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Vorwort

Sie haben sich schon immer einmal gefragt, was genau man alles trocknen und dörren kann? Sie wollen mal neuen Schwung in ihre Küche bringen? Dann haben Sie das richtige Buch entdeckt. Denn hier finden Sie nicht nur die klassischen Beispiele für Trockenobst- und gemüse, sondern auch viele neue Rezepte und Varianten, wie man Lebensmittel verarbeiten kann.

Denn getrocknete Lebensmittel sind nicht nur ein echter Hingucker. Sie eignen sich perfekt als Energielieferant in der Schule, am Arbeitsplatz, beim Sport oder einfach mal zwischendurch!

In diesem Buch finden Sie viele Inspirationen-doch Ihrer eigenen Kreativität ist dabei keine Grenzen gesetzt.

Daher ganz viel Spaß beim Ausprobieren und Guten Appetit!


OBST REZEPTE


STEINOBST

Pflaumen und Zwetschgen

[image: ]


Zutaten


So viele
 reife Pflaumen und/oder Zwetschken wie gewünscht /

Zitronenwasser (optional)

Zubereitung


	

Im ersten Schritt werden die Zwetschken oder Pflaumen ordentlich geputzt, gewaschen und im Anschluss abgetrocknet.




	

Nun werden diese halbiert und entkernt.




	

Im dritten Schritt platzieren wir das Obst im Dörrgerät auf eine Dörrfolie, sodass die Außenstelle nach unten zeigt.




	

Optional können wir die Obsthälften mit dem Zitronenwasser beträufeln, falls das Obst zu dunkel wird.




	

Nun garen wir das Obst für
 10 Stunden im Dörrgerät bei einer Temperatur von
 60°C.





Zwetschken sind in der Regel in 10 Stunden fertig gedörrt, wobei die Pflaumen etwas länger brauchen können.


	

Zu guter Letzt lassen wir das Obst abkühlen und bewahren es in einem luftdichten Gefäß auf. Die Haltbarkeit beläuft sich auf ca. 6 bis 9 Monate. Sie haben etwa 260 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Pfirsiche und Nektarinen

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 reife und aromatischen Früchte wie gewünscht. Die Pfirsiche und Nektarinen sollten sich gut von ihrem Kern entfernen lassen.

Zubereitung


	
Früchte wasche und gut abtrocknen.



	

Anschließend halbieren und den Kern entnehmen. Um die Zeit der Trocknung zu verkürzen, sollten die Früchte noch weiter zerkleinert werden.




	

Das zerkleinerte Obst mit der Schale nach unten auf ein Dörrblech auslegen und bei
 65 Grad etwa
 12 Stunden dörren.




	

Die fertig getrockneten Pfirsiche oder Nektarinen sind luftdicht gelagert mehrere Monate haltbar. Sie haben etwa 280 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Aprikosen Fruchtleder

[image: ]


Zutaten


So viele
 reife, ähnlich große Aprikosen wie gewünscht / Zitronenwasser oder Honig (optional)

Zubereitung


	

Im ersten Schritt werden die Aprikosen sehr gründlich gewaschen, getrocknet, halbiert und entkernt.




	

Nun drücken wir die Aprikosen Hälften von der Außenseite kräftig nach innen, so dass sich die Dörroberfläche vergrößert. Das Fruchtinnere soll somit nach außen gedrückt werden. Dieser Vorgang soll bei allen Aprikosen Hälften durchgeführt werden.




	

Optional können die Aprikosen mit etwas Zitronenwasser oder Honig beträufelt werden, für etwas mehr Süße.




	

Nun platzieren wir die Aprikosen mit etwas Abstand in den Dörrautomaten. Dabei ist es völlig egal mit welcher Seite die Aprikosen liegen.




	

Das Ganze dörren wir nun
 für ca. 12 Stunden bei einer Temperatur von 55°C.



	

Herausnehmen, servieren und genießen.






Guten Appetit!


Mohnjoghurt mit Aprikosen

[image: ]


Zutaten


400g
 Aprikosen / 40g
 Mohn / 500ml
 Joghurt / 3EL
 Ahornsirup

Zubereitung


	

Im ersten Schritt werden die Aprikosen gründlich gewaschen, entkernt und mit einem Pürierstab feinpüriert.




	

Nun mischen wir den Aprikosenpüree mit dem Joghurt und dem Mohn.




	

Das süßen wir jetzt mit dem Ahornsirup.




	

Anschließend streichen wir das Ganze auf eine Dörrfolie, sodass sie gleichmäßig dünn verteilt ist. Der Rand sollte dicker aufgestrichen werden, weil es dort schneller trocknet.




	

Das Ganze dörren wir nun
 für 8 bis 10 Stunden bei 55°C.



	
Nach der Dörrzeit schneiden wir das Fruchtleder in feine Streifen und dörren es nochmal für eine weitere Stunde, damit das Leder aufgrund des Fettgehalts nicht zusammenklebt.



	

Zu guter Letzt herausnehmen und luftdicht in einem Gefäß lagern.






Guten Appetit!


Pfirsich Trauben Lollis mit Tomaten

[image: ]


Zutaten


150g
 Trauben / 2
 Pfirsiche / 3
 Tomaten / 2EL
 Ahornsirup / einige
 Lolli Stiele

Zubereitung


	

Als erstes werden die Trauben, Pfirsiche und Tomaten ordentlich gewaschen und getrocknet.




	

Daraufhin ritzen wir die Tomaten kreuzweise am Strunk ein, blanchieren sie in erhitztem Wasser und ziehen schließlich die Haut ab.




	

Anschließend werden die Pfirsiche entkernt, geachtelt und mit den restlichen Zutaten zusammen gemixt.




	

Nun spritzen wir mit einem Spritzbeutel auf eine Dörrfolie die Masse mit einem Durchmesser von ca.
 8cm.




	

Jetzt drücken wir in die Fruchtpüreekreise die Lolli Stiele und bedecken es oben drauf mit etwas Püree.




	

Das Ganze dörren wir nun
 für 6 Stunden bei 55°C und prüfen es nach der Dörrzeit ob es komplett getrocknet oder noch klebrig ist. Falls es noch am Kleben ist, dörren wir es für weitere
 30 Minuten.



	

Zu guter Letzt herausnehmen, in Stückchen oder Streifen schneiden und in einem luftdichten Gefäß lagern.






Guten Appetit!


Kirschen

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 reife und große Früchte wie gewünscht.

Zubereitung


	

Waschen, gut abtrocknen und den Kern am besten mit einem Entsteinungsgerät entfernen.




	

Die Kirschen können nun mit der Schalenseite nach unten zum Trocknen ausgelegt werden.




	

Die Temperatur darf zu Beginn höchstens bei
 35 Grad liegen, da sonst zu viel Saft verloren geht-was wiederum einen schlechten Trocknungsvorgang zur Folge hätte.




	

Wenn der meiste Wassergehalt verschwunden ist, können die Kirschen bei
 50 Grad für etwa
 8 Stunden fertig getrocknet werden.




	

Luftdicht verpackt sind die getrockneten Kirschen mehrere Monate haltbar. Sie haben etwa 360 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Quitten

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 reife und saubere Quitten wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die Quitten gegebenenfalls abwaschen und gründlich abtrocknen.




	

Alle Kerne entfernen und die Frucht in eine beliebige Form schneiden.




	

Die Quitten brauchen bei
 45 Grad etwa
 10 Stunden.




	

Nach dem Abkühlen, kann man sie in ein luftdichtes Gefäß füllen. Dort sind sie mehrere Monate haltbar. Sie haben etwa 200 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!



Quittengelee



[image: ]


Zutaten


1
 kg
 Quitten / zwei
 Vanilleschoten / 20ml
 Mandellikör / 0,5
 Liter
 Apfelsaft

Zubereitung


	

Quitten grob zerkleinern und anschließend mit
 einem Liter Wasser zum Kochen bringen.




	

Etwa
 25 Minuten köcheln lassen, bis die Quitten sehr weich geworden sind.




	

Nun das eingeweichte Obst in einem Sieb austropfen lassen.




	

Den Apfelsaft mit dem Mandellikör erhitzen.




	

Die Vanilleschote aufschneiden, das Mark herauskratzen und ebenfalls zu dem Apfelsaft geben.




	

Während der Apfelsaft köchelt, die Quitten klein pürieren.




	

Nun so viel Apfelsaft zu den Quitten geben, bis eine cremige Masse entstanden ist




	

Die Masse gleichmäßig auf eine Antihaftfolie aufstreichen.




	

Bei
 45 Grad braucht das Quittengelee etwa
 12 Stunden.




	

Nachdem das Gelee ordentlich abgekühlt ist, kann man es in Stücke schneiden und luftdicht verpacken. So ist es mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!



Mirabellen



[image: ]


Zutaten


So
 viele
 reife und saubere Mirabellen wie gewünscht

Zubereitung


	
Mirabellen, wenn nötig abwaschen und gut abtrocknen.


	
Den Kern entfernen und die Früchte am besten halbieren.


	
Mit der Schale nach unten zum Trocknen auslegen.


	
Sie brauchen bei
 50 Grad etwa
 12 bis
 14 Stunden.


	
Luftdicht verpackt sind sie mehrere Monate haltbar. Getrocknete Mirabellen haben etwa 280 Kalorien pro 100 Gramm.




Guten Appetit!


Aprikosen

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 reife Aprikosen wie gewünscht.

Zubereitung


	

Aprikosen waschen, abtrocknen und der Länge nach halbieren. Wer möchte, kann sie anschließend noch vierteilen.




	

Die Stücke mit der Schale nach unten zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 45 Grad etwa
 10 bis
 12 Stunden trocknen lassen.




	

Luftdicht gelagert sind die getrockneten Aprikosen mehrere Monate haltbar. Sie haben etwa 240 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Schattenmorellen

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 Schattenmorellen wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die Schattenmorellen bei Bedarf abwaschen, abtrocknen und anschließend den Kern entfernen




	

Sie werden am besten im Ganzen getrocknet.




	

Bei
 70 Grad brauchen sie etwa
 10 Stunden.




	

Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Sie haben etwa 225 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


KERNOBST

Apfelchips

[image: ]


Zutaten


So viele
 reife Äpfel wie gewünscht

Zubereitung


	
Als erstes werden die Äpfel gewaschen und gründlich getrocknet.



	

Je nach Vorlieben können wir nun die Äpfel schälen oder ungeschält lassen.




	

Nun entfernen wir das Kerngehäuse mit einem Apfelausstecher.




	

Im vierten Schritt schneiden wir die Äpfel in Scheiben. Am besten gelingt das mit einem Gemüsehobel, da dort die Apfelscheiben schön fein und dünn werden ohne, dass sie ungleichmäßig dick wären, wenn man sie mit einem Messer per Hand schneiden würde. Die Scheiben sollten nicht dicker als
 1 bis 2 mm sein.




	

Nun belegen wir im Dörrautomat die Dörrfolie mit den Apfelscheiben und garen sie
 für 2,5 Stunden bei einer Temperatur von 65°C.



	

Zu guter Letzt lagern wir sie in einem luftdichten Gefäß. Die Haltbarkeit kann mehrere Monate halten. Sie haben etwa 280 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Schoko-Apfelchips

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 reife aber nicht mehlige Äpfel wie gewünscht/ Schokolade/ gehackte Mandeln oder Erdnüsse

Zubereitung


	

Zuerst die Äpfel gut abwaschen und abtrocknen und den Stiel entfernen.




	

Nun können die Äpfel in eine beliebige Form geschnitten werden. Am besten eignen sich jedoch auch hier
 1 bis 2 mm dicke Scheiben.




	

Die Äpfel werden nun wie im vorherigen Rezept gedörrt.




	
Nachdem die Äpfel fertig getrocknet sind, kann man jede beliebige Schokoladensorte erhitzen und die Apfelscheiben in die geschmolzene Schokolade hineintauchen.



	

Nun kann man die Schoko-Apfelchips je nach Belieben noch mit den gehackten Mandeln oder Erdnüssen bestreuen und sie anschließend zum Trocknen auslegen.




	

Sobald auch die Schokolade getrocknet ist, kann man die fertigen Schoko-Apfelchips in ein luftdichtes Gefäß legen. Sie sind nun mehrere Monate haltbar und eignen sich auch perfekt als Geschenkidee.






Guten Appetit!



Wildäpfel
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Zutaten


So
 viele
 Wildäpfel wie gewünscht.

Zubereitung.


	
Wildäpfel sollten aufgrund ihres bitteren Geschmacks nicht roh verzehrt werden. Deswegen bietet es sich an, die Wildäpfel zu trocken, um sie später zu Gelee oder Fruchtaufstrichen weiterzuverarbeiten.


	
Die Früchte gut abwaschen und abtrocknen.


	
Anschließend den Stiel und die Kerne entfernen und entweder in dünne Stäbchen oder kleine Stücke schneiden.


	
Zum Trocknen brauchen sie bei
 50 Grad etwa 10 bis 12 Stunden.


	
Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Sie haben etwa 280 Kalorien pro 100 Gram.




Guten Appetit!


BEEREN


Pfeffrige Erdbeeren

[image: ]


Zutaten


So viele
 Erdbeeren wie gewünscht

Zubereitung


	

Die Erdbeeren müssen gründlich gewaschen werden. Im Anschluss entfernen wir den Strunk.




	

Jetzt pürieren wir die Erdbeeren mit dem gewaschenen und grob gehackten Basilikum und dem Zitronensaft schön fein.




	

Nun würzen wir das Ganze je nach Geschmack und Menge mit dem grünen Pfeffer.




	

Im vierten Schritt streichen wir es auf eine Dörrfolie und dörren es
 für 10 Stunden bei einer Temperatur von 40°C.



	

Nach 10 Stunden sollte es fertig getrocknet sein. Sollte es noch an der Folie kleben, dörren wir es für weitere
 60 Minuten.




	

Zu guter Letzt herausnehmen, in feine Streifen schneiden und zusammenrollen. Am besten in einem luftdichten Gefäß lagern. Die getrockneten Erdbeeren haben circa 250 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Süße Erdbeerchips

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 reife Erdbeeren wie gewünscht/ frischer Zitronensaft/ Zucker

Zubereitung


	
Bei Bedarf die Erdbeeren abwaschen und gründlich abtrocknen.



	

Nun die Erdbeeren in Stücke oder in dünne Scheiben schneiden.




	

Die Erdbeeren mit ein wenig Zitronensaft bestreichen und wie im vorherigen Rezept dörren.




	

Sobald die Erdbeeren fertig getrocknet sind, kann man sie wieder mit Zitronensaft beträufeln und nun in einem Schälchen mit Zucker wälzen.




	

Die fertigen Erdbeerchips sind luftdicht gelagert mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Wacholderbeeren

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 blauschwarze Wacholderbeeren wie gewünscht

Zubereitung


	

Wacholderbeeren vorsichtig waschen und abtrocknen.




	

Die ganzen Beeren zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 40 Grad brauchen die Wacholderbeeren etwa
 10 bis 12 Stunden, bis sie vollständig getrocknet sind.




	

Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Am besten verarbeitet man den Wacholder zu einem Gewürz, mit dem man wunderbar allerlei Wild und dunkles Fleisch würzen kann. Sie haben etwa 110 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Himbeeren und Brombeeren

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 saubere und reife Himbeeren und Brombeeren wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die Beeren dürfen nicht abgewaschen werden, da sonst sehr viele Geschmacksstoffe ausgespült werden und auch die Trocknung später erschwert wird.




	

Die Himbeeren oder Brombeeren als ganze Frucht auf ein Dörrblech auslegen und bei
 40 Grad etwa 10 Stunden lang dörren




	

Luftdicht verpackt sind sie mehrere Monate haltbar. Die getrockneten Früchte haben etwa 170 Kalorien pro 100 Gramm
.





Guten Appetit!


Roter Früchtetee

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 Erdbeeren, Himbeeren, Brombeeren und Heidelbeeren wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die Früchte, nur wenn unbedingt nötig waschen und abtrocknen.




	

Die Erdbeeren können in kleine Stücke geschnitten werden. Das restliche Obst am besten im Ganzen dörren.




	

Alle Früchte nach den jeweiligen Rezeptvorgaben dörren.




	

Alle Obstsorten zusammen luftdicht verpacken. So ist die Teemischung mehrere Monate haltbar.




	

Bei Bedarf kann man nun die gewünschte Menge mit heißem Wasser übergießen, etwa
 5 Minuten ziehen lassen und es dann entweder heiß oder kalt als Eistee genießen.







Heidelbeeren und Preiselbeeren

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 reife und saubere Früchte wie gewünscht.

Zubereitung


	

Nur bei Bedarf abwaschen und gründlich abtrocknen.




	

Die Früchte nicht schneiden, sondern als Ganzes auf einem Dörrblech verteilen.




	

Die Beeren bei
 50 Grad etwa 10 Stunden lang dörren und dabei mehrmals wenden.




	

Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Sie haben etwa 370 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!



Stachelbeere

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 saubere und reife Stachelbeeren wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die Stachelbeeren, wenn nötig abwaschen und gut abtrocknen.




	

Nun die Beeren als Ganzes zum Trocknen auslegen.




	

Sie brauchen bei
 50 Grad etwa 15 Stunden.




	

Sind sie fertig getrocknet kann man sie luftdicht verpacken. So sind die getrockneten Stachelbeeren mehrere Monate haltbar. Sie haben etwa 250 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


(Schwarzer) Holunder

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 reife Holunderdolden wie gewünscht.

Zubereitung


	

Wenn nötig abwaschen und vorsichtig abtrocknen damit keine Frucht verletzt wird.




	

Die ganzen Dolden zum Trocknen auf ein Dörrblech auslegen.




	

Holunder sollte bei
 50 Grad etwa 11 Stunden getrocknet werden, bis kein Saft mehr aus den Früchten austritt.




	

Nach dem Trocknen kann man nun die Stiele entfernen.




	

Der getrocknete Holunder kann entweder so verspeist werden oder in einem Tee verwendet werden.




	

Luftdicht gelagert hält er sich mehrere Monate. Er hat etwa 280 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Maulbeeren

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 vollreife Maulbeeren wie gewünscht.

Zubereitung


	
Die Maulbeeren sollten sorgfältig gereinigt und abgetrocknet werden.



	

Nun die ganzen Beeren zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 60 Grad dauert die Trocknung zwischen
 6 und 12 Stunden. Dies ist sehr stark von der Größe und des Saftgehalts der Früchte abhängig.




	

Werden sie luftdicht verpackt, sind sie mehrere Monate haltbar. Sie haben etwa 260 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Getrocknetes Obstkompott

[image: ]


Zutaten


750
 Gramm Obst (je nach Geschmack kann man eine Sorte benutzen oder mehrere miteinander kombinieren)  / 0,5 Liter
 Apfel- oder Birnensaft / Saft von einer Zitrone und zwei Orangen / 0,5 Liter
 Rotwein / gehackte Mandeln oder andere Nüsse

Zubereitung


	
Das Obst gegebenenfalls schälen und in Stücke schneiden.


	
Den Saft und den Rotwein aufkochen lassen und das geschnittene Obst hinzufügen. Das Ganze etwa
 15 Minuten köcheln lassen.


	
Nun nimmt man den Topf vom Herd und fügt den Zitronen- und Orangensaft hinzu.


	
Danach wird alles gut püriert.


	
Zum Schluss fügt man noch die Nüsse und hinzu.


	
Nachdem das Ganze etwas abgekühlt ist, streicht man das Kompott auf eine Antihaftfolie und dörrt das Kompott bei
 45 Grad etwa 12 Stunden.


	
Das fertig getrocknete Kompott ist luftdicht gelagert mehrere Monate haltbar.




Guten Appetit!


EXOTISCHE FRÜCHTE


Feigen
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Zutaten


So viele
 reife Feigen wie gewünscht

Zubereitung


	

Wir beginnen als erstes damit, dass wir die Feigen ordentlich waschen und trocknen. Die Feigen muss komplett trocken sein, da die Flüssigkeit den Dörrvorgang hindern kann.




	

Nun teilen wir die Feigen in zwei Hälften auf, da die Dörrzeit viel zu lange dauert, wenn man sie im Ganzen dörrt.




	

Nun reihen wir die Feigen Hälften nebeneinander mit maximal 1cm Abstand auf dem Dörrgitter auf.




	

Das Ganze garen wir nun für gute
 10 Stunden bei einer Temperatur von 50°C. Falls man einen Backofen nutzt, sollte man die Feigen nach ca. 5 Stunden wenden.




	

Wenn die Feigen keine Flüssigkeit an der Oberfläche haben und sie ledrig sind, ist der Dörrvorgang fertig.




	

Die Feigen sollte man nun in einem luftdichten Glas an einem kühlen Ort lagern. So kann die Haltbarkeit bis zu über einem Jahr werden. Sie haben etwa 250 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Mangostreifen
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Zutaten


So
 viele
 reife und aromatische Mangos wie gewünscht / Wer möchte etwas Zucker

Zubereitung


	

Die Mango am besten mit einem Sparschäler schälen und dann in dünne Streifen schneiden.




	

Die Mangos auf ein Dörrblech auslegen und bei
 40 Grad etwa 10 Stunden lang dörren.



	

Die Streifen sind fertig getrocknet, wenn kein Saft mehr austritt. Am besten schmecken sie, wenn die Mango noch etwas weicher ist und nicht komplett hart geworden ist.




	

Wem die Streifen zu sauer sind, kann sie natürlich auch noch mit etwas Zucker bestreuen.




	

Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Sie haben ungezuckert etwa 290 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Mango Kokosflocken Fruchtleder

[image: ]


Zutaten


1
 Mango / 50g
 Kokosflocken / 2EL
 Agavendicksaft

Zubereitung


	

Im ersten Schritt schälen und entkernen wir die Mango.




	

Daraufhin wird sie klein geschnitten und ordentlich fein püriert.




	

Nun geben wir die Kokosflocken und den Agavendicksaft hinzu und gut miteinander vermengen.




	

Im vierten Schritt streichen wir die Masse auf eine gleichmäßig dünne Antihaftfolie. Der Rand sollte etwas dicker ausgestrichen werden, weil es dort viel schneller trocknet.




	

Nun schieben wir die Antihaftfolie samt der Mango Kokosmasse auf einem Dörrgitter in den Dörrautomaten.




	

Das Ganze dörren wir nun
 für 12 Stunden bei 45°C.



	

Zu guter Letzt nehmen wir das Fruchtleder heraus, ziehen es von der Folie ab, schneiden es in kleine Stücke und verpacken es schlussendlich in einem luftdichten Gefäß.






Guten Appetit!


Trauben/Rosinen

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 kernlose Trauben verwenden, wie man möchte

Zubereitung


	

Die Trauben wenn nötig abwaschen, gut abtrocknen und die Stiele entfernen.




	

Die Früchte werden im Ganzen auf ein Dörrblech ausgelegt und
 bei 50 Grad etwa 12 Stunden lang getrocknet. Sie sind fertig, wenn kein Saft mehr austritt.




	

Die fertigen Rosinen sind luftdicht gelagert mehrere Monate haltbar. Sie haben etwa 300 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Orangen

[image: ]


Zutaten


6
 Bio-Orangen

Zubereitung


	

Als erstes werden die Orangen ordentlich gewaschen und getrocknet.




	

Daraufhin schneiden wir die Orangen in
 3-5mm dünne Scheiben.




	

Das Ganze dörren wir nun
 für 6-8 Stunden bei 40°C und prüfen, ob die Orangen fertig sind. Sie sollten zäh sein, aber nicht zu hart.




	

Zu guter Letzt verpacken wir sie luftdicht, wie wir es immer tun.






Guten Appetit!


Limetten und Zitronen
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Zutaten


So
 viele
 unbehandelte Zitronen und Limetten wie gewünscht.

Zubereitung


	

Grünlich abwaschen und abtrocknen und in gleichmäßige
 3 bis 5 mm dicke Scheiben schneiden. Für ein besonders gleichmäßiges Ergebnis kann man dafür auch eine scharfe Gemüsehobel verwenden.




	

Danach sollte das Obst etwa eine Stunde in ein Sieb gelegt werden, damit ein Teil des Saftes heraustropfen kann.




	

Damit die ätherischen Öle der Früchte enthalten bleiben, sollte man
 40 Grad bei der Trocknung nicht überschreiten.




	

Nach
 6 bis 8 Stunden sind die Limetten und Zitronen fertig getrocknet.




	

Sie können nun luftdicht verpackt werden und sind so mehrere Monate haltbar. Die getrockneten Früchte haben etwa 280 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Datteln
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Zutaten


So
 viele
 Datteln wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die Datteln gut abwaschen und gründlich abtrocknen.




	

Wem die ganzen Datteln zu groß sind, kann sie einmal der Länge nach halbieren.




	

Bei
 50 Grad werden die Früchte nun etwa
 6 Stunden lang getrocknet. Diese Temperatur darf nicht überschritten werden, da sonst die Schale der Datteln hart werden.




	

Danach sollte man das getrocknete Obst noch mehrere Stunden an der Luft trocknen und abkühlen lassen.




	

Luftdicht gelagert sind die Datteln etwa ein Jahr haltbar. Sie haben etwa 280 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Trockenobstkonfekt
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Zutaten


200g
 Obst (je nach Geschmack Sorte(n) auswählen) / 100g
 geschälte Mandelkerne / 120g
 Feinkristallzucker/ 1 EL
 Rum oder Likör

Zubereitung


	

Früchte waschen und zerkleinern.




	

Die zerkleinerten Früchte, die Mandelkerne und den Zucker am besten im Fleischwolf zerkleinern.




	

Danach so viel Rum oder Likör hinzufügen, bis eine geschmeidige Masse entstanden ist.




	

Die flüssige Masse etwa fingerdick auf eine Antihafthaftfolie aufstreichen.




	

Bei
 40 Grad etwa 14 Stunden lang trocknen.




	

Wenn das Konfekt getrocknet ist, kann man es noch in flüssige Schokolade eintauchen und wieder trocknen lassen.




	

Luftdicht gelagert ist das fertige Konfekt mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Papaya

[image: ]


Zutaten


So
 viel
 reife Papaya wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die Papaya schälen und alle Kerne entfernen.




	

Die Frucht kann nur erfolgreich getrocknet werden, wenn man sie in maximal
 1cm dicke Stücke oder Scheiben schneidet.




	

Nun legt man die Papaya zum Trocknen aus. Sie brauchen bei
 50 Grad etwa 6 Stunden.




	

Die fertig getrocknete Papaya ist luftdicht gelagert mehrere Monate haltbar. Sie hat etwa 190 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Papayakerne
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Zutaten


So
 viele
 Papayakerne wie gewünscht.

Zubereitung


	

Vor dem Trocknen müssen die Papayakerne vollständig von ihrem Fruchtfleisch gelöst und abgetrocknet werden. Das klappt am besten, wenn man sie zwischen zwei Küchentüchern reibt.




	

Nun können die Kerne bei
 50 Grad etwa 5 Stunden getrocknet werden, bis man sie luftdicht verpacken kann. So sind sie mehrere Monate haltbar.




	

Papayakerne kann man gegen Darmbeschwerden entweder so zerkauen oder wie Pfeffer in einer Gewürzmühle als scharfes Gewürz für allerlei Speisen verwenden.






Guten Appetit!


Cranberrys
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Zutaten


So
 viele
 reife Cranberrys wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die Beeren gut abwaschen.




	

Anschließend kurz in kochendes Wasser eintauchen und mit Küchenpapier gut abtrocknen.




	

Cranberrys werden im Ganzen bei
 60 Grad etwa 24 Stunden getrocknet.




	

Nicht wundern, wenn sich die Cranberrys nach dem Trocknen noch immer klebrig anfühlen. Das ist völlig normal.




	

Luftdicht verpackt sind sie mehrere Monate haltbar. Sie haben etwa 310 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Physalis
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Zutaten


So
 viele
 reife und saubere Früchte wie gewünscht.

Zubereitung


	

Physalis wenn nötig abwaschen und gut abtrocknen.




	

Die Früchte nicht zerkleinern, sondern als Ganzes zum Trocknen auslegen.




	

Unter gelegentlichem Wenden brauchen die Physalis zwischen
 20 und 30 Stunden bei 50 Grad.



	

Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Die getrockneten Physalis haben etwa 340 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Exotischer Früchtetee
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Zutaten


So
 viel
 Mango, Papaya, Physalis und Ananas wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die Früchte schälen, waschen und in kleine Stücke schneiden.




	

Nun nach Angaben der vorherigen Rezepte dörren.




	

Sobald alle Früchte getrocknet sind, können sie gemeinsam luftdicht verpackt werden. So ist die Teemischung mehrere Monate haltbar.




	

Bei Bedarf kann man nun die gewünschte Menge mit heißem Wasser übergießen und
 etwa 5 Minuten ziehen lassen. Den fertigen Tee kann man nun heiß oder kalt als Eistee genießen.






Guten Appetit!


Grapefruit
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Zutaten


So
 viele
 unbehandelte und reife Grapefruits wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die Früchte gründlich abwaschen und am besten mit einer Gemüsehobel in etwa
 3 bis 5 mm dicke Scheiben schneiden.




	

Nun die Grapefruit mindestens eine Stunde lang in einen Sieb legen, damit ein wenig der Flüssigkeit abtropfen kann.




	

Als nächstes kann die Grapefruit zum Trocknen ausgelegt werden. Sie braucht bei
 50 Grad etwa 8 Stunden.




	

Luftdicht gelagert ist sie mehrere Monate haltbar. Die getrocknete Grapefruit hat etwa 290 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Mandarinen
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Zutaten


So
 viele
 reife aber nicht allzu weiche Mandarinen wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die Mandarinen schälen und die einzelnen Mandarinenstücke abtrennen




	

Die Früchte sollten nicht weiter zerkleinert werden, sondern im Ganzen getrocknet werden.




	

Sie brauchen bei
 45 Grad etwa 12 bis 14 Stunden, bis sie getrocknet sind.




	

Fertig getrocknet kann man sie luftdicht verpacken. So sind sie mehrere Monate haltbar. Getrocknete Mandarinen haben etwa 60 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Hagebutten
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Zutaten


So
 viele
 weiche und reife Hagebutten wie gewünscht.

Zubereitung


	

Wer die Hagebutten später im Tee verwenden möchte, muss die Kerne nicht entfernen. Ansonsten die Früchte der Länge nach aufschneiden und die Kerne herausschaben.




	

Große Früchte kann man zerkleinern. Relativ kleine Früchte kann man entweder halbieren oder als ganze Frucht trocknen.




	

Hagebutten sollten höchstens bei
 40 Grad getrocknet werden, da sonst wichtige Enzyme und Vitamine zerstört werden. Sie brauchen etwa
 8 bis 10 Stunden und sollten gelegentlich gewendet werden.




	

Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Getrocknete Hagebutten haben etwa 225 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Melonenkerne
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Zutaten


So
 viele
 Melonenkerne wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die Kerne gründlich vom Fruchtfleisch entfernen.




	

In einem Sieb gut abspülen und mit einem Küchentuch abtrocknen.




	

Nun können die Kerne bei
 50 Grad etwa 10 Stunden getrocknet werden.




	
Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Die Kerne können super in einem Salat verwendet werden.





Guten Appetit!


Kokosnuss
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Zutaten


So
 viel
 Kokosnuss wie gewünscht

Zubereitung


	

Das Öffnen einer Kokosnuss ist nicht ganz einfach. Man sollte in eines der sogenannten Keimlöcher ein Loch bohren, durch das das Kokosnusswasser abfließen kann.




	

Nun kann man die Kokosnuss entweder aufsägen oder mit einem Hammer öffnen.




	

Mit einem Küchenmesser kann man das Kokosfleisch von der Schale entfernen.




	

Dabei sollte man auch die etwas dunklere Haut am Fruchtfleisch mit einem Sparschäler entfernen.




	

Wer möchte, kann das Kokosfleisch nun mit einer Küchenreibe in Raspeln mahlen. Ansonsten gibt es auch die Möglichkeit es in dünne Scheiben zu schneiden.




	

Die Raspeln kann man nun bei
 60 Grad etwa 8 Stunden trocknen. So behalten sie auch ihre helle Farbe.




	

Luftdicht gelagert ist die getrocknete Kokosnuss viele Monate haltbar. Sie hat etwa 600 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Fruchtpapier
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Zutaten

Früchte der Saison oder Lieblingsfrüchte / optional Honig, Agavendicksaft oder Datteln zum Süßen / optional Chiasamen, gemahlene Nüsse oder Flohsamenschalen

Zubereitung


	

Die Früchte, wenn nötig abwaschen, die Kerne entfernen und zerkleinern. Wer gefrorene Früchte verwendenden will, sollte diese einfach einige Stunden vorher zum Auftauen aus dem Gefrierfach nehmen.




	

Je nach Konsistenz und Wassergehalt der Früchte kann zum Pürieren etwas Wasser oder ein Fruchtsaft hinzugefügt werden.




	

Wer möchte, kann nun Honig und Nüsse hinzufügen und gegebenenfalls noch einmal pürieren.




	

Die fertige Masse gleichmäßig auf eine Antihaftfolie aufstreichen und bei
 60 Grad etwa
 5 bis 8 Stunden trocknen lassen.




	

Sobald eine gummiartige Konsistenz erreicht ist, kann man das Fruchtpapier in Stücke schneiden und aufrollen.




	

Luftdicht gelagert ist es mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Ananas Flakes
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Zutaten


1 reife
 Ananas

Zubereitung


	

Als erstes schälen wir die Ananas. Wir trennen die Rinde ab und entfernen die Augen. Natürlich kann man auch einen herkömmlichen Ananasschneider nutzen.




	

Nun schneiden wir die Ananas in
 4 bis 6mm dicke Scheiben.




	

Im dritten Schritt legen wir die Ananasscheiben auf die Dörrfolie und garen sie im Dörrautomaten für Ganze
 10 Stunden bei 60°C. Falls Ihre Ananasscheiben dicker sein sollten, kann sich die Dörrzeit bis zu
 14 Stunden verlängern.




	

Nach der Garzeit nehmen wir die Ananasscheiben heraus. Die Ananasscheiben sollten jetzt im Inneren trocken, schön fest und flexibel sein.




	

Das Ganze können wir nun in einem sonnengeschützten, luftdichten Gefäß aufbewahren wie z.B. einem Glas. Dabei sollte beachtet werden, dass man die Scheiben nicht übereinander lagert, da sie verkleben können. Die Haltbarkeit beträgt 9 bis 12 Monate. Die Flakes haben etwa 270 Kalorien pro 100 Gramm.







	

Guten Appetit!







Bananen Chips
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Zutaten


So viele
 noch leicht grüne Bananen wie wir möchten / etwas
 Zitronenwasser

Zubereitung


	

Im ersten Schritt schneiden wir die Bananen in feine, dünne Scheiben mit einer Breite von
 2 bis 4mm.




	

Nun beträufeln wir die Bananenscheiben mit dem Zitronenwasser ohne, dass sie zu nass werden, damit sich keine braunen Stellen bilden.




	

Anschließend legen wir die Bananenscheiben über eine Dörrfolie auf die Dörrautomaten Etage, da die Bananen beginnen sehr schnell klebrig zu werden.




	

Jetzt trocknen wir das Bananenscheiben
 für 14 Stunden bei einer Temperatur von 70°C. Nach der Garzeit sollten die Scheiben trocken und unflexibel sein. Falls das nicht erreicht worden ist, kann es daran liegen, dass das Dörrgerät die versprochenen
 70°C nicht erreicht hat und somit kann sich die Dörrzeit um einige Stunden verlängern.




	

Wenn die Chips nun fertig gedörrt sind, lassen wir sie abkühlen und bewahren sie in luftdichten Gefäßen auf. Die Chips sind bis zu einem halben Jahr haltbar. Sie haben etwa 510 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Würzige Bananenchips
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Zutaten


So
 viele
 vollreife Bananen wie wir möchten (Die Schale darf gerne schon etwas braun sein) / Paprika- oder Chilipulver, Salz und Pfeffer

Zubereitung


	
Im ersten Schritt schälen wir die Banane. Danach halbieren wir sie der Länge nach und vierteilen sie dann.



	

Anschließend dörren wir die Bananen wie im vorherigen Rezept beschrieben




	
Sobald wir die getrockneten Bananen aus dem Ofen geholt haben, können wir sie mit unseren Gewürzen bestreuen.



	

Die würzigen getrockneten Bananen schmecken nun wie ganz normale Chips und sind luftdicht verpackt mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


GEMÜSE REZEPTE


Zucchini

[image: ]


Zutaten


So
 viel
 junge Zucchini wie gewünscht.

Zubereitung


	

Man verwendet am besten junge Zucchinis, da diese nicht so viele grobe Kerne enthalten und auch die Schale leichter zu entfernen ist.




	

Junge Zucchinis kann man mit der Schale abwaschen, abtrocknen und anschließend mit einem Sparschäler oder einer Gemüsehobel in maximal
 5mm dicke Scheiben schneiden.




	

Nun legt man die Zucchini zum Trocknen aus.




	

Sie braucht bei
 70 Grad etwa 12 Stunden.




	

Luftdicht gelagert, ist die getrocknete Zucchini mehrere Monate haltbar. Sie hat etwa 220 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Speisekürbisse
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Zutaten


So
 viele
 Kürbisse wie gewünscht.

Zubereitung


	

Am besten eignen sich Kürbisse mit einer relativ weichen Schale wie zum Beispiel Hokkaido Kürbisse.




	

Die Schale gründlich entfernen und je nach Belieben oder Verwendung den Kürbis in Streifen, Würfel oder dünne Scheiben schneiden.




	

Will man Kürbischips erhalten, sollte man die Kerne und auch das Fruchtfleisch ordentlich entfernen.




	

Der Kürbis braucht bei
 70 Grad etwa 12 Stunden bis er getrocknet ist.




	

Luftdicht gelagert ist er mehrere Monate haltbar. Er hat etwa 300 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Paprika
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Zutaten

So viel reife Paprika wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die Paprika abwaschen, abtrocknen sowie Stiel und Kerne ordentlich entfernen.




	

Nun die Paprika am besten in schmale Streifen schneiden.




	

Zum Trocknen auslegen und bei
 60 Grad etwa 6 bis 8 Stunden lang trocknen. Die Paprika ist fertig getrocknet, wenn keine Flüssigkeit mehr austritt, sie aber noch biegsam ist.




	

Luftdicht gelagert, sind getrocknete Paprikas mehrere Monate haltbar. Sie haben etwa 250 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Paprikapulver

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 Paprikas wie gewünscht / wer möchte kann auch Chilischoten hinzufügen / Salz und Pfeffer

Zubereitung


	

Die Paprika nach vorherigem Rezept dörren.




	

Sobald sie fertig abgekühlt sind, können sie entweder mit einem Mörser oder in einer Küchenmaschine klein gemahlen werden.




	

Wer möchte kann nun noch etwas Salz und Pfeffer und zerkleinerte Chili hinzugeben.




	

Luftdicht gelagert hält sich das fertige Gewürz mehrere Monate.






Guten Appetit!


Lauch
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Zutaten

So viel
 Lauch wie gewünscht.

Zubereitung


	

Nach dem Entfernen der Laub- und Wurzelspitzen, sollte man den Lauch gründlich abwaschen und abtrocknen.




	

Nun kann man die komplette Lauchstange in circa
 5 bis 10 mm dicke Scheiben schneiden.




	

Lauch sollte währen der Trocknung oftmals gewendet werden.




	

Bei
 65 bis 70 Grad braucht er etwa
 6 bis 8 Stunden.




	

Luftdicht gelagert ist er mehrere Monate haltbar. Der getrocknete Lauch hat etwa 320 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Gedörrtes Suppengemüse
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Zutaten


Eine
 Stange
 Lauch / vier Zwiebeln / 200g
 Pilze / 400g
 Karotten/ ein
 Bund
 Stangen-Sellerie

Zubereitung


	

Die Zwiebeln von ihrer Schale entfernen.




	

Die restlichen Zutaten abwaschen und abtrocknen.




	

Anschließend alle Zutaten in Würfeln schneiden und nach ihren jeweiligen Rezeptvorgaben dörren.




	

Anschließend können alle Gemüsesorten in ein luftdichtes Gefäß eingefüllt werden.




	
Bei Bedarf kann man nun einfach das Gefäß mit kochendem Wasser befüllen und schon hat man eine leckere Gemüsesuppe.



	
Luftdicht verpackt hält sich das gedörrte Suppengemüse mehrere Monate und kann somit auch perfekt als Einlage für verschiedene Eintöpfe und Suppen genutzt werden, wenn man einmal keine Zeit hat, das Gemüse zu schnippeln.





Guten Appetit!


Rote Beete

[image: ]


Zutaten


So
 viel
 rote Beete wie gewünscht
.


Zubereitung


	

Die Rote Beete von Wurzeln und Blättern befreien.




	

Anschließend muss sie für etwa
 30 Minuten vorgekocht werden.




	

Dann sollte man sie am besten mit einem Gemüsehobel in circa
 3 cm dicke Scheiben schneiden. Würfel eignen sich aber genauso gut.




	

Die Rote Beete braucht bei
 60 Grad etwa 8 Stunden.




	

Luftdicht gelagert ist die Rote Beete mehrere Monate haltbar. Sie hat etwa 450 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Grüne Bohnen
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Zutaten


So
 viele
 Bohnen wie erwünscht

Zubereitung


	

Die Bohnen sollten aufgrund des giftigen Phasin unbedingt
 10 Minuten vorgekocht werden.




	

Nun müssen die Bohnen abgetrocknet und sofort gedörrt werden, damit sie keinen säuerlichen Beigeschmack entwickeln.




	

Bei
 60 Grad brauchen die Bohnen etwa
 10 bis 14 Stunden, bis sie vollständig durchgetrocknet sind.




	

Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Die getrockneten Bohnen haben etwa 210 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Esskastanien
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Zutaten


So viele
 Kastanien wie erwünscht.

Zubereitung


	

Die Maronen von ihrer braunen Schale und bestenfalls auch von ihrer haarigen Außenhaut befreien.




	

Nun kann man die Kastanien entweder mit einem Messer zerkleinern oder im Ganzen dörren.




	

Bei
 60 Grad brauchen die Maronen
 8 bis 10 Stunden.




	

Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Die getrockneten Kastanien haben etwa 370 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Knollensellerie
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Zutaten


So
 viel
 Knollensellerie wie gewünscht.

Zubereitung


	

Knollen sorgfältig abschälen.




	

Die Knollensellerie schneidet man am besten in Würfel oder Streifen.




	

Anfangs kann zum Trocknen eine Temperatur von
 80 Grad gewählt werden, die aber nach wenigen Stunden auf
 60 Grad verringert werden muss, da sonst eine „Verhornung“ die Folge sein könnte. Das würde bedeuten, dass sich außen eine harte Schale bildet, die keine Feuchtigkeit mehr nach außen dringen lässt und die Wurzel somit nie vollständig austrocknen könnte.




	

Luftdicht gelagert ist die getrocknete Knollensellerie mehrere Monate haltbar. Sie hat etwa 270 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Kartoffeln
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Zutaten


So
 viele
 Kartoffeln wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die Kartoffeln schälen und je nach Verwendung in Streifen, Würfel oder Scheiben schneiden.




	

Danach müssen sie etwa
 3 Minuten in Salzwasser gekocht werden, bevor man sie zum Trocknen platzieren kann. Dieses Vorkochen ist wichtig, da die Kartoffeln beim Trocknen sonst schwarz werden würden und auch nur damit das Alkaloid Solanin zerstört wird.




	

Beim Trocknen ist mehrmaliges Wenden von Nöten, um Verfärbungen zu vermeiden.




	

Die Kartoffeln brauchen etwa
 8 Stunden bei 60 Grad.




	

Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Getrocknete Kartoffeln haben etwa 340 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Süßkartoffeln
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Zutaten


So
 viele
 Süßkartoffeln wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die Süßkartoffeln gut abwaschen und je nach Verwendung in Streifen, Würfel oder Scheiben schneiden.




	

Vor dem Trocknen sollten sie etwa
 1 bis 2 Stunden in lauwarmem Wasser einweichen, damit ein Teil der Stärke aus den Süßkartoffeln entweichen kann.




	

Die Süßkartoffeln brauchen etwa
 8 Stunden bei 60 Grad.




	

Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Getrocknete Süßkartoffeln haben etwa 340 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Rosenkohl
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Zutaten


So
 viel
 Rosenkohl wie gewünscht.

Zubereitung


	

Es sollten nur feste Röschen verwendet werden.




	

Lose und gelbe Blätter entfernen.




	

Die großen Röschen kann man halbieren, die etwas kleineren Röschen sollte man nur an der Unterseite etwas einschneiden.




	

Die Temperatur zum Trocknen sollte durchgehend bei
 65 Grad liegen, da sonst die äußeren Blätter zu schnell austrocknen und somit verhindert wird, dass eine gleichmäßige Trocknung stattfinden kann. Der Rosenkohl braucht etwa
 6 bis 8 Stunden bis er trocken ist.




	

Luftdicht gelagert hält sich der getrocknete Rosenkohl mehrere Monate. Er hat etwa 240 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Sellerielaub

[image: ]


Zutaten


So
 viel
 Sellerielaub wie gewünscht.

Zubereitung


	

Das Trocknen von Sellerielaub ist die perfekte Möglichkeit, dass das Laub verwertet wird und nicht wie üblich einfach verworfen wird.




	

Stark verunreinigte Blätter genauso wie harte Blattstiele entsorgen.




	

Die übrigen Blätter kann man nun grob zerkleinern.




	

Die Trocknung sollte bei
 40 bis 60 Grad stattfinden und dauert nur wenige Stunden, da die Blätter sehr dünn sind und nur wenig Wassergehalt besitzen.






Guten Appetit!


Nudelsuppe für unterwegs
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Zutaten


60g
 Karotten / Gemüse je nach Geschmack (zum Beispiel Lauch; Paprika, Pilze,…) / 1TL
 Gemüsebrühe / 1 TL
 Miso Paste / 50g
 Reisnudeln / eine
 Chili / Koriander/ 40g
 Zwiebeln / etwas frischen Ingwer / Salz und Pfeffer zum Würzen

Zubereitung


	

Karotten, Zwiebeln, Chili und restliches Gemüse gegebenenfalls von ihrer Schale entfernen, waschen und abtrocknen.




	

Alles in kleine Würfel schneiden.




	

Nach den jeweiligen Rezeptvorgaben dörren.




	

Anschließend werden alle restlichen Zutaten zusammengemischt und gemeinsam mit dem gedörrten Gemüse in ein luftdichtes Gefäß gefüllt.




	

Bei Bedarf einfach mit kochendem Wasser übergießen und schon hat man eine leckere und gesunde Nudelsuppe.






Guten Appetit!


Blumenkohl und Brokkoli

[image: ]


Zutaten


So
 viel
 Blumenkohl und Brokkoli wie gewünscht.

Zubereitung


	

Alle Strünke und Blätter entfernen und gegebenenfalls abwaschen und abtrocknen.




	

Zum Trocknen sollten nun kleine Blüten abgeteilt werden.




	

Das Trocknen sollte bei
 50 Grad stattfinden und dauert ungefähr
 10 Stunden.




	

Luftdicht gelagert ist das Gemüse mehrere Monate haltbar. Pro 100 Gramm kann man etwa mit 240 Kalorien rechnen.






Guten Appetit!


Gurken

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 Gurken wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gurken gründlich abwaschen.




	

Anschließend in etwa
 2mm dicke Scheiben schneiden. Für ein gleichmäßiges Ergebnis am besten eine Gemüsehobel benutzen.




	

Die Gurken werden bei
 70 Grad etwa 12 Stunden lang getrocknet.




	

Nach etwa einer Stunde Trocknungszeit sollte man die Gurken einmal wenden.




	

Luftdicht gelagert sind die getrockneten Gurken mehrere Monate haltbar. Sie haben etwa 80 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Karotten
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Zutaten


So
 viele
 Karotten wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die Karotten abwaschen und abtrocknen.




	

Anschließend entweder in Würfel schneiden oder mit einer Gemüsehobel in etwa
 3mm dicke Scheiben schneiden und zum Trocknen auslegen.




	

Zum Trocknen brauchen die Karotten etwa
 8 Stunden bei 60 Grad.




	

Luftdicht gelagert sind die getrockneten Karotten mehrere Monate haltbar. Sie haben etwa 270 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Würzsalz für Suppen
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Zutaten


400g
 Sellerieknollen / Lauch / 150g
 Liebstöckel / 100g
 Zwiebeln / Salz und Pfeffer

Zubereitung


	

Alle Gemüsesorten gegebenenfalls von der Schale entfernen, waschen und abtrocknen.




	

Nun das Gemüse in kleine Würfel schneiden und nach den jeweiligen Rezepten dörren.




	

Sobald alle Gemüsesorten getrocknet sind, kann man noch eine beliebige Menge an Salz und Pfeffer hinzufügen.




	

Luftdicht gelagert ist das fertig Würzsalz mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Scharfes Chili-Salz
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Zutaten


Zwei
 Chilischoten / 500g
 Paprika / 1TL
 Oregano / Salz und Pfeffer

Zubereitung


	

Paprika und Chilischote waschen, abtrocknen und zerkleinern.




	

Nun nach den jeweiligen Dörrrezepten trocknen.




	

Nachdem sie fertig getrocknet sind, können sie mit den restlichen Zutaten vermengt werden.




	

Luftdicht gelagert hält sich das scharfe Würzsalz mehrere Monate.






Guten Appetit!


Tomatengewürz
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Zutaten


500g
 Tomaten / Meersalz / insgesamt 3EL
 Basilikum, Oregano und Petersilie

Zubereitung


	

Tomaten gegebenenfalls waschen, abtrocknen und anschließend zerkleinern.




	

Tomaten und Gewürze ihren jeweiligen Dörrrezepten nach trocknen.




	

Anschließend mit beliebig viel Meersalz vermengen.




	

Das fertige Tomatengewürz ist luftdicht verpackt mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Würzsalz für Gemüse
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Zutaten


400g
 Paprika / eine Prise
 Zucker / insgesamt etwa 2 EL
 mit getrocknetem Basilikum, Oregano, Petersilie und Rosmarin/ Salz und Pfeffer

Zubereitung


	

Paprika waschen, abtrocknen und in Stücke schneiden.




	

Gewürze und Paprika den jeweiligen Rezepten nach dörren.




	

Nachdem alles fertig getrocknet ist, je nach Belieben mit Salz und Pfeffer sowie dem Zucker ergänzen.




	

Luftdicht gelagert hält sich das Gewürz mehrere Monate.






Guten Appetit!


Würzige Kürbiscracker mit Ingwer
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Zutaten


400g
 Hokkaidokürbis / 200g
 Karotten / 1
 Zwiebel / 1EL
 Butter / Kokosmilch / 600ml
 Gemüsebrühe / 3cm
 Ingwer / Sojasoße / Salz und Pfeffer / Kürbiskerne

Zubereitung


	

Karotten, Kürbis, Ingwer und Zwiebeln von der Schale befreien.




	

In der Butter schön andünsten.




	

Anschließend mit der Gemüsebrühe aufgießen und etwa
 20 Minuten weichkochen.




	

Das Gemüse abschütten und pürieren.




	
Abschließend das pürierte Gemüse mit etwas Kokosmilch und Sojasoße verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken.



	

Die fertige Masse nun noch etwas kochen lassen, damit sich die Flüssigkeit reduziert.




	
Zum Schluss rührt man beliebig viele Kürbiskerne unter.



	

Nun kann man die Masse dünn auf eine Antihaftfolie aufstreichen und bei
 50 Grad etwa 12 Stunden lang trocknen.




	

Die fertigen Cracker sind luftdicht gelagert mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!



​

Würzige Kartoffelcracker
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Zutaten


400g
 festkochende Kartoffeln / eine
 Zwiebel / eine
 Karotte / 150g
 Lauch /  
Sellerie / Gemüsebrühe / getrockneter Majoran und Petersilie / Muskatnuss / Salz und Pfeffer

Zubereitung


	

Kartoffeln, Karotten, Zwiebeln, Lauch und Sellerie schälen, waschen und in kleine Würfel schneiden.




	

Öl in einem Top erhitzen und das Gemüse circa
 10 Minuten darin anbraten.




	

Anschließend mit der Gemüsebrühe ablöschen, den getrockneten Majoran und die Petersilie hinzugeben und das Ganze etwa
 30 Minuten köcheln lassen.




	

Danach schüttet man das Gemüse durch einen Sieb und püriert das Ganze.




	

Die fertige Masse kann nun beliebig mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer gewürzt werden.




	

Abschließend streicht man die Masse auf eine Antihaftfolie und trocknet das Ganze bei
 50 Grad etwa 12 Stunden.




	

Die fertigen Kartoffelcracker sind mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Kartoffeleintopf für unterwegs
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Zutaten


Beliebig viele
 Kartoffeln, Karotten, Sellerie, Zwiebeln und Lauch / Salz und Pfeffer / Gemüsebrühe Pulver

Zubereitung


	

Das Gemüse schälen, waschen und in Würfel schneiden




	

Anschließend ihren jeweiligen Rezepten nach dörren.




	

Alle Zutaten können nun mit beliebig viel Gemüsebrühe Pulver, Salz und Pfeffer gewürzt werden.




	

Luftdicht verpackt hält sich der vorbereitete Kartoffeleintopf mehrere Monate.




	

Bei Bedarf kann man einfach eine beliebige Menge mit heißem Wasser übergießen und schon hat man einen leckeren Kartoffeleintopf.






Guten Appetit!


Würzige Tomatencracker
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Zutaten


300g
 Tomaten / eine
 Zwiebel / eine
 Knoblauchzehe / Olivenöl / 1EL
 Tomatenmark / 300ml
 Gemüsebrühe / Schlagsahne / getrockneter Basilikum

Zubereitung


	

Zwiebel und Knoblauch schälen und fein hacken.




	

Olivenöl in einem Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin anbraten.




	

Währenddessen kann man die Tomaten waschen, grob in Stücke schneiden und zu den Zwiebeln geben.




	

Nachdem das Ganze etwa
 10 Minuten gedünstet hat, kann man das Tomatenmark und die Gemüsebrühe hinzugeben.




	

Das sollte nun bei mittlerer Hitze etwa
 20 Minuten köcheln.




	

Abschließend den Inhalt des Topfes durch einen Sieb geben und die Tomaten mit den Zwiebeln pürieren.




	

Zum Verfeinern kann man nun noch Basilikum, Sahne, Salz und Pfeffer hinzugeben.




	

Die fertige Masse streicht man nun auf eine Antihaftfolie und lässt das Ganze bei
 60 Grad etwa 12 Stunden dörren.




	

Luftdicht gelagert halten sich die Tomatencracker mehrere Monate.






Guten Appetit!


Erbsen
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Zutaten


So
 viele
 Erbsen wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die Erbsen enthülsen, anschließend waschen und kurz blanchieren.




	

Wenn man sie anschließend mit kaltem Wasser abschreckt, behalten die Erbsen ihre grüne Farbe.




	

Zum Trocknen auslegen.




	

Sie brauchen etwa
 6 Stunden bei 50 Grad.




	

Luftdicht verpackt sind getrocknete Erbsen mehrere Monate haltbar. Sie haben etwa 100 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Kichererbsen
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Zutaten


So
 viele
 Kichererbsen wie gewünscht.

Zubereitung


	

Am besten verwendet man Kichererbsen aus der Dose, da man so Zeit spart und die Kichererbsen nicht vorher noch abkochen muss.




	

Die Kichererbsen abschütten und kurz mit Wasser abbrausen.




	

Bei
 80 Grad etwa 3 Stunden lang trocknen.




	

Luftdicht gelagert sind die getrockneten Kichererbsen mehrere Monate haltbar. Sie haben etwa 300 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Würzige Kichererbsen

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 Kichererbsen wie gewünscht / Olivenöl / Gewürze nach Wahl (zum Beispiel Paprika und Chilipulver, Salz und Pfeffer,…)

Zubereitung


	
Kichererbsen aus der Dose abschütten und mit Wasser abbrausen.



	

Anschließend mit dem Öl und den Gewürzen mischen.




	

Bei
 80 Grad etwa 3 Stunden lang dörren.




	

Luftdicht gelagert sind die würzige Kichererbsen mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Kohlrabi
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Zutaten


So
 viel
 Kohlrabi wie gewünscht.

Zubereitung


	

Kohlrabi gründlich putzen und schälen.




	

Anschließend mit einer Gemüsehobel in Scheiben schneiden oder in kleine Würfel schneiden.




	

Bei
 60 Grad etwa 6 Stunden lang dörren.




	

Luftdicht gelagert ist der getrocknete Kohlrabi mehrere Monate haltbar. Er hat etwa 110 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Tomaten
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Zutaten


So viele
 reife Tomaten wie gewünscht /

1 Prise
 Salz oder Thymian, Rosmarin und Oregano (optional)

Zubereitung


	

Im ersten Schritt werden die Tomaten sehr gründlich gewaschen und getrocknet.




	

Nun schneiden wir die Tomaten in maximal 1cm breite Scheiben. Die Samen sollten nicht entfernt werden.




	

Im Anschluss können wir die Tomaten entweder mit etwas Oregano, Thymian und Rosmarin oder nur mit einer Prise Salz würzen.




	
Nun platzieren wir die Tomatenscheiben auf einer Dörrfolie im Dörrautomaten eng beieinander, aber so dass sie sich nicht berühren.



	

Wir stellen die Dörrzeit auf
 7 Stunden ein und garen sie bei einer
 Temperatur von 65°C im Dörrgerät. Eventuell kann man die Etagen tauschen, damit die Tomaten gleichmäßig gedörrt werden. Ratsam ist es auch, jede Stunde die Tomaten zu kontrollieren. Die
 Dörrzeit sollte maximal 10 Stunden andauern.




	

Nach der Garzeit sollten die Tomaten leicht biegsam und komplett trocken sein.




	

Die Tomaten können nun in einem luftdichten Gefäß gelagert werden. Wenn man möchte, kann man sie auch in ein Glas mit etwas Öl lagern. Die getrockneten Tomaten haben etwa 210 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Peperoni & Chili
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Zutaten


So viele
 reife Peperoni oder Chili wie gewünscht

Zubereitung


	

Bevor wir mit der Zubereitung beginnen, sollten wir bei zu scharfen Peperoni oder Chilis Einmalhandschuhe anziehen, da die Schärfe für einen längeren Zeitraum an den Händen haften kann.




	

Jetzt waschen wir die Chilis unter lauwarmes Wasser und trocknen sie daraufhin gründlich ab.




	

Bei kleinen Chilis können wir die Chilis als Ganzes lassen und bei größeren teilen wir sie in zwei Hälften auf.




	

Nun belegen wir die Etagen des Dörrgerätes mit den Chilis und setzen sie nebeneinander auf ohne, dass sie sich berühren.




	

Kleine Chilischoten benötigen
 um die 8 Stunden, größere um die 12 Stunden bei einer Temperatur von 60°C. Bei den Peperonis dauert es bei gleicher Temperatur 11 bis 12 Stunden.




	
Nach der Dörrzeit lassen wir alles abkühlen und lagern es in einem luftdichten Gefäß. Getrocknete Chilis haben etwa 320 Kalorien pro 100 Gramm.





Guten Appetit!


Gemüsechips aller Art
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Suchen Sie sich Ihr Gemüse aus

Süßkartoffel / Aubergine / Karotten / Saure Gurken / Mais /

Radieschen / Topinambur / Kürbis / Grünkohl / Kohlrabi /

Karotten / Pastinaken / Gurke / Zucchini / Wirsing / Rote Beete

Jegliche Gewürze nach Belieben

Zubereitung


	

Wir nehmen
 500g von dem jeweiligen gewünschten Gemüse. Bei vielen Gemüsearten kann man die Schale dran lassen und einige müssen vorbereitet werden, wie z.B., dass man die Süßkartoffel
 60 bis 120 Minuten vor dem Dörrvorgang in einem warmen Wasserbad waschen muss, damit sich die Stärke reduziert. Wobei die Rote Beete vorgekocht werden sollte.




	

Nun schneiden wir unser Gemüse mit der Gemüsehobel in
 1 bis 3cm dicke Scheiben. Wenn man den Wirsing dörren möchte, entfernen wir ganz einfach einzelne Blätter in Handflächen Größe.




	

Im Anschluss belegen wir die Dörrfolie mit unserem Gemüse eng beieinander im Dörrautomaten.




	

Das Ganze garen wir nun
 für ca. 8 Stunden bei einer Temperatur von 55 bis 65°C.



	

Das Gemüse sollte jetzt eine krosse und trockene Konsistenz haben. Falls nicht trocknen wir es für
 2-4 Stunden weiter.




	

Zu guter Letzt abkühlen lassen und in einem luftdichten Gefäß aufbewahren.






Guten Appetit!


Pastinakenchips
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Zutaten


5
 Pastinaken / 2TL
 Rosmarinnadeln / 1TL
 Paprikapulver /

1/2TL
 Meersalz / 1
 Prise
 Muskat / etwas
 Öl

Zubereitung


	

Als erstes werden die Pastinaken gründlich gewaschen, getrocknet und im Anschluss in feine Scheiben gehobelt. Je dünner die Scheiben gehobelt werden, desto knuspriger werden sie am Ende.




	

Im zweiten Schritt wenden wir sie in etwas Öl und würzen sie mit dem Paprikapulver.




	

Nun verfeinern wir sie von beiden Seiten mit dem Rosmarin und würzen sie mit einer Prise Muskat.




	

Das Ganze wird nun
 für 5 Stunden bei 43°C gedörrt.




	

Am Ende sollten die Chips schön knusprig sein. Falls nicht dörren wir sie für mindestens eine halbe Stunde weiter.




	

Herausnehmen, mit Meersalz würzen und genießen. Die Chips sollten am besten luftdicht verpackt werden. Die getrockneten Pastinaken haben etwa 200 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Grünkohl und Zucchini Chips
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Zutaten


300g
 frischer Grünkohl / 3
 gelbe Zucchinis / 1TL
 Meersalz /

jeweils
 1EL
 Tahin und Wasabi Paste / 50ml
 Erdnussöl

Zubereitung


	

Wir waschen, verlesen und schleudern den Grünkohl ordentlich trocken.




	

Anschließend werden die gelben Zucchinis gewaschen, getrocknet und in feine Scheiben klein geschnitten.




	

Im dritten Schritt mischen wir 25ml Erdnussöl mit der Wasabipaste und würzen es mit ein wenig Meersalz.




	

Die zweite Hälfte des Erdnussöls wird mit dem Tahin vermengt und ebenso mit einer Prise Meersalz gewürzt.




	

Jetzt reiben wir unseren Grünkohl mit dem Wasabi Öl Gemisch ein und die Zucchinischeiben mit dem Tahin Öl.




	

Das Ganze dörren wir nun
 für 8 Stunden bei einer Temperatur von 43°C.



	
Zu guter Letzt herausnehmen, servieren und genießen.





In einem luftdichten Gefäß lagern.

Guten Appetit!


(Stein)pilze
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Zutaten


1Kg
 Steinpilze

Zubereitung


	

Diesmal werden die Pilze nicht gewaschen, sondern nur abgebürstet, da sonst der Trocknungsvorgang erschwert wird.




	

Anschließend schneiden wir die Pilze in ca.
 4-5mm dünne Scheiben.




	

Nun legen wir die Pilze in den Dörrautomaten, ohne dass sie sich berühren.




	

Das Ganze dörren wir nun
 für 3-7 Stunden bei einer Temperatur von 55°C.



	

Nach
 3 Stunden schauen wir nach, ob die Pilze fertig sind. Sie sollten trocken, aber noch biegsam sein.




	
Zu guter Letzt herausnehmen, servieren und genießen.





In einem luftdichten Gefäß lagern. Sie haben etwa 150 Kalorien pro 100 Gramm.

Guten Appetit!


Ingwer
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Zutaten


So
 viel
 Ingwer wie gewünscht.

Zubereitung


	

Den Ingwer in gleichmäßige
 2 bis 3 mm dicke Scheiben schneiden.




	

Zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 40 Grad braucht der Ingwer etwa
 6 bis 8 Stunden bis er getrocknet ist.




	

Der getrocknete Ingwer ist luftdicht gelagert mehrere Monate haltbar. Er hat etwa 260 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Zwiebeln
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Zutaten


So
 viele
 Zwiebeln wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die trockenen und braunen Schalenteile ordentlich entfernen.




	

Die Zwiebel in circa
 5mm dicke Scheiben schneiden und zum Trocknen auslegen.




	

Da die Zwiebeln bei zu hohen Temperaturen mit Verfärbungen reagieren, sollte man eine Temperatur von
 60 Grad nicht überschreiten. Sie brauchen circa
 8 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Die getrockneten Zwiebeln haben etwa 320 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Knoblauch

[image: ]


Zutaten


So
 viel
 Knoblauch wie gewünscht.

Zubereitung


	
Den Knoblauch schälen und mit einem Messer in dünne Scheiben schneiden.


	
Bei
 60 Grad braucht der Knoblauch etwa
 4 bis 6 Stunden bis er vollständig getrocknet ist.


	
Luftdicht gelagert ist er mehrere Monate haltbar. Er hat etwa 330 Kalorien pro 100 Gramm.




Guten Appetit!


KRÄUTER REZEPTE


Brennnessel
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Zutaten


So
 viele
 Brennnessel wie gewünscht.

Zubereitung


	
Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.


	
Die einzelnen Blätter von den Stielen entfernen und je nach Belieben noch etwas zerkleinern.


	
Bei
 40 Grad brauchen die Brennnesseln etwa
 5 Stunden zum Trocknen.


	
Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar.




Guten Appetit!


Estragon
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Zutaten


So
 viel
 Estragon wie gewünscht.

Zubereitung


	
Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.


	
Die einzelnen Blätter von den Stielen entfernen und je nach Belieben noch etwas zerkleinern.


	
Bei
 40 Grad braucht der Estragon etwa
 5 Stunden zum Trocknen.


	
Luftdicht gelagert ist er mehrere Monate haltbar.




Guten Appetit!


Oregano
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Zutaten


So
 viel
 Oregano wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blätter von den Stielen entfernen und je nach Belieben noch etwas zerkleinern.




	

Bei
 40 Grad brauchen der Oregano etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist er mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Petersilie
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Zutaten


So
 viel
 Petersilie wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blätter von den Stielen entfernen und je nach Belieben noch etwas zerkleinern.




	

Bei
 40 Grad braucht die Petersilie etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist sie mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Pfefferminze
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Zutaten


So
 viel
 Pfefferminze wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blätter von den Stielen entfernen und je nach Belieben noch etwas zerkleinern.




	

Bei
 40 Grad braucht die Pfefferminze etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist sie mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Himbeersorbet mit Minze
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Zutaten


300g
 Himbeeren / 10g
 getrocknete Pfefferminze / Etwas Himbeersirup / Zitronensaft / 1EL
 Zucker

Zubereitung


	

Die Himbeeren mit der Pfefferminze und dem Sirup pürieren.




	

Anschließend Zitronensaft und Zucker unterrühren.




	

Die Masse auf eine Antihaftfolie aufstreichen und bei
 45 Grad etwa 12 Stunden lang trocknen.




	

Das fertige getrocknete Sorbet ist luftdicht gelagert mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Zitronenmelisse
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Zutaten


So
 viel
 Zitronenmelisse wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blätter von den Stielen entfernen und je nach Belieben noch etwas zerkleinern.




	

Bei
 40 Grad braucht die Zitronenmelisse etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist sie mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Zitronenverbene
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Zutaten


So
 viel
 Zitronenverbene wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blätter von den Stielen entfernen und je nach Belieben noch etwas zerkleinern.




	

Bei
 40 Grad braucht die Zitronenverbene etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist sie mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Zitronentee
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Zutaten


So
 viel
 Zitronenmelisse, Zitronenverbene und Zitronen wie gewünscht.

Zubereitung


	

Zitronenmelisse- und verbene von ihren Stielen befreien. Zitronen in Scheiben schneiden und diese noch einmal halbieren.




	

Alle Zutaten nach ihren jeweiligen Dörrrezepten trocknen und anschließend vermengen.




	

Luftdicht gelagert ist die fertige Teemischung mehrere Monate haltbar.






Bei Bedarf einfach mit kochendem Wasser übergießen und dann entweder heiß oder kalt als Eistee genießen.

Guten Appetit!


Holunderblüten

[image: ]


Zutaten


So
 viele
 Holunderblüten wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen




	

Bei
 40 Grad brauchen die Holunderblüten etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Kamille

[image: ]


Zutaten


So
 viel
 Kamille wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 40 Grad braucht die Kamille etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist sie mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Bergbohnenkraut

[image: ]


Zutaten


So
 viel
 Bergbohnenkraut wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 40 Grad brauchen das Bergbohnenkraut etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist es mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Duftpelargonie

[image: ]


Zutaten


So
 viel
 Duftpelargonie wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und je nach Belieben noch etwas zerkleinern.




	

Bei
 40 Grad braucht die Duftpelargonie etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist sie mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Bunter Frühstückstee
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Zutaten


100g
 Pfefferminze / 20g
 Kornblumenblüten / 20g
 Ringelblumenblüten / 100g
 Duftpelargonienblätter / 10g
 Kamille

Zubereitung


	

Alle Kräuter von den Stielen befreien und etwas zerkleinern.




	

Nun nach ihren jeweiligen Rezepten trocknen.




	

Abschließend alle getrockneten Zutaten miteinander vermengen.




	

Bei Bedarf kann nun die gewünschte Menge mit heißem Wasser übergossen werden. Nachdem der Tee circa
 5 Minuten zugedeckt gezogen hat, kann man ihn genießen.






Guten Appetit!


Liebstöckel
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Zutaten


So
 viel
 Liebstöckel wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blätter von den Stielen entfernen und je nach Belieben noch etwas zerkleinern.




	

Bei
 40 Grad brauchen die Liebstöckel etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Spitzwegerich

[image: ]


Zutaten


So
 viel
 Spitzwegerich wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 40 Grad braucht der Spitzwegerich etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist er mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Süßkraut/ Stevia
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Zutaten


So
 viel
 Süßkraut wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blätter von den Stielen entfernen und je nach Belieben noch etwas zerkleinern.




	

Bei
 40 Grad brauchen das Süßkraut etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist es mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Thymian
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Zutaten


So
 viel
 Thymian wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Den Thymian an seinem Stängel trocknen.




	

Bei
 40 Grad braucht der Thymian etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Nachdem er fertig getrocknet ist, kann der Thymian von seinem Stiel abgerieben werden.




	

Luftdicht gelagert ist er mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Wermut
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Zutaten


So
 viel
 Wermut wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blätter von den Stielen entfernen und je nach Belieben noch etwas zerkleinern.




	

Bei
 40 Grad brauchen der Wermut etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist er mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Ysop
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Zutaten


So
 viel
 Ysop wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 40 Grad brauchen der Ysop etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist er mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Zitronenkatzenminze
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Zutaten


So
 viel
 Zitronenkatzenminze wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blüten von den Stängeln entfernen und zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 40 Grad brauchen die Zitronenkatzenminze etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist sie mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Alant
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Zutaten


So
 viel
 Alant wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blüten von den Stängeln entfernen und zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 40 Grad braucht der Alant etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist er mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Baldrian
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Zutaten


So viel
 Baldrian wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 40 Grad braucht der Baldrian etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist er mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Eibisch
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Zutaten


So
 viel
 Eibisch wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 40 Grad braucht der Eibisch etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist er mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Gelber Enzian
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Zutaten


So
 viel
 gelber Enzian wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 40 Grad braucht der Gelbe Enzian etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist er mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Dill
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Zutaten


So
 viele
 Dillsamen wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Den Dill von den Stängeln entfernen und zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 40 Grad braucht der Dill etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist er mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Anis
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Zutaten


So viel
 Anis wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 40 Grad braucht der Anis etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist er mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Engelwurz
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Zutaten


So
 viel
 Engelwurz wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 40 Grad braucht der Engelwurz etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist er mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Kräutersalz für Fisch
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Zutaten


40g
 Petersilie / 40g
 Engelwurz / 20g
 Dill / 20g
 Ysop / 20g
 Liebstöckelkraut / 400g
 Speisesalz

Zubereitung


	

Alle Zutaten bis auf das Salz abwaschen und vorsichtig mit einem Küchentuch abtrocknen.




	

Die Blätter jeweils von den Stielen entfernen und nach den jeweiligen Rezepten dörren.




	

Alle Gewürze mit dem Salz vermengen.




	

Luftdicht gelagert ist das Kräutersalz mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Gewürzfenchel
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Zutaten


So
 viel
 Gewürzfenchel wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 40 Grad braucht der Gewürzfenchel etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert ist er mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Koriander
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Zutaten


So viel
 Koriander wie gewünscht.

Zubereitung


	
Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.


	
Die einzelnen Blätter von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.


	
Bei
 40 Grad braucht der Koriander etwa
 5 Stunden zum Trocknen.


	
Luftdicht gelagert ist er mehrere Monate haltbar.




Guten Appetit!


Kümmel

[image: ]


Zutaten


So viel
 Kümmel wie gewünscht.

Zubereitung


	
Den Kümmel zum Trocknen auslegen.


	
Bei
 40 Grad braucht er etwa
 6 bis 8 Stunden bis er trocken ist.


	
Der getrocknete Kümmel ist mehrere Monate haltbar.




Guten Appetit!


Brotgewürz
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Zutaten


10g
 Kümmel / 5g
 Gewürzfenchel / 5g
 Koriander / 30g
 Salz

Zubereitung


	

Koriander und Gewürzfenchel waschen und von den Stielen entfernen.




	

Den Kümmel, Koriander und Fenchel werden nach den jeweiligen Rezepten gedörrt.




	

Anschließend werden alle Zutaten mit dem Salz vermengt.




	

Luftdicht gelagert ist das Brotgewürz mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Basilikumblätter
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Zutaten


So
 viele
 Basilikumblätter wie gewünscht

Zubereitung


	
Wir nehmen uns einzelne Basilikum Blätter und waschen sie gründlich durch.



	

Diese trocknen wir daraufhin vorsichtig und ordentlich mit einem Küchenpapier ab.




	

Die Basilikumblätter werden nun mit wenig Abstand voneinander im Dörrgerat auf eine Dörrfolie nebeneinander platziert.




	

Das Ganze garen wir nun
 für 24 Stunden bei 35°C. Wenn die Blätter nach der Dörrzeit noch etwas feucht sein sollten, weiten wir die Dörrzeit für weitere 12 Stunden auf.




	
Nun legen wir die Basilikumblätter vorsichtig in ein luftdichtes Gefäß.





Guten Appetit!


Rosmarin
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Zutaten


So viele
 Rosmarinzweige wie gewünscht

Zubereitung


	

Beim Rosmarin ist es empfehlenswert es nicht zu waschen. Sondern sofort erntefrisch dörrt. Wenn man es trotzdem wäscht, sollte man es sehr gründlich abtrocknen.




	

Nun legen wir die Rosmarinzweige auf eine Dörrfolie im Dörrgerät eng beieinander, aber ohne, dass die Zweige sich überlappen.




	

Die Rosmarinzweige werden nun
 bei 35°C für maximal 2,5 Stunden im Dörrautomaten gedörrt. Diese sollten nach dem Dörrvorgang nicht mehr sehr biegsam und zerbrechlich sein.




	
Das Ganze bewahren wir jetzt in einem verschließbaren Glase etc. auf. Es sollte außerdem darauf geachtet werden, dass der Rosmarin kein Sonnenlicht bekommt.





Guten Appetit!


TIPP:
 Damit sich die ätherischen Öle solange wie möglich im Rosmarin halten, sollte man kurz vor der Verwendung die Rosmarinzweige zerkleinern.


Majoran
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Zutaten


3 Bd.
 Frischer Majoran

Zubereitung


	
Als erstes sollten die Majoranzweige abgespült und trockengeschüttelt werden. Am besten zusätzlich noch abtupfen.



	

Nun legen wir die Majoranzweige auf eine Dörrfolie sorgfältig nebeneinander, ohne dass sie überlappen.




	

Die Zweige werden nun
 bei 40° für 5 bis 6 Stunden im Dörrautomaten gedörrt. Wenn die Zweige beim Anfassen ein wenig rascheln, ist der optimale Dörrzustand erreicht.




	

Nun sollten wir die Zweige luftdicht verschließen. Zudem ist auch eine Koservierung in Öl möglich. Achten Sie darauf, dass die Blätter auch vor Licht geschützt sind.






Guten Appetit!


Salbei
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Zutaten


So viele
 Salbeiblätter wie gewünscht

Zubereitung


	

Bei Salbei sollten wir darauf achten, dass sie direkt nach der Ernte gedörrt werden. Somit gehen nämlich die wichtigen ätherischen Öle und Mineralien nicht verloren.




	

Nun legen wir die Salbeiblätter wie die Rosmarinzweige auf eine Dörrfolie sorgfältig nebeneinander, ohne dass sie überlappen.




	

Die Salbeiblätter werden nun
 bei 30° bis 40°C für 2 bis 3 Stunden im Dörrautomaten gedörrt. Wenn die Salbeiblätter beim Anfassen ein wenig rascheln, ist der optimale Dörrzustand erreicht.




	

Nun sollten wir die Salbeiblätter in Luftdichte Gläser verschließen. Achten Sie darauf, dass die Blätter auch vor Licht geschützt sind.






Guten Appetit!


Lavendel
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Zutaten


So viele
 Lavendelzweige wie gewünscht

Zubereitung


	

Bei Salbei sollten wir darauf achten, dass sie direkt nach der Ernte gedörrt werden. Somit gehen nämlich die wichtigen ätherischen Öle und Mineralien nicht verloren.




	

Nun legen wir die Salbeiblätter wie die Rosmarinzweige auf eine Dörrfolie sorgfältig nebeneinander, ohne dass sie überlappen.




	

Die Salbeiblätter werden nun
 bei 30° bis 40°C für 2 bis 3 Stunden im Dörrautomaten gedörrt. Wenn die Salbeiblätter beim Anfassen ein wenig rascheln, ist der optimale Dörrzustand erreicht.




	

Nun sollten wir die Salbeiblätter in Luftdichte Gläser verschließen. Achten Sie darauf, dass die Blätter auch vor Licht geschützt sind.






Guten Appetit!


BLÜTEN UND BLUMEN


Goldmelisse
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Zutaten


So viel
 Goldmelisse wie gewünscht.

Zubereitung


	
Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.


	
Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.


	
Bei
 40 Grad braucht die Goldmelisse etwa
 5 Stunden zum Trocknen.





	
Luftdicht gelagert ist sie mehrere Monate haltbar.




Guten Appetit!


Kornblumen
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Zutaten


So viele
 Kornblumen wie gewünscht.

Zubereitung


	
Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.


	
Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.


	
Bei
 40 Grad brauchen die Kornblumen etwa
 5 Stunden zum Trocknen.


	
Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar.




Guten Appetit!


Ringelblumen
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Zutaten


So viele
 Ringelblumen wie gewünscht.

Zubereitung


	
Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.


	
Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.


	
Bei
 40 Grad brauchen die Ringelblumen etwa
 5 Stunden zum Trocknen.


	
Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar.




Guten Appetit!


Königskerzen
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Zutaten


So viele
 Königskerzen wie gewünscht.

Zubereitung


	
Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.


	
Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.


	
Bei
 40 Grad brauchen die Königskerzen etwa
 5 Stunden zum Trocknen.


	
Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar.




Guten Appetit!


Rosen
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Zutaten


So viele
 Rosen wie gewünscht.

Zubereitung


	

Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.




	

Die einzelnen Blüten von den Stielen und Dornen entfernen und zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 40 Grad brauchen die Rosen etwa
 5 Stunden zum Trocknen.




	

Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


Palmlilie

[image: ]


Zutaten


So viele
 Lilien wie gewünscht.

Zubereitung


	
Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.


	
Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.


	
Bei
 40 Grad brauchen die Palmlilien etwa
 5 Stunden zum Trocknen.


	
Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar.




Guten Appetit!


Flammenblume
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Zutaten


So viele
 Blumen wie erwünscht.

Zubereitung


	
Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.


	
Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.


	
Bei
 40 Grad brauchen die Flammenblumen etwa
 5 Stunden zum Trocknen.


	
Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar.




Guten Appetit!


Taglilien
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Zutaten


So viele
 Taglilien wie gewünscht.

Zubereitung


	
Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.


	
Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.


	
Bei
 40 Grad brauchen die Taglilien etwa
 5 Stunden zum Trocknen.


	
Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar.




Guten Appetit!


Borretschblüten
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Zutaten


So viele
 Blüten wie gewünscht.

Zubereitung


	
Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.


	
Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.


	
Bei
 40 Grad braucht die Borretschblüten etwa
 5 Stunden zum Trocknen.


	
Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar.




Guten Appetit!


Veilchen
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Zutaten


So viele
 Veilchen wie gewünscht

Zubereitung


	
Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.


	
Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.


	
Bei
 40 Grad brauchen die Veilchen etwa
 5 Stunden zum Trocknen.


	
Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar.




Guten Appetit!


Gänseblümchen
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Zutaten


So viele
 Gänseblümchen wie erwünscht.

Zubereitung


	
Gut abwaschen und mit einem Küchentuch trocken tupfen.


	
Die einzelnen Blüten von den Stielen entfernen und zum Trocknen auslegen.


	
Bei
 40 Grad brauchen die Gänseblümchen etwa
 5 Stunden zum Trocknen.


	
Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar.




Guten Appetit!


Kandierte Blüten

[image: ]


Zutaten

Gewünschte Blüten / 50g
 Zucker/ 125ml
 Wasser

Zubereitung


	

Aus dem Zucker und dem Wasser ein Sirup kochen und ihn anschließend abkühlen lassen.




	

Nun taucht man die Blüten am besten mit einer Gabel in den Sirup ein.




	

Nachdem der Sirup angetrocknet ist, kannst du noch etwas Zucker über die Blüten streuen.




	

Anschließend lässt man die gezuckerten Blüten bei
 40 Grad etwa
 6 Stunden lang trocknen.




	

Luftdicht gelagert sind die kandierten Blüten mehrere Monate haltbar.






Guten Appetit!


NÜSSE


Walnüsse
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Zutaten


So
 viele
 Walnüsse wie gewünscht.

Zubereitung


	

Walnüsse aus ihrer Schale befreien und zum Trocknen auf ein Gitterblech auslegen.




	

Die Walnüsse darf man auf keinen Fall im Dörrgerät oder im Backofen trocknen, da das enthaltene Öl schon ab 28 Grad ranzig wird.




	

Ideal zum Trocknen sind daher beheizte und trockene Zimmer, ein Heizungskeller oder ein trockener und luftiger Dachboden.




	

Sie brauchen zum Trocknen bei einer Raumtemperatur von etwa
 24 Grad ungefähr 4 bis 6 Wochen.



	

Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Die getrockneten Walnüsse haben etwa 620 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Mandeln

[image: ]


Zutaten


So viele
 Mandeln wie gewünscht.

Zubereitung


	

Mandeln zum Trocknen auslegen.




	

Bei 50 Grad brauchen sie etwa
 10 bis 12 Stunden.




	

Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Die getrockneten Mandeln haben etwa 580 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Haselnüsse
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Zutaten


So viele
 Haselnüsse wie gewünscht.

Zubereitung


	

Die Haselnüsse sollten mit Schale getrocknet werden, damit der Samen nicht ranzig wird.




	

Mandeln zum Trocknen auslegen.




	

Bei
 50 Grad brauchen sie etwa
 10 bis 12 Stunden.




	

Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Sie haben etwa 620 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Cashews
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Zutaten


So viele
 Cashews wie gewünscht.

Zubereitung


	
Cashews  zum Trocknen auslegen.


	
Bei 50 Grad brauchen sie etwa
 10 bis 12 Stunden.


	
Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Sie haben etwa 650 Kalorien pro 100 Gramm.




Guten Appetit!


Pistazien
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Zutaten


So viele
 Pistazien wie gewünscht.

Zubereitung


	
Pistazien aus ihrer Schale befreien und zum Trocknen auslegen.


	
Bei
 50 Grad brauchen sie etwa
 10 bis 12 Stunden.


	
Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Die getrockneten Pistazien haben etwa 650 Kalorien pro 100 Gramm.




Guten Appetit!


Paranuss
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Zutaten


So viele
 Paranüsse wie gewünscht.

Zubereitung


	
Paranüsse aus ihrer Schale befreien und zum Trocknen auslegen.


	
Bei
 50 Grad brauchen sie etwa
 10 bis 12 Stunden.


	
Luftdicht gelagert sind sie mehrere Monate haltbar. Die getrockneten Paranüsse haben etwa 750 Kalorien pro 100 Gramm.




Guten Appetit!


JERKY REZEPTE


Classic Beef Jerky
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Zutaten


1,5kg
 Rindfleisch / 1/3 Tasse
 Worcestershire Sauce / 1TL
 schwarzer Pfeffer / 2/3 Tasse
 Sojasauce / Je 1 TL
 Knoblauch- und Zwiebelpulver / 1TL
 Salz / ggf. etwas Tabasco und/oder Rauchsalz

Zubereitung


	

Zunächst verrühren wir alle Zutaten für die Marinade und schneiden das Fleisch in Streifen. Nun geben wir das Fleisch in die Marinade hinein und vermischen es gut.




	

Anschließend legen wir die Marinade in den Kühlschrank und lassen es dort über Nacht ruhen. Am nächsten Tag nehmen wir das Fleisch aus der Marinade heraus und trocknen es mit Küchenpapier ab.




	

Nun legen wir die Jerkys in den Automaten, ohne dass sie sich berühren. Stellen Sie den Dörrautomaten auf
 40°C für etwa
 6 Stunden ein. Wenn sie noch nicht fertig sein sollten, schauen Sie nach
 60min noch einmal rein. Achten sie darauf, dass das Fleisch beim Biegen nicht bricht, sonst sind sie zu trocken und schwer zu kauen. Die Beef Jerkys haben etwa 410 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Truthahn Jerkys
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Zutaten


700g
 Truthahnbrust / 60ml
 Sojasauce / 1TL
 Zitronensaft /

1TL
 Limonensaft / 1TL
 Brauner Zucker / 1/2TL
 Gemahlener schwarzer Pfeffer / 1/2TL
 Cayenne Pfeffer / 1/2TL
 Piment, gemahlen / 1/2TL
 Knoblauchpulver

Zubereitung


	

Zunächst verrühren wir alle Zutaten für die Marinade und schneiden das Fleisch in Streifen. Nun geben wir das Fleisch in die Marinade hinein und vermischen es gut.




	

Anschließend legen wir die Marinade in den Kühlschrank und lassen es dort über Nacht ruhen. Am nächsten Tag nehmen wir das Fleisch aus der Marinade heraus und trocknen es mit Küchenpapier ab.




	

Nun legen wir die Jerkys in den Automaten, ohne dass sie sich berühren. Stellen Sie den Dörrautomaten auf
 40°C für etwa
 6 Stunden ein. Wenn sie noch nicht fertig sein sollten, schauen Sie nach
 60min noch einmal rein. Achten sie darauf, dass das Fleisch beim Biegen nicht bricht, sonst sind sie zu trocken und schwer zu kauen. Die Truthahn Jerkys haben etwa 530 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Lammfilet Jerkys
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Zutaten


1kg
 Lammfilet / 1/2TL
 schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung


	

Als erstes schneiden wir das Filet in 5mm dünne Scheiben und entfernen äußeres Fett, falls welches vorhanden ist.




	

Nachdem wir das Filet in Scheiben geschnitten haben, braten wir sie in einer Pfanne bis sie durch sind an. Danach bestreuen wir sie mit dem Pfeffer.




	

Nun legen wir die Jerkys in den Automaten, ohne dass sie sich berühren. Stellen Sie den Dörrautomaten auf
 45°C für etwa
 6 Stunden ein. Wenn sie noch nicht fertig sein sollten, schauen Sie nach
 60min noch einmal rein. Achten sie darauf, dass das Fleisch beim Biegen nicht bricht, sonst sind sie zu trocken und schwer zu kauen. Die Lamm-Jerkys haben circa 500 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit.


FISCH REZEPTE



Lachs
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Zutaten


1kg
 Lachs, Frisch oder Tiefgefroren / 2EL
 Salz

Zubereitung


	

Je nach dem für was für uns entschieden haben, lassen wir den Lachs auftauen und tupfen ihn ab oder spülen den frischen Lachs ab und trocknen ihn. Anschließend schneiden wir ihn in
 5mm dünne Scheiben.




	

Wir salzen die Streifen beidseitig und lassen sie für
 20min im Kühlschrank ziehen.




	

Nachdem wir es rausgeholt haben, garen wir den Lachs beidseitig in einer Fettfreien Pfanne.




	

Nun legen wir die Streifen in den Automaten, ohne dass sie sich berühren. Stellen Sie den Dörrautomaten auf
 70°C für etwa
 8-10 Stunden ein. Der Lachs sollte Zäh und steif sein, jedoch noch ein wenig biegsam, ohne dass es bricht, sonst ist er nämlich zu trocken. Der getrocknete Lachs hat etwa 250 Kalorien pro 100 Gramm






Guten Appetit!



Aromatischer Thunfisch
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Zutaten


1kg
 Thunfisch ( Frisch oder eingelegt)

Zubereitung


	

Zunächst garen wir den frischen Thunfisch beidseitig an und lassen ihn anschließend abkühlen.




	

Als nächstes schneiden wir den Thunfisch in feine Scheiben.




	

Nun legen wir die Scheiben in den Automaten, ohne dass sie sich berühren. Stellen Sie den Dörrautomaten auf
 70°C für etwa
 8-10 Stunden ein. Wenn sie noch nicht fertig sein sollten, schauen Sie nach
 60min noch einmal rein. Achten sie darauf, dass das Fleisch beim Biegen nicht bricht, sonst sind sie zu trocken und schwer zu kauen. Der getrocknete Thunfisch hat etwa 280 Kalorien pro 100 Gramm.






Guten Appetit!


Zanderfilet mit aromatischer Marinade

[image: ]


Zutaten


1,5kg
 Zanderfilet / 100ml
 Sojasoße / 50ml
 Fischsoße / 1TL
 Ingwer / 1/2TL
 Fenchelsamen / 1EL
 weißer Pfeffer

Zubereitung


	

Als erstes spülen und trocken wir den  frischen Zander ab oder tauen ihn auf und tupfen ihn ab.




	

Danach schneiden wir den Zander in
 3-5mm feine Scheiben.




	

Nun die Zutaten zu einer Marinade vermischen, den Fisch hinzugeben, in ein Gefrierbeutel legen und über Nacht in den Kühlschrank legen,




	

Am Nächsten Tag den Fisch gut abtropfen lassen und trockentupfen




	

Zu guter Letzt legen wir den Fisch in den Automaten, ohne dass die Stücke sich berühren. Stellen Sie den Dörrautomaten auf
 45°C für etwa
 6-8 Stunden ein. Wenn sie noch nicht fertig sein sollten, schauen Sie nach
 60min noch einmal rein. Achten sie darauf, dass das Fleisch beim Biegen nicht bricht, sonst sind sie zu trocken und schwer zu kauen.






Guten Appetit!


Schlusswort

Ich hoffe Ihnen haben die 150 Rezepte sehr gefallen und konnten Ihrer Küche und ganz besonders ihrem Dörrautomaten neues Leben verleihen.

Wenn Sie mit meiner Arbeit zufrieden waren, würde ich mich wirklich sehr über eine kleine, nette Rezension auf Amazon von Ihnen freuen.

Alles in allem wünsche ich Ihnen noch alles erdenklich Gute und großartige und leckere Mahlzeiten für Sie, Ihrer Familie und Ihren Freunden. 

Machen Sie es gut. :-)


IMPRESSUM

© Marie Daniels 2020

1. Auflage

Alle Rechte vorbehalten.

Nachdruck, auch auszugsweise, verboten.

Kein Teil dieses Werkes darf ohne schriftliche Genehmigung des Autors

in irgendeiner Form reproduziert, vervielfältigt oder verbreitet werden.

Kontakt: Mert Altindag / Jägerstraße 51, 40231 Düsseldorf

Covergestaltung: fiverr.com

HAFTUNGSAUSSCHLUSS

Der Inhalt dieses E-Books wurde mit großer Sorgfalt geprüft und erstellt. Für die Vollständigkeit, Richtigkeit und Aktualität der Inhalt kann jedoch keine Garantie oder Gewähr übernommen werden. Der Inhalt dieses E-Books repräsentiert die persönliche Erfahrung und Meinung des Autors und dient nur dem Unterhaltungszweck. Der Inhalt sollte nicht mit medizinischer Hilfe verwechselt werden.

Es wird keine juristische Verantwortung oder Haftung für Schäden übernommen, die durch kontraproduktive Ausübung oder durch Fehler des Lesers entstehen. Es kann auch keine Garantie für Erfolge übernommen werden. Der Autor übernimmt daher keine Verantwortung für das Nicht-Erreichen der im Buch beschriebenen Ziele

Dieses Buch kann Links enthalten zu anderen Websiten. Auf den Inhalt dieser Webseiten haben wir keinen Einfluss. Deshalb kann auf diesen Inhalt auch keine Gewähr übernommen werden. Die verlinkten Seiten wurden zum Zeitpunkt der Verlinkung auf mögliche Rechtsverstöße geprüft. Für die Inhalte der verlinkten Seiten ist aber der jeweilige Anbieter oder Betreiber der Seiten verantwortlich. Rechtswidrige Inhalte konnten zum Zeitpunkt der Verlinkung nicht festgestellt werden.

OEBPS/image_rsrc3X4.jpg





OEBPS/image_rsrc3X3.jpg





OEBPS/image_rsrc3X6.jpg





OEBPS/image_rsrc3X5.jpg





OEBPS/image_rsrc3X8.jpg





OEBPS/image_rsrc3X7.jpg





OEBPS/image_rsrc3X0.jpg





OEBPS/image_rsrc3WZ.jpg





OEBPS/image_rsrc3X2.jpg





OEBPS/image_rsrc3X1.jpg
)





OEBPS/image_rsrc3XF.jpg





OEBPS/image_rsrc3XE.jpg





OEBPS/image_rsrc3XH.jpg
0O

<0





OEBPS/image_rsrc3XG.jpg





OEBPS/image_rsrc3XJ.jpg





OEBPS/image_rsrc3X9.jpg





OEBPS/image_rsrc3XB.jpg





OEBPS/image_rsrc3XA.jpg
5553






OEBPS/image_rsrc3XD.jpg





OEBPS/image_rsrc3XC.jpg





OEBPS/image_rsrc3WE.jpg





OEBPS/image_rsrc3WD.jpg





OEBPS/image_rsrc3WG.jpg





OEBPS/image_rsrc3WF.jpg





OEBPS/image_rsrc3WJ.jpg





OEBPS/image_rsrc3WH.jpg





OEBPS/image_rsrc3WM.jpg





OEBPS/image_rsrc3WK.jpg





OEBPS/image_rsrc3WC.jpg





OEBPS/image_rsrc3WB.jpg





OEBPS/image_rsrc3WT.jpg





OEBPS/image_rsrc3WS.jpg





OEBPS/image_rsrc3WV.jpg





OEBPS/image_rsrc3WU.jpg





OEBPS/image_rsrc3WX.jpg





OEBPS/image_rsrc3WW.jpg





OEBPS/image_rsrc3WY.jpg





OEBPS/image_rsrc3WN.jpg





OEBPS/image_rsrc3WR.jpg





OEBPS/image_rsrc3WP.jpg





OEBPS/image_rsrc3VV.jpg





OEBPS/image_rsrc3VU.jpg





OEBPS/image_rsrc3VX.jpg





OEBPS/image_rsrc3VW.jpg





OEBPS/image_rsrc3VZ.jpg





OEBPS/image_rsrc3VY.jpg





OEBPS/image_rsrc3W0.jpg





OEBPS/image_rsrc3VR.jpg





OEBPS/image_rsrc3VT.jpg





OEBPS/image_rsrc3VS.jpg





OEBPS/image_rsrc3W6.jpg





OEBPS/image_rsrc3W5.jpg





OEBPS/image_rsrc3W8.jpg





OEBPS/image_rsrc3V7.jpg
DORREN
REZEPTBUCH

einfache und leckere Rezepte fiir Ihren Dérrautomaten

Fruchtleder,
Gemiisechips, Krautersalz, Obst,
Niisse, Gemiise und vieles mehr!

m MARIE DANIELS





OEBPS/image_rsrc3W7.jpg





OEBPS/image_rsrc3WA.jpg





OEBPS/image_rsrc3W9.jpg





OEBPS/image_rsrc3W2.jpg





OEBPS/image_rsrc3W1.jpg





OEBPS/image_rsrc3W4.jpg





OEBPS/image_rsrc3W3.jpg





OEBPS/image_rsrc3VC.jpg





OEBPS/image_rsrc3YY.jpg





OEBPS/image_rsrc3YX.jpg





OEBPS/image_rsrc3Z0.jpg





OEBPS/image_rsrc3YZ.jpg





OEBPS/image_rsrc3V9.jpg





OEBPS/image_rsrc3Z2.jpg





OEBPS/image_rsrc3V8.jpg





OEBPS/image_rsrc3Z1.jpg





OEBPS/image_rsrc3VB.jpg
(5

)





OEBPS/image_rsrc3Z4.jpg





OEBPS/image_rsrc3VA.jpg





OEBPS/image_rsrc3Z3.jpg





OEBPS/image_rsrc3YW.jpg





OEBPS/image_rsrc3YV.jpg





OEBPS/image_rsrc3VG.jpg
53

X





OEBPS/image_rsrc3Z9.jpg





OEBPS/image_rsrc3VF.jpg





OEBPS/image_rsrc3Z8.jpg





OEBPS/image_rsrc3VJ.jpg





OEBPS/image_rsrc3ZB.jpg





OEBPS/image_rsrc3VH.jpg





OEBPS/image_rsrc3ZA.jpg





OEBPS/image_rsrc3VM.jpg





OEBPS/image_rsrc3ZD.jpg





OEBPS/image_rsrc3VK.jpg





OEBPS/image_rsrc3ZC.jpg





OEBPS/image_rsrc3VP.jpg





OEBPS/image_rsrc3VN.jpg





OEBPS/image_rsrc3ZE.jpg





OEBPS/image_rsrc3Z5.jpg





OEBPS/image_rsrc3VE.jpg





OEBPS/image_rsrc3Z7.jpg





OEBPS/image_rsrc3VD.jpg





OEBPS/image_rsrc3Z6.jpg





OEBPS/image_rsrc3YG.jpg





OEBPS/image_rsrc3YF.jpg





OEBPS/image_rsrc3Y8.jpg





OEBPS/image_rsrc3Y7.jpg





OEBPS/image_rsrc3YA.jpg





OEBPS/image_rsrc3Y9.jpg





OEBPS/image_rsrc3YC.jpg





OEBPS/image_rsrc3YB.jpg





OEBPS/image_rsrc3YE.jpg
i





OEBPS/image_rsrc3YD.jpg





OEBPS/image_rsrc3YU.jpg





OEBPS/image_rsrc3YK.jpg





OEBPS/image_rsrc3YJ.jpg





OEBPS/image_rsrc3YN.jpg





OEBPS/image_rsrc3YM.jpg





OEBPS/image_rsrc3YR.jpg





OEBPS/image_rsrc3YP.jpg





OEBPS/image_rsrc3YT.jpg





OEBPS/image_rsrc3YS.jpg





OEBPS/image_rsrc3YH.jpg





OEBPS/image_rsrc3XU.jpg





OEBPS/image_rsrc3XT.jpg





OEBPS/image_rsrc3XW.jpg





OEBPS/image_rsrc3XV.jpg





OEBPS/image_rsrc3XM.jpg





OEBPS/image_rsrc3XK.jpg





OEBPS/image_rsrc3XP.jpg





OEBPS/image_rsrc3XN.jpg





OEBPS/image_rsrc3XS.jpg





OEBPS/image_rsrc3XR.jpg





OEBPS/image_rsrc3Y5.jpg





OEBPS/image_rsrc3Y4.jpg





OEBPS/image_rsrc3Y6.jpg





OEBPS/image_rsrc3XX.jpg





OEBPS/image_rsrc3XZ.jpg





OEBPS/image_rsrc3XY.jpg





OEBPS/image_rsrc3Y1.jpg





OEBPS/image_rsrc3Y0.jpg





OEBPS/image_rsrc3Y3.jpg





OEBPS/image_rsrc3Y2.jpg





