

di limone, macis, noce
moscata

Tipo Combinazione Spezie e aromi Contorni
Mele Banane, datteri, pesche, Cannella, miele, mix di Noci, cocco
pere, prugne, uvetta, fruttia | spezie, noce moscata,

bacche succo di limone, arancia,
fragole
Albicocche Mele, banane, datteri, Succo di limone, noce Cocco, noci
ananas moscata, vaniglia, miele,
Zenzero, noce moscata
Banane Mele, albicocche, mirtilli, Succo di limone, noce Cocco, noci
uva, burro di arachidi, moscata, vaniglia, miele,
scorza di limone e arancia, |zenzero, noce moscata
lamponi
Mirtilli Banane Succo di limone
Ciliege Mele, banane, lamponi, Miele, succo di limone, Mandorle, cocco
rabarbaro aroma di mandorle
Mirtilli rossi Purea di mele, banane, Miele, succo di arancia
datteri, arance
Uva Mele, banane Miele, succo di arancia
Nettarine Miele, succo di arancia | Noci
Arance Banane, pere Cannella, miele, succo | Cocco
di limone, noce moscata
Pesche Mele, ananas Cannella, succo di Noci
limone, noce moscata,
miele
Pere Mele, arance, banane Cannella, succo di Cocco
limone, noce moscata
Ananas Banane, arance Cannella, miele Cocco
Prugne Mele, datteri, uvetta Miele, succo di limone o | Semi di sesamo
arance
Zucca Zucchero bruno,
cannella, chiodi di
garofano, zenzero,
miele, noce moscata
Lamponi Mele, banane Miele
Rabarbaro Fragole, mele Zucchero, miele
Fragole Banane, rabarbaro, ananas | Cannella, miele, succo | Cocco, panna

montata
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Essiccazione delle erbe e spezie

Temperatura raccomandata dell’essiccazione: 35°C

Le erbe sono molto facili da coltivare perché non richiedono molto spazio e cura.
Essiccate le avete a disposizione tutto I'anno. Raccogliere foglie giovani e fragili,
sono piu aromatiche. | baccelli con i semi vengono raccolti prima dell'apertura per
non farle asciugare dal sole. Per asciugare i fiori, raccoglierli prima che siano in
piena fioritura.

La maggior parte delle erbe e spezie possono essere essiccate con il gambo.
Semi e foglie sono piu facili da separare allo stato secco. Segnarli prima di riporli
perché sono difficili da riconoscere quando sono nello stato asciutto. Conservarli
in un luogo fresco e buio in vetro o sacchetti di tela - schiacciali appena prima
dell'uso.

Aglio: Sbucciarlo, affettarlo, stenderlo su un vassoio di alluminio e asciugarlo a
35 ° C. Pud essere conservato nel suo stato originale o polverizzato.

Zenzero: Grattugiare o tagliare la radice ed essiccare a 35 ° C.

Rafano: Strofinare la radice, grattarla o tagliarla a fette di 5 mm. Dopo
I'essiccazione pud essere polverizzato.

Tisane: Le erbe per la preparazione del t&€ non devono essere necessariamente
polverizzate. Per una tazza di acqua bollente va messo un cucchiaino pieno di
erbe essiccate. Lasciale infondere per circa 5 minuti, quindi setacciarle. Le erbe
vengono utilizzate da sole o in miscele - ad es. anice, camomilla, menta piperita,
stellina odorosa - provare ad aggiungere chiodi di garofano, cannella, noce
moscata.

Cime di prezzemolo: Sciacquare bene, sgocciolare e adagiare su una retina.
Essiccare per 3 - 4 ore.

Aceto alle erbe: Potete aggiungere le vostre erbe preferite a diversi tipi di aceto
- come il basilico o l'aglio nell'aceto di vino. Aggiungere origano, basilico, aglio o
timo alla miscela italiana per le insalate. Tutti i tipi di aceto di erbe sono preparati
come segue: Aggiungere 50 g di erbe essiccate a 1 litro di aceto, portarlo a bollore,
lasciare raffreddare e filtrare I'aceto prima di versarlo nelle bottiglie.

Miscela di pane secco: Mescolare 2 tazze e 1/2 di pangrattato o cubetti di pane
(essiccato in un essiccatore), mezzatazza di polvere di cipolla secca, 1 cucchiaino
di polvere d'aglio, 2 cucchiai di prezzemolo, 1/2 cucchiaino di maggiorana, 1
cucchiaio di sedano secco, 1 cucchiaino di sale, 1/2 cucchiaino di pepe. Mescolare
bene e conservare in un contenitore ermetico. Consumare entro 2 - 3 mesi. Viene
aggiunto alle zuppe (ad es. d’aglio, ai piselli, ecc.)
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Burro alle erbe: 1/2 tazza di burro, 1/2 tazza di olio, 1 cucchiaio di prezzemolo,
1/2 cucchiaino di timo, 1/2 cucchiaino di basilico, 1/4 cucchiaino di erba cipollina
(tutto essiccato), 1/4 di cucchiaino di sale, 1/8 cucchiaini di polvere di aglio.
Mescolare tutto fino a che liscio. Si spalma su biscotti e pane.

Essiccazione dei fiori

Temperatura raccomandata dell’essiccazione: 35°C

Come le erbe, si possono essiccare anche i fiori. Tuttavia, la dimensione dei fiori
¢ limitata dall'altezza tra i setacci, che & di 28 mm. Fiori piu piccoli con gli steli
(cosi possiamo usarli per la sistemazione) si aprono sui setacci. A temperatura
uniforme e senza luce, i fiori mantengono il loro colore originale.

Singoli petali di fiori diversi possono anche essere essiccati e utilizzati per scopi
decorativi.

Preparazione: Tagliare i fiori per asciugarli al mattino presto o nel tardo
pomeriggio quando sono freschi e asciutti. Non raccoglierli subito dopo la pioggia
o la rugiada. Per asciugare scegliere fiori solidi, ma solo per meta fioritura, anche
se i fiori completamente aperti sono piu belli, spesso perdono i petali quando si
essiccano. Essiccare i fiori il prima possibile dopo il taglio.

Pot-pourri (miscela): Non hai bisogno di alcuna specie di fiori esotici per
preparare il pot-pourri che rinfresca l'aria nella stanza. E possibile utilizzare la
maggior parte dei fiori e delle foglie del giardino. | fiori di rosa sono fragranti,
mentre i fiori come le margherite e la lavanda aggiungono colore e il volume. Per
evitare che la fragranza dai fiori evapori, aggiungere i fissativi, come calamo
aromatico, alla miscela.

Distribuire sui setacci ed essiccare per 6-8 ore. Dopo il raffreddamento,
conservarli in contenitori ermetici e conservarli in un luogo buio e fresco fino a
guando non si vuole preparare pot-pourri.

Pot-pourri
Istruzioni generali di preparazione:
4 manciate di erbe o fiori

1-2 cucchiai di fissativo
1-2 cucchiai di spezie miste

Gettare erbe e fiori secchi in una grande ciotola di vetro o acciaio inossidabile e
mescolare. Quindi, in un altro contenitore, mescolare il fissativo e le spezie,
mescolare bene e cospargere i fiori. Conservare in un contenitore pulito e ermetico
in un luogo fresco e buio, scuotere di tanto in tanto o mescolare.
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Instrukcja obstugi suszarek
Sposob uzycia suszarek
1. Nalezy doktadnie przeczyta¢ instrukcje , szczegdlnie zalecenia dotyczgce
bezpieczenstwa uzytkowania.

2. Nalezy sie doktadnie zapozna¢ z warunkami gwaranciji.

3. Suszarki uzywamy tylko do przeznaczonego celu: suszenia artykuly
spozywcze - owocow, warzyw, grzybow, zidt i kwiatdw i tak dalej.

4. Suszarki sie witaczajg i wytaczajg poprzez wilozenie/wyjecie wtyczki do/z
gniazdka sieciowego. Suszarki nie majg samodzielnego sieciowego wytagcznika ,
nie wytgczaja sie rowniez przyciskami termostatu!!

5. Przy pierwszym wigczeniu suszarki nalezy sprawdzi¢ , czy wentylator w
urzadzeniu pracuje . Wida¢ to i stychac. Jesli wentylator nie pracuje, nalezy
urzadzenie natychmiast wytgczy¢ i zwrdci¢ do punktu sprzedazy.

6. Artykuty spozywcze do suszenia prosze uktada¢ na sita jeszcze przed ich
umieszczeniem w suszarce ! Sita nalezy utozy¢ na podstawe suszarki az po ich
napetnieniu.

7. Nalezy uzywac tylko dodatki dostarczane przez producenta.

8. Nalezy chroni¢ suszarki i sita przed upadkiem na ziemie lub stét, nawet
Z matej wysokosci oraz przed upadkiem innych przedmiotéw na nie.

9. W czasie mycia suszarki nalezy zachowa¢ szczegoélng ostroznosé, aby nie
doszto do wytamania kratki sita. Wiecej informacji o konserwacji urzgdzenia w
rozdziale ,Konserwacja suszarek®.

10. Nalezy chroni¢ suszarki przed otwartym ogniem i gorgcymi przedmiotami.

11. Nie ustawia¢ suszarki na ziemi, w kurzu i wilgoci, nie uzywac¢ ich na wolnym
powietrzu.

Zalecenia dotyczace bezpieczenstwa

Przy jakimkolwiek uzywaniu suszarek nalezy zachowac nastepujace srodki
ostroznosci:

a) przy jakiejkolwiek manipulacji ze suszarkg (czyszczenie, przenoszenie itp.)
musi by¢ wtyczka wyjeta z gniazdka sieciowego, tzn. suszarka musi byé
bezwarunkowo wytgczona !

b) suszarka, przewdd zasilajgcy ani wtyczka nie mogg mieé¢ kontakt z wodg , ani
zadng inng ciecza,

c) nalezy chroni¢ suszarki przed przedostawaniem sie wody, innych cieczy,
suszonych produktéw i obcych przedmiotéw do jakichkolwiek otworéw podstawy
suszarki,

d) jezeli bedg suszone produkty w postaci past nalezy foliowg miske najpierw
utozy¢ na sicie, napetni¢, a dopiero potem umiescic¢ sito w suszarce,
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e) elektrycznego przewodu zasilajgcego nie wolno ociera¢ o ostre krawedzie,
rég stotu lub blatu, uktada¢ na gorgce powierzchnie, a zadnych przedmiotow nie
ustawia¢ na przewodzie zasilajgcym ,

f) urzadzenie mozna uzywac tylko wtedy , jesli elektryczny przewdd zasilajgcy i
wtyczka nie sg uszkodzone,

g) w razie jakichkolwiek awarii, szczegoélnie czesci elektrycznych , nalezy wyjgé
wtyczke z gniazdka i suszarki juz nie nalezy uzywac. Nalezy jg przekazac¢ do
punktu serwisowego w celu wyprobowania, uregulowania Ilub naprawy
urzadzenia,

h) adres autoryzowanego punktu serwisowego znajduje sie w instrukcji obstugi,

i) nie wolno probowa¢ naprawia¢ suszarki samodzielnie lub oddawac¢ jg do
naprawy do nieautoryzowanego punktu serwisowego.

Zte ustawienie elementow ochrony suszarki moze jg
nieodwracalnie uszkodzi¢, a nawet doprowadzi¢ do
jej zapalenial

Podstawowe dane urzadzenia

Opis: Suszarki sie sktadajg z bazy (podstawy)
urzgdzenia (wewngtrz znajduje sie wentylator,
grzatka, regulator elektroniczny i przewdd zasilajgcy
), sit, pokrywy i akcesoriéw.

Otworami ssgcymi , znajdujgcymi sie w bazie
urzadzenia, jest powietrze wsysane, ogrzewane do temperatury ustawionej na
elektronicznym termostacie i systemem rozprowadzajgcych kanatkéw na
obwodzie sit dostarczane do wewnetrznej przestrzeni poszczegdlnych sit.
Srodkowym otworem w sitach i pokrywie jest cze$é powietrza usuwana ze
suszarki, cze$¢ powietrza natomiast wsysa sie z powrotem, dogrzewa i
rozprowadza do sit.

Zwiekszenie pojemnosci suszarki

Suszarki sg konstruowane tak, aby mozna byto poprzez dokupowanie nastepnych
sit zwigkszy¢ ich pojemnosc¢.Zwiekszenie ilosci sit do polecanego maksimum
praktycznie nie zwieksza zuzycia energii elektrycznej, a czas suszenia rowniez sie
nie zwieksza.Producent nie poleca uzycia wiekszej ilosci sit, niz jest to podane w
rozdziale Dane techniczne.

Akcesoria

Miska foliowa
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Jest przeznaczona do suszenia produktéw w postaci past ( z ktérych po

ususzeniu powstang placki, mozna je pozniej zwija¢ w roladki).

Siatka

Wyjmowana, elastyczna wktadka z drobnymi otworami, stuzgca do suszenia

drobnych kawatkéw. Jej wykorzystanie utatwia jednocze$nie mycie sit.

Dane techniczne

. Snackmaker FD 500

Typ: DIGITAL Ultra FD1000 DIGITAL
Maksymalne zuzycie ' 500 1000
energii elektrycznej w W:
Srednie zuzycie
energii elektrycznej w 100 - 200 200 - 500
W:
Programy regulacji 30°C-60°C 30°C-70°C
temperatury: (regulowany po 5 °C) (regulowany po 5 °C)
Waga w Kkg: 3,4 4,7
Sre(.jnlca suszarki w 340 390
mm:
llo&¢ sit: 5 5
Maksymalr_mg |_Iosq Slt’ dc? 15 30
suszenia ziot i kwiatow:
Maksymalna ilos¢ sit do
suszenia owocow i 12 24
warzyw:
Maksymalna ilos¢ sit do
suszenia zmiksowanych

A 10 15
produktow i gotowych
potraw:

W komplecie z suszarkg sprzedawana jest 1 siatka i 1 miska.

Postugiwanie sie suszarka

1. Prosze zdjgc¢ sita i rozdzieli¢ je. Przed uzyciem umy¢ je w cieptej wodzie
z detergentem, dobrze optukac i pozostawi¢ do wysuszenia.

2. Kawalki produktéw utozy¢ na sicie oddzielnie , obok siebie.Jezeli suszymy
produkty w postaci pasty nalezy foliowg miske wymazaé olejem spozywczym i
upewnié sie, czy masa nie wylewa sie z brzegéw.

3. Na termostacie nalezy ustawi¢ wymagang temperature suszenia. Wigczyc¢
suszarke i pozostawi¢ chwile do nagrzania.

129



4. Jesli wszystkie sita sg przygotowane, nalezy je utozy¢ na suszarce. Do
suszenia wktadamy tylko sita zapetnione.

5. Nie wolno wytgczaé suszarki przed ukonnczeniem suszenia.
6. Po zakonczeniu suszenia nalezy wyjac¢ wtyczke z gniazdka.

Konserwacja suszarek
Do mycia suszarek nalezy uzywac¢ wode o temperaturze nie wyzszej niz 60 °C.

Nigdy nie wolno uzywac¢ do czyszczenia metalowych przedmiotéw, zmywakow
drucianych i z tworzyw sztucznych oraz srodkéw abrazyjnych ( proszek do mycia
naczyn itp.).

Pokrywa, sita i siatki: Moczy¢ przez kilka minut w cieptej wodzie lub w wodzie
z dodatkiem nieagresywnych detergentéw. Miekkg szczoteczkg usungé¢ suszone
resztki.

Foliowe miski: Usung¢ suszone resztki papierowg serwetg i umyé miske cieptg
wodg.Nie uzywac zadnych srodkéw czyszczgcych!

Baza (podstawa): Czysci¢ jg zawsze po wylagczeniu, tylko na powierzchni,
mokrg, wilgotng sciereczka lub ggbka. Podczas czyszczenia do bazy (podstawy)
nie moze dostac sie woda.

Podstawowe wskazéwki i rady dotyczace suszenia

Notatki o suszeniu: Notatki dotyczgce wilgotnoéci, wagi, czasu suszenia i
temperatur pomogag przy powtérnym suszeniu. Notatki te mogg by¢ tak proste jak
naklejki na stoiki.

Nalezy korzystaé tylko z produktéw najwyzszej jakosci: Najwieksze efekty
osiggniemy tylko z produktami wysokiej jakosci. Nalezy uzywal owocow
dojrzatych aby zachowaé jak najwiekszg wartos¢ odzywcza. Nigdy nie wybieraé
do suszenia nagnitych lub splesniatych owocéw, warzyw itp., nawet po wykrojeniu
i oczyszczeniu !

Przygotowanie: Dla zachowania smaku i warto$ci odzywczych nalezy uzywaé
owoce tylko wysokiej jakosci. Doktadnie je umyc¢ , obra¢, wypestkowac i pokroic.
Tam , gdzie jest to zalecane , nalezy owoce wstepnie przetworzy¢.

llos¢é produktéw na sicie: Trudno jest ustali¢ optymalng iloS¢ — na ogét zaleca
sie okoto 0,5 kg na jedno sito.

Polecana wielkosé: W przypadku pojedynczych kawatkéw zaleca sie grubosé
plasterkow okoto 5 mm. Nalezy pracowac¢ szybko, aby produkty nie obsychaty i
zostata zachowana ich wartos¢ odzywcza.
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Te same rodzaje produktéow nalezy pokroi¢ na kawalki tej samej wielkosci (np.
banany, pomidory, itp.). W przysziosci utatwi to przygotowanie dania.

Ustawienie temperatury suszenia

Podtgcz suszarke, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i zapali sie czerwona lampka
zasilania.

Wigczy¢ suszarke naciskajgc przycisk. Rozlega sie sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu miga temperatura 30 ° C i czas 1 godziny.

Naciskaj strzatki po lewej stronie wyswietlacza, aby ustawi¢ Zzgdang
temperature. Temperature mozna regulowa¢ w zakresie 5 ° C w zakresie 30—70 °
C dla FD1000 Ultra i 30-60 ° C dla FD500 Snackmaker.

Nacisnij strzatki z prawej strony wyswietlacza, aby ustawi¢ zadany czas
suszenia. Czas ustawia sie¢ w krokach co jedng godzine. Najkrotszy czas
schniecia to 1 godzina, najdtuzszy 48 godzin w przypadku FD1000 Ultra i 24
godziny w przypadku FD500 Snackmaker.

Aby rozpoczg¢ suszenie, nacisnij przycisk.

Po uplywie ustawionego czasu suszenia temperatura FD1000 Ultra jest
obnizana do 30 ° C i suszenie jest kontynuowane (zapobiega to ponownemu
odwodnieniu juz wysuszonej zywnosci z wilgocig z powietrza), az suszarka
zostanie wylgczona przez nacisniecie przycisku przez dwie sekundy.

W Snackmaker FD500 suszarka wylgcza sie po uptywie ustawionego czasu
suszenia.

W przypadku awarii zasilania, po przywrdceniu zasilania suszarka bedzie
kontynuowata suszenie, az do momentu, w ktérym zostata przerwana, z
prawidtowym ustawieniem temperatury i pozostatym czasem.

Podgrzewanie:

Nalezy ustawi¢ polecang temperature suszarki i witgczy¢ jg na chwile przed
wiozeniem sit.Wilgotno$é produktéw obnizy temperature w suszarce. Nie zaleca
sie , w celu wyréwnania obnizonej temperatury , nastawia¢ wyzszg temperature w
suszarce.

Przepisy i wskazéwki dotyczace suszenia

W przypadku zainteresowania naszymi przepisami i wskazéwkami jak wtasciwie
suszy¢ , mozna zaméwié, pod naszym adresem w Libercu broszure ,Suszymy
owoce, warzywa, ziota, grzyby.“ (cena 42,- K& + 16,- K& opfata pocztowa, do
wyczerpania naktadu).
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Przygotowanie owocéw i warzyw przed suszeniem

Warzywa mozna blanszowaé (obrdbka cieplna), co zapobiegnie reakc;ji
enzymatycznej, ktéra powoduje utrate smaku.Wiecej informacji o przygotowaniu
owocow przed suszeniem znajduje sie w rozdziale ,Suszenie owocéw”.Wstepna
obrébka owocédw przed suszeniem nie jest konieczna , ale poprawia wyglad
produktéw , przediuza ich zywotnos$é, w niektérych przypadkach zwieksza ich
wartos¢ odzywcza. Niektére rodzaje owocow (figi, sliwki, winogrona, jagody) majg
ochronng, woskowg warstwe. Aby przyspieszy¢ ich suszenie nalezy je
bezposrednio przed nim zanurzy¢ na 1 — 2 minuty do gorgcej wody.Warstwa
zostanie usunieta, a suszenie bedzie trwac¢ krécej. Po wyjeciu z gorgcej wody
owoce optuczemy jeszcze w wodzie zimnej . W niektérych przypadkach , np.
sliwek, wystarczy owoce przepotowi¢ i utozy¢ na sita skérkg na dot.

Czas suszenia

Czas suszenia zalezy od ilosci produktéw na sicie, grubosci plasterkéw,
wilgotnosci i temperatury powietrza, a przede wszystkim od zawartosci wody w
produktach. Poleca sie prowadzenie notatek.

Przechowywanie i oznaczanie

Ususzone produkty zachowujg jedng trzecig az jedng dwunastg pierwotnej
wagi. Naczyniami odpowiednimi do przechowywania produktéw sg szklane stoiki
twist lub naczynia z metalowymi nakretkami, itp. Produkty w plastikowych
woreczkach nalezy przechowywaé w pojemnikach zabezpieczajgcych przed
owadami. Naczynia nalezy napetniac po brzegi, aby zapobiec przedostawaniu sie
powietrza. Przy pakowaniu nalezy zwréci¢ uwage, aby produkty nie ulegty
rozgnieceniu.Odpowiednie sg mniejsze naczynia, poniewaz przy kazdym otwarciu
dostaje sie wilgo¢ z powietrza.

Naczynia mozna oznaczy¢ naklejkami z opisem zawartosci, datg i czasem
suszenia, waga, itp.

Regularna kontrola wilgotnosci

Po uptynieciu tygodnia od suszenia, naczyniem nalezy wstrzgsnaé, aby sie
upewni¢, czy zawartos¢ nie jest wilgotna. Pdzniej nalezy od czasu do czasu
produkty skontrolowac i jesli zwilgotniejg nalezy ponownie je przesuszyc.

Pomieszczenia do przechowywania

Produkty nalezy przechowywa¢ w chtodnym, suchym i ciemnym miegjscu.
Polecana temperatura to od 5 do 20 °C.
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Wykorzystanie suszonych produktéw

Pierwotny stan produktow osiggniemy poprzez ich rehydratacje (nasigkniecie
wodg). Nie jest to konieczne u wszystkich gatunkéw - suszone owoce i roladki sg
wspaniatg przekgska, warzywa mozna doda¢ do zup oraz drugich dan
(duszonych), itp. i bez rehydratacji. Takze ziota uzywamy w stanie suchym,
najczesciej do herbat ziotowych.

Przy rehydratacji obowigzuje powszechna zasada, ze jedng filizanke owocéw,
warzyw i grzybow zalejemy jedna filizankg wody. Pozostawiamy na 5 — 15 minut,
a dalej postepujemy wedtug przepisu. W trakcie moczenia do wody nie dodajemy
soli ani cukru. Wode, ktéra zostaje po namoczeniu, mozna wykorzysta¢ do
przygotowania innych dan — zawiera witaminy i mineraty.

Innym sposobem rehydratacji jest gotowanie.Owoce i warzywa gotujemy w
wodzie, wywarze miesnym lub soku. Mozna je rowniez doda¢ bezposrednio do
potraw, ktore byty zalane woda. Najczesciej dodajemy pot filizanki suszonych
warzyw, zamiast filizanki $wiezych warzyw. Ponizej podajemy niektére
odpowiedniki suszonych produktow:

Srednia wydajnos$é suszenia

Swieze Suszony odpowiednik
1 cibula 1,5 tyzki cebuli w proszku
1/4 filizanki posiekanej suszonej cebuli
1 zielona papryka 1/4 filizanki paprykowych plasterkow
1 filizanka marchwi 4 tyzki marchwi w proszku
1 filizanka szpinaku 1 tyzka szpinaku w proszku
1 Sredni pomidor 1 tyzka pomidoréw w proszku

Suszone produkty po rehydratacji nie bedg oczywiscie wyglagdac tak samo jak
Swieze. Np. pomidory bedg odpowiednie do gotowania sosow, przecieréw
pomidorowych — nie bedg jednak swoim wyglgdem doktadnie przypominac
Swiezych pomidoréw . Wykorzystujgc swojg kreatywnos¢ mozna zanlez¢ wiele
sposobow , jak rehydrowane produkty uzyc.

Nalezy pamietaé , ze suszone owoce po rehydratacji sg bardziej stodkie niz
Swieze i dlatego nalezy je mniej lub w ogdle przystadzac.
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Suszenie owocow

Aby osiggnac najlepsze wyniki nalezy wybrac¢ owoce $Swieze i dojrzate, z jak
najwiekszg zawartoscig cukru i substancji odzywczych.

Przygotowanie: Owoce nalezy doktadnie umy¢, wysuszy¢, usungé uszkodzone
miejsca, pestki, nasiona,szyputki. Mozna je rowniez obraé. Nalezy pracowac
szybko, aby zostaly zachowane wszystkie substancje odzywcze. Nakrojone
kawatki o grubosci okota 5 mm, uktadamy obok siebie na sito , po zapetnieniu
catego sita , natychmiast utozymy do suszarki, podgrzanej do pozomu MEDIUM.

Przygotowanie owocow bezposrenio przed suszeniem zmniejszy brgzowienie
niektérych owocéw (np. jabtek i gruszek) i zwiekszy ich dobe trwatosci..

Naturalne przygotowanie przed suszeniem: Kawatki owocéw, natychmiast po
nakrojeniu, zanurzy¢ na 5 minut w soku cytrynowym lub ananasowym, wysuszyc,
a dopiero potem suszy¢ w suszarce.

Przygotowanie w kwasie cytrynowym: Nalezy rozpusci¢ w 2 litrach wody
jedna tyzke kwasu cytrynowego i zanurzy¢ w nim owoce na 5 minut. Doktadnie
wysuszy¢ i roztozy¢ na sicie do suszenia.

Test suszenia: Dobrze ususzony owoc jest elastyczny i sprezysty, bez
wilgotnych miejsc. Ususzone produkty powinny zawiera¢ mniej niz 5 % wody, jesli
nie zawierajg dodatkéw konserwujgcych. Najprostszym testem suchosci jest
wystudzenie kawatka owocu, przepotowienie i rozgniecenie. Pojawienie sie
kropelek wody oznacza, ze owoce nie se suche. Im bardziej produkt jest suchy,
tym wieksza jest jego trwato$¢, ale dtuzej réwniez rehydruje, tzn. wchiania wode
przy przetwarzaniu.

Rehydratacja ( nawilzenie ) suszonych owocoéw: Wiekszo$¢ suszonych
owocoéw mozna jes¢ bezposrednio w stanie suchym. Suszone owoce do ciast i
gotowych potraw nalezy namoczy¢ na 5 minut do gorgcej wody (na jedng filizanke
owocow — jedna filizanka goracej wody). Wode dodajemy do owocdw, ktdre
chcemy doda¢ do jogurtéw. Owoce stuzgce do przygotowania lodéw, kremow,
koktajli mlecznych nalezy namoczy¢ od 5 do 15 minut w % filizanki goracej
wody.Diugo przechowywane owoce zmigkng , jesli namoczymy je na 15 sekund
do gorgcej wody, a nastgpnie wysuszymy.

Tabela suszenia owocow

Czas suszenia zalezy od wielu elementéw (ilos¢ produktow, grubosé
plastréow, wilgotnos¢ i temperatura otoczenia, zawarto$¢ wody w
owocach , itp.).

Owoce nalezy uktadac tylko w jednej warstwie.
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Polecana temperatura suszenia: 55 °C

Rodzaj Przygotowanie | Obrébka Czas Charakter Zastosowanie
wstepna suszenia
Jabtka Twarde, Namoczy¢ 8-10 Elastyczny | Musli, ciasta, knedle
dojrzate na 2 minuty | godz lub chipsy
owoce, umy¢, |do roztworu,
pokroi¢ na 5 wysuszy¢
mm kawaiki
Morele Dojrzate, Namoczy¢ 10-28 | Elastyczny | Suszone lub
twarde,usung¢ | na 2 minuty |godz namoczone do
pestki, pokroi¢ | do roztworu, deseréw, musli, dan
na ¢wiartki lub | wysuszy¢ — migsnych albo sokéw
plastry lub bez
przygotowan
Banany Dojrzate Bez 12 -16 |Kruchy Musli, jedzenie dla
owoce przygotowan | godz dzieci, ciasta
Z brgzowymi
plamkami na
skorce (duza
zawartos¢
cukru i mato
skrobi). Obrac,
5 mm krazki
lub kroi¢
wzdtuz.
Czarna Dojrzate, Na30-60 |24-36 |Twardy Jako przekaska,
jagoda umyc¢, suszy¢ |sekund do |[godz na ciasta, lody
w catosci lub goracej
rozmiksowac i | wody
suszy¢ 8-10 Elastyczny
placuszki godz.
Czeresnie Twarde, 12 - 24 | Twardy Jako przekaska, na
soczyste, godz ciasta, lody.
umy¢, usungé
ogonek,przepo
towi¢, usungc
pestki, skorkg
na dét na sito
Cytrusy Umyé¢, pokroic¢, | Bez 16 — 18 | Kruchy Przekaski, dodatki dla
mozna obra¢ | przygotowanh | godz podniesienia smaku
Skora z Czysta Bez 4-8 Twardy Do ciast,budyni,
cytruséw chemicznie i przygotowan | godz czekolady
nieuszkodzona
usungé
gorzka, biatg
skorke
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Porzeczka | Rozmiksowaé, |Bez 8-10 Elastyczny | Herbaty owocowe,
czerwona - | suszy¢ na przygotowan | godz nadzienie do deseréw,
czarna placuszki dekoracja ciast
owocowe
Figi Dojrzate, Bez 10-30 | Twardy Duszone, satatki
umyc, przygotowan | godz owocowe, budynie,
przepotowic, ciasta
pokroi¢ na
¢wiartki lub
pokroi¢ wedtug
wielkosci.
Potozy¢
skorkg na doét.
Winogrono | Lepiej bez Bez 20-30 |[Elastyczny |Jak rodzynki
pestek, przygotowan | godz
dojrzate,
umy¢, usungé
ogonki,
ususzy¢
przepotowione
owoce
Kiwi Dojrzate i Bez 8 -10 Elastyczny | Przekaski,dania
twarde, obraé, | przygotowan | godz duszone, satatki
5 mm plasterki owocowe
Brzoskwinie | Wielkie, na2 minuty |8-16 Twardy i Przekaski, dania
twarde owoce, | namoczy¢, godz elastyczny | duszone, chutney,
tylko dojrzate, | wysuszy¢ ciasta
umy¢, obrag, lub bez
usung¢ pestki, | przygotowan
5 mm plastry
Gruszki Umyc iobra¢, |2 minuty 8-10 Elastyczny | Kompoty, satatki
5 mm plastry | namoczy¢, godz owocowe, desery,
wysuszy¢ — wysmienite przekaski z
lub bez serem
przygotowan
Ananas Swieze i Bez 14 - 18 | Elastyczny | Musli, budynie,jako
dojrzate przygotowan | godz Twardy przekaska.
kawatki, ale Proszek jako $rodek
niezbyt stodzacy.
dojrzate,
obraé, usung¢
widkna, 5 mm
plastry
Stodkie, Bez 10-20 |Elastyczny |Stodka przekgska lub w
Sliwki dojrzate, przygotowan | godz kombinacji z innym
umyc, owocem do budyniu.
przepotowic,

usuna¢ pestki,
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duze pokroié
na éwiartki

Maliny Rozmiksowac, | Bez 8-10 Elastyczny | Ciasta, rolady, herbaty

suszyc¢ przygotowan | godz owocowe
owocowe
placuszki

Rabarbar Twarde, Bez 7-12 Twardy i Do ciast, do gotowania,

proste,
oczyscic,
umy¢, kawalki
o dtugosci 25
mm

czerwone, przygotowan | godz kruchy do owocowych roladek

Truskawki Cate, Bez 7-12 Kruchy Musli, koktajle mleczne,

czerwone przygotowan | godz lody, ciasta.
owoce, umyg,
usungé
szyputki, 5 mm
plastry

Srednia wydajnosé z 10 kg owocow

Jabtka, morele, brzoskwinie 1,5kg
Czeresnie, gruszki, banany 2,0 kg

Suszenie warzyw

Do suszenia nalezy uzy¢ warzywa swieze i kruche. Podobnie jak owoce, warzywa
muszg by¢ dojrzate. Nalezy je suszy¢ jak najszybciej po zbiorze, aby nie stracity
zadnych wartosci odzywczych.

Przygotowanie: Warzywa nalezy umy¢, obrac, pokroi¢ lub zetrze¢ na tarce.
Warzywa suszymy w temperaturze MEDIUM. Jesli temperatura w suszarce
bedzie zbyt wysoka, warzywa mogg by¢ zbyt twarde. Wysoka temperatura ugotuje
zewnetrzng czes¢ warzyw, a wilgo¢ pozostanie zamknieta wewnatrz. Wilgo¢ nie
moze wyparowac, a warzywa maja pozniej mdly, cierpki smak.

Blanszowanie (obrébka cieplna) przed suszeniem : Warzywa, ktore sie
dtugo gotujg , lepiej jest przed suszeniem blanszowa¢. Blanszowanie obnizy ilo$é
mikroorganizméw, ktére powodujg psucie sie warzyw, zatrzyma destrukcyjne
zmiany chemiczne, zachowa kolor i przyspieszy suszenie, poniewaz powierzchnia
warzyw stanie sie porowata. Wiasciwsze jest blanszowanie na parze, niz w
wodzie, poniewaz nastepuje mniejsza strata witamin rozpuszczalnych w wodzie i
mneratdw. Warzywa, ktére sie szybko ogrzewajg, np.pomidory nie muszg by¢
blanszowane.

137




Blanszowanie na parze: Do garnka ze szczelng pokrywka nalezy nala¢ okoto
20 mm wody i szybko zagotowac. Pokrojone warzywa witozy¢ w cedzaku do
garnka, przykry¢ pokrywka i gotowaé na parze, w czasie przedstawionym w tabeli.
Nastgpnie warzywa ochtodzi¢ w zimnej wodzie, odcedzi¢ i potozy¢ na sito.

Przygotowanie w kuchence mikrofalowej: Nalezy wtozy¢ pokrojone warzywa
w naczyniu do kuchenki mikrofalowej, pozostawi¢ je tam na okoto % czasu,
potrzebnego do ich catkowitego ugotowania.

Préba ususzenia: Warzywa przed probg pozostawi¢ do wystudzenia. Mialy by
by¢ twarde, bez migkkich miejsc . Najlepiej wyprobowac to przez dotyk — nalezy
wzig¢ kawatek do reki i sprawdzi¢ jego strukture, rozkroié, a jesli nigdzie nie pojawi
sie woda, jest ten kawatek wystarczajgco suchy i odpowiedni do przechowywania.

Rehydratacja warzyw: Do filizanki z warzywami dodamy 1,5 filizanki wody,
pozostawimy na okoto 15 minut, a potem warzywa przygotujemy tak jak zwykle.

Suszone warzywa w proszku: w tej formie sg warzywa idealnym dodatkiem
do zup, drugich dan, potraw dla dzieci oraz satatek. Nalezy je suszy¢ zwykiym
sposobem a nastgpnie zmiksowac na proszek.
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Tabela suszenia warzyw

Roézne rodzaje warzyw suszymy w réznym czasie. Zalezy to od iloSci
warzyw na sicie,gruboéci plastréw, wilgotnosci i temperaturze
otoczenia, a przed wszystkim na ilosci wody zawartej w samych
warzywach.Prosze prowadzi¢ notatki o swoich doswiadczeniach w

suszeniu.

Polecana temperatura suszenia : 55 °C

Rodzaj Przygotowanie | Obrobka Czas Charakter |Zastosowanie
wstepna suszenia
Zielona Pokroi¢ Blanszowa¢ 4-6 Kruchy Warzywa do zupy,
fasolka wzdtuz na na parze do godz duszone warzywa
szparago- | drobne zeszklenia,
wa kawatki potem do
(sposob zimnej wody
francuski)
Buraki Umy¢, pokroi¢ | Ugotowa¢ do |10 -12 Kruchy Warzywa do
czerwone |na 10 mm miekka, godz barszczu lub suche
kawatki zostawi¢ do jako chrupigca
wystygniecia przekaska z zottym
serem
Brukselka | Mtode 3 minuty 8-14 Kruchy Do zup,
brukselki blanszowac, godz do duszenia
przepotowi¢ do zimnej
wody
Marchew | Umyé¢, 5 minut 8-10 Twardy Do zup, sosow
oczyscic, na blanszowac, godz
krazki, w do zimnej
kostke lub wody
zetrze¢ na
tarce
Kalafior Mtody i biaty, |3 minuty 8-10 Kruchy Suszony kalafior
umy¢, 5-8 blanszowac, godz jest brazowy, po
mm kawatki, potem do namoczeniu
namoczy¢ do | zimnej wody kremowy, do zup,
stonej wody omletow
ze wzgledu na
owady
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Seler Mtody i Nie jest 6-8 Kruchy Zupy, dania
kruchy, konieczna godz gotowane, w
pokroi¢ na proszku z solg
5 mm kawatki

Ogorki Nie obiera¢, Nie jest 5-8 Kruchy Jako chipsy
na plasterki konieczna godz
grubosci 5 mm

Warzywa | Swieze i Blanszowaéna |4-8 Kruchy Rozgnies¢ na

kapusto- jasno- parze, godz proszek, do zup

wate zielone. Utozy¢ jedng warzywnych i

( kapusta Umyé i warstwe na sicie zabielanych, do
wioska, b . dan duszonych,
szpinak) oberwac dodac sok

liscie cytrynowy

Grzyby Swieze Nie moczy¢, 5-8 Twardy az | Omlety, zupy,

oczyscic, godz chrupigcy | sosy, drugie dania
5 mm plasterki

( kapelusze i

trzonki)

Cebula Obra¢,odcig¢ | Bez przgotowan |6 —10 Chrupigcy | Do zup, dan
koncowki godz duszonych,

5 mm plastry przechowujemy w
lub krazki, nie proszku lub w
suszy¢ razem plasterkach

z innymi

warzywami

(wyrazny

zapach)

Groszek | Miodyi wyparzy¢ 5-8 Kruchy Do zup, dan

(zielony) | kruchy, godz duszonych lub
wytuskac wymieszaé
I umyé Z innymi

warzywami

Papryki Swieze, Bez 5-10 |[Kruchy Drugie dania, zupy,
proste, 5 mm | przygotowan godz pizza
paseczki lub
krazki,
usungc¢
nasiona

Ziemniaki | Umyg¢, obra¢, |5 minut 8-12 Chrupigcy | Kostki uzyé¢ do zup
5mm blanszowag, godz i duszonych dan.
paseczki, sg szkliste,ale
krazki, zetrze¢ | jeszcze twarde.
na tarce lub Przez

kroi¢ w kostke

namoczenie do
wody usungé
skrobie.
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Pomidory | Dojrzate, Bez 8-10 Twardy az | Odpowiedni do
twarde, przygotowan | godz chrupigcy | wszystkich dan
jasnoczerwone, Z pomidorami ,
lepiej bardziej w proszku do
kwasne. Umyc¢, satatek, zup,

5 mm plasterki. sosow, na sok
Jesli przy pomidorowy.
suszeniu

ciemniejg ,

obnizy¢

temperature o

5°C

Cukinie Mtode, kruche Blanszowa¢ |[7-10 Twardy az | Jako chipsy, do
warzywa umy¢, | okoto 2 minut | godz chrupigcy | zup i gotowych
odkroi¢ dan.
koncowki, kroi¢
wzdtuz, 5 mm
plastry.

Srednia wydajnos¢ z 10 kg $wiezych warzyw

Kapusta, cebula, seler, szpinak 1,0 kg
Fasola, buraki, marchew, pomidory 1,5kg
Groszek, ziemniaki 2,0 kg

Roladki sg to ususzone placuszki zwiniete w rulonik, ktére sie przygotowuje
poprzez suszenie rozmiksowanych owocéw lub warzyw na foliowej misce. Foliowa

Owocowe i warzywne roladki

miska sie przed napetnieniem posmaruje lekko olejem.

Rozmiksowang mase nalezy zawsze rozprowadzi¢ na foliowg miske, utozong
na sicie.Sito musi znajdowac sie poza suszarka, aby masa nie dostata sie do

srodka suszarki.Dopiero potem nalezy ostroznie umiesci¢ sito w suszarce.

Przygotowanie: Mocno dojrzate owoce lub warzywa nalezy rozmiksowac lub
rozetrze¢ na purée.Jezeli owoce sg mato stodkie nalezy je dostodzi¢ miodem lub
cukrem do smaku.Placek bedzie wtedy suszy¢ sie troche dtuzej. Niektére owoce,
np.jabtka, morele i brzoskwinie utleniajg sie szybciej, nalezy wiec skroci¢ do
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minimum czas przygotowan.Jagodowe owoce z wiekszymi ziarenkami dobrze jest
po rozgnieceniu przetrze¢ przez sitko. Przygotowang mase owocowg lub
warzywna nalezy rozprowadzi¢ na foliowg miske , lekko wymazang olejem. Placek
by miat mie¢ w Srodku okoto 3 mm grubosci, a na brzegach okoto 5 mm.

Placek jest gotowy, wtedy kiedy jego srodek na dotyk nie bedzie sie lepit.
Niektore placki z owocéw jagodowych( czarna i czerwona porzeczka) bedg sie
troche lepi¢ i po wysuszeniu.

Placki lepiej jest wyjgc jeszcze ciepte, fatwiej je wtedy wyjgé. Po wystygnieciu
nalezy je zwinaé w roladki, zawing¢ do folii spozywczej i przechowywa¢ w
hermetycznym naczyniu. Przechowywanie w lodéwce lub zamrazarce wydtuzy ich

trwatosé.

Roladki owocowe mozna wykorzystaé jako wysmienite przekaski lub do
przygotowania szybkich deserow.

Na jedng miske zuzyjemy okoto 1,5 filizanki masy

Préba ususzenia: Roladki sg suche wtedy , kiedy na nich nie ma zadnych,
wilgotnych plam. Jesli roladki sie tamig, sg przesuszone.

Polecane kombinacje owocowych roladek

Polecana temperatura suszenia : 55 °C. Czas suszenia 8 — 12 godz

Rodzaj Kombinacja Przyprawy i dodatki Dod
smakowe
Jabtka Banany, Cynamon, miéd, Orzechy, kokos
daktyle,brzoskwinie, mieszanki przypraw,
gruszki,sliwki, rodzynki, gatka muszkatotowa,sok
owoce jagodowe Z cytryny,pomaranczy,
truskawek
Morele Jabtka, banany, daktyle, Sok cytrynowy, gatka Kokos, orzechy
ananas muszkatotowa, wanilia,
midd, imbir, kwiat
muszkatotowy
Banany Jabtka, morele, czarne Sok cytrynowy, gatka Kokos, orzechy
jagody, winogron, masto muszkatotowa, wanilia,
orzechowe, skorka midd, imbir, kwiat
cytrynowa i pomaranczowa, | muszkatotowy
maliny
Czarne Banany Sok cytrynowy
jagody
Czeresnie Jabtka, banany, maliny Mioéd, sok cytrynowy, Migdaty, kokos
rabarbar aromat migdatowy
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Mus jabtkowy,banany, Midd, sok

Zurawina daktyle,pomarancze pomaranczowy

Winogron Jabtka, banany Midd, sok
pomaranczowy

Nektarynki Miod, sok Orzechy
pomaranczowy

Pomarancze |Banany, gruszki Cynamon, miod, sok Kokos
cytrynowy, gatka
muszkatotowa

Brzoskwinie | Jabtka, ananas Cynamon, sok Orzechy

cytrynowy, gatka
muszkatotowa, midd

Gruszki Jabtka, pomarancze, Cynamon, sok Kokos
banany cytrynowy, gatka
muszkatofowa,
Ananas Banany, pomarancze Cynamon, miod Kokos
. Jabtka, daktyle, rodzynki Midd, sok cytrynowy lub | Sezam
Sliwki pomaranczowy
Dynia Cukier

bragzowy,cynamon,
gozdziki,imbir, miod,
gatka muszkatotowa

Maliny Jabtka , banany Miod

Rabarbar Truskawki, jabtka Cukier, miod

Truskawki Banany, rabarbar, ananas Cynamon, miéd, sok Kokos, bita
cytrynowy, kwiat Smietana
muszkatofowy, gatka
muszkatotowa

Przepisy owocowe

Owocowe racuszki
50 g suszonych owocéw ( mieszanka) 1/4 proszku do pieczenia

150 g maki 1 jajo
50 g cukru 1 tyzka roztopionego masta
1/41 mleka sol, cukier, cynamon

Owoce namoczy¢ w jednej filizance wody i pozostawi¢ do rehydratacji.Cate jajko
utrze¢ z cukrem, dodac roztopione masto, szczypte soli, make, proszek do
pieczenia i mleko. Ciasto doktadnie wymieszaé¢ i dodaé¢ pokrojone owoce. Na
patelni smazy¢ mate racuszki, gotowe posypac jeszcze cukrem i cynamonem.
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Suflet z jabtek

150 g suszonych jabtek (plastry) 50 g cukru
5jaj 50 g tartej buiki
1/2 proszku do pieczenia 1 tyzka rumu,

Cynamon, skorka cytrynowa

Suszone jabtka — plasterki, podgotowaé w wodzie (al dente). Zéttka utrzeé
Z cukrem, skorkg cytrynowg, cynamonem i tyzkg rumu. Nastepnie dodac jabtka i
tartg butke.Ubié piane z biatek, delikatnie wymiesza¢. Zaroodporne naczynie
wymazacé olejem i posypac tartg butkg,wytozy¢ suflet i pec okoto 15 — 20 minut.

Pasta owocowa

1 kg suszonego owocu 1| wody
(jabtka, morele, brzoskwinie) 1 tyzeczka aromatu migdatowego
1 tyzeczka cynamonu 200 g cukru

W duzym garnku gotujemy w wodzie, na matym ogniu, suszone owoce — okoto 30
minut. Doda¢ cynamon, cukier, aromat migdatowy i gotowac¢ nastgpnych 30
minut.Kiedy owoce sg juz miekkie, zdjg¢ z ognia i pozostawi¢ do ostygniecia.
Zimng mase nalezy rozgnies¢ lub rozmiksowaé na purée. Przechowywaé w
zamknietych stoikach w lodéwce. Pasta jest wysmienitym dodatkie do pieczywa,
paczkéw lub nalesnikéw.

Musli owocowe

100 g suszonych owocow 400 g ptatkdw owsianych
( mieszanka jabtek, gruszek, 50 g tartych witoskich orzechéw
Sliwek, truskawek, brzoskwin, itp.). 50 g kietkdw zbozowych

50 g tartej czekolady

Owoce nalezy drobno posieka¢ i wymieszaé razem zinnymi
sktadnikami.Wszystko przechowywa¢ w szczelnie zamknietym naczyniu.
Mieszanke mozna dodawacé do jogurtdéw, mleka lub w niej mozna ugotowac ptatki
owsiane z owocami.

Przepisy warzywne

Zupa z poréw z serem

30 g porow 1 | wody
50 g masta 50 g maki
1/2 kostka bulionu 5 tyzek smietany
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3 tyzeczki tartego sera sol, pieprz, natka pietruszki

Suszony por namoczy¢ na %2 godziny do wody.Po napecznieniu por odcedzi¢,
poddusi¢ na masle i doda¢ make, usmazyc¢ jasng zasmazke. Po ostudzeniu, caty
czas mieszajgc dodac kostke bulionowg i pogotowaé.Gotowa zupe zala¢ Smietang
i posypac natkg pietruszki. Tarty ser doda sobie kazdy sam.

Warzywna pizza

1 pizza w proszku 2 jaja
Suszone plasterki pomidoréw, papryki 100g tartego sera
i cebuli

olej, sol, pieprz, oregano,szczypiorek  ketchup

Suszone warzywa namoczy¢ na okoto 2 godziny do wody. Tymczasem
przygotowac ciasto na pizze wedtug instrukcji na opakowaniu. Ciasto wytozy¢ na
posmarowang olejem blache i wyréwnaé¢ na catej powierzchni. Posmarowac
olejem i ketchupem. Na ciasto utozy¢ plasterki pomidoréw, papryki i cebuli. Wla¢
roztrzepane jaja, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, posypac¢ serem i oregano.
Piec okoto 15 minut w 180 °C.

Kotlety grzybowe z warzywami

30 g suszonych grzybow 60 g mieszanki suszonych warzyw
100 g tartego sera 3 jaja
3 tyzki maki tarta butka, sél, pieprz, olej do smazenia

Suszone grzyby i suszone warzywa namoczymy na okoto 1 godzine do wody, a
nastepnie ugotujemy. Kiedy mieszanka jest migkka, dodamy jaja, ser, roztopione
masto i make.Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, a jesli mieszanka jest za
rzadka, zagescic tartg butkg. Lyzkg ksztattowac kotleciki i smazy¢ na oleju. Mozna
podawac z ziemniakami i sosem tatarskim.

Gazpacho
500 g dojrzatych pomidorow 1 ogdrek
1 zielona papryka 2 duze cebule
2 marchewki 5 tyzek oleju
2 tyZki octu 5 kropli tabasco
1/4 tyzeczki siekanej bazylii pieprz

Pomidory, ogorek, cebule, papryke i marchew rozmiksowaé, dodaé ocet,
tabasco, pieprz i bazylie. Jeszcze raz krétko zmiksowaé. Mieszanke ususzyé na
foliowej misce, rozkruszyé na proszek i przechowywa¢ w szklanym naczyniu.
Przed uzyciem mieszanke namoczy¢ w wodzie. Powstanie z niej gesty sos, ktéry
mozna uzy¢ jako pikantny dodatek.
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Chleb i makarony

Suszony chleb

Nakroi¢ jednodniowy chleb w kostke, ususzyé przez okoto 1 godzine. Z 500 g
chleba otrzymamy po ususzeniu okoto 4 filizanki. Jesli chcemy chleb przed
ususzeniem doprawi¢, nalezy go polac trzema tyzkami roztopionego masta, dodac
czosnek z solg, parmezan lub inne przyprawy.Dopiero potem suszy¢, az bedzie
chrupigcy. Dodajemy go do satatek i zup.

Ser do makaronu

Mozna go mie¢ stale pod rekg — wystarczy tylko nasz ulubiony ser rozmiksowaé
lub zetrze¢ i ususzy¢.Ser, sl i pieprz wiozymy do matego polietylenowego
woreczka i hermetycznie go zamkniemy. Do wiekszego woreczka wilozymy
makaron, dodamy woreczek z serem i znowu hermetycznie zamkniemy.

Zastosowanie: Makaron ugotowal¢ w stonej wodzie. PosypaC serowag
mieszanka, zamiesza¢ i na 6 minut pozostawi¢ pod przykryciem.Znowu
zamieszac i mozna podawac.Mozna doprawi¢ mastem i przyprawami.

Kluski krojone

Jesli przygotowujecie Panstwo domowy makaron, rowniez mozecie go ususzyc:

2 filizanki maki ( na twarde ciasto wiecej)

Ya filizanki sojowej maki (mozna zmniejszy¢ porcje lub z niej zrezygnowac)

a filizanki pszenicznych kietkdw ( mozna zmniejszy¢ porcje lub z niej
zrezygnowac)

2 jaja, 2 filizanki mleka

sol

Jajka utrze¢, doda¢ pozostate sktadniki , zagnies¢ ciasto, starannie wyrobic.
Podzieli¢ na trzy czesci, wywatkowac cienko na posypanej mgkg stolnicy. Ostrym
nozem pokroi¢ w paski o szerokosci 5 — 10 mm.Wtozy¢ na sita i suszy¢ przy
temperaturze 60°C.Z tej porcji otrzymamy okoto 6 filizanek klusek. Nalezy je
przechowywa¢ w woreczkach polietylenowych lub w lodéwce ( tam przedtuzymy
ich trwatosc).

Ryz instant

Ugotowac ryz wedtug instrukcji i ususzyé. Zastosowanie: zalac ryz takg samg
iloscig wody i pozostawi¢ na 5 minut.
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Kluski instant

Przygotowuje sie tak samo jak ryz instant. Dodaje sie je do suszonych warzyw i
zup.

Suszenie ziét i przypraw

Polecana temperatura suszenia: 35 °C

Ziota sie uprawia bardzo tatwo, nie wymagajg duzo miejsca i pracy. Suszone sg
dostepne przez caly rok.Liscie nalezy zbiera¢ mitode i kruche, sg tak bardziej
aromatyczne.Straki z nasionami zbierajg sie jeszcze przed otwarciem, aby je
stofce nie wysuszyto.Kwiaty do suszenia zbieramy wczesniej niz rozkwitna.

Wiekszos¢ zidt i przypraw mozna suszy¢ razem z todyga. Nasiona i liscie tatwiej
mozna oddzieli¢ po ususzeniu.Przed ich magazynowaniem nalezy je opisac,
poniewaz suche trudno rozpozna¢. Nalezy je przechowywa¢ w chtodnym,
ciemnym miejscu, w szklanych naczyniach lub w ptéciennych woreczkach - nalezy
je rozkruszy¢ bezposrednio przed uzyciem.

Czosnek: Nalezy go obraé, drobno pokroié, roztozy¢é na miske foliowg i suszy¢
w temperaturze 35°C. Mozna go przechowywaé w stanie pierwotnym lub
rozmielony na proszek.

Imbir: Korzen mozna zetrze¢ lub pokroi¢ i suszy¢ w temperaturze 35 °C.

Chrzan: Korzen nalezy doktadnie umyé¢, zetrze¢ lub pokroi¢ w 5 mm plastry. Po
wysuszeniu mozna je rozkruszy¢ na proszek.

Herbaty ziolowe: Ziota na herbate nie muszg byé rozkruszone na
proszek.Jedng peing tyzeczke suszonych ziét zalejemy wrzatkiem. Zostawiamy
do zaparzenia na 5 minut, a potem przecedzimy. Ziota uzywamy pojedynczo lub
w mieszankach — np. anyz, rumianek, mieta, marzanka — mozna sprébowaé¢ dodac
gozdzik, cynamon, gatke muszkatotowa.

Natka pietruszki: Nalezy jg dobrze optukaé, osgczyC i przetozy¢ na siatke.
Suszy sie 3 — 4 godziny.

Ocet ziotowy: Do réznych rodzajéw octu mozna dodaé swoje ulubione ziota —
np. bazylie lub czosnek do octu winnego.Do wioskiej mieszanki do satatek mozna
doda¢ oregano, bazylie , czosnek lub tymianek. Wszystkie rodzaje octéw
ziotowych przygotowujemy w nastepujgcy sposdb:do 1 | octu dodamy 50 g
suszonych ziét, zagotowujemy, zostawiamy do ostygniecia , przed nalaniem do
butelek mozna ocet jeszcze przefiltrowadé.
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Suszona mieszanka chlebowa: Nalezy zmiesza¢ 2 i Y filizanki suszu
chlebowego lub kostek (ususzonych w suszarce) , potowe filizanki suszonej cebuli
w proszku, 1tyzeczke czosnku w proszku, 2 tyzki pietruszki, ¥z tyzeczki majeranku,
1 tyzke suszonego selera, 1 tyzeczke soli, ¥z tyzeczki pieprzu. Dobrze wymieszac
i przechowywa¢ w hermetycznym naczyniu.Mieszanke nalezy zuzyé do 2 — 3
miesiecy. Dodaje sie do zup (np.do czosnkowej, grochowej, itp.).

Masto ziotowe: 1/2 filizanki masta, Y2 filizanki oleju, 1 tyzka pietruszki, %2
tyzeczki tymianku, Y2 tyzeczki bazylii, 2 tyzeczki szczypiorku (wszystko
suszone),1/4 tyzeczki soli, 1/8 tyzeczki proszku czosnkowego.Wszystko dokladnie
wymieszac¢.Smaruje sie nim herbatniki i chleb.

Suszenie kwiatow

Polecana temperatura suszenia: 35 °C

Podobnie jak ziota, mozna suszy¢ i kwiaty. WielkoS¢ kwiatéw jest ale
ograniczona wysokoscig miedzy sitami, ktéra wynosi 28 mm. Mniejsze kwiaty i
z todygami (zeby mozna byto je wykorzysta¢ w dekoracjach) uktadamy na sita.
Przy réwnomiernej temperaturze i bez dostepu $wiatta kwiaty utrzymajg
oryginalny kolor.

Suszy¢ mozna roéwniez i pojedyncze ptatki z réznych gatunkéw kwiatéw, ktore
mozna wykorzysta¢ do dekorac;ji.

Przygotowanie: Kwiaty do suszenia nalezy scina¢ wczesnie rano lub pézno po
potudniu, wtedy kiedy sg chtodne i suche. Nie wolno je zbiera¢ zaraz po deszczu
lub kiedy jest rosa. Do suszenia nalezy wybiera¢ kwiaty swieze,rozkwitnigte tylko
w potowie, chociaz kwiaty w petni rozwiniete sg tadniejsze, czesto w trakcie
suszenia gubig pfatki.Kwiaty nalezy suszy¢ co najszybciej po Scieciu.

Pot-pourri (mieszanka): Do przygotowania pot-pourri, ktéra odswiezy
powietrze w pomieszczeniu, nie potrzebujemy zadnych egzotycznych gatunkéw
kwiatéw. Mozna uzy¢ wiekszos¢ ogrodowych kwiatéw i lisci. Kwiat rézy ma
charakterystyczny zapach, podczas gdy kwiaty stokrotki i lawendy dodadzg kolor
i zwiekszg objetos¢. Aby zapach z kwiatéw nie wyparowat, dodajemy do
mieszanki utrwalacze, np.tatarak. Mieszanke nalezy roztozy¢ na sita i suszy¢

6 — 8 godzin. Po wystudzeniu nalezy je wiozy¢ do hermetycznych pojemnikow i
przechowywa¢ w chtodnym i ciemnym miejscu, dopdki nie bedzie sie
przygotowywac pot-pourri

Pot-pourri
Ogdlna instrukcja na przygotowanie:
4 garscie ziét lub kwiatow
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1 - 2 tyzki utrwalacza
1 - 2 tyzki mieszanki przypraw

Nalezy wrzuci¢ ziofa i kwiaty do duzego stoika lub nierdzewnej misy i wymieszadé.
W innym naczyniu nalezy zmieszaé¢ utrwalacz i przyprawy, a nastepnie dodac kwiaty.
Nalezy je przechowywaé¢ w czystym, hermetycznie zamknietym pojemniku w chtodnym,
ciemnym miejscu, od czasu do czasu pojemnikiem trzeba wstrzgsnaé lub jego
zawartos¢ wymieszac.

Uzycie: Mieszanke mozna nasypac do ptécinnego woreczka i zawiesi¢ swobodnie w
pomieszczeniu. Bedzie tadnie pachnie¢ i odswiezy powietrze w pomieszczeniu.
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Infolinia i serwis ( gwarancyjny i pogwarancyjny ):
Tel. 485 130 303

Ridici systémy, spol. s r. o. ﬁf
Jablonecka 648/8

460 01 Liberec 1 I
Republika Czeska

www.ezidri.cz

Producent: Importer do EU:
Hydraflow Industries Ltd Ridici systémy, spol. s r. 0.
Unit 10, 16 Paerangi Place Jablonecka 648/8

Tauriko, Tauranga 460 01 Liberec 1

New Zealand Czech Republic+

Przepisy EU dotyczace produktu

73/23/EEC Produkty niskiego napiecia
89/336/EEC EMC

93/68/EEC Znakowanie CE

89/109/EEC Bezpieczne dla kontaktu z zywno$cig
2002/95/EC RoHS

Tisk 8/2020
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Zaruc¢né podmienky a servis

1. Zaruéna doba susiciek je 24 mesiacov odo diia nakupu alebo prevzatia zasielky pri predaji na
dobierku.

2. Pocas zarucnej doby ma uzivatel’ narok na bezplatné odstranenie vad vyrobku.
Poskodenie vyrobku sposobené jeho nevhodnym pouzitim nie je vadou vyrobku.
4. Vadami vyrobku d’alej nie su poskodenia vzniknuté:
=  nedodrzanim bezpeénostnych predpisov na pouzivanie vyrobku,
= mechanickym poskodenim nasledkom padu, narazom, pri preprave apod.,
=  neopravnenym zasahom do elektrickej, alebo mechanickej casti vyrobku,
= vniknutim cudzich predmetov alebo suSenej naplne do vnutorného priestoru zakladnej
jednotky.
5. Vadou vyrobku nie je opotrebovanie primerané dobe pouZzivania vyrobku.
6. K zaruénej oprave musi byt predlozeny riadne vyplneny Zaruény list s vyrobnym &islom
zhodnym s ¢islom na zakladnej jednotke.
7. Nérok na odstranenie vad vyrobku uplatiiujte u predavajuceho, u ktorého bol vyrobok
zaklpeny.

LINKA POMOCI A SERVIS (zarucny aj pozarucny).
Tel. 485 130 303

Ridici systémy, spol. s r. 0.

Jablonecka 648/8

460 01 Liberec 1

www.bionaire.cz

e-mail: info@bionaire.cz

Vyrobca: Dovozca do EU:
Hydraflow Industries Ltd Ridici Systémy, spol. s r.o.
29 Montgomery Crescent Jablonecka 648/8
Upper Hutt, Wellington fr— 460 01 Liberec 1

New Zealand Ceska republika

Predpisy EU platné pre vyrobok

73/23 EEC vyrobky nizkeho napatia
89/336/EEC EMC

93/68/EEC oznacovanie CE

89/109/EEC bezpecénost pre styk s potravinami
2002/95/EC RoHS
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PREDPISY NA POUZITIE SUSICIEK

10.

Precitajte si podrobne cely navod, hlavne zasady pre bezpecnost prevadzky a podmienky
zaruky.

Nepouzivajte susicku k inym ucelom, neZ k suseniu potravin - ovocia, zeleniny, hiib, bylin
a kvetov a tak d’ale;.

Susicky sa zapinaju a vypinaju zapnutim privodnej elektrickej Snury do zasuvky. Susicky
nemaju samostatny sietovy vypina¢, nevypinaju sa gombikom termostatu!

Ak susicku zapinate prvykrat, presvedcite sa, ¢i sa ventilator v pristroji otaca. Zistite to zrakom
alebo sluchom. Ak sa ventilator neotaca, vypnite okamzite pristroj a vratte ho Vasmu
dodavatel'ovi.

Potraviny na suSenie ukladajte na sita skor, ako ich zacnete stohovat’ (ukladat' na seba) na
zakladnu jednotku susicky.

Pouzivajte iba doplnky dodavané vyrobcom.

Chrante susicky a sitd pred padmi na zem alebo na stdl i z malej vysky a pred paAdom predmetov
nane.

Pri umyvani sit postupujte obzvlast’ opatrne, aby nedoslo k prelomeniu mriezky sita. Viac je o
udrzbe susitiek v Gasti ,,Udrzba susiciek*.

Chrante susicky pred otvorenym ohfiom a horticimi predmetmi.

Nenechévajte suSicky na zemi v prachu a vlhkosti, nepouzivajte ich na otvorenych
priestranstvach.

Bezpecnostné predpisy

Pri akomkol'vek pouziti suSi¢iek musite vzdy dodrziavat’ tieto predpisy:

pri akejkol'vek manipulacii so suSickou (Cistenie, prendsanie apod.) musi byt privodna
elektricka $ntra vytiahnuta zo zasuvkys, t. j. susi¢ka musi byt bezpodmieneéne vypnuta,
susicka, privodna $ntira ani zastr¢ka nesmu prist’ do styku s vodou, alebo inou tekutinou,
chrante suSicky pred vniknutim vody, tekutin, suSenych potravin a cudzich predmetov do
akéhokol'vek otvoru zakladnej jednotky,

ak pripravujete na susenie pastovité potraviny, féliovli misku polozte na sito, nalejte do misky
naplil a az potom stohujte sita na susicku,

nenechavajte visiet’ $nliru cez okraj stolu alebo pultu, neklad’te ju na horice predmety a ziadne
predmety neklad’te na $ntiru,

nepouzivajte susicku, ak ma poskodenu $ntiru alebo zastrcku, ak sa vyskytne porucha alebo pri
akomkol'vek inom poskodenti,

pri akejkol'vek poruche elektrického zariadenia susicky ju osobne alebo postou doructe k
vysktsaniu, nastaveniu alebo oprave; suSicky moéze opravovat’ len organizacia, poverena
dovozcom.

152



ZAKLADNE UDAJE

Popis pristrojov

Susicky sa skladaju zo zakladnej jednotky (vnutri je ventilator a vyhrevna Spirala s termostatom),
sit, veka a prisluSenstva. Sucast'ou dodavky je 5 sit, 1 foliova miska, 1 sietka.

Vetracimi otvormi v zakladnej jednotke sa nasava vzduch, ohrieva sa na termostatom nastavenu
teplotu a systémom rozvadzacich komorok po obvode sit sa vhana do vnutorného priestoru
jednotlivych sit. Stredovym otvorom sit a veka je Cast’ vzduchu vytlacana von, Cast’ sa nasava spét’,
dohrieva sa a vhana do priestoru sit.

Typ: Snackmaker FD500 | Ultra FD1000
DIGITAL DIGITAL

Max. pfikon ve W: 500 1000

Priimérny pfikon ve W: | 100 — 200 200 — 500

Teplotni rezimy: 30°C-60°C 30°C-70°C
(nastavitelné po 5 °C) (nastavitelné po 5 °C)

Hmotnost v kg: 1 — 24 hodin 1-48 hodin
(nastavitelné po 1 hoding) Lr;e:jsi;aév)ltelne pol

Primeér susSi¢ky v mm: 3,4 4.7

Pocet sit: 340 390

Max. pocet sit pro

N N 5 5

suseni bylin a kvétin:

Max. pocet sit pro

suseni ovoce a 15 30

zeleniny

Max. pocet sit pro

suSeni mixovanych

produktl a hotovych 12 24

jidel

Nastavenie teplot susenia a doporucené teploty pre susenie su uvedené nas. 7.

Zvysenie suSiacej kapacity: Susicky su konStruované ako stavebnicové pristroje tak, aby bolo
mozné dokupovanim d’alsich sit rozSirovat’ ich susiacu kapacitu. Pri rozsireni susicky na 15 sit sa
nezvySuje prikon susicky a Cas suSenia sa nepredlzuje. Vyrobca nedoporucuje pouzivat' viac sit S
ohladom na zaistenie spravneho prudenia vzduchu iz dévodu Unosnosti zakladnej jednotky
a pevnosti sit.

Prislusenstvo

Féliova miska: Je uréena na suSenie pastovitych naplni na zaviny (sto¢ené usuSené placky).
Siet’ka: VyberateIna pruzna vlozka s jemnymi oc¢kami na susenie drobnych kuskov. Jej pouzitie
zaroven ul'ah¢uje umyvanie sit.
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AKO POUZIVAT SUSICKY

1. Zoberte sitd a oddel'te ich od seba. Pred pouzitim ich umyte teplou vodou so saponatom a dobre
oplachnite.

2. Kusky potravin polozte oddelene vedl'a seba na sito. Ak susite pastovité naplne, potrite zI'ahka
foliova misku stolovym olejom a presvedgite sa, ¢i hmota nepreteka cez okraj.

3. Nastavte na termostate pozadovanu teplotu suSenia. Zapnite pristroj a nechajte ho chvilu
zahriat.

4. Ak mate vSetky sitd pripravené, polozte ich na suSicku. Na susic¢ku neklad’te pri suseni prazdne
Sita.
Nevypinajte pristroj, pokial’ suSenie neskonci.

6. Po ukonceni suSenia vytiahnite zastréku zo zasuvky.

Zakladné pokyny a rady pre suSenie

Zaznamy o suSeni: Ziznamy o vlhkosti, hmotnosti, dizke suSenia a teplotich pomdzu pri
opakovanom suSeni. Tieto zdznamy mdzu byt vel'mi jednoduché (ako nélepky na pohéroch).
Pouzivajte kvalitné potraviny: Najlepsie vysledky dosiahnete iba s kvalitnymi potravinami.
Pouzivajte ovocie spravne zrelé, aby ste zachovali ¢o najvy$S$iu nutricntt hodnotu. Nikdy
nepouzivajte na suSenie nahnité alebo plesnivé ovocie, zeleninu a pod. a to ani po vykrojeni a
ocisteni.

Priprava: Pre zachovanie chuti a nutri¢nej hodnoty pouzivajte iba kvalitné ovocie. Dokladne ho
umyte, odstraite mikké, alebo pokazené miesta, nakréjajte ich a tam, kde je to doporucené, ich
predbezZne spracujte.

MnoZstvo naplne na site: Je obtiazne stanovit' optimalne mnozstvo naplne, vSeobecne vSak
doporucujeme 0,5 kg na jednom site.

Doporucena velkost: Pre kusovi napln sa doporucuje hribka asi 5 mm. Pracujte rychlo, aby sa
uchovala nutriéna hodnota a napln nevysychala. Rovnaké druhy naplne krajajte na pokial’ mozno
rovnakeé kusky (napr. banany, paradajky apod.). Ul'ah¢i to v budicnosti pripravu jedal. Podla receptu
budete potrebovat’ napr. dva banany. Ak banan krajate vzdy na dvadsat’ platkov, viete, ze ich na
pripravu budete potrebovat’ Styridsat’.

Predhrievanie: Nadstavte doporucenu teplotu susi¢ky a zapnite ju chvilu pred vlozenim prvého
sita. Vlhkost' v potravinach znizi teplotu v pristroji. Nedoporucujeme na vyrovnanie tohoto poklesu
nastavovat’ teplotu vyssiu. Ak by ste zabudli teplotu znizit, napln sa obvykle zni¢i.

Nastavenie teploty suSenia
Susicku sa zapojte do zasuvky, ozve sa "pipnutie” a rozsvieti sa Cervena kontrolka zapnutia.

Zapnite suSicku stlacenim tlacidla. Ozve sa "pipnutie" a na displeji sa zobrazi blikajuci teplota 30 ©
C acas | hodina.
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Stlacenie Sipok vl'avo od displeja nastavte pozadovanu teplotu. Teplota je nastavitelna po 5 ° C v
rozmedzi 30-70 © C u FD1000 Ultra a 30-60 © C u FD500 Snackmaker.

Stlagenie &ipok vpravo od displeja nastavte pozadovany Gas susenia. Cas sa nastavuje v krokoch po
jednej hodine. Najkratsia doba susenia je 1 hodina a najdlhsia 48 hodin u FD1000 Ultra a 24 hodin
u FD500 Snackmaker.

Susenie spustite stlacenim tlacidla stla¢enim tlacidla.

Po uplynuti nastavenej doby susenia sa u FD1000 Ultra teplota znizi na 30 ° C a suSenie pokracuje
(zamedzi sa tym opétovné rehydrataciu uz ususenych potravin vzdusnou vlhkost'ou), dokial’ susicku
nevypnete stla¢enim tlacidla po dobu dvoch sekund.

U FD500 Snackmaker sa po uplynuti nastavenej doby su$enia susic¢ka vypne.

V pripade vypadku napajania bude po obnoveni napajania susicka pokracovat’ v suseni tam, kde
prestala so spravnym nastavenim teploty a zostavajiiceho ¢asu.

PredbeZzna uprava: Zeleninu mézeme blanzirovat, ¢im sa zabrani enzymatickej reakcii, ktora
sposobuje stratu chuti. Viac o Upravach ovocia pred susenim je uvedené v Casti ,,SuSenie ovocia“.
Predbezna Uiprava nie je pre ovocie nutna, zlepSuje vSak vzhl'ad potravin, zvysuje ich zivotnost
aniekedy i nutriént hodnotu. Niektoré druhy ovocia (figy, slivky, hrozno a ¢ucoriedky) maja
ochranny voskovy povlak. Aby sme u nich urychlili suSenie, ponorime ich tesne pred susenim na 1
az 2 min do horucej vody. Povlak sa odstrani a susenie bude trvat’ kratsi ¢as. Po vytiahnuti z horucej
vody ovocie oplachnite este studenou vodou. V niektorych pripadoch, napr. pri hrozne, staci plody
rozpolit’ a poloZit ich na sita Supkou dolu.

Cas suSenia: Cas suSenia z4visi na mnoZstve na site, hriibke platkov, vlhkosti a teplote okolitého
vzduchu a hlavne na obsahu vody v potravinach. Ved'te si zdznamy.

Skladovanie a oznacovanie: UsuSené potraviny si zachovaji jednu tretinu az jednu dvanastinu
povodnej hmotnosti. Nadoby chrarite pred vlhkostou a hmyzom. Vhodnymi skladovacimi nadobami
su zavéracie pohare, nadoby s kovovymi uzatvaracimi vieckami, varné sacky atd. Potraviny v
plastovych sackoch uchovavajte v pevnych nadobach, chranenych proti hmyzu. Nadoby pliite az po
okraj, aby ste zabranili vnikaniu vzduchu. Pri baleni davajte pozor, aby ste potraviny nerozpucili.
Vhodnejsie st skor malé nadoby, pretoZe pri kazdom otvoreni vnika dovnutra vlhkost’ zo vzduchu.
Nédoby si mozete oznacovat’ nalepkami s obsahom, datumom a ¢asom susenia, hmotnost'ou, atd.
Pravidelna kontrola vlhkosti: Prvy tyZden po suSeni obfas nadobkou zatraste, aby ste sa
presvedcili, ze obsah nenavlhol. Neskor ulozené potraviny obcas kontrolujte a ak zvlhni, presuste
ich.

Skladovacie priestory: Potraviny skladujte na chladnom, suchom a tmavom mieste. Odpora¢ana
teplota je 5 °C az 20 °C.

Pouzitie suSenych potravin: Existuje niekol'’ko spdsobov, ako dosiahnut’ pévodny stav potravin.
Nie je nutné u vSetkych druhov — susené ovocie a zaviny st vybornou pochutkou, zelenina sa méze
pridavat’ do polievok, minutok, dusenych a inych jedal. Taktiez byliny pouzivame v suchom stave,
obvykle na bylinkové &aje. Dal§im spdsobom je rehydratdcia (nasiaknutie vody) suseného ovocia:
Pri rehydratacii ovocia plati vS§eobecné pravidlo, Ze na jednu $alku ovocia sa naleje jedna Salka vody.
Necha sa 5 min stat’ a potom sa spracuje podl'a receptu. Pri namacani nepridavajte do vody sol’ ani
cukor. Vodu, ktora zostane po namacani, pouzivajte na pripravu jedal — obsahuje vitaminy, chutové
a vyzivné latky. Poslednym sposobom rehydratacie je varenie. Ovocie a zelenina sa varia vo vode,
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masovych vyvaroch, alebo §tavach, alebo sa davaju priamo do jedal, ktoré boli zaliate vodou. Bezne
sa dava pol $4lky suienej zeleniny namiesto $alku zeleniny Cerstvej. Dalej uvadzame priemerné
ekvivalenty suSenych potravin:

Priemerny vyt'aZok suSenia z Cerstvej zeleniny

Cerstvé Suseny ekvivalent
1 cibul'a 1,5 lyzice prasku z cibule,
1/4 salky nasekanej susenej cibule
1 salka mrkvy 4 lyzice prasku z mrkvy
1 zelena paprika 1/4 salky platkov papriky
1 salka Spenatu 1 lyzica prasku zo $penatu
1 stredna paradajka 1 lyZzica prasku z paradajok

Susené potraviny po rehydratacii nebudil samozrejme vyzerat’ presne ako Cerstvé. Napr. paradajky
budu vhodné na varenie, omacky, paradajkovy pretlak — nebudt v§ak vzhl'adom pripominat’ Giplne
Cerstvé paradajky. Pri troske fantazie najdete mnoho sposobov, ako rehydratované potraviny pouzit’.
Nezabudnite, Ze suSené ovocie po rehydratécii je sladSie nez Cerstvé a preto ich prisladzujte radsej
menej, alebo vobec.

Udrzba susitiek

Na ¢istenie susi¢iek pouZivajte vodu s teplotou maximalne 60 °C. Nikdy nepouZzivajte na &istenie
kovové predmety, drotenky (ani plastové), alebo abrazivne prostriedky (piesok na riady apod.)
Vekao, sita a siet’ky: Namocte ich na niekol’ko minut do teplej vody, alebo do vody s neagresivinym
saponatom. Mékkou kefkou odstrafte zbytky suSenej naplne.

Foliové misky: Odstrante zbytky susenej naplne papierovou servitkou a ak je to nutné, umyte ich
teplou vodou. Nepouzivajte ziadne Cistiace prostriedky!

Zakladné jednotky: Cistite je zdsadne len na povrchu méikkou vlhkou handritkou, alebo hubou. Do
jednotky nesmie pri Cisteni vniknit’ voda.

SUSENIE OVOCIA

Pre dosiahnutie dobrych vysledkov si vyberajte Cerstvé, zrelé ovocie s najvys$sim obsahom cukru a
zivin.

Priprava: Ovocie dokladne umyte, ususte, odstraiite poskodené miesta, jadra, stopky a kostky.
Mozete ich aj olipat’. Pracujte rychlo, aby ste uchovali vSetky Ziviny, nakrajajte kasky hrubé asi 5
mm. Poukladajte ich vedl'a seba na sito a po naplneni sita ich polozte na susic¢ku, predhriati na 55 °C.
Spracovanie ovocia pred susenim obmedzi zhnednutie niektorych druhov ovocia (napr. jabik a
hrusiek) a zvysi ich Zivotnost.

Prirodné spracovanie pred suSenim: Kusky ovocia sa ihned’ po nakrajani ponoria asi na 5 min do
citronovej alebo ananasovej St'avy, osusia sa a az potom sa susia.

Spracovanie v kyseline citrénovej: Rozpust'te v 2 1 vody jednu lyZicu kyseliny a na 5 min do nej
ponorte ovocie. Dokladne osuste a polozte na sita uréené na susenie.
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Test suchosti: Dobre ususené ovocie je vla¢ne a ohybné bez vlhkych miest. Ususené potraviny by
mali obsahovat’ menej ako 5 % vody, pokial’ v nich nie st konzervaéné prisady. Jednoduchym testom
suchosti je nechat’ kiisok ovocia vychladnat', rozpolit' a rozpulit. Ak sa objavia kvapky vody,
znamena to, Ze ovocie nie je suché. Cim je potravina suchsia, tym dlhsie vydrzi, ale dlhsie tiez
rehydratuje, t. j. nasava vodu pri spracovani.

Rehydratacia suSeného ovocia: Vi¢sinu suSeného ovocia je mozné jest’ rovno v suchom stave.
Susené ovocie do kolacov a dusenych jedal dajte na 5 min do horucej vody (na jednu $alku ovocia
jedna $alka horucej vody). Ovocie na pripravu zmrzlin, krémov, mliecnych koktailov nechajte 5 az
10 min v 3/4 salky hortcej vody. Aby dlho skladované ovocie zméklo, namocte ho na 15 sektind do
horucej vody a potom osuste.
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Tabul’ka pre suSenie ovocia
Ovocie ukladajte len do jednej vrstvy.
Obvykla teplota susenia je 55 °C.

Cas suSenia zavisi na mnohych faktoroch (objem potravin, hribka platkov, vlhkost a teplota
okolitého prostredia, obsah vody v potravinach apod.).

Druh Priprava Predbezna uprava | Cas su- | Cha- Pouzitie
Senia rakter

Jablka Pevné, zrelé plody, Namocit’ na 8-10h |Pruzny |Jablkové stavy,
umyt’, odstranit’ skazené | 2 min do roztoku, miisli, kolace,
miesta, nakrajat’ na 5 vysusit’ knedliky, alebo
mm kusky prazené lupienky

Marhule Zrelé, pevné, rozpolit, | Na 2 min do 10-28 h | Pruzny | Susené, alebo
odkostkovat’ alebo roztoku, vysusit’ namocené do
roz§tvrtit’ alebo bez Giprav dezertov, miisli,

masitych jedal,

alebo Stiav

Banany Zrelé plody s hnedymi | Bez Giprav, alebo | 12-16 h | Krehky | Miisli, jedla pre
Skvrnami na Supke na chvil'u namo- deti, kolace
(vysoky obsah cukrua | ¢it’ do citronovej
malo 8krobu). Olupat’, | §tavy

5 mm kusky, alebo

pozdizne
Cuco- Zrelé, umyt, odstranit’ | 30-60 s do teplej |24-36h | Tuhy Mliecne koktaily,
riedky stopky vody, potom do zmrzliny, jogurty,
studenej miisli, kolace
Ceresne Tvrdé, $tavnaté, umyt, | Nie je nutna, 30- | 12-24 h | Tuhy Ako desiata, na
odstopkovat, rozpolit, |60 s do teplej kolage, zmrzliny
odkostkovat’, supkou vody, potom do
dolu na sito studenej
Citrusy Umyt, nakrajat’, Bez iprav 16-18 h | Krehky | desiata, ochu-
mozeme olupat’ tovadla v prasku
Koéra z Chemicky &ista, Bez uprav 4-8h Tuhy Do kolacov, pu-
Citrusov neposkodena, umyt, dingov, ¢okolady
odstranit” horticu bielu
Supku
Ribezle Pevné a zrelé, bez Bez uprav 8-10h | Tuhy Sladké knedlicky,
zrniecok (Cervené — susienky
nevhodné, ¢ierne —
idealne)
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Figy Zrelé, umyt rozpolit’, Bez tiprav 10-30 h | Tuhy Dusené, ovocny
rozstvrtit’ alebo nakrajat Salat, puding,
podl’a vel’kosti. Polozit’ kolace
Supkou dolu

Hrozno Lepsie bez zrniecok, Bez Giprav, alebo | 20-30 h | Pruzny | Desiata, varenie,
zrelé, umyt’, odstranit’ | na 1-2 min do dolky, obilniny
stopky, ususit’ rozpolené | teplej vody
plody

Kiwi Zrelé a tvrdé, olupat’, 5 | Bez tiprav 8-10h |Pruzny | Desiata, dusené
mm kusky jedla, ovocné Salaty

Broskyne | Velké pevné plody, 2 min namog¢it’, 8-16 h | Tuhy, Desiata, dusené
Vv ziadnom pripade vysusit’ - alebo ohybny | jedla, kolace,
nezrelé, umyt, oltpat’, | bez uprav chutney
rozpolit,, odkostkovat’, 5
mm platky

Hrusky Umyt a oltpat, 5 mm 2 min namo¢it, |8-10h | Tuhy, Dusené ovocie,
platky osusit’, alebo bez ohybny | ovocné $alaty.

uprav Dezerty, vyborné
desiate so syrom

Ananas Cerstvé, zdravé kusky, | Bez uprav 14-18 h | Pruzny | Miisli, puding, ako
nikdy nie prezrelé, desiata, prasok ako
oltpat, odstranit’ sladidlo
vlakna, 5 mm

Slivky Sladké, zrelé, umyt, Bez iprav 10-20 h | Tuhy Sladka desiata,
rozpolit', odkdstkovat’, 5 alebo v kombinécii
mm platky, alebo s inym ovocim, do
Stvrtinky pudingov

Maliny Mladé a &erstvé, nikdy | Bez tprav 10-14 h | Krehky | Sirupy, obilniny,
nie prezreté, umyt’ az kolace, do
tesne pred suSenim, koktailov a zmrzlin
osusit, idedlne na
rolady

Rebarbora | Pevné, ¢ervené, rovné, | Bez tiprav 8-14h | Tuhy, Do kolacov, na
o€istit, umyt’, 25 mm krehky | dusenie, do
platky ovocnych zavinov

Jahody Pevné, cervené plody, | Bez Giprav 7-12h | Krehky | Miisli, mliecne
umyt’, odstopkovat’, 5 koktaily, zmrzlina,
mm platky kolace

Priemerné vyt’aznosti z 10 kg ovocia
Jablkd, marhule, broskyne 1,5kg
Ceresne, hrusky, banany 2,0 kg
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SUSENIE ZELENINY

Na susenie pouzivajte Cerstvi, krehka zeleninu. Rovnako ako ovocie, musi byt’ zelenina dozreta a
susi sa ¢o najskdr, aby nestratila ni¢ z vyzivnej hodnoty.

Priprava: Zeleninu umyte a odstraite skazené kusky. Zelenina sa susi pri teplote 55 °C. Ak je teplota
v susicke prili§ vysokd, moze zelenina stvrdniit. Vysoka teplota uvari vonkajSie Casti zeleniny a
vlhkost’ je tak uzavreta dovnutra. Vlhkost’ sa neméze vyparit, zelenina ma potom mdlu, trpka chut’
a nezostava ni¢ iné, len zeleninu vyhodit’.

Blanzirovanie (tepelné spracovavanie) pred suSenim: Zeleninu, ktora sa vari dlho, je lepsie pred
susenim blanzirovat'. Blanzirovanie znizi mnozstvo mikroorganizmov, ktoré spdsobuju kazenie,
zastavuje deStruktivne chemické zmeny, uchovava farbu a vSeobecne urychl'uje suSenie, pretoze
povrch zeleniny sporovatie. Vyhodnejsie je blanzirovanie v pare ako vo vode, pretoZze dochadza k
mensej strate vo vode rozpustnych vitaminov a mineralnych latok. Zelenina, ktora sa rychlo ohreje,
napr. paradajky, sa nemusia blanzirovat’.

BlanZirovanie v pare: Do hrnca s tesne prilichajucou pokryvkou nalejte asi 20 mm vody a uved’te
ju do prudkého varu. Nakrajant zeleninu vlozte v cedidle do hrnca, prikryte ho pokryvkou a duste v
pare po dobu, uvedent v tabul’ke. Potom zeleninu ochlad’te v studenej vode, nechajte ju odkvapkat’
a poloZte na sito.

Priprava v mikrovinnej rire: Vlozte nakrajanu zeleninu v nddobe do mikrovinnej rury a nechajte
ju tam asi 3/4 ¢asu, potrebného na jej iplné uvarenie. Tekvica sa nemusi lupat, iba sa zbavi semienok
a da do traby. Potom sa rozotrie na kasu a odmeraju sa 2 $alky zmesi do kazdého zasobniku. Cervenii
repu oCistite a nakrajajte na kocky este pred vloZenim do rary a dokonale ju uvarte.

Skuska suchosti: Zeleninu pred skuskou nechajte vychladnut. Mala by byt tvrdd a pevnd, bez
mékkych miest. Najlepsie ju vyskusate dotykom — vezmite ktisok do ruky a skimajte jeho Strukturu,
rozpol'te ho a ak sa nikde neobjavi voda, je tento kiisok dostato¢ne suchy a vhodny pre skladovanie.
Rehydratacia zeleniny: Do $alky so zeleninou pridajte 1 a 1/2 $alky vody, nechajte stat’ asi 15 min
a potom ju upravte beznym spdsobom.

Praskova susSena zelenina: Je idealna ako prisada do polievok, do mintitok, ako detska strava, alebo
ju mézete pridavat’ do Salatov. Ususte ju beznym spdsobom a potom zmixujte na prasok.

Tabulka pre suSenie zeleniny

Zeleninu ukladajte len do jednej vrstvy.
ObvyKkla teplota suSenia je 55 °C.

Rozne potraviny sa susia rozne dlhy Cas. Zavisi to na vel'kosti davky na site, hrabke platkov, vlhkosti
a teplote prostredi a hlavne na obsahu vody V plodoch samotnych. Ved'te si zdznamy o vasich
osobnych skusenostiach.

Druh Priprava Predbezna Giprava Cas Charakter Pouzitie
suSenia
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Zelené Nakrajat’ pozdizne Blanzirovat’ v pare, 4-6h Krehky Zeleninova priloha,
fazulky na drobné kusky pokial’ do polievok, dusené
(franc. spdsob) nespriehl’adnie. jedla, minutky
Dajte do studenej
vody.
Cervena Umyt, rozkrajat’ na Uvarit’ do makka. 10-12h Krehky Ako zelenina — do
repa 10 mm kusky Nechat’ vychladnut’. borscu, alebo suché
ako chrumkava
desiata so syrom
Kel ru- Mladé ruzicky 3 min blanzirovat’, 8-14 h Krehky Oblozit’ syrom,
zickovy rozpolit’ do studenej vody sladkou alebo kyslou
omackou
Mrkva Umyt, o€istit’, na 5 min blanzirovat, 8-10h Tuhy Ako zelenina do
kolieska, kocky do studenej vody Salatov, mrkvovy
alebo struhat’ kolac¢
Karfiol Mlady a biely, 3 min blanZirovat’ 8-10h Krehky Suseny karfiol je
umyt’, 5-8 mm do studenej vody hnedy, po namoceni
kuasky, namocit’ do je krémovy. Podava
slanej vody kvoli sa so syrom alebo
hmyzu majonézou
Zeler Mlady a krehky, Nie je nutna 6-8h Krehky Polievky, dusené
kréjat’ na kusky 5 jedla, ako prasok,
mm zmiesat’ so sol'ou
Uhorky Neluapat, na ko- Nie je nutna 6-8 h Krehky Ako chipsy
lieska 5 mm
Listova Cerstvé a jasno Blanzirovat’ v pare, 4-8h Krehky Rozdrvit’ na prasok,
zelenina zelené. Umyt’ a ulozit’ iba jednu do smotanovych,
otrhat’ listy (kel, vrstvu na sito zeleninovych
kapusta, $penat). polievok a dusenych
jedal, pridat’
citrénovu stavu.
Huby Cerstvé Nenamacat', o€istit, 5-8h Tvrdy aZ Omelety, omacky,
5 mm platky chrum- minutky, polievky
(klobiiky i noZicky), kavy
malé nechat’ celé
Cibula Olupat, odrezat’ Bez uprav 6-10h Chrum- Do polievok, $a-
vrsky, 5 mm platky kavy latov, varenych
alebo kolieska, jedal. Skladujte ako
nesusit’ zaroveii s prasok alebo platky
inou zeleninou
Hrasok Mlady a krehky, Naparit’ 5-8h Krehky Do polievok, du-
vylapat’ a umyt’ senych jedal, alebo
zmieSast’ s inou
zeleninou
Papriky Cerstvé, rovné, Bez Giprav 5-10h Krehky Minutky, polievky,
5 mm prizky alebo pizza
kolieska, odstranit’
semienka
Zemiaky Umyt, ogistit’, 5 5 min blanZirovat’ 8-12h Chrum- Kocky pouzit’ do
mm kusky alebo kym spriehlad-neji kavy polievok a dusenych
, ale st stale pevné. jedal
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nastrahat’, ¢i
nakrajat’ na kocky

Namodenim do
vody odstranit’
Skrob

Para- Zrelé, pevné, jasno Bez uprav 8-10 h Tuhy az Vhodné na vsetky
dajky Cervené, radsej chrum- jedla, kde sa
kyslejsie. Umyt, 5 kavy pouzivaji paradajky.
mm platky. Ak Ako prasok do Sala-
pocas suSenia tov, polievok a
tmavn, zniZte omacok, tieZ na
teplotu 0 5 °C paradajkovi §tavu
Cukety Mladé krehké plody, Blanzirovat’ 2 min 7-10h Tuhy az Ako chipsy, do
umyt’, odrezat’ chrum- polievok a minatok
vriky, nakréajat’ kavy
pozdizne 5 mm
platky

Priemerna vytaznost’ z 10 kg Cerstvej zeleniny

Kapusta, zeler, cibula, Spenat 1,0 kg
Fazule, ¢ervena repa, mrkva, paradajky 1,5kg
Hréasok, zemiaky 2,0kg

OVOCNE A ZELENINOVE ZAVINY

Zaviny su suSené sto¢ené placky zo sladkého alebo neochuteného kasovitého ovocia alebo zeleniny,
ktoré vznikaju rozotrenim pastovitej naplne na l'ahko naolejovanu foliovi misku.

Naplii roztierajte na féliovii misku, ktora je poloZena na site, vZidy mimo pristroj, aby hmota
nevnikla do vnitra, a potom sito poloZte opatrne na susi¢ku.

Priprava: Rozmixujte alebo rozotrite najlepSie mierne prezreté ovocie alebo zeleninu na kasu
pevnej konzistencie, pridajte ¢ajova lyzicku medu na jednu $alku kaSe a rozotrite zmes rovnomerne.
Plody sa mézu zmiesat’ i so Supkami, s vynimkou broskyn a hrasku. Niektoré plody, ako napriklad
jablka, marhule a broskyne, oxiduju rychlejsie, skratte preto ¢o najviac dobu pripravy. Bobulovité
ovocie s vel'kymi zrnieCkami je vhodné po roztlaceni na kaSu prepasirovat’. Placka by mala byt v
strede asi 3 mm hrub4, na okrajoch asi 5 mm. Zavin je hotovy, ked’ sa stred prestane lepit’ na dotyk.
Niektoré zaviny z bobul'ovitého ovocia sa vzdy budu trochu lepit’.

Zaviny vyberajte este teplé, aby sa neprilepili k foliovej miske. Stacajte ich a bal'te do plastovych
obalov a potom skladujte vo vzduchotesnej nadobe. Skladovanie v chladnicke & v mraznicke predizi
Zivotnost’.

Ovocné zaviny sa mozu pouzivat ako vyborna desiata ¢i olovrant. ZmieSanim zavinu s hortcou
vodou v pomere 3:1 ziskate dzem bez cukru. Spotreba naplne na jednu misku je 1 a 1/2 salky.
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Skuska suchosti: Zaviny st suché, ak nie st na nich ziadne vlhké skvrny. Ak sa zaviny lamu, st

presusené.

Doporucena kombinacia ovocnych zavinov

ObvyKkla teplota suSenia je 55 °C.

Ovocie Kombinacie Korenie a prichute Prilohy
Jablka Banany, datle, Skorica, med, zmes koreni, Orechy,
broskyne, hrusky slivky, | muskatovy orech, stava kokosové
hrozienka, bobulovité Z citronu, pomarance, jahody orechy
ovocie
Marhule Jablka, banany, d’atle, Brandy, med, citrénova §tava Orechy
ananas muskatovy orech, hnedy cukor
Banany Jablk4, marhule, Citronova $t'ava, muskatovy Kokosové
¢ucoriedky, hrozno, orech, vanilka, med, zazvor, orechy,
araSidové maslo, muskatovy kvet orechy
citrobnova a pomaran-
¢ova kora, maliny
Cucoriedky Banany Citronova §tava
Ceresne Jablka, banany, maliny, Med, citronova $tava, mandl'ova Mandle,
rebarbora esencia kokosové
orechy
Brusnice Jablkové pyré, banany, Med, pomarancova kora
d’atle, pomarance
Hrozno Jablka, banany Med, pomarancova kora
Nektarinky Med, citrénova $tava Orechy
Pomarance Banany, hrusky Skorica, med, citronova $tava, Kokosové
muskatovy orech orechy
Broskyne Jablk4, ananas Skorica, citrénova $tava, Orechy
muskatovy orech, med
Hrusky Jablka, banany, Skorica, citronova §tava, Kokosové
pomarance muskatovy orech orechy
Ananas Banany, pomarance Skorica, med Kokosové
orechy
Slivky Jablka, d’atle, hrozienka Med, citronova alebo Sezamové
pomaranéova $t'ava semienka
Melén Hnedy cukor, skorica, klinceky,
zazvor, med, muskatovy orech
Maliny Jablka, banany Med
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Rebarbora Jahody, jablka Cukor, med

Jahody Banany, rebarbora, Skorica, med, citronova $tava, Kokosové
ananas muskatovy orech, muskatovy orechy,
kvet §lahacka
Jogurt Akékol'vek ovocie

uvedené vyssie

SUSENIE BYLIN A KORENIN

Byliny sa vel'mi I'ahko pestuju, pretoze nevyzaduju mnoho miesta a starostlivost’. Ususené ich mate
k dispozicii po cely rok. Listy zbierajte mladé a krehké, st potom aromatickejsie. Struky so
semenami sa zbieraji pred otvorenim, aby ich slniecko nevysusSilo. Ak si chcete nasusit’ kvety,
zbierajte ich skor, nez st v plnom kvete.

Vicsina bylin a korenia sa moze susit’ so stonkou. Semena a listy sa I'ahSie oddel'uju v suchom stave.
Byliny sa susia pri teplote do 35 °C, korenie nie je tak chilostivé a moze sa susit’ pri teplote 40 °C.
Pred uloZenim ich popiSte, pretoze v suchom stave sa zle rozozndvajui. Skladujte ich na chladnom
tmavom mieste v skle alebo v platenych vrecuskach — rozmrvte ich az tesne pred pouzitim.

SuSenie bylin a korenin
Obvykla teplota suSenia je 35—40 °C.

Cesnak: Odcistite, nakrajajte na drobno, rozlozte na foliovii misku a susSte pri teplote 35 °C.
Skladovat’ sa moze v pdvodnom stave alebo rozmrveny na prasok.

Zazvor: Koren nastrihajte alebo nakrajajte a suste pri 35 °C.

Chren: Koren o¢istite, nastruhajte ho alebo nakrajajte na 5 mm platky a suste pri 55 °C. Po vysuseni
ho moZete rozmrvit’ na prasok.

Bylinkové ¢aje: Byliny urcené na pripravu ¢aju nemusia byt rozmrvené na prasok. Na jednu salku
vriacej vody sa da jedna plna ¢ajova lyZicka suSenych byliniek. Nechajte vylahovat’ 5 min, potom
ho preced'te. Bylinky sa pouzivaji samotné alebo v zmesiach — napr. anyz, harmancek, mita
prieporna, marinka vonava — skuste pridat’ klincek, skoricu, muskatovy orech.

PetrZlenova viiat’: Dobre oplachnite, nechajte odkvapkat’ a poloZte na sito. Susi sa 3—4 h.
Bylinkovy ocot: Do roznych druhov octu mdzete pridat’ svoje oblibené byliny (napr. bazalku alebo
cesnak do vinného octu). Do talianskej zmesi na Salaty pridajte oregano, bazalku, cesnak alebo
tymian. Vsetky druhy bylinkovych octov sa pripravuji takto: Do 1 | octu pridajte 50 g susenych
bylin, prived’te k varu, nechajte vychladnut, pred naliatim do flia§ moZete ocot este prefiltrovat’.
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SuSena chlebova zmes: PremieSajte 2 a 1/2 Salky suSenej chlebovej struhanky alebo kociek
(ususenych v susicke), pol salky susen¢ho cibulového prasku, 1 lyzicka cesnakového prasku, 2
lyzice suseného petrzlenu, 1/2 lyzicky majoranky, 1 lyzica suSeného zeleru, 1 lyzicka soli,
1/2 lyzicky mletého korenia. Dobre premiesajte a skladujte vo vzduchotesnej nadobe. Spotrebujte
do 2-3 mesiacov. Pridava sa do polievok (napr. do cesnakovej, hrachovej a inych).

Bylinkové maslo: 1/2 salky masla, 1/2 Salky oleja, 1 polievkova lyzica petrzlenu, 1/2 ¢ajovej lyZicky
tymianu, 1/2 ¢ajovej lyzi¢ky bazalky, 1/4 ajovej lyzicky pazitky (vSetko susené), 1/4 €ajove;j lyzicky
soli, 1/8 lyzicky cesnakového prasku. Vsetko vymieSajte do hladka. Natiera sa na chlieb.

SUSENIE KVETOV

Susicka je vel'mi vhodna aj na suSenie kvetov. Ususi rychlo vSetky casti kvetov a vyluci vSetky
problémy s pliesiiami, ktoré sa objavuju pri ostatnych spdsoboch susenia.

Kvety ¢asto pri suseni stmavnt, vyberajte preto svetlejsie odtiene. Najkrajsie s suSené ruze, narcisy,
sedmokrasky a karafiaty. Zatial’ ¢o si zIté kvety udrzia svoju farbu, mnoho bielych kvetov zoSedne
a st matné.

Priprava: Tak ako ovocie, rezte kvety skoro rano alebo vecer, kedy st studené a suché. Vzdy ich
strihajte noznicami, nikdy netrhajte. Nezbierajte ich hned” po dazdi alebo za rosy. Vyberajte kvety
pevné, Uplne nerozkvitnuté — aj ked’ st celkom otvorené kvety krajsie, stracaji Casto pri suseni
okvetné listky. Kvety susime ¢o najskor po narezani. Susi sa pri teplote 40 °C asi 6 az 8 h.
Pot-pourri (zmes): Na pripravu pot-pourri, ktoré osviezujii vzduch v miestnosti, nepotrebujete
ziadne exotické druhy kvetov. Moze sa pouzit’ vacSina zahradnych kvetov a listov. Kvety ruzi sa
vyznacuju svojou typickou vonou, zatial' co kvety ako sedmokrasky a konvalinky dodaju farbu a
pridaji na objeme. Aby sa vona z kvetov neodparovala, priddvame do zmesi fixativa, ako napr.
puskvorec.

RozlozZte ich na sitd a suste 6 az 8 h. Po vychladnuti ich uloZte do vzduchotesnych nadob a skladujte
na chladnych tmavych miestach, pokial’ nebudete robit’ pot-pourri.

Pot-pourri

(v8eobecny navod na pripravu)

4 hrste bylin alebo kvetov, 1-2 lyZice fixativu, 1-2 lyZice miesaného korenia.

Vhod'te susené bylinky do vel’kého pohdra, alebo smaltovanej nadoby a premiesajte. Potom v d’alSej
nadobe zmiesajte fixativ a korenie, dobre premiesajte a nasypte na kvety. Skladujte v Cistej,
vzduchotesne uzavretej nadobe na chladnom tmavom mieste, ob¢as nadobou potraste alebo obsah
premiesajte. Pouzitie: Zmes nasypte do plateného vreciska a volne zaveste v miestnosti. Budu
krasne vonat’ a osviezia vzduch v miestnosti.
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OVOCNE RECEPTY

Ovocné lievanceky

1 salka suseného ovocia, 1 lyzicka prasku do peciva, 1 Salka polohrubej muky, 1 vajce, 1 lyZicka
rozpusteného masla, 3 polievkové lyZice cukru, 1/3 salky mlieka, sol’ na ochutenie.

Namocte ovocie do jednej $alky vody. Rozsl'ahajte celé vajce s cukrom, pridajte maslo, Stipku soli,
muku, prasok do peciva a mlieko. Cesto dokladne premiesajte a pridajte ovocie. Na panvici pecte
malé lievanceky a posypte ich Skoricovym cukrom.

Ovocna natierka

1 kg suseného ovocia (marhule, broskyne, jablka), 1 lyzicka Skorice, 1 [ vody, 200 g cukru, 1 lyZicka
mandlovej prichute.

Do vel’kého hrnca vlozte susené ovocie a vodu. Prikryte pokrievkou a 30 min vol'ne varte. Vmiesajte
cukor, skoricu a mandl'ovll esenciu, prikryte a za obcasného mieSania volne varte d’alSich 30 min.
Ked’ je ovocie mékké, hrniec odstavte a nechajte vychladnut. Potom roztla¢te hmotu na kasu.
Skladujte v uzavretom pohari v chladni¢ke. Pouzivajte ako natierku na toasty a sladké pecivo.

Napady, rady a doporucenia

= Zo salky suenych jabik a $4lky vody mozno v mixéri pripravit’ jablkovu §tavu.

= Zmiesajte zvy$né jablkové Supky, kusky susenych jabik a bananov — vznikne vyborny Serbet
alebo prirodné sladidlo do obilnin.

= SuSeny citron a pomarance, rozmixované na prasok, nahradia koru.

= Do napojov mozno pridat’ suseny citron alebo pomarang.

=  Doma usu$ené hrozienka st chutnejsie nez kupované.

ZELENINOVE RECEPTY

Instantna polievka

Ususte si doma uvarenu polievku na neskorsie pouzitie. Na foliovii misku nalejte 1 a 1/2 §alky hustej
polievky a ususte. Rozdrvte na prasok. Pouzitie: Do susenej polievky pridajte rovnaké mnozstvo
horticej vody, zamiesajte ju, prikryte a nechajte minutu stat’. Pred konzumaciou ju opét’ zamieSajte.
Ak st v polievke vicsie kusy misa alebo zeleniny, nechajte ju chvil'u povarit’.

Zeleninova pizza
1 pizza v sacku, susSené platky paradajok, papriky a cibule, 2 vajcia, 100 g struhaného syra, kecup,
olej, sol, korenie, oregano, pazitka.

Susenu zeleninu namocte asi na 1/2 hodiny do vody. Medzitym si pripravte cesto na pizzu
podla navodu na sacku. Pekac vymastite olejom, preneste nafi cesto na pizzu a urovnajte ho na celu
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plochu. Cesto potrite olejom a keCupom a poloZte natiho platky paradajok, papriky a cibule. Zalejte
rozsl'ahanymi vajciami, osol'te, okoreiite, posypte syrom a oreganom. Pecte asi 15 min pri 180 °C.

Mrkvovy kolaé s orechami

2 Salky horucej vody, 2 Salky cukru, 2 Salky preosiatej muky, 2 lyZicky prasku do peciva, 3 lyZicky
Skorice, 1/2 Salky sekanych viasskych orvechov, 2 Salky susSenej nakrdajanej mrkvy, 1 1/2 Salky
rastlinného oleja, 2 lyzicky jedlej sody, 4 vajcia, Stipka soli.

Horuacu vodu nalejte na mrkvu, nechajte 1/2 hodiny odstat’, prebytoént vodu zlejte. ZmieSajte cukor
a olej, pridajte suché prisady a vajce. Potom pridajte mrkvu a orechy. Vlozte do dobre vymazanej a
mukou vysypanej formy. Pecte 30—35 min pri teplote asi 175 °C.

Gazpacho

500 g zrelych paradajok, 1 mala uhorka, 1 zelena paprika, 1/4 Salky cibule, 1/2 Salky mrkvy, 1/4
Salky salatového oleja, 2 polievkové lyZice octu, 5 kvapiek tabasca, 1/4 cajovej lyZicky nasekanej
bazalky, mleté korenie.

Rozmixujte paradajky, uhorku, mleté korenie, cibul'u a papriku, primiesajte ocot, tabasco a bazalku.
Zmes ususte na foliovej miske.

Pred pouzitim zmieSajte 1 a 1/2 Salky suchej zmesi s dvoma $alkami vody. Nechajte navlhnat’ a
pouzivajte ako pikantnu prilohu.

Napady, rady a doporucenia

= Ususte nastrithani mrkvu do $alatov, mrkvového kolada (nemusite zakazdym vytahovat
strihadlo), kapustového Salatu; kocky a platky do vSetkych ostatnych zeleninovych pokrmov a
zZmesi.

= Nakrajajte a ususte si zelent papriku, cibul'u, zeler, pazitku — praca jedného dna bude prinasat’
uzitok po cely rok!

= Susené zelené fazulky a hrasok su najlepsie do Salatov, ako varena zelenina, do zmesi, polievok,
dusenych jedal a mintitok.

= Susené paradajkové platky sa pouZivaju na ozdobenie Salatov. M6Zu sa pridavat’ do polievok,
dusenych jedal a mintitok.

=  Susena kapusta sa pripravuje na kyslo.

=  Cibul'ovy prasok sa ziska ususenim celych platkov cibule do chrumkava.

CHLIEB A CESTOVINY

SuS$eny chlieb
Nakrajajte de stary chlieb na kocky. Suste ich asi jednu hodinu. Z 500 g chleba st po usus$eni asi 4
Salky. Ak chcete chlieb pred suSenim ochutit’, polejte kocky tromi lyzicami rozpusteného masla,
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pridajte cesnak so sol'ou, parmazan alebo iné korenie a potom suste do chrumkava. Pridava sa do
Salatov alebo polievok. Podobne mézete pouzit' i pecivo alebo si ususit’ kocky do knedlikov a
polievok.

Syr na cestoviny

Mobzete ho mat’ stale k dispozicii — staci len obl'ibeny syr rozmixovat’ alebo nastrihat’ a ususit’. Syr,
sol’ a korenie vlozte do malého polyetylénového sacku a vzduchotesne ho uzavrite. Do vicSieho
sacku vlozte cestoviny, pridajte do vnutra saok so syrom a opit’ celé vzduchotesne uzavrite.
Pouzitie: Cestoviny uvarte do mékka v slanej vode. Posypte syrovou zmesou, zamiesajte a na 6 minit
prikryte. Potom znovu premiesajte a mézete podavat. Mozno dochutit’ maslom a korenim.

Rezance

2 salky bielej muky (na tuhsie cesto viac), 1/4 Salky sojovej muky (zniZit davku muky), 1/4 salky
pSenicnych klickov (zniZit davku muky), 2 vajcia, 1/2 $alky smotany alebo mlieka, sol.

Ked’ pripravujete domace rezance, mozete ich tiez ususit’: Rozslahajte vajce, pridajte ostatné prisady
a spracujte. Rozdel'te cesto na tri Casti. Rozval'kajte kazda Cast’ na tenko na pomucenej podlozke.
Ostrym nozom nakrajajte pruzky Siroké 5 az 10 mm. VlozZte ich na sitd a suste pri teplote 60 °C.
Vystacia asi na 6 Salok rezancov. Uschovajte ich v polyetylénovom sacku alebo v chladnicke, kde
vydrzia dlhsie.

Instantna ryza

Uvarte ryzu podl'a ndvodu a ususte.
Pouzitie: Nalejte na ryzu rovnaké mnoZstvo horucej vody a nechajte 5 minut stat’.

Instantné rezance
Pripravuju sa rovnako ako instantna ryza. Pridavaju sa do suSenej zeleniny, mésa a polievok.
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Csaladi szarité hasznalati utmutatoja

Szaritdgépek hasznalatat szabalyozé eldirasok

1. Figyelmesen tanulmanyozza at a teljes utmutatét, elsésorban az
Uzemeltetetés biztonsagi szabalyait.

2. Gondosan olvassa el szintén a garancidlis feltételeket is.

3. A jelen szaritogépet kizardlag csak a gyumolcs, zoldség, gomba,
gyoégynovények és viragok szaritasahoz (aszalasahoz hasznalja!

5. A szarité els6é bekapcsolasakor vizsgalja meg, hogy a gép ventillatora
mikodik-e. A ventillator forgasat vizudlisan vagy akusztikailag ellenérizze. Ha a
ventilator ne forogna, ugy a gépet haladéktalanul kapcsolja ki és téritse vissza az
On eladdjanak.

6. A szaritandd élelmiszert a szaritogépen Kkivuli

~M halds raklapra helyezze ra! A halés raklapokat — miutan
_ _ ezek feltdltve lettek - a gép alapegységére helyezze fel.
== 7. Kizérolag csak a gyart6 éaltal széllitott tartozékokat
M= hasznalja.
=iy _——— 8. A szaritdgépet, halds raklapokat évja meg a még
L /L i ] az alacsonyabb lezuhanas veszélyétél is a padlora,

asztalra, valamint attél is, hogy a géprészeket barmiféle
idegen targyak karositsak meg.

9. A hélés raklapok moséasakor fokozott dvatossaggal jarjon el, nehogy a halés
racsozat attorést szenvedjen. Tovabbi vonatkozé tajékoztatasok a ,Szaritdégép
karbantartdsa“ fejezetben vannak részletezve.

10. A tliz, forro feluletek hatasa ellen a szaritégépet megdvni kell.

11. Tilos a szaritogépet a poros talajon, nedves helyen tarolni és a kultéri
kérnyezetben hasznaini.

Biztonsagi elbirasok

A szaritogép barmiféle hasznalatakor az alabbi szabalyokat szikséges
betartani:

a) a szaritdogép barmiféle kezelésekor (tisztitas ,athelyezés, stb.) feltétlenil
szlikséges, hogy a gép aramtalanitva, a tapkabel dugdja kihizva legyen!

b) tilos, hogy a szaritégép, tapvezeték vagy a dugdja vizzel vagy mas
folyadékkel érintkezzen,

C) a szaritégépet szilksége megovni, hogy a szerkezetébe, alapegységének
barmelyik nyilasaba viz, folyadék, szaritott tdltetek vagy idegen anyagrészecskék
hatoljanak be,
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d) ha pasztaszer(i élelmiszert kivanna szaritani, ugy a félias edényt a halés
raklapra helyezze ra, az edénybe Ontse be a toltetet, majd az 6sszecsavart halét
csak ezutan helyezze fel a szaritora,

e) tilos a tapvezetéket az asztal, pult szélérél l6gva hagyni, tilos a forré felliletre
fektetni, illetve a tapvezetékre barmiféle idegen targyakat rahelyezni,

f) tilos a szaritét zemeltetni, ha a tapvezetékét, dugdjat sériilés érte,

g) ha a szaritégép, elsésorban a villamos rendszerének mikoédésekor zavart
észlel, ugy a tapvezeték dugojat huzza ki, és a szaritdégépet allitsa félre. A szaritét
javitasa, éallitasa és kiprébalasa érdekében a javitékdzpontba szallitsa el,

h) a szaritogép szakilletékes javitokdzpontjanak a cime a hatlapjan van
feltintetve,

i) a szaritogép javitasaval vagy illetéktelen személy, javitomihely altali

javittatasaval ne probalkozzon! A szaritégép

~ A biztonsagi elemeinek a helytelen allitasa a gépet
4 tonkreteheti, esetleg tlizveszéllyel is fenyegetheti!

Miiszaki alapadatok

Leiras: A szaritdgépet az alapegység (belterében
helyezkedik el a ventillator, fitéspiral, elektronikus
szabalyoz6 egység és a taphalozati vezeték), halds
raklap, fedél és tartozékok képezik.

Az alapegység szivonyilasai utjan a levegd
beszivodik, az elektronikus termosztat altal beadllitott hémérsékletre lesz
felmelegitve, majd a halé raklap mentén iranyuld szétvezetd csatornak utjan vna
bearamoltatva az egyes halds raklapok belsd terébe. A halds raklapok kézépsd
nyilasan és fedélen at a meleg levegd egy része a szaritbgépbdl van
kidramoltatva, mig a leveg6 masik része pedig visszadramoltatva, felmelegitve
majd ismét a halds raklapok terébe van dramoltatva.

Szaritasi kapacitas fokozasa

A szaritdgép szerkezet épitéelemes kivitelezés, tehat a szaritasi kapacitasuk a
tovabbi halos raklapokkal kib&vithet. A javasolt legnagyobb szamu héldkra
bévités esetén a szaritogép teljesitményfelvétele gyakorlatiag nem ndvekedik
meg, és szaritasi idétartam sem hosszabbodik meg. A gyarté nem javasolja, hogy
a Milszaki adatok fejezetben feltlintetett halos raklapok darabszama meghaladva
legyen.

Tartozékok
Folias edény
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A pasztaszeri toltetek tekercsszer(ien formazott szaritasahoz van rendeltetve
(szaritott lepény gongyolegek).
Halo

Az aprobb darabok széritdsadhoz rendeltetett kiemelhetd, finoman lyukasztott
rugalmas betét. Ennek hasznalata egyuttal megkdnnyiti a rostas betétek mosasat
is.

Tavtarto szita

Ez az egység a szitak kdzotti tavolsag ndvelését szolgalja a nagyobb darabok pl.
olasz di6 szaritasakor. A nagyobb mennyiségi szitak egymasra helyezésekor egy
xalagutat” alakithat ki, amely akar a hosszuszaru viragok szaritasat is szolgalhatja.
A szaritégép teljesitményéhez megfeleld6 maximalis szitaegységek szama a

Miszaki adatok fejezetben van specifikalva.

Miszaki adatok

Tious: Snackmaker FD500 Ultra FD1000
pus: DIGITAL DIGITAL
Max. teljesitményfelvétel - W: 500 1000
Atlagos teljesitményfelvétel - W: 100 - 200 200 - 500
. 2 : : . 30°C - 60°C 30°C -70°C
Uzemh&mérseklet allomanyok: (5°C fokonkent allithaté) | (5°C fokonként allithato)
e 1-24¢6ra 1-48 6ra
|d8zitd (1 dranként allithato) (1 drankeént allithato)
Témeg - kg: 3,4 4.7
Szaritogép atmérdje - mm: 340 390
Szitak darabszama: 5 5
Gyadgynoveények, viragok szaritasahoz
0, Ny L i 15 30
szikséges szitak maximalis darabszama:
GyUmolcs, z6ldség szaritasahoz
. Iy N L 12 24
szikséges szitak maximalis darabszama:
Kevert élelmiszerek, készételek
szaritasahoz sziikséges szitak maximalis 10 15
darabszdma:

Minden egyes szaritdégéphez 5 halds raklap (szita), 1 hald és egy edény tartozik.

Szaritogép hasznalati modja

1. A halés raklapokat emelje ki és ezeket egymastdl valassza szét.
szappanos vizzel mossa meg, alaposan

Hasznalatukat megel6z6en meleg,
Oblitse és hagyja szaradni.
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2. Az élelmiszer darabokat egymastdl elkulonitve rakja ra a szitara. A
pasztaszer( élelmiszer esetében ugyeljen, hogy a massza a szita szélén ne
aramoljon at.

3. Allitsa be a szaritashoz megfelelé hémérsékletet és idétartamot. A
szaritdgepet kapcsolja be, és hagyja felmelegedni.

4. Az elbkészitett szitakat helyezze ra a szaritéra. A szarité fellletre tilos Ures
szitakat felhelyezni.

5. A széritogépet tilos kikapcsolni, amig a szaritasi folyamat be nem fejez6dott.
6. A szaritasi folyamat befejezését kdvetéen a tapvezeték dugojat huzza ki.

Szaritégép karbantartasa
A szaritdgep tisztitdAshoz a maximum 60 °C meleg viz hasznalata javasolt.

Szigoruan tilos a tisztitashoz fémanyagu tisztitéeszkodzt, drotkefét (vagy
mianyag kefét), valamint egyéb abraziv hatasu eszkdzt (edénymosd hamut,
suroldé homokot, stb.) alkalmazni!

Fedél, szita és halés raklapok: Aztassa néhany percen at meleg vizben vagy
nem agressziv hatasu mosdszer oldatos vizben. A szaritott toltet maradékait puha
kefével 6vatosan tavolitsa el.

Folias edény: A szaritott téltet maradékait papirkendé segitségével tordlje le,
majd az edényt meleg vizzel mossa le. Barmiféle tisztitoszert tilos hasznalni!

Alapegység: Feltétlenil szikséges, hogy a tisztitandé alapkészulék
aramtalanitva legyen, és csupan az alapegység fellletét kell puha nedves
ronggyal, vagy szivaccsal letoérdlni. Tilos, hogy tisztitdsakor a készulék
szerkezetébe viz hatoljon be.

Szaritasi alaputasitasok és tanacsok

Szaritas adatok jegyzése: A felijegyzett paratartalom, témeg, szaritasi
idétartam és hémérséklet adatok jelentésen segithetik az ismételt szaritasi folymat
hatékonysagat. Ezek a jegyzett adatok a cimkeadatokhoz hasonléan nagyon
egyszerliek lehetnek.

Csucsmindségii  élelmiszerféléket hasznaljon: A leghatékonyabb
eredményeket csupan a csucsminbségli élelmiszerek szavatoljak. A tapérték
meg0brzése érdekében az idealisan érett gylimodlcsét hasznalja. Kerilje a
penészes, poshadt gyimodlcsfélék, zoldségek stb. szaritasat még akkor is, ha
ezeket meghamozna és letisztitana!

Elékészités: A termék izének, tapértékének megbrzése érdekében csupan a
kifogastalan min6ségli gyumolcsféléket hasznédlja. A gyimdlcsét gondosan
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mossa meg, hamozza meg, magtalanitsa és szeletelje fel. A javasolt
gyumolcsféléket el6zbleg dolgozza fel.

Toltet mennyisége a szitan: A pontosan megfelel§ mennyiséget nem kdnny
meghatarozni — az altalanosan bevalt javasolt mennyiség kb. 0,5 kg egyetlen
szitan.

Javasolt méret: A darabtdltet szeletek javasolt vastagsaga kb. 5 mm. A
feldolgozasa legyen minél gyorsabb, hogy a tapértéke megdrizve legyen és a
toltet tulsagosan ne szaradjon ki. Ugyanazon téltetfajtakat (pl. banan, paradicsom
sth.) — ha lehetséges — ugy az ugyanazon méretii darabokra szeletelje fel. Ez a
folyamat el8segiti az étel jovObeli elkészitését.

Szaritasi hdmérséklet és idotartam allitasa

A szaritdgépet csatlakoztassa a taphaldzatra, ekkor egy ,csipogas” lesz hallhaté
és az aktivalast jelzd vords jelzdlampa kivilagit.

A szaritogépet a@nyomégomb lenyomasaval kapcsolja be. Ismét egy
,Csipogas” lesz hallhatd, majd a képernyén megjelenik a villogd hémérséklet adat
30°C és az idb6adat 1 6ra.

A Kijelz6tél balra helyezkedd nyiljelzések lenyomasa utjan allitsa be a kivant
hémérsékletet. A FD1000 Ultra tipusu készlléken 5°C |épésenként allithaté a 30—
70°C hémérséklet allomanyban, és a FD500 Snackmaker tipusu késziléken pedig
allithaté a 30—60°C hémérséklet allomanyban.

A kijelz6tél jobbra helyezkedd nyiljelzések lenyomasa utjan allitsa be a kivant
szaritasi idétartamot. Az id6tartam ekkor egy 0Oras lépésekként allithatd be. A
szaritashoz meghatarozott legrévidebb id6 1 éra és leghosszabb idétartam a
FD1000 Ultra tipusu készlléken 48 6ra, a FD500 Snackmaker tipusu készlléken
pedig 24 éra.

A szaritasi folyamatot a @gomb lenyomasaval indithatja.

A beallitott id8 lejartat kbvetéen a FD1000 Ultra készuléken a hémeérséklet 30°C
fokra csdkken le, de a széritas tovabbra is folytatédni fog (igy meggétolja, hogy a
leveg6 péaratartama a mar szaritott élelmiszereket ismét rehidratalja) mindaddig,

amig a szaritogépet nem kapcsolja ki a@gomb lenyomasaval és két
masodpercig tarté lenyomva tartasaval.

A FD500 Snackmaker tipusu készllék az allitott id6tartam leteltét kovetden
kikapcsol.
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Az esetleges aramszlinet esetén és a tapellatas megujulasakor a szaritégép a
szaritasi folyamatot attol a pillanattol fogja folytatni az adott hémérsékleten és
fennmaradt idén at, ahol a folyamat megszakadt.

A beallitott hdmérsékletet és idétartamot a készilék mikodésekor mar nem

lehetséges modositani. Ha az allitast kivanja megvaltoztatni, ugy nyomja le a @
gombot, a szaritogép mikdodése ekkor leall, és ezt kdvetben lehetbésége van
pontositani az allitasokat, majd a szaritasi folyamatot Gjra inditani.

Elémelegités:

Allitsa be a szaritdgép javasolt hémérsékletét, és egy révidebb idére kapcsolja
ezt be még a szitdk behelyezését megel6zéen. Az élelmiszerek
nedvességtartalma a szaritogép hémérsékletét lecsokkenti. A leemelt héfok
kiegyenlitéséhez azonban a szaritas h&mérsékletének a fokozasa nem
javasolhato.

Szaritasi receptek és utasitasok

Ha Ont a tovabbi receptek és helyes szaritasi eljaras utasitasai is érdekelnék,
ugy megrendelheti nalunk a ,Gyumodlcs, z6ldség, ndvények, gombak szaritasa”
fuzetet.

Gyumolcs, zoldség elékészitése a szaritasi folyamat el6tt

A zoldséget lehet blansirozni (révid hékezelés, azaz par percre — a zdldség
fajtajatol fuggben — forrd, lobogd vizbe martjuk, majd lehetség szerint rovid idére
jeges vizbe tesszlk), ami meggatolja az aroma vesztését eredményezd enzimes
reakciot. A szaritasi folyamatot megel6z6 gyimdlcs elékészitési tudnivaldk a
,Gyumolcs szaritasa” fejezetben vannak részletezve. A gyimdlcsét a szaritashoz
nem feltétlenll sziikséges elékésziteni, azonban javitja az élelmiszer killemét,
fokozza az élettartamat, és szamos esetben noveli a tapértékét is. Néhany
gyumolcs tipus (flge, szilva, sz6l6 és afonya) véddréteggel is bevonva van. Annak
érdekében, hogy a szaritdsukat meggyorsitsuk javaslatos ezeket kézvetlendl a
szaritast megel6zéen 1 - 2 percre forré vizbe martani. A gylimodlcshéjat igy
eltavolitani lehet, tehat a szaritasi folyamat is révidebb idét fog igényelni. A forré
vizb8l kiemelést kdvetden ajanlatos ezeket még a hideg vizzel is ébliteni. Néhany
gyumolcsnél, pl. a szilva esetében elégséges a gyumolcsot kettévalasztani és a
héjukkal lefelé szitara rakni. Az aprébb gyimoélcsot (pl. afonyat) a pépes (turmix)
formaban javasoljuk szaritani. A szaritasi id6 ekkor is jelentésen lecsdkkenik.

Szaritasi idétartam
A szaritasi id6tartam a szitdra helyezett termékek mennyiségétdl, a szeletek

vastagsagatdl, a kérnyezet paratartalmatol és hémérsékletétél, de elsésorban az
élelmiszerek viztartalmatol fligg. Ezeket az adatokat érdemes feljegyezni.
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Tarolas és jelolés

A szaritott élelmiszerek az eredeti tdmeg egyharmadat, de akar tizenkettednyi
részét képezik. MegfelelS taroléedényként jol alkalmazhatdk a beféttes Uvegek, a
csavarmenetes fémanyagu fedéllel lezarhatd palackok, stb. A mlianyag tasakban
levd élelmiszert javaslatos egy tovabbi, a rovarok behatolasa ellen védé szilard
edénybe helyezni. Valamennyi edényt teljes mértékben kell feltdlteni, nehogy a
levegb az edény belterébe beszivaroghasson. Csomagolaskor ligyeljen, hogy az
élelmiszert ne zuzza szét. A kisebb Urtartalmu edények alkalmasabbak, mivel
minden egyes nyitaskor a levegé paratartalma miatt az edény belsé terébe
bizonyos nedvességtartalom hatol be.

A toltétt edényeket javaslatos cimkével ellatni a tartalom, datum, szaritasi id6,
tomeg, stb. feltlintetésével.

Paratartalom rendszeres ellenérzése

A szaritast kdvetd elsd héten az edényt razza meg, és gy6z6djon meg arrdl,
hogy a tartalmat semmiféle nedvesség nem érte. A késébbiek folyaman is
idénként figyelje allapotukat, és ha esetleg azt észlelné, hogy az élelmiszer
benedvesedett, ugy ezt szaritsa meg ujra.

Taroléhelyek

Az élelmiszert hlvds, szaraz és so6tét helyen tarolja. A javasolt tarolasi
hémérséklet 5°C és 20°C kdzott legyen.

Szaritott élelmiszerek felhasznalasa

Az élelmiszerek eredeti allapota a rehidratacié (viz felszivédasa) utjan allithato
vissza. Ez azonban nem mindegyik élelmiszer esetében szikséges — a szaritott
gyumolcs, tekercsek nagyon jé uzsonnaként is fogyaszthatdk, mig a rehidratalas
nélkidli zoldséget a levesekbe, gyorsételekbe, parolt és egyéb ételfélékbe is
adagolni lehet. A gyogyndvények is inkabb a szaritott allapotban, altalaban a
gyogytedk elkészitéshez alkalmazhatok.

A rehidratalaskor 4&ltalanos jellegl szabaly, hogy egy csésze széritott
gyumolcshdz, zdldséghez vagy gombahoz egy csésze vizet kell bednteni. Az
oldatot 5-15 percen at hagyni kell hatni, majd az adott receptura szerint
bedolgozni. Aztataskor tilos a vizbe sét, cukrot beadni. Az &ztatasi folyamat utan
visszamaradt vizet - mivel vitaminokat, asvanyi anyagokat is tartalmaz - az étel
készitéséhez lehet hasznositani.

A rehidratacio egyik modja a f6zés is. A gyumdlcs és zoldség vizben, huslében
vagy levesben fé6zhetd meg, de kozvetlenll a vizontetes ételfélékhez is
hozzaadhat6. Az altalanosan bevalt adagolas fél csésze szaritott z6ldség, amely
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egy teljes csésze friss zo6ldséget képes potolni. Az alabbi attekintés a szaritott
élelmiszerek ekvivalens mennyiségeit szemlélteti:

Friss z6ldségfélék szaritott hozadéka

Friss zdldség Szaritott zoldséghozadék
1 hagyma 1,5 ev6kanalnyi hagymapor
1/4 csésze szaraz vagdalt hagyma
1 zOldpaprika 1/4 csésze paprikaszelet
1 csésze sargarépa 4 evBkanalnyi sargarépa por
1 csésze spendt 1 ev6kanalnyi spendtpor
1 kdzepes paradicsom 1 evBkanalnyi paradicsompor

A rehidratalt, szaritott élelmiszernek a friss élelmiszertél eltéré killeme lesz.
Példaul a paradicsom a fé6zéshez, fézelékekhez, piré elkészitéséhez alkalmas
lesz — de a kulleme a teljesen friss paradicsomhoz hasonlé nem lesz. Bizonyos
talalékonysaggal a rehidralt élelmiszert is sokféleképpen lesz képes hasznositani.

Ugyeljen arra is, hogy a szaritott, rehidralt éleimiszer a frisstél édesebb, ezért
csupan enyhén vagy egyaltalan nem szikséges édesiteni.

Gyumolcsfélék aszalasa

A minél jobb eredmények érdekében javaslatos a friss, érett, a magasabb cukor
és tadpanyag tartalma gyimoélcsét hasznalni.

El6készités: A gyimolcsét gondosan mossa meg, szaritsa, a magvakat,
szarakat tavolitsa el. A gyimolcsot hamozhatja is. Sziukséges gyorsan feldolgozni,
hogy a tapanyagok megérizve legyenek, majd a gyimolcsot kb. 5 mm darabokra
szeletelje fel. A gyimolcsdarabokat rakja a szitara egymas mellé, majd a teljesen
feltéltott halos raklapot (szitat) helyezze azonnal a fokon elémelegitett szaritéra.

A széritdsi folyamat el6tt feldolgozott gyumdlcs meggatolja néhany
gyumolcsféle (alma, korte) korai barnulasat, és egyuttal meghosszabbitja ezek
élettartamat is.

Szaritast megel6zdé  természetes  feldolgozas: A felszeletelt
gyumolcsdarabokat kézvetlenll 5 percre citromlébe vagy ananaszlébe meritjik,
majd szaradt allapotukban a szaritasi eljaras ala vetjuk.

Citromsavas bedolgozas: Oldjunk fel egy ev6kanalnyi citromsavat 2 liter
vizben, és ebbe az oldatba a gyimodlcsét meritsiik be 5 percre. Alaposan szaritott
allapotban rakjuk ra a szarito szitara.

Szarazsag tesztelése: A j6l kiszaritott gyimdlcs lagy, nyulékony és semmiféle
nedvesség nyoma nem lathato rajta. A szaritott élelmiszer viztartalma 5% alatt
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kell, hogy legyen, amennyiben elkészitéséhez semmiféle tartésité adalékanyag
nem lett alkalmazva. A szarazsaga egyszerin tesztelheté ugy, hogy a
gyumolcsszeletet hagyjuk kihiini, ezt kétfelé vagni majd 6sszenyomni kell. Ha
ekkor vizcsepp aramlik ki beléle, ugy ez azt jelzi, hogy a gyimdlcs nem eléggé
szaraz. A minél szarazabb élelmiszer lejarati ideje hosszabb, de a rehidratalasi
ideje is meghosszabbodik, tehat a feldolgozasakor vizet abszorbeal.

Szaritott gyiimolcs rehidratacidja (nedvesség felvétele): A megszaritott
gyumolcsok tulnyomo tébbségét kozvetlenil a szaradt allapotukban is fogyasztani
lehet. A kalacsokba, parolt ételekbe tervezett szaritott gyimolcsét javaslatos
elézbleg 5 percre forrd vizbe meriteni (egy csésze gyimolcs- egy csésze viz). A
joghurthoz hozzaadandé gyimolcshoéz vizet ontlink. A fagylaltok, krémek,
tejkoktélok gyuimdlcstartalmat hagyjuk 2-15 percre 3/4 csészényi forré vizben
aztatni. Annak érdekében, hogy a hosszabb idén at tarolt gyiimdlcs megpuhuljon,
aztassa 15 masodpercig forrd vizben, majd hagyja szaradni.
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