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SUSZARKI DO OWOCOW
I WARZYW

Everyday ClassiC
Snackmaker FD 500 Digital

Ultra FD 1000 Digital

Instrukcja obstugi i przepisy



Szanowni Klienci,

Serdecznie gratulujemy Panstwu zakupu nowozelandzkiej suszarki do
owocow, warzyw, ziot, grzybéw i kwiatéow... Suszarka zostala oceniona przez
magazyn konsumencki Test za najlepszg na naszym rynku. Nowozelandzka
suszarka , dzieki zastosowaniu najnowszej technologii, suszy bardzo dobrze,
oszczednie,bez cukru i srodkéw konserwujgcych. Oszczedne suszenie pozwala
zachowa¢ owocom i warzywom kolor, smak,zapach, a przede wszystkim
niezbedne witaminy i substancje mineralne.

W instrukcji, ktéra lezy przed Panstwem, znajdziecie podstawowe informacije
dotyczace przygotowania, suszenia, magazynowania i wykorzystania suszonych
produktow.Dowiecie sie Panstwo, ze mozecie suszyé nie tylko znane rodzaje
owocow czy warzyw, ale réwniez nauczycie sie przygotowywac placuszki
owocowe z drobnych owocow, ususzycie na przyktad pomidory, cukinie, dynie...

Czasy suszenia, ktére znajdziecie przy poszczegdlnych gatunkach owocow i
warzyw , sg orientacyjne i zalezg od temperatury i wilgotnosci pomieszczenia, w
ktorym odbywa sie suszenie. Zalezy réwniez od zawartosci wody, dojrzatoSci
produktu i wczesniejszego przygotowania.

Im wiecej bedziecie suszy¢, tym wieksze zyskacie doswiadczenie.

Doktadniejsze informacje o suszeniu oraz przepisy, w ktérych wykorzystajg
Panstwo ususzone produkty zgromadziliSmy, w oparciu o nasze doswiadczenia,
w ksigzce kucharskiej “Suszymy owoce, warzywa, ziota, grzyby... ,Szeregiem
wspaniatych przepiséw podzielili sie réwniez z nami zadowoleni posiadacze
nowozelandzkich suszarek. Ksigzke kucharska mozna zaméwié u nas.

Zyczymy Panstwu duzo sukceséw i radosci przy suszeniu w nowozelandzkie;
suszarce.

Zespot pracownikow spoétki Able Electric.sp. z 0. o.
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Instrukcja obstugi suszarek
Sposob uzycia suszarek
1. Nalezy doktadnie przeczyta¢ instrukcje , szczegdlnie zalecenia dotyczgce
bezpieczenstwa uzytkowania.

2. Nalezy sie dokfadnie zapoznaé z warunkami gwarancji ( sg zamieszczone w
Karcie gwarancyjne;j !).

3. Suszarki uzywamy tylko do przeznaczonego celu: suszenia owocow,
warzyw, grzybéw, ziot i kwiatow.

4. Suszarki sie wigczajg i wytgczajg poprzez wilozenie/wyjecie wtyczki do/z
gniazdka sieciowego. Suszarki nie majg samodzielnego sieciowego wytgcznika ,
nie wytgczajg sie rowniez przyciskami termostatu!!

5. Przy pierwszym wigczeniu suszarki nalezy sprawdzi¢ , czy wentylator w
urzadzeniu pracuje . Wida¢ to i stycha¢. Jesli wentylator nie pracuje, nalezy
urzadzenie natychmiast wytgczy¢ i zwrdci¢ do punktu sprzedazy.

6. Artykuty spozywcze do suszenia prosze uktadac¢ 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 stéf, nawet
z matej wysokosci oraz przed upadkiem innych przedmiotéw na nie.

9. W czasie mycia suszarki nalezy zachowa¢ szczegodlng 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 goragcymi 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 zachowaé 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 moga mie¢ kontakt z wodg
ani zadng inng cieczg,



c) nalezy chroni¢ suszarki przed przedostawaniem sie wody, innych cieczy,
suszonych produktow i obcych przedmiotéw do jakichkolwiek otworéw podstawy
suszarki,

d) jezeli bedg suszone produkty w postaci past nalezy foliowg miske najpierw
utozy¢ na sicie, napetnic, a dopiero potem umiescic¢ sito w suszarce,

e) elektrycznego przewodu zasilajgcego nie wolno ociera¢ o ostre krawedzie,
rég stotu lub blatu, uktada¢ na gorgce powierzchnie, a zadnych przedmiotéw nie
ustawia¢ na przewodzie zasilajgcym ,

f) urzgdzenie mozna uzywac tylko wtedy , jesli elektryczny przewdd zasilajgcy
i wtyczka nie sg uszkodzone,

g) w razie jakichkolwiek awarii, szczegodlnie czesci elektrycznych , nalezy wyjgc
wtyczke z gniazdka i suszarki juz nie nalezy uzywac. Nalezy jg przekazac¢ do
punktu serwisowego w celu wyprobowania,

Vo~ uregulowania lub naprawy urzgdzenia,
( EAJ{ h) adres autoryzowanego punktu serwisowego
:‘__‘_‘_iqkij_';} znajduje sie w Karcie gwarancyjnej oraz na
e a———— M ostatniej stronie okfadki instrukcji obstugi,
Ei:j“ “*Ezj i) nie wolno prébowaé naprawiaé suszarki
@@/_A— samodzielnie lub oddawa¢ jg do naprawy do

nieautoryzowanego punktu serwisowego.

_— R Zte ustawienie elementéw ochrony suszarki moze

ja nieodwracalnie uszkodzi¢, a nawet doprowadzi¢
do jej zapalenia!

Podstawowe dane urzadzenia

Opis: Suszarki sie sktadajg z bazy (podstawy) urzadzenia (wewnatrz znajduje
sie wentylator, grzatka, regulator elektroniczny i przewdd zasilajgcy ), sit,
pokrywy i akcesoriéw.

Otworami ssgcymi , znajdujgcymi sie w bazie urzgdzenia, jest powietrze
wsysane, ogrzewane do temperatury ustawionej na elektronicznym termostacie i
systemem rozprowadzajgcych kanatkdw na obwodzie sit dostarczane do
wewnetrznej przestrzeni poszczegdlnych sit. Srodkowym otworem w sitach i
pokrywie jest czes¢ 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 bylo poprzez dokupowanie
nastepnych sit zwiekszyé¢ ich pojemnos¢.Zwiekszenie ilosci sit do polecanego
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maksimum praktycznie nie zwigksza zuzycia energii elektrycznej, a czas
suszenia réwniez sie nie zwieksza.Producent nie poleca uzycia wiekszej ilosci
sit, niz jest to podane w rozdziale Dane techniczne.

Miska foliowa

Jest przeznaczona do suszenia produktow w postaci past ( z ktérych po

Akcesoria

ususzeniu powstang placki, mozna je p6zniej zwija¢ w roladki).

Siatka

Wyjmowana, elastyczna wktadka z drobnymi otworami, stuzgca do suszenia

drobnych kawatkéw. Jej wykorzystanie utatwia jednoczesnie mycie sit.

Dane techniczne

. Snackmaker FD 500

Typ: DIGITAL Ultra FD1000 DIGITAL
Maksymalne zuzycie
energii elektrycznej w W: 500 1000
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 kg: 3,4 4.7
Srec.jmca suszarki w 340 390
mm:
llo&¢ sit: 5 5
Maksymalr)z’a |.Iosc_ S|t’ d9 15 30
suszenia ziot i kwiatow:
Maksymalna ilos¢ sit do
suszenia owocow i 12 24
warzyw:
Maksymalna ilo$¢ sit do
suszenia zmiksowanych

A 10 15
produktow i gotowych
potraw:

W komplecie z suszarkg sprzedawana jest 1 siatka i 1 miska.

Postugiwanie si¢ suszarka

1. Prosze zdjaé 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
upewnic sie, czy masa nie wylewa sie z brzegow.

3. Na termostacie nalezy ustawi¢ wymagang temperature suszenia. Wigczyé
suszarke i pozostawi¢ chwile do nagrzania.

4. Jesli wszystkie sita sg przygotowane, nalezy je utozy¢ na suszarce. Do
suszenia wktadamy tylko sita zapetnione.

5. Nie wolno wytgcza¢ suszarki przed ukonczeniem suszenia.
6. Po zakonczeniu suszenia nalezy wyjg¢ 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, zmywakdéw
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 usung¢ suszone
resztki.

Foliowe miski: Usung¢ suszone resztki papierowg serwetg i umy¢é miske
cieptg wodg.Nie uzywac zadnych srodkoéw czyszczacych!

Baza (podstawa): Czysci¢ jg zawsze po wytagczeniu, tylko na powierzchni,
mokrg, wilgotng Sciereczka lub ggbka. Podczas czyszczenia do bazy (podstawy)
nie moze dostac sie woda.

Podstawowe wskazowki i rady dotyczace suszenia

Notatki o suszeniu: Notatki dotyczgce wilgotnosci, wagi, czasu suszenia i
temperatur pomogg 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 zachowa¢ jak najwiekszg warto$¢ odzywcza. Nigdy nie wybieraé
do suszenia nagnitych lub splesniatych  owocdéw, warzyw itp., nawet po
wykrojeniu i oczyszczeniu !

Przygotowanie: Dla zachowania smaku i warto$ci odzywczych nalezy uzywaé
owoce tylko wysokiej jakosci. Doktadnie je umyc¢ , obraé, wypestkowac i pokroic.
Tam , gdzie jest to zalecane , nalezy owoce wstepnie przetworzyc.
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llos¢ produktow na sicie: Trudno jest ustali¢ optymalng ilos¢ — na ogot
zaleca sie okoto 0,5 kg na jedno sito.

Polecana wielkosé: W przypadku pojedynczych kawatkéw zaleca sie grubosé
plasterkow okoto 5 mm. Nalezy pracowaé szybko, aby produkty nie obsychaty i
zostata zachowana ich warto$¢ odzywcza.

Te same rodzaje produktéw nalezy pokroi¢ na kawalki tej samej wielkosci (np.
banany, pomidory, itp.). W przysziosci utatwi to przygotowanie dania.

Ustawienie temperatury suszenia

Podigcz suszarke, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i zapali sie czerwona
lampka zasilania.

Wiaczy¢ suszarke naciskajac przycisk. Rozlega sie sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu miga temperatura 30 ° C i czas 1 godziny.

Naciskaj strzatki po lewej stronie wyswietlacza, aby ustawi¢ Zzadang
temperature. Temperature mozna regulowaé¢ 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¢ zgdany czas
suszenia. Czas ustawia sie w krokach co jedng godzine. Najkrétszy czas
schniecia to 1 godzina, najdtuzszy 48 godzin w przypadku FD1000 Ultra i 24
godziny w przypadku FD500 Snackmaker.

Aby rozpocza¢ 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 uplywie 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.Wilgotnosé produktéw obnizy temperature w suszarce. Nie zaleca
sie , w celu wyrdwnania obnizonej temperatury , nastawia¢ wyzszg temperature
w suszarce.

Przepisy i wskazowki dotyczace suszenia

W przypadku zainteresowania naszymi przepisami i wskazowkami jak
wiasciwie suszy¢ , mozna zamowic, pod naszym adresem w Libercu broszure
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»SUSZymy owoce, warzywa, ziota, grzyby.“ (cena 42,- KE + 16,- K& optata
pocztowa, do wyczerpania naktadu).

Przygotowanie owocéw i warzyw przed suszeniem

Warzywa mozna blanszowaé (obrobka cieplna), co zapobiegnie reakcji
enzymatycznej, ktéra powoduje utrate smaku.Wiecej informacji o przygotowaniu
owocow przed suszeniem znajduje sie w rozdziale ,Suszenie owocéw”.Wstepna
obrobka owocéw przed suszeniem nie jest konieczna , ale poprawia wyglad
produktow , przedtuza ich zywotnosc¢, w niektorych przypadkach zwieksza ich
wartos¢ odzywczg. Niektore rodzaje owocéw (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 utozyé na sita skorkg na dot.

Czas suszenia

Czas suszenia zalezy od ilosci produktow na sicie, grubosci plasterkow,
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 napetniaé po brzegi, aby zapobiec przedostawaniu
sie powietrza. Przy pakowaniu nalezy zwré6ci¢ 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 wstrzasngé, aby sie
upewnié, czy zawartos¢ nie jest wilgotna. Pdzniej nalezy od czasu do czasu

Pomieszczenia do przechowywania

Produkty nalezy przechowywa¢ w chtodnym, suchym i ciemnym miejscu.
Polecana temperatura to od 5 do 20 °C.

8



Wykorzystanie suszonych produktéow

Pierwotny stan produktdw osiggniemy poprzez ich rehydratacje (nasigkniecie
wod3g). Nie jest to konieczne u wszystkich gatunkéw - suszone owoce i roladki
sg wspaniatg przekgska, warzywa mozna dodaé 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 owocow,
warzyw i grzybéw zalejemy jedng filizankg wody. Pozostawiamy na 5 — 15 minut,
a dalej postepujemy wedlug przepisu. W trakcie moczenia do wody nie
dodajemy soli ani cukru. Wode, ktéra zostaje po namoczeniu, mozna
wykorzystac¢ 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 wodg. 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 sosdw, przecieréw
pomidorowych — nie bedg jednak swoim wyglgdem dokfadnie przypominaé
Swiezych pomidoréw . Wykorzystujgc swojg kreatywnosé 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 przystadzaé.



Suszenie owocow

Aby osiggnac najlepsze wyniki nalezy wybra¢ owoce $wieze i dojrzate, z jak
najwiekszg zawartoscig cukru i substancji odzywczych.

Przygotowanie: Owoce nalezy dokladnie umyé, wysuszyé, usungé
uszkodzone miejsca, pestki, nasiona,szyputki. Mozna je réwniez obra¢. 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 owocéw bezposrenio przed suszeniem zmniejszy brgzowienie
niektorych owocéw (np. jabtek i gruszek) i zwiekszy ich dobe trwatosci..

Naturalne przygotowanie przed suszeniem: Kawatki owocow, natychmiast
po nakrojeniu, zanurzy¢é na 5 minut w soku cytrynowym lub ananasowym,
wysuszy¢, a dopiero potem suszy¢ w suszarce.

Przygotowanie w kwasie cytrynowym: Nalezy rozpusci¢ w 2 litrach wody
jedng tyzke kwasu cytrynowego i zanurzy¢ w nim owoce na 5 minut. Dokladnie
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 dodatkow konserwujgcych. Najprostszym testem suchosci jest
wystudzenie kawatka owocu, przepofowienie i rozgniecenie. Pojawienie sie
kropelek wody oznacza, ze owoce nie se suche. Im bardziej produkt jest suchy,
tym wieksza jest jego trwatos¢, ale dtuzej réwniez rehydruje, tzn. wchtania wode
przy przetwarzaniu.

Rehydratacja ( nawilzenie ) suszonych owocéw: 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 owocdéw,
ktére chcemy doda¢ do jogurtéw. Owoce stuzgce do przygotowania loddw,
kremow, koktajli mlecznych nalezy namoczyé od 5 do 15 minut w % filizanki
goracej wody.Dtugo przechowywane owoce zmiekng , jesli namoczymy je na 15
sekund do gorgcej wody, a nastgpnie wysuszymy.

Tabela suszenia owocow

Czas suszenia zalezy od wielu elementéw (ilos¢ produktéw, grubosé
plastrow, wilgotnos¢ i temperatura otoczenia, zawartos¢ wody w
owocach , itp.).
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Owoce nalezy ukfadac tylko w jednej warstwie.

Polecana temperatura suszenia: 55 °C

Rodzaj Przygotowanie | Obrobka 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 kawatki
Morele Dojrzate, Namoczyé 10-28 Elastyczny | Suszone lub
twarde,usung¢ | na 2 minuty |[godz namoczone do
pestki, pokroi¢ | do roztworu, deseréw, musli, dan
na éwiartki lub | wysuszyé — miesnych 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 umy¢, suszy¢ |sekund do |[godz na ciasta, lody
w catosci lub | goracej
rozmiksowac i | wody
suszy¢ 8-10 Elastyczny
placuszki godz.
Czeres$nie Twarde, 12 - 24 | Twardy Jako przekaska, na
soczyste, godz ciasta, lody.
umy¢, usungé
ogonek,przepo
towi¢, usungcé
pestki, skorkg
na dét na sito
Cytrusy Umyé, pokroic¢, | Bez 16 — 18 | Kruchy Przekaski, dodatki dla
mozna obra¢ | przygotowan | godz podniesienia smaku
Skora z Czysta Bez 4-8 Twardy Do ciast,budyni,
cytruséw chemicznie i przygotowan | godz czekolady
nieuszkodzona
usungé

gorzka, biatg
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skorke

Porzeczka | Rozmiksowac, | Bez 8-10 Elastyczny | Herbaty owocowe,
czerwona - | suszyC na przygotowan | godz nadzienie do deserow,
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
wielko$ci.
Potozyé
skorka na dét.
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 | Przekgski,dania
twarde, obra¢, | przygotowan | godz duszone, safatki
5 mm plasterki owocowe
Brzoskwinie | Wielkie, na2 minuty |8-16 Twardy i Przekaski, dania
twarde owoce, | namoczy¢, godz elastyczny | duszone, chutney,
tylko dojrzate, | wysuszyé ciasta
umy¢, obrac, lub bez
usung¢ pestki, | przygotowan
5 mm plastry
Gruszki Umy¢iobraé, |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 srodek
niezbyt stodzacy.
dojrzate,
obraé, usung¢
witdkna, 5 mm
plastry
Stodkie, Bez 10-20 |Elastyczny | Stodka przekgska lub w
Sliwki dojrzate, przygotowan | godz kombinacji z innym
umyc, owocem do budyniu.
przepotowic,
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usung¢ pestki,
duze pokroi¢
na ¢wiartki

Maliny Rozmiksowa¢, | Bez 8-10 Elastyczny | Ciasta, rolady, herbaty

suszyc¢ przygotowan | godz owocowe
owocowe
placuszki

Rabarbar Twarde, Bez 7-12 Twardy i Do ciast, do gotowania,

czerwone, przygotowan | godz kruchy do owocowych roladek
proste,
oczyscic,
umy¢, kawatki
o dtugosci 25
mm

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 s$wieze 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¢, obraé, pokroi¢ lub zetrzeé 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 wyparowagé, a warzywa majg pézniej mdty, cierpki smak.

Blanszowanie (obrobka cieplna) przed suszeniem : Warzywa, ktore sie
dtugo gotujg , lepiej jest przed suszeniem blanszowac. Blanszowanie obnizy
ilos¢ mikroorganizméw, ktére powodujg psucie sie warzyw, zatrzyma
destrukcyjne zmiany chemiczne, zachowa kolor i przyspieszy suszenie,
poniewaz powierzchnia warzyw stanie sie porowata. Wilasciwsze jest
blanszowanie na parze, niz w wodzie, poniewaz nastepuje mniejsza strata
witamin rozpuszczalnych w wodzie i mneratdw. Warzywa, ktére sie szybko
ogrzewaja, np.pomidory nie muszg byc¢ blanszowane.
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Blanszowanie na parze: Do garnka ze szczelng pokrywka nalezy nala¢ okoto
20 mm wody i szybko zagotowac. Pokrojone warzywa wtozy¢ w cedzaku do
garnka, przykry¢ pokrywka i gotowa¢ na parze, w czasie przedstawionym w
tabeli. Nastgpnie warzywa ochiodzi¢ w zimnej wodzie, odcedzi¢ i potozy¢ na sito.

Przygotowanie w kuchence mikrofalowej: Nalezy wilozy¢é 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. Miaty by
by¢ twarde, bez miekkich miejsc . Najlepiej wyprébowaé 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¢ zwyktym
sposobem a nastgpnie zmiksowac na proszek.
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Tabela suszenia warzyw

Roézne rodzaje warzyw suszymy w roznym czasie. Zalezy to od
ilodci warzyw na sicie,grubosci plastrow, 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¢ Blanszowaé 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 chrupiagca
wystygniecia przekaska z zéttym
serem
Brukselka | Mtode 3 minuty 8-14 Kruchy Do zup,
brukselki blanszowag, godz do duszenia
przepotowi¢ do zimnej
wody
Marchew | Umyg¢, 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 obierac, Nie jest 5-8 Kruchy Jako chipsy
na plasterki konieczna godz
grubosci 5 mm

Warzywa | Swieze i Blanszowaé 4-8 Kruchy Rozgnies¢ na

kapusto- jasno- na parze, godz proszek, do zup

wate Zielone. Utozy¢ jedna warzywnych i

( kapusta Umyé | warstwe na zabielanych, do
wioska, oberwaé sicie dan duszonych,
szpinak) e 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 Obrac¢,odcig¢ |Bez 6 -10 Chrupigcy | Do zup, dan
koncowki przgotowan 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, dah

(zielony) | kruchy, godz duszonych lub
wytuskaé wymieszaé
| umy¢ Z innymi

warzywami

Papryki Swieze, Bez 5-10 Kruchy Drugie dania, zupy,
proste, 5 mm | przygotowan | godz pizza
paseczki lub
krazki,
usungcé
nasiona

Ziemniaki | Umy¢, obra¢, |5 minut 8-12 Chrupigcy | Kostki uzy¢ do zup
5mm blanszowa¢, |godz i duszonych dan.
paseczki, sg szkliste,ale
krazki, zetrze¢ | jeszcze
na tarce lub twarde.
kroi¢ w kostke | Przez
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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. S0sOw, na sok
Jesli przy pomidorowy.
suszeniu

ciemniejg ,

obnizyé

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




Owocowe i warzywne roladki

Roladki sg to ususzone placuszki zwinigte w rulonik, ktére sie przygotowuje
poprzez suszenie rozmiksowanych owocow lub warzyw na foliowej misce.
Foliowa miska sie przed napetnieniem posmaruje lekko olejem.

Rozmiksowang mase nalezy zawsze rozprowadzi¢ na foliowg miske, utozong
na sicie.Sito musi znajdowac sie poza suszarkg, aby masa nie dostata sie do
srodka suszarki.Dopiero potem nalezy ostroznie umiescic¢ sito w suszarce.

Przygotowanie: Mocno dojrzate owoce lub warzywa nalezy rozmiksowaé 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 skréci¢ do
minimum czas przygotowan.Jagodowe owoce z wiekszymi ziarenkami dobrze
jest po rozgnieceniu przetrzeé¢ przez sitko. Przygotowang mase owocowg lub
warzywng 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.
Niektére placki z owocow jagodowych( czarna i czerwona porzeczka) bedg sie
troche lepi¢ i po wysuszeniu.

Placki lepiej jest wyjaC jeszcze ciepte, fatwiej je wtedy wyjgc. Po wystygnieciu
nalezy je zwing¢ w roladki, zawing¢ do folii spozywczej i przechowywaé w
hermetycznym naczyniu. Przechowywanie w lodéwce lub zamrazarce wydtuzy
ich trwatos$c.

Roladki owocowe mozna wykorzystaé jako wySmienite przekaski lub do
przygotowania szybkich deseréw.

Na jedng miske zuzyjemy okoto 1,5 filizanki masy

Proba 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 Dode
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 miod, imbir, kwiat
cytrynowa i pomaranczowa, | muszkatotowy
maliny
Czarne Banany Sok cytrynowy
jagody
Czeresnie Jabtka, banany, maliny Midd, sok cytrynowy, Migdaty, kokos
rabarbar aromat migdatowy
Mus jabtkowy,banany, Miod, sok
Zurawina daktyle,pomarancze pomaranczowy
Winogron Jabtka, banany Midd, sok
pomaranczowy
Nektarynki Miod, sok Orzechy
pomaranczowy
Pomarancze |Banany, gruszki Cynamon, miéd, sok Kokos
cytrynowy, gatka
muszkatotowa
Brzoskwinie | Jabtka, ananas Cynamon, sok Orzechy
cytrynowy, gatka
muszkatotowa, miéd
Gruszki Jabtka, pomarancze, Cynamon, sok Kokos
banany cytrynowy, gatka
muszkatotowa,
Ananas Banany, pomarancze Cynamon, miéd Kokos
Jabtka, daktyle, rodzynki Miod, sok cytrynowy lub [ Sezam
Sliwki pomaranczowy
Dynia Cukier

brgzowy,cynamon,
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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
muszkatotowy, 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 rehydrataciji.Cate
jajko utrze¢ z cukrem, doda¢ roztopione masto, szczypte soli, make, proszek do
pieczenia i mleko. Ciasto doktadnie wymieszaé¢ i doda¢ pokrojone owoce. Na
patelni smazy¢ mate racuszki, gotowe posypacé jeszcze cukrem i cynamonem.

Suflet z jabtek

150 g suszonych jabtek (plastry) 50 g cukru
5 jaj 50 g tartej butki
1/2 proszku do pieczenia 1 tyzka rumu,

Cynamon, skorka cytrynowa

Suszone jabtka — plasterki, podgotowaé w wodzie (al dente). Zéttka utrzeé
z cukrem, skérkg cytrynowg, cynamonem i tyzkg rumu. Nastepnie dodac¢ jabtka i
tartg butke.Ubi¢ 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. Dodaé cynamon, cukier, aromat migdatowy i gotowa¢ nastgpnych 30
minut.Kiedy owoce sg juz miekkie, zdjg¢ z ognia i pozostawi¢ do ostygniecia.
Zimng mase nalezy rozgnies¢ lub rozmiksowa¢ na purée. Przechowywaé w
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zamknietych stoikach w lodéwce. Pasta jest wysmienitym dodatkie do pieczywa,
paczkow lub nalesnikéw.

Musli owocowe

100 g suszonych owocow 400 g ptatkéw owsianych
( mieszanka jabtek, gruszek, 50 g tartych wioskich orzechéw
sliwek, truskawek, brzoskwin, itp.). 50 g kietkow zbozowych

50 g tartej czekolady

Owoce nalezy drobno posieka¢ i wymieszaC razem zinnymi
sktadnikami.Wszystko przechowywa¢ w szczelnie zamknietym naczyniu.
Mieszanke mozna dodawac¢ do jogurtdw, mleka lub w niej mozna ugotowaé
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 lyzek smietany

3 tyzeczki tartego sera sol, pieprz, natka pietruszki

Suszony por namoczy¢ na 2z godziny do wody.Po napecznieniu por odcedzic,
poddusi¢ na masle i doda¢ make, usmazyc¢ jasng zasmazke. Po ostudzeniu, caty
czas mieszajgc dodaé kostke bulionowg i pogotowaé.Gotowg zupe zalaé
Smietang i posypac natka pietruszki. Tarty ser doda sobie kazdy sam.

Warzywna pizza

1 pizza w proszku 2 jaja
Suszone plasterki pomidoréw, papryki 1009 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. Posmarowaé
olejem i ketchupem. Na ciasto utozy¢ plasterki pomidorow, papryki i cebuli. Wlaé
roztrzepane jaja, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, posypac serem i oregano.
Piec okoto 15 minut w 180 °C.
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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 miekka, dodamy jaja, ser,
roztopione masto i mgke.Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, a jesli mieszanka
jest za rzadka, zagesci¢ tartg butka. tyzka ksztaltowac kotleciki i smazy¢ na
oleju. Mozna podawac¢ z ziemniakami i sosem tatarskim.
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Gazpacho

500 g dojrzatych pomidorow 1 ogoérek

1 zielona papryka 2 duze cebule
2 marchewki 5 tyzek oleju

2 tyzki octu 5 kropli tabasco
1/4 tyzeczki siekanej bazylii pieprz

Pomidory, ogérek, cebule, papryke i marchew rozmiksowa¢, dodaé ocet,
tabasco, pieprz i bazylie. Jeszcze raz krotko zmiksowac. Mieszanke ususzy¢ na
foliowej misce, rozkruszy¢ na proszek i przechowywac¢ w szklanym naczyniu.
Przed uzyciem mieszanke namoczy¢ w wodzie. Powstanie z niej gesty sos, ktory
mozna uzy¢ jako pikantny dodatek.

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 pola¢ 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
rozmiksowac lub zetrze¢ i ususzyé.Ser, sdOl i pieprz wlozymy do matego
polietylenowego woreczka i hermetycznie go zamkniemy. Do wiekszego
woreczka wtozymy makaron, dodamy woreczek z serem i znowu hermetycznie
zamkniemy.

Zastosowanie: Makaron ugotowa¢ w stonej wodzie. Posypaé serowa
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, réwniez mozecie go ususzy¢:
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
sél
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Jajka utrze¢, doda¢ pozostate sktadniki , zagnies¢ ciasto, starannie wyrobic.
Podzieli¢ na trzy czesci, wywatkowaé cienko na posypanej maka stolnicy.
Ostrym nozem pokroi¢ w paski o szerokosci 5 — 10 mm.Wiozy¢ 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 ususzy¢. Zastosowanie: zala¢ ryz takg samg
iloscig wody i pozostawi¢ na 5 minut.

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 fatwo, nie wymagaja duzo miejsca i pracy. Suszone
sg dostepne przez caty rok.Liscie nalezy zbiera¢ mtode i kruche, sg tak bardziej
aromatyczne.Strgki z nasionami zbierajg sie jeszcze przed otwarciem, aby je
stohce nie wysuszyto.Kwiaty do suszenia zbieramy wczesniej niz rozkwitng.

Wiekszo$¢ 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 chiodnym,
ciemnym miejscu, w szklanych naczyniach lub w ptdciennych woreczkach -
nalezy je rozkruszy¢ bezposrednio przed uzyciem.

Czosnek: Nalezy go obraé, drobno pokroi¢, roztozy¢é na miske foliowg i suszy¢
w temperaturze 35°C. Mozna go przechowywaé w stanie pierwotnym lub
rozmielony na proszek.

Imbir: Korzen mozna zetrzeé lub pokroi¢ i suszy¢ w temperaturze 35 °C.

Chrzan: Korzen nalezy dokfadnie umy¢, zetrze¢ lub pokroi¢ w 5 mm plastry.
Po wysuszeniu mozna je rozkruszy¢ na proszek.
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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 sprébowac
dodac¢ gozdzik, cynamon, gatke muszkatotowa.

Natka pietruszki: Nalezy jg dobrze optukac, osgczy¢ 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 dodac oregano, bazylie , czosnek lub tymianek. Wszystkie rodzaje octow
ziolowych przygotowujemy w nastepujgcy sposéb:do 1 | octu dodamy 50 g
suszonych ziét, zagotowujemy, zostawiamy do ostygniecia , przed nalaniem do
butelek mozna ocet jeszcze przefiltrowad.

Suszona mieszanka chlebowa: Nalezy zmiesza¢ 2 i ' filizanki suszu
chlebowego lub kostek (ususzonych w suszarce) , potowe filizanki suszonej
cebuli w proszku, 1 tyzeczke czosnku w proszku, 2 tyzki pietruszki, ¥ tyzeczki
majeranku, 1 tyzke suszonego selera, 1 tyzeczke soli, Y2 lyzeczki pieprzu.
Dobrze wymiesza¢ i przechowywa¢é 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, V2 filizanki oleju, 1 tyzka pietruszki, V2
tyzeczki tymianku, V2 tyzeczki bazylii, %2 tyzeczki szczypiorku (wszystko
suszone),1/4 tyzeczki soli, 1/8 tyzeczki proszku czosnkowego.Wszystko
doktadnie wymieszaé.Smaruje sie nim herbatniki i chleb.

Suszenie kwiatow

Polecana temperatura suszenia: 35 °C

Podobnie jak ziota, mozna suszy¢ i kwiaty. Wielkos¢ kwiatow 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 s$wiatta kwiaty utrzymajg
oryginalny kolor.

Suszy¢ mozna réwniez i pojedyncze ptatki z roznych gatunkéw kwiatéw, ktére
mozna wykorzysta¢ do dekorac;ji.

Przygotowanie: Kwiaty do suszenia nalezy scina¢ wczesnie rano lub p6zno
po potudniu, wtedy kiedy sg chtodne i suche. Nie wolno je zbieraé zaraz po

deszczu Ilub kiedy jest rosa. Do suszenia nalezy wybiera¢ kwiaty
Swieze,rozkwitniete tylko w potowie, chociaz kwiaty w petni rozwiniete sg
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tadniejsze, czesto w trakcie suszenia gubig ptatki.Kwiaty nalezy suszyé co
najszybciej po Scieciu.

Pot-pourri (mieszanka): Do przygotowania pot-pourri, ktéra odswiezy
powietrze w pomieszczeniu, nie potrzebujemy zadnych egzotycznych gatunkow
kwiatéw. Mozna uzy¢ wiekszo$¢ ogrodowych kwiatow i lisci. Kwiat rozy 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 wtozy¢ do hermetycznych pojemnikdw i
przechowywa¢ w chtodnym i ciemnym miejscu, dopodki nie bedzie sie
przygotowywac pot-pourri

Pot-pourri
Ogolna instrukcja na przygotowanie:

4 garscie zi6t lub kwiatow
1 - 2 tyzki utrwalacza
1 - 2 tyzki mieszanki przypraw

Nalezy wrzucic¢ ziota i kwiaty do duzego stoika lub nierdzewnej misy i wymieszad.
W innym naczyniu nalezy zmieszac¢ utrwalacz i przyprawy, a nastepnie doda¢ kwiaty.
Nalezy je przechowywa¢ w czystym, hermetycznie zamknietym pojemniku w chtodnym,
ciemnym miejscu, od czasu do czasu pojemnikiem trzeba wstrzgsng¢ lub jego
zawartos¢ wymieszadé.

Uzycie: Mieszanke mozna nasypac¢ do ptdcinnego 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. 0. E
Jablonecké 648/8

460 01 Liberec 1 I
Republika Czeska

www.ezidri.cz

Producent: Importer do EU:
Hydraflow Industries Ltd Ridici systémy, spol. s 1. 0.
29 Montgomery Crescent Jabloneckd 648/8

Upper Hutt, Wellington 460 01 Liberec 1

New Zealand Republika Czeska

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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