
[image: ]



Dörren Rezeptbuch

65 einfache Rezepte zum Dörren von Fleisch, Kräutern, Pilzen, Obst und Gemüse. Leckere Snacks und mehr selber dörren.

1. Auflage 2020

Copyright © Andreas Schollmer

Haftungsausschluss

Auch wenn der Inhalt mit großer Sorgfalt geprüft und erstellt wurde, kann für die Richtigkeit und Gültigkeit keine Garantie übernommen werden. Der Inhalt mit den entsprechenden Informationen in diesem Buch dient nur dem Unterhaltungszweck. Das Buch ist nicht dazu bestimmt in irgendeiner Form einen medizinischen oder professionellen Rat zu ersetzen. Der Autor haftet nicht für eventuelle Schäden oder nachhaltige Auswirkungen, die in direktem oder indirektem Zusammenhang mit den Inhalten dieses Buches stehen.


Inhaltsverzeichnis


Vorwort



Was spricht für das Dörren?



Diese Nahrungsmittel lassen sich dörren und trocknen



Welche Dörrverfahren gibt es?



Worauf man beim Kauf eines Dörrgeräts achten sollte?



Obst Rezepte




Apfelchips





Birnenchips





Bananenchips





Kiwi-Bananen-Schnecken





Himbeer-Baiser





Ananasringe mit Kokos und Mandel





Apfelrosen mit Zimt und Vanille





Würzige Rosinen





Beerenschnecken





Apfeltee





Würzige Aprikosen





Orangenscheiben





Schoko-Banane





Müsli-Obst





Erdbeerchips





Feigen





Zitrustee




Gemüse Rezepte




Würzige Tomaten





Chilis und Peperoni





Süßkartoffelchips





Möhrenchips





Pastinakenchips





Rotkohl





Getrocknete Steinpilze





Brühpulver





Auberginenscheiben





Scharfer Blumenkohl





Trompetenpfifferlinge mit zitronigem Touch





Pilzpulver





Süße Schalotten





Brokkoli Snack





Rote Beete Chips





Bunte Chips




Fleisch Rezepte




Klassisches Beef Jerkey





Asiatisches Beef Jerky





Afrikanisches Beef Jerky I





Afrikanisches Beef Jerky II





Chicken Jerkey





Pork Jerkey





Bison Jerkey





Turkey Jerkey





Zitroniges Turkey Jerkey





Fruchtiges Beef Jerkey





Knoblauch Beef Jerkey





Oriental Beef Jerkey





Scharfes Beef Jerkey





Süßes Beef Jerkey





Coffee Jerkey





Lamm Jerkey




Kräuter Rezepte




Majoran





Lavendel





Zitronenmelisse





Gänseblümchenblüten





Brasilianische Gewürzmischung





Italienische Kräuter





Afrikanische Gewürzmischung





Fines Herbes





Café de Paris Gewürzmischung





Kräuter der Provence





Kamillenblüten





Kapuzinerkresse





Salbei





Basilikum





Rosmarin





Würzige Bärlauchchips




Vorwort

Liebe Leserin und lieber Leser,

Schön, dass du dich für dieses Buch entschieden hast! Du gehörst also auch zu den Menschen, die sich für eine gesunde Ernährung interessieren und sich für entsprechende Hacks für den eigenen kulinarischen Alltag begeistern. Das ist wunderbar, denn es geht in diesem Buch um das Dörren und Trocknen von Nahrungsmitteln. So kannst du ganz einfach abwechslungsreiche Snacks, Zutaten und Gerichte zaubern, die voller Nährstoffe und Geschmack stecken. Ganz nebenbei enthalten deine selbstgemachten Wunderwerke natürlich keine gesundheitsschädlichen Zusatzstoffe und das Zubereiten wird dir jede Menge Spaß bereiten. Freu dich also auf gesunde, nährstoffreiche und köstliche Alternativen zu Fast Food und Co! Das Dörren und Trocknen von verschiedenen Lebensmitteln ist keineswegs eine neue Erfindung, sondern ist sicherlich so alt, wie die M enschheit selbst. Solche Köstlichkeiten selbst herzustellen, macht nicht nur Spaß, sondern knüpft auch an den „Do it yourself“-Food Trend an – genau! Die Verantwortung für die eigene Gesundheit durch selbstgemachte nährstoffreiche, vielfältige und gesunde Nahrungsmittel und Mahlzeiten zu übernehmen, war selten so im Fokus von gesundheitsbewussten Menschen wie jetzt. Wahrscheinlich kennst du bereits getrocknete Kräuter und getrocknetes Fleisch aus dem Supermarkt, aber wusstest du, dass sich auch Kräuter, Fisch, Obst und Gemüse ganz einfach dörren lassen? Mehr über die vielfältigen Möglichkeiten des Dörrens und Trocknens erfährst du auf den nächsten Seiten dieses Buches, natürlich warten auch eine ganze Menge köstlicher Rezepte auf dich! Sobald du dich ein wenig mit den Rezepten auseinandergesetzt hast, wirst du schnell bereit sein deine eigenen Kreationen zu entwerfen und zu genießen!

Viel Spaß und guten Appetit!


Was spricht für das Dörren?

Wir haben das große Glück frische Nahrungsmittel quasi 24/7 zur Verfügung zu haben. Du hast spät abends Hunger, aber keine Lust raus zu gehen? Dann bestellst du dir eine Pizza. Du bist auf dem Weg ins Büro und hattest keine Zeit zum Frühstücken? Kein Problem, schließlich läufst du an mindestens einer Bäckerei vorbei. Es gibt für uns also absolut keine Notwendigkeit Lebensmittel haltbar zu machen und auf Vorrat zu lagern. Wie das Haltbarmachen von Lebensmittel funktioniert, haben wir im Laufe der Zeit schon fast vergessen, obwohl dies vor einigen Generationen noch zum Alltag gehört hat. Beim Dörren geht es also in erster Linie darum Lebensmittel auf gesunde Art haltbar zu machen – gesund? Ja, denn viele haltbar gemachte Lebensmittel aus dem Supermarkt wurden mit Zucker konserviert. Zum einen, weil Zucker ein günstiger Konservierungsstoff ist und zum anderen, weil Zucker ein günstiger und süchtig machender Geschmacksverstärker ist. Das bleibt dir also erspart, wenn du deine Lebensmittel in der eigenen Küche haltbar machst. Dabei bist du auch nicht an irgendwelche Grenzen gebunden, sondern kannst deiner kulinarischen Fantasie freien Lauf lassen!

Du hast durch das Dörren die Möglichkeit die Äpfel oder die Möhren aus dem eigenen Garten nicht nur saisonal zu verwenden, sondern für das ganze Jahr über haltbar zu machen. Vorbei ist die Zeit, in der überschüssige Lebensmittel entsorgt werden müssen. So kannst du dich ganz natürlich auch in den nahrungsmittelarmen Wintermonaten mit köstlichen Vitaminen in Form von gedörrten Lebensmitteln versorgen. Dadurch, dass der Prozess des Dörrens so schonend ist, bleiben nämlich nicht nur die köstlichen Geschmacksnoten enthalten, sondern vor allem auch alle wichtigen Vitamine und Mineralien. Dadurch, dass beim Dörren Wasser entzogen wird, haben Bakterien und Schimmel kaum eine Chance die Lebensmittel zu vernichten. Idealerweise sind nach dem Dörren nur noch 8-20% Restfeuchte in den Lebensmitteln enthalten. Die Lebensmittel bleiben also nach wie vor wertvoll und du hat die volle Kontrolle darüber! Du kannst dir einmal die Mühe machen selbst gedörrte Lebensmittel und gekaufte gedörrte Lebensmittel geschmacklich miteinander zu vergleichen – dir wird schnell klar werden, was du dort für kulinarische Schätze in deiner Küche fabrizierst. Der Geschmack, die Konsistenz und die Farbe deiner selbstgedörrten Lebensmittel wird die der gekauften gedörrten Lebensmittel um Längen schlagen.

Dadurch, dass sich quasi jedes frische Lebensmittel dörren lässt, kannst du dich hier kulinarisch voll austoben und hast die Möglichkeit ganz neue Geschmackskombinationen und -erlebnisse kennenzulernen. Die gedörrten Köstlichkeiten lassen sich dann ganz platz- und energiesparend aufbewahren, nämlich an einem kühlen und trockenen Ort. Richtig gedörrt, sind die Lebensmittel genauso lange haltbar, wie tiefgefrorene Lebensmittel. Dadurch, dass die getrockneten Lebensmittel durch den Wasserentzug kleiner und auch leichter werden, hast du einen prima Snack für unterwegs oder auch auf größeren Touren! So kannst du beispielsweise beim Wandern oder Zelten gesunde und platzsparende Snacks mitnehmen!

Da du die Zusätze deiner Dörr-Kreationen selbst bestimmen kannst, kannst du hier genau darauf achten, wie viel Salz, Fett und Zucker du als Zutat verwendest. Auf diese Weise kannst du selbst bestimmen, wie du deine Kreationen gestaltest und kannst wahrlich gesunde Lebensmittel herstellen, die deiner Gesundheit unglaublich guttun. Wusstest du, dass getrocknetes Obst uns mit jeder Menge Eisen versorgt?

Besonders, wenn du dich für die rohköstliche Ernährung interessierst, wirst du um das Thema Dörren nicht herumkommen. Denn hier kannst du selbst bestimmen, bei welchen Temperaturen deine Lebensmittel zubereitet werden und du kannst auf diese Weise die verschiedensten Lebensmittel nicht nur haltbar machen, sondern auch bei niedrigen Temperaturen fertig zum Genuss machen.

Also, widme dich dieser einzigartigen Methode des Haltbarmachens, die unsere Vorfahren so gut beherrscht und die wir fast vergessen haben, peppe deinen Lebensmittelvorrat mit gesunden gedörrten Snacks auf! Ab jetzt musst du nicht mehr auf das Beef Jerkey aus dem Supermarkt zurückgreifen, sondern kannst dein eigenes getrocknetes Fleisch herstellen. Getrocknete Mango aus dem Supermarkt? Gehört ab jetzt der Vergangenheit an!


Diese Nahrungsmittel lassen sich dörren und trocknen

Generell lassen sich alle frischen und unverarbeiteten Lebensmittel dörren und trocknen. Natürlich eigenen sich manche ein wenig besser und andere schmecken dir wiederum besser. Was deinen Geschmack betrifft – das musst du natürlich selbst herausfinden. Was die zum Dörren geeignetsten Lebensmittel angeht – das findest du in diesem Kapitel heraus. Generell lassen sich Gemüse, Obst, Fleisch, Fisch, Kräuter und Nüsse dörren, also all das, was die Natur uns natürlicherweise zur Verfügung stellt.

Beim Thema Obst dörren, gibt es eigentlich keine Einschränkungen. Ob Beeren, Steinobst oder tropische Fruchtmischungen, hier ist deiner kulinarischen Fantasie keinerlei Grenze gesetzt. Besonders beliebt sind Chips aus getrockneten Äpfeln oder Bananen. Aber auch selbstgemachte Rosinen aus Weintrauben, gedörrte Aprikosen für dein Müsli oder getrocknete Kiwistückchen als Topping für deinen Smoothie sind denkbar einfach herzustellen. Und das Gute ist: Das ist gar nicht mal schwer. Das Obst sollte möglichst sauber und natürlich reif sein. Die eventuell vorhandenen Kerne solltest du vor dem Dörren entfernen und das Obst gegebenenfalls in Scheiben schneiden. Je dünner du das Obst schneidest, desto schneller trocknet es. Die Dörrzeit ist selbstverständlich auch vom Wassergehalt der Früchte abhängig und bestimmt mitunter auch die Konsistenz des Endprodukts – während Aprikosen als Ganzes gedörrt immer ein wenig saftig bleiben, sind hauchdünn gedörrte Apfelchips schön knusprig und kross. Je niedrigere Temperaturen du zum Dörren wählst, desto mehr Vitamine und Mineralien bleiben im Obst enthalten – und das schmeckt man natürlich auch. Wie du siehst, kannst du dich beim Dörren von Obst gehörig austoben. Die gedörrten Obstsnacks sind auch eine wunderbare Zutat zum Backen!

Weiter geht es in Richtung Gemüse dörren. Was du im Supermarkt sicherlich schon einmal gesehen hast, sind getrocknete Tomaten und Pilze. Aber hier ist noch viel mehr möglich! Fein geschnittenes gedörrtes Obst ist eine gesunde und kalorienarme Alternative zu herkömmlichen Chips und kann dir dabei helfen die ein oder anderen unerwünschten Kilos auf der Hüfte loszuwerden! Und falls du dich für die ketogene Ernährung oder die Low Carb Diät interessierst, bist du mit diesen Snacks auf der kohlenhydratarmen, sicheren Seite. Anderes Thema: Kaust du regelmäßig Brühpulver? Ab jetzt nicht mehr, das kannst du nämlich ganz einfach selbst herstellen! Und falls du dich fragst, ob du getrocknete Kräutermischungen selbst herstellen kannst… Natürlich! Und zwar im Handumdrehen! Großartig, oder? Zwar brauchen die verschiedenen Kräuter unterschiedlich lange, um zu trocknen, aber das schaffst du ganz leicht mit den Rezepten in diesem Buch und deiner wachsenden Erfahrung beim Dörren.

Wie steht es um Fisch und Fleisch? Selbstverständlich kannst du auch Fisch und Fleisch dörren. Dabei solltest du aber genau darauf achten, dass du qualitativ hochwertiges Fleisch und hochwertigen Fisch kaufst, besonders, wenn du bei niedrigen Temperaturen dörren möchtest. So kannst du proteinreiche Snacks und Zutaten in den eigenen vier Wänden herstellen. Gedörrter Fisch und gedörrtes Fleisch sind übrigens nach dem Dörren direkt verzehrfertig und in der USA schon lange eine beliebte Delikatesse (Beef Jerkey!). Die verschiedenen Fisch- und Fleischsorten haben unterschiedlich lange Dörrzeiten, die du im Rezeptteil findest.

Du hast wahrscheinlich jetzt schon richtig Lust aufs Dörren bekommen bei all den vielen Möglichkeiten, aber warte noch ein wenig ab und lese dir auch die nächsten beiden Kapitel durch. Denn dort erfährst du, welche Methoden des Dörrens es gibt (aka welche Methode passt zu dir?) und worauf du beim Kauf eines Dörrgeräts unbedingt achten solltest, damit dein Dörrgut auch tatsächlich köstlich wird!



Welche Dörrverfahren gibt es?



Ganze egal, für welche Methode des Dörrens du dich entscheidest, du kannst gedörrte Lebensmittel in jedem Fall wieder „rehydrieren“ indem du sie kurze Zeit in Wasser einlegst. Das haben also alle Dörrverfahren gemeinsam, aber worin liegen die Unterschiede?

Das Dörren in der Mikrowelle: Dass die Verwendung einer Mikrowelle nicht immer gesund ist, ist längst klar. Wenn du dich allerdings erst einmal langsam an das Dörren herantasten möchtest und eine Mikrowelle sowieso in deiner Küche lungert, dann ist dies eine wunderbare Möglichkeit, um das Dörren auf einfache und unkomplizierte Weise einmal anzutesten. Hier werden die Lebensmittel zwar nicht besonders schonend gedörrt, dafür zeiteffektiv. Eine Dauerlösung ist das Dörren in der Mikrowelle auf keinen Fall, aber ein guter Einstieg!

Das Dörren im Backofen: Das Dörren in der Mikrowelle hat dir nicht zugesagt und du möchtest trotzdem schnellstmöglich mit dem Dörren starten? Dann kannst du das ganz einfach mit einem Backofen machen, den solltest du schließlich auf alle Fälle in deiner Küche stehen haben. Der Vorteil beim Dörren im Backofen ist, dass der Backofen in der Regel sehr viel Raum bietet, um große Mengen Lebensmittel auf einmal zu dörren. Allerdings gibt es bei dieser Methode auch zwei große Nachteile: Die fehlende Effizienz und die ungenaue Temperatureinstellung. Bei den meisten Backöfen lässt sich die Temperatur nur „Pi mal Daumen“ einstellen und nicht wirklich genau. Leider oftmals auch nicht auf wirklich niedrige Temperaturen, weswegen hier oftmals nicht gedörrt, sondern gebacken wird. Das ist natürlich nicht der Sinn des Dörrens. Beim Dörren ist ein wichtiges Merkmal, dass die Feuchtigkeit aus den Lebensmitteln austreten kann. Das ist beim Dörren im Backofen nur dann möglich, wenn er mindestens einen Spaltbreit offen bleibt und das während des gesamten Dörrvorgangs. Hört sich nicht grade effizient an, oder? Das ist es leider auch nicht. Das Dörren im Backofen ist sicherlich eine praktische Notlösung oder eine einfache Möglichkeit ins Dörren einzusteigen, aber eine tatsächliche Dauerlösung ist es nicht! Aber was könnte dann eine solche Dauerlösung sein?

Das Dörren an der Luft: Das zum Beispiel! Das Dörren an der Luft ist wohl die älteste Form des Haltbarmachens. Beim Dörren an der Luft gibt es allerdings einiges zu beachten. Zum einen müssen konstante Temperaturen vorherrschen, damit die Lebensmittel gleichmäßig gedörrt werden und nicht anfangen zu schimmeln. Apropos Schimmel: Nicht nur die konstante Temperatur ist wichtig, sondern auch die ausreichende Belüftung! Das Dörren in stickigen Räumen ist also keinesfalls angeraten, außer du magst dein Dörrgut gerne mit einem Hauch Schimmel. Spaß beiseite, am besten lässt es sich doch draußen an der Luft dörren. Sorge dafür, dass dein Dörrgut von direkter Sonneneinstrahlung geschützt ist, damit keine wichtigen Vitamine und Mineralien verloren gehen. Auch sollten deine Lebensmittel vor Regen, Schädlingen und Vögeln geschützt sein. Das schaffst du mit speziellen Netzen und der Auswahl eines sicheren Standortes. Das hört sich jetzt vielleicht kompliziert an, aber wenn du erstmal den perfekten Platz zum Dörren gefunden hast, dann hast du den größten Teil der Arbeit geschafft und kannst diesen Platz immer wieder nutzen. Das Dörren an der frischen Luft kann mitunter einige Tage dauern, ist dafür aber auch äußerst kosten- und energieeffizient! Wer also „Back to the roots“-Dörren möchte, der sollte sich schonmal ein Plätzchen im Garten aussuchen.

Das Dörren im Dörrgerät: Das Dörren im Dörrgerät ist die wohl effizienteste Form des Dörrens. Hier kannst du die Zufuhr von Luft und Wärme selbst bestimmen und optimal einstellen. Auf diese Weise kannst du optimale Ergebnisse erzielen und bei der Wahl eines wirklich guten Dörrgeräts arbeitest du auch hier energie-  und kosteneffizient. Das Dörrgut lässt sich in einem Dörrautomat gleichmäßig, schonend und perfekt dörren. Der Nachteil? Klar, alles hat Vor- und Nachteile. Der Nachteil an einem Dörrgerät ist vor allem der mitunter hohe Anschaffungspreis, der sich aber lohnt, wenn man sich die vielen Vorteile vor Augen führt. Was es beim Kauf eines Dörrautomaten zu beachten gibt, erfährst du im nächsten Kapitel!



Worauf man beim Kauf eines Dörrgeräts achten sollte?



Dein Ziel ist es möglichst hochwertiges Dörrgut zu erhalten und das bei wenig Aufwand und hoher Energieeffizienz – stimmt es? Um das zu erreichen, musst du auf einige Punkte beim Kauf eines Dörrgeräts achten. Beispielsweise sollte das Gebläse seitlich oder hinten angebracht sein, damit die gleichmäßige Luftzufuhr gewährleistet ist. Bei einigen Dörrgeräten sitzt das Gebläse im Fußbereich und zumeist werden dann die oberen Etagen des Dörrgeräts nicht ausreichend mit Luft versorgt, was zu ungleichmäßigen Ergebnissen beim Dörren führt. In puncto Gesundheit solltest du darauf achten, dass die Gitter des Dörrgeräts entweder aus Metall oder aus BPA-freiem Kunststoff bestehen. Dörrgitter aus Edelstahl sind natürlich, was die Lebensdauer betrifft, den Gittern aus Kunststoff vorzuziehen. Falls du vorhast auch Fruchtleder oder ähnliches in deinem Dörrgerät herzustellen, empfiehlt sich die Anschaffung einer qualitativ hochwertigen Dörrfolie. Diese verhindert, dass dein Dörrgut tropft und dein Dörrgerät verklebt. Natürlich tut es zu Beginn auch ein wenig Backpulver, allerdings ist dies nicht wiederverwendbar und falls auch du auf Nachhaltigkeit stehst, dann setze auf eine wiederverwendbare Dörrfolie.

Damit du dein Dörrgut jederzeit begutachten kannst, ist ein durchsichtiges Gehäuse von Vorteil. So kannst du ganz ohne den Dörrvorgang durch das Öffnen des Dörrgeräts zu unterbrechen den Vorgang beobachten und abschätzen, wie weit dein Dörrgut schon ist. Für optimale Ergebnisse sollte dein Dörrgerät die Möglichkeit bieten die Temperatur stufenlos und auf den Punkt einzustellen. Zudem ist eine Zeitschaltuhr von Vorteil, denn dieser erspart dir nervöses auf die Uhr gucken.

Ein weiterer wichtiger Punkt ist, dass dein Dörrautomat einfach zu reinigen sein sollte. Grade Dörrgitter aus Kunststoff lassen sich nur schwer reinigen oder sind meist nicht für die Reinigung in der Spülmaschine geeignet. Achte also darauf, dass keine versteckten Ecken, Kanten oder Ritzen vorhanden sind, in denen sich Lebensmittelreste verstecken können. Denn dies ist ein ungeahnter Bakterienherd!

Wenn es um die Energieeffizienz geht, dann zahlt sich ein leistungsstarker Motor aus, der nicht weniger als 50 Watt Leistung pro Tag bieten sollte. Neben der Qualität des Motors spielt auch die Garantie eine wichtige Rolle. Wusstest du, dass du beim Kauf eines importierten Gerätes vom Importeur die Garantie erhältst und nicht vom Hersteller selbst? Erspare dir unnötiges Hin und Her und vertraue auf Geräte von deutschen Herstellern, die dir mindestens zwei Jahre (besser mehr!) Garantie versprechen. So hast du im Falle des Falles keinen großen Aufwand das Gerät kostenfrei reparieren oder umtauschen zu lassen.


Und jetzt? Jetzt wünsche ich dir viel Spaß beim Dörren! Los geht es!



Obst Rezepte

Apfelchips


Dörrzeit:
 5 Stunden


Temperatur:
 70°C

Zutaten:


	Äpfel nach Belieben

	Zimt und Zucker nach Belieben



Zubereitung:


	Die Äpfel waschen und das Apfelgehäuse mit einem Kerngehäuseausstecher entfernen.

	Anschließend die Äpfel in ungefähr 1,5mm dicke Scheiben schneiden.

	Die Scheiben ins Dörrgerät legen und nun 2-3 Stunden dörren lassen. Zwischendurch wenden.

	Nach Belieben mit Zimt und Zucker genießen.




Birnenchips


Dörrzeit:
 3-4 Stunden


Temperatur:
 70°C

Zutaten:


	Birnen nach Belieben

	Vanille nach Belieben



Zubereitung:


	Die Birnen waschen, halbieren und entkernen.

	Anschließend die Birnen in ungefähr 1,5mm dicke Scheiben schneiden.

	Die Scheiben ins Dörrgerät legen und nun 3-4 Stunden dörren lassen. Zwischendurch wenden.

	Nach Belieben mit Vanille verfeinern.




Bananenchips


Dörrzeit:
 6-7 Stunden


Temperatur:
 70°C

Zutaten:


	Bananen nach Belieben



Zubereitung:


	Die Bananen schälen und in 2mm dicke Scheiben schneiden.

	Die Bananenscheiben in den Dörrautomat geben und während der Dörrzeit mehrmals wenden.




Kiwi-Bananen-Schnecken


Dörrzeit:
 6 Stunden


Temperatur:
 40-60°C

Zutaten:


	4 Kiwis grün oder gelb

	1 Banane

	1 EL Zitronensäure

	150 g Xucker (Xylit, Erythrit)



Zubereitung:


	Das Obst schälen und mit 100 g Xylit und Zitronensäure zu einer sämigen Masse pürieren.

	Die Masse auf einer Dörrfolie verteilen und glattstreichen.

	Nun bei 40°C für zwei Stunden und anschließend bei 60°C für vier Stunden dörren lassen.

	Anschließend in Streifen schneiden, diese in dem restlichen Xucker wälzen und zu Schnecken aufrollen.




Himbeer-Baiser


Dörrzeit:
 5 Stunden


Temperatur:
 50-60°C

Zutaten:


	10 Himbeeren

	3 Eiweiß

	180 g Xucker (Xylit, Erythrit)

	1 TL frischer Zitronensaft

	1 TL Maisstärke



Zubereitung:


	Zunächst das Eiweiß mit dem Zitronensaft und der Maisstärke fast steif schlagen.

	Nun den Xucker hinzugeben und die Masse endgültig steif schlagen.

	Die Masse in etwa zehn gleichgroße Häufchen aufteilen und auf Dörrfolie geben.

	Die Himbeeren gründlich waschen, abtupfen und vierteln.

	Jetzt die Himbeerviertel auf den Baiserhäufchen verteilen und das Ganze bei 50°C für drei Stunden und anschließend bei 60°C für zwei Stunden dörren.




Ananasringe mit Kokos und Mandel


Dörrzeit:
 11 Stunden


Temperatur:
 50°C

Zutaten:


	12 Ananasringe aus der Dose

	5 EL Kokosraspeln

	5 EL gehackte Mandeln



Zubereitung:


	Die Ananasringe abtropfen lassen.

	Die Kokosraspeln mit den gehackten Mandeln vermengen, die Ananasringe darin wälzen.

	Die Ananas auf Dörrgitter geben und für 11 Stunden bei 50°C dörren.




Apfelrosen mit Zimt und Vanille


Dörrzeit:
 5-6 Stunden


Temperatur:
 60°C

Zutaten:


	4 Äpfel

	4 EL frischer Zitronensaft

	2 EL Zimt

	1 Messerspitze Vanille



Zubereitung:


	Die Äpfel waschen und mit einem Sparschäler in eine lange Schlange schneiden.

	Nun die Apfelschlangen in einer großen Schüssel mit dem Zimt, der Vanille und dem Zitronensaft vermengen.

	Jetzt die Apfelschlangen zu Rosen aufrollen und gegebenenfalls mit Zahnstochern feststecken.

	Für 5-6 Stunden bei 60°C auf Dörrgittern dörren.




Würzige Rosinen


Dörrzeit:
 10-24 Stunden


Temperatur:
 50°C

Zutaten:


	1000 g Weintrauben

	½ TL Kurkuma

	½ TL Curry

	½ TL Garam Masala



Zubereitung:


	Die Weintrauben gründlich waschen, abtrocknen und halbieren.

	Nun in einer großen Schüssel mit den Gewürzen vermengen und anschließend für mindestens 10 Stunden auf einem Dörrgitter dörren. Zwischendurch wenden!




Beerenschnecken


Dörrzeit:
 6 Stunden


Temperatur:
 50°C

Zutaten:


	250 g Erdbeeren

	250 g Brombeeren

	250 g Himbeeren

	2 EL frischer Zitronensaft

	4 EL Rohrzucker



Zubereitung:


	Die Beeren gründlich waschen und mit den restlichen Zutaten zu einer sämigen Masse verarbeiten.

	Die Masse auf Dörrfolie glattstreichen und für ungefähr sechs Stunden bei 50°C in den Dörrautomat geben.




Apfeltee


Dörrzeit:
 3 Stunden


Temperatur:
 45°C

Zutaten:


	Apfelschalen nach Belieben

	Eine Messerspitze Vanille



Zubereitung:


	Die sauberen Apfelschalen etwa drei Stunden lang auf einem Dörrgitter dörren.

	Anschließend mit der Vanille verfeinern und bis zur Verwendung als Tee in einem sauberen Schraubglas aufbewahren.

	Funktioniert natürlich auch mit Birnenschalen!




Würzige Aprikosen


Dörrzeit:
 12 Stunden


Temperatur:
 55°C

Zutaten:


	1000 g Aprikosen

	1 EL frischer Orangensaft

	Eine Prise Curry

	Eine Prise Rosenpaprika



Zubereitung:


	Die Aprikosen säubern, halbieren und entkernen.

	Die Früchte trocknen besser, wenn die Hälften umgestülpt werden.

	Nun alle Zutaten in einer großen Schüssel mischen.

	Die Aprikosenhälften anschließend auf einem Dörrgitter trocknen lassen und genießen!




Orangenscheiben


Dörrzeit:
 6-8 Stunden


Temperatur:
 45°C

Zutaten:


	6 Orangen, möglichst in Bio-Qualität



Zubereitung:


	Die Orangen gründlich waschen und in etwa 4 mm dicke Scheiben schneiden.

	Anschließend für mindestens sechs Stunden bei 45°C in den Dörrautomat geben.

	Die Orangenscheiben sollten noch zäh, aber nicht kross sein!




Schoko-Banane


Dörrzeit:
 6 Stunden


Temperatur:
 50°C

Zutaten:


	4 Bananen

	200 g dunkle Schokolade

	1 EL Honig

	Eine Prise Salz



Zubereitung:


	Die Bananen schälen, in etwa 2 mm dicke Scheiben schneiden und für sechs Stunden bei 50°C in den Dörrautomat geben.

	Die fertigen Bananenscheiben entnehmen.

	Jetzt die Schokolade im Wasserbad schmelzen, mit Honig und Salz verfeinern und die Bananenscheiben mit der Masse dekorativ übergießen.

	Das Ganze gut trocknen lassen und genießen!




Müsli-Obst


Dörrzeit:
 8 Stunden


Temperatur:
 60°C

Zutaten:


	1 Apfel

	1 Mango

	1 Banane

	1 Birne

	1 EL frischer Zitronensaft

	1 EL Sesam

	1 EL gehackte Cashewkerne

	1 EL Chiasamen

	Zimt nach Belieben



Zubereitung:


	Den Apfel und die Birne gründlich waschen, die Mango und die Banane schälen.

	Den Apfel, die Mango und die Birne entkernen.

	Nun die Früchte und den Zitronensaft zu einer sämigen Masse pürieren und mit den restlichen Zutaten vermischen.

	Die Paste auf Dörrfolie verstreichen und mindestens acht Stunden bei 60°C trocknen lassen.

	Danach in kleine, mundgerechte Stücke schneiden und im Müsli genießen.




Erdbeerchips


Dörrzeit:
 5 Stunden


Temperatur:
 45°C

Zutaten:


	1000 g Erdbeeren

	Saft einer Zitrone

	Eine Schüssel kaltes Wasser



Zubereitung:


	Die Erdbeeren waschen, den Strunk entfernen und in etwa 3-4 mm dicke Scheiben schneiden.

	Die Erdbeerscheiben mit dem Zitronensaft in das Wasser geben und nach etwa einer Minute für mindestens fünf Stunden bei 45°C in den Dörrautomaten geben.




Feigen


Dörrzeit:
 10-14 Stunden


Temperatur:
 45°C

Zutaten:


	1000 g frische Feigen



Zubereitung:


	Die Feigen gründlich waschen, trockentupfen und halbieren.

	Nun auf Dörrgittern für mindestens 10 Stunden in den Dörrautomat geben.




Zitrustee


Dörrzeit:
 5 Stunden


Temperatur:
 45°C

Zutaten:


	Zitronen- und Orangenschalen nach Belieben

	Eine Messerspitze Zimt



Zubereitung:


	Die sauberen Zitronen- und Orangenschalen etwa fünf Stunden lang bei 45°C auf einem Dörrgitter dörren.

	Anschließend mit Zimt verfeinern und bis zur Verwendung. in einem sauberen Schraubgals aufbewahren.




Gemüse Rezepte

Würzige Tomaten


Dörrzeit:
 7-10 Stunden


Temperatur:
 60-70°C

Zutaten:


	1000 g Cocktailtomaten

	1 TL Salz

	½ TL Pfeffer

	Oregano, Thymian und Rosmarin nach Belieben



Zubereitung:


	Die Tomaten gründlich waschen, halbieren und würzen.

	Anschließend auf einer Dörrfolie in den Dörrautomat geben und für mindestens sieben Stunden bei 60°C trocknen lassen.




Chilis und Peperoni


Dörrzeit:
 8-12 Stunden


Temperatur:
 60°C

Zutaten:


	Einmalhandschuhe

	Chili und Peperoni nach Belieben



Zubereitung:


	Die Einmalhandschuhe anziehen und die Chilis und/oder Peperoni abwaschen und abtupfen.

	Größere Chilis/Peperoni halbieren, kleine Chilis/Peperoni können im Ganzen getrocknet werden.

	Anschließend für mindestens acht Stunden bei 60°C in den Dörrautomat geben – Achtung! Gut lüften, damit keine scharfen Dämpfe entstehen.

	Die fertig getrockneten Chilis/Peperoni können gemahlen oder ganz aufbewahrt werden.




Süßkartoffelchips


Dörrzeit:
 12-14 Stunden


Temperatur:
 60°C

Zutaten:


	1000 g Süßkartoffeln

	1-2 TL Olivenöl

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Süßkartoffeln waschen und in etwa 2 mm dicke Scheiben schneiden.

	Die Scheiben 1-2 Stunden in einer Schüssel mit lauwarmen Wasser einweichen, damit die Süßkartoffeln Stärke abgeben und die Chips knuspriger werden.

	Anschließend die Scheiben gut abtrocknen und in einer großen Schüssel mit den restlichen Zutaten vermengen.

	Jetzt die Süßkartoffelscheiben bei 60°C für mindestens 12 Stunden dörren!




Möhrenchips


Dörrzeit:
 6-7 Stunden


Temperatur:
 50°C

Zutaten:


	500 g bunte Möhren

	2 EL Sesamöl

	1 TL Salz



Zubereitung:


	Die Möhren waschen, abtrocknen und in etwa 2 mm dicke Scheiben schneiden.

	Jetzt alle Zutaten in einer großen Schüssel miteinander vermengen.

	Die Möhrenscheiben für mindestens sechs Stunden bei 50°C dörren.




Pastinakenchips


Dörrzeit:
 5 Stunden


Temperatur:
 45°C

Zutaten:


	500 g Pastinaken

	1 EL Olivenöl

	2 TL Rosmarin

	1 TL Paprikapulver

	1 TL Salz

	Eine Prise Muskat



Zubereitung:


	Die Pastinaken waschen, abtrocknen und in etwa 2-3mm dicke Scheiben schneiden.

	Jetzt alle Zutaten in einer Schüssel miteinander vermengen und die Pastinakenchips für mindestens fünf Stunden bei 45°C dörren.




Rotkohl


Dörrzeit:
 10-12 Stunden


Temperatur:
 50°C

Zutaten:


	1500 g Rotkohl

	Eine Schüssel Eiswasser



Zubereitung:


	Den Rotkohl in feine Streifen schneiden und in kochendem Wasser kurz blanchieren.

	Die Rotkohlstreifen sofort in Eiswasser geben, damit diese ihre Farbe und ihren Geschmack behalten.

	Nun die Rotkohlstreifen für mindestens zehn Stunden bei 50°C dörren und anschließend als Suppeneinlage oder Beilage verwenden.




Getrocknete Steinpilze


Dörrzeit:
 3-7 Stunden


Temperatur:
 55°C

Zutaten:


	1000 g Steinpilze



Zubereitung:


	Die Pilze mit einer Bürste säubern und in 4 mm dicke Scheiben schneiden.

	Anschließend für mindestens drei Stunden bei 55°C ins Dörrgerät geben.




Brühpulver


Dörrzeit:
 5 Stunden


Temperatur:
 45°C

Zutaten:


	100 g Möhren

	100 g Lauch

	100 g Zwiebel

	100 g Pastinake

	1 TL Salz

	Kräuter nach Belieben



Zubereitung:


	Die Zwiebel schälen, das restliche Gemüse gründlich waschen.

	Nun das Gemüse fein raspeln und mit dem Salz vermengen.

	Das Ganze auf Dörrfolie ausbreiten und für ungefähr 5 Stunden bei 45°C trocknen lassen.

	Wem die Gemüsestücke nach dem Dörren noch zu grob sind, der kann das gesamte Ergebnis im Mixer verfeinern.




Auberginenscheiben


Dörrzeit:
 8 Stunden


Temperatur:
 55°C

Zutaten:


	4 mittelgroße Auberginen

	1 TL Olivenöl

	½ TL Salz

	½ TL Kümmel

	Eine Prise Pfeffer



Zubereitung:


	Die Auberginen gründlich waschen und in etwa 2 mm dicke Scheiben schneiden.

	Anschließend die Auberginenscheiben mit den Gewürzen und dem Öl in einer Schüssel vermengen und dann für mindestens acht Stunden bei 55°C dörren.




Scharfer Blumenkohl


Dörrzeit:
 8-9 Stunden


Temperatur:
 50°C

Zutaten:


	1,5 Blumenkohl

	½ TL Rosenpaprika

	½ TL Salz

	Chiliflocken nach Belieben



Zubereitung:


	Den Blumenkohl säubern, in Röschen teilen und kurz in kochendem Wasser blanchieren.

	Anschließend mit den Gewürzen verfeinern.

	Nun für mindestens acht Stunden bei 50°C dörren und als Snack oder Einlage/Beilage verwenden.




Trompetenpfifferlinge mit zitronigem Touch                           


Dörrzeit:
 6-16 Stunden


Temperatur:
 40°C

Zutaten:


	1000 g Trompetenpfifferlinge

	3 EL Zitronenthymian



Zubereitung:


	Die Pilze mit einer Bürste säubern und in etwa 3 mm dicke Scheiben schneiden.

	Den Thymian waschen, trocknen und zusammen mit den Pilzscheiben für mindestens 6 Stunden dörren.




Pilzpulver


Dörrzeit:
 4-6 Stunden


Temperatur:
 50°C

Zutaten:


	1000 g Shiitake Pilze

	1000 g Steinpilze

	1000 g Austernpilze



Zubereitung:


	Die Pilze mit einer Bürste säubern und in 3 mm dicke Scheiben schneiden.

	Die Pilze so lange im Dörrautomoat bei 50°C trocknen, bis sie sich mit bloßen Fingern zerbröseln lassen.

	Die fertig gedörrten Pilze in einem Hochleistungsmixer zu Pilzmehl verarbeiten. Pilzmehl ist ideal zum Marinieren und Abschmecken von Suppen.




Süße Schalotten


Dörrzeit:
 12 Stunden


Temperatur:
 50°C

Zutaten:


	1500 g Schalotten

	2 EL Honig

	1 TL Rosenpaprika

	½ TL Salz



Zubereitung:


	Die Schalotten schälen und in etwa 3 mm dicke Ringe schneiden.

	Die Schalottenringe mit den restlichen Zutaten vermengen und anschließend für ungefähr zwölf Stunden bei 50°C dörren.




Brokkoli Snack


Dörrzeit:
 8-9 Stunden


Temperatur:
 50°C

Zutaten:


	1,5 Brokkoli

	½ TL Curry

	½ TL Salz



Zubereitung:


	Den Brokkoli säubern, in Röschen teilen und kurz in kochendem Wasser blanchieren.

	Anschließend mit Curry und Salz verfeinern.

	Nun für mindestens acht Stunden bei 50°C dörren und als Snack oder Einlage/Beilage verwenden.




Rote Beete Chips


Dörrzeit:
 8 Stunden


Temperatur:
 55°C

Zutaten:


	3 Rote Beete

	2 EL schwarzer Sesam

	2 EL Sesamöl

	Eine Prise Pfeffer



Zubereitung:


	Die Rote Beete waschen, abtrocknen und in 3 mm dicke Scheiben schneiden.

	Die Rote Beete-Scheiben mit den restlichen Zutaten in einer Schüssel zu vermengen.

	Anschließend die Rote Beete-Scheiben bei 55°C für mindestens acht Stunden dörren.




Bunte Chips


Dörrzeit:
 8 Stunden


Temperatur:
 45°C

Zutaten:


	300 g Grünkohl

	300 g gelbe Zucchini

	1 EL Sesamöl

	1 EL Tahin

	1 TL Salz



Zubereitung:


	Das Gemüse waschen, abtrocknen und die Rippen aus dem Grünkohl herausschneiden, den Rest in mundgerechte Stücke zupfen.

	Die Zucchini ebenfalls waschen und anschließend in etwa 2 mm dicke Scheiben schneiden.

	Jetzt alle Zutaten in einer großen Schüssel miteinander vermengen und das Gemüse dann für mindestens acht Stunden bei 45°C dörren.




Fleisch Rezepte

Klassisches Beef Jerkey


Dörrzeit:
 3-5 Stunden


Temperatur:
 60-70°C

Zutaten:


	1,5 kg Rinderfilet

	4 Knoblauchzehen

	200 ml dunkle Sojasauce

	150 ml Worcestersauce

	3 EL Ketchup

	1 TL Pfeffer

	½ TL Salz



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen, abtrocknen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.

	Den Knoblauch schälen und fein hacken.

	Die restlichen Zutaten zu einer Marinade vermischen und das Fleisch darin über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

	Am nächsten Tag das Fleisch abtupfen und für mindestens drei Stunden bei 60-70°C dörren.




Asiatisches Beef Jerky


Dörrzeit:
 3-5 Stunden


Temperatur:
 60-70°C

Zutaten:


	1,5 kg Rinderfilet

	100 ml Sojasauce

	2 EL Fischsauce

	1 TL schwarzer Pfeffer

	½ TL angedrückte Fenchelsamen

	Eine Messerspitze Ingwer

	Eine Messerspitze Chili



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen, abtrocknen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.

	Die restlichen Zutaten zu einer Marinade vermischen und das Fleisch darin über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

	Am nächsten Tag das Fleisch abtupfen und für mindestens drei Stunden bei 60-70°C dörren.




Afrikanisches Beef Jerky I


Dörrzeit:
 3-5 Stunden


Temperatur:
 60-70°C

Zutaten:


	1,5 kg Rehfilet

	2 Knoblauchzehen

	2 EL Weißweinessig

	1 TL geröstete Koriandersamen

	1 TL Fenchelamen

	1 TL Chilipulver

	1 TL Salz

	½ TL Zucker

	½ TL Pfeffer



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.

	Den Knoblauch schälen und fein hacken.

	Die übrigen Zutaten zu einer Marinade vermischen und das Fleisch darin über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

	Am nächsten Tag das Fleisch abtupfen und für mindestens drei Stunden bei 60-70°C dörren.




Afrikanisches Beef Jerky II


Dörrzeit:
 3-5 Stunden


Temperatur:
 60-70°C

Zutaten:


	1,5 kg Rinderfilet

	1 EL Zucker

	1 EL Koriander

	1 TL Pfeffer

	1 TL Salz



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.

	Die übrigen Zutaten zu einer Marinade vermischen und das Fleisch darin über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

	Am nächsten Tag das Fleisch abtupfen und für mindestens drei Stunden bei 60-70°C dörren.




Chicken Jerkey


Dörrzeit:
 4-5 Stunden


Temperatur:
 60-80°C

Zutaten:


	1,5 kg Hähnchenbrustfilet

	3 EL Weißwein

	2 EL Zwiebelpulver

	2 EL Honig

	2 EL Curry

	1 TL Salz



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.

	Die übrigen Zutaten zu einer Marinade vermischen und das Fleisch darin über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

	Am nächsten Tag das Fleisch abtupfen und für mindestens vier Stunden bei 60-80°C dörren.




Pork Jerkey


Dörrzeit:
 3-5 Stunden


Temperatur:
 60-70°C

Zutaten:


	1,5 kg Schweinefilet

	4 Knoblauchzehen

	200 ml dunkle Sojasauce

	150 ml Worcestersauce

	3 EL Ketchup

	1 EL Sherry

	1 TL Paprikapulver

	1 TL Zucker

	1 TL Pfeffer

	½ TL Salz



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen, abtrocknen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.

	Die restlichen Zutaten zu einer Marinade vermischen und das Fleisch darin über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

	Am nächsten Tag das Fleisch abtupfen und für mindestens drei Stunden bei 60-70°C dörren.




Bison Jerkey


Dörrzeit:
 5 Stunden


Temperatur:
 60-70°C

Zutaten:


	1,5 kg Bisonfilet

	4 Knoblauchzehen

	200 ml dunkle Sojasauce

	150 ml Worcestersauce

	3EL Ketchup

	1 TL Pfeffer

	½ TL Salz



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen, abtrocknen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.

	Die Knoblauchzehen schälen und fein hacken.

	Die restlichen Zutaten zu einer Marinade vermischen und das Fleisch darin über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

	Am nächsten Tag das Fleisch abtupfen und für mindestens fünf Stunden bei 60-70°C dörren.




Turkey Jerkey


Dörrzeit:
 6-7 Stunden


Temperatur:
 70°C

Zutaten:


	1,5 kg Truthahnfilet

	3 EL Sherry

	2 EL Honig

	1 TL Knoblauchpulver

	1 TL Curry

	1 TL Kümmel

	1 TL Salz



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.

	Die übrigen Zutaten zu einer Marinade vermischen und das Fleisch darin über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

	Am nächsten Tag das Fleisch abtupfen und für mindestens sechs Stunden bei 70°C dörren.




Zitroniges Turkey Jerkey


Dörrzeit:
 6-7 Stunden


Temperatur:
 70°C

Zutaten:


	1,5 kg Truthahnfilet

	100 ml Sojasauce

	2 EL Zitronensaft

	2 EL Limettensaft

	1 EL brauner Zucker

	1 TL Cayennepfeffer

	½ TL Piment

	½ TL Knoblauchpulver

	½ TL Salz



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in etwa 5mm dicke Scheiben schneiden.

	Die übrigen Zutaten zu einer Marinade vermischen und das Fleisch darin über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

	Am nächsten Tag das Fleisch abtupfen und für mindestens sechs Stunden bei 70°C dörren.




Fruchtiges Beef Jerkey


Dörrzeit:
 3-5 Stunden


Temperatur:
 60-70°C

Zutaten:


	1,5 kg Rinderfilet

	4 EL Mangochutney

	2 EL Sesamöl

	2 EL Whiskey

	2 EL Honig

	2 EL Sojasauce

	1 EL Senf

	1 TL Salz



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen, abtrocknen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.

	Die restlichen Zutaten zu einer Marinade vermischen und das Fleisch darin über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

	Am nächsten Tag das Fleisch abtupfen und für mindestens drei Stunden bei 60-70°C dörren.




Knoblauch Beef Jerkey


Dörrzeit:
 3-5 Stunden


Temperatur:
 60-70°C

Zutaten:


	1,5 kg Rinderfilet

	4 EL Olivenöl

	4 Knoblauchzehen

	4 EL Senf

	1 EL Harissa

	1 EL Zitronensaft

	½ TL Pfeffer

	½ TL Salz



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen, abtrocknen und in etwa 5mm dicke Scheiben schneiden.

	Den Knoblauch schälen und fein hacken.

	Die restlichen Zutaten zu einer Marinade vermischen und das Fleisch darin über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

	Am nächsten Tag das Fleisch abtupfen und für mindestens drei Stunden bei 60-70°C dörren.




Oriental Beef Jerkey


Dörrzeit:
 3-5 Stunden


Temperatur:
 60-70°C

Zutaten:


	1,5 kg Rinderfilet

	4 Knoblauchzehen

	100 ml Sojasauce

	2 EL Honig

	2 EL Sherry

	1 EL Sesamöl

	1,5 TL frischer Ingwer

	1,5 TL roter Pfeffer



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen, abtrocknen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.

	Den Knoblauch und den Ingwer schälen und fein hacken.

	Die restlichen Zutaten zu einer Marinade vermischen und das Fleisch darin über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

	Am nächsten Tag das Fleisch abtupfen und für mindestens drei Stunden bei 60-70°C dörren.




Scharfes Beef Jerkey


Dörrzeit:
 3-5 Stunden


Temperatur:
 60-70°C

Zutaten:


	1,5 kg Rinderfilet

	100 ml dunkle Sojasauce

	50 ml Worcestersauce

	50 ml Teriyaki Sauce

	50 ml Liquid Smoke

	2 EL Sambal Olek

	1 EL Zwiebelgranulat

	1 TL Pfeffer

	½ TL Salz



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen, abtrocknen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.

	Die restlichen Zutaten zu einer Marinade vermischen und das Fleisch darin über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

	Am nächsten Tag das Fleisch abtupfen und für mindestens drei Stunden bei 60-70°C dörren.




Süßes Beef Jerkey


Dörrzeit:
 3-5 Stunden


Temperatur:
 60-70°C

Zutaten:


	1,5 kg Rinderfilet

	250 ml dunkle Sojasauce

	100 g Rosinen

	100 g Datteln

	1 EL Honig

	½ TL Salz



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen, abtrocknen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.

	Die restlichen Zutaten im Mixer zu einer Marinade verarbeiten und das Fleisch darin über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

	Am nächsten Tag das Fleisch abtupfen und für mindestens drei Stunden bei 60-70°C dörren.




Coffee Jerkey


Dörrzeit:
 5 Stunden


Temperatur:
 45°C

Zutaten:


	300 ml kalter Kaffee

	2 EL Liquid Smoke

	1 EL Paprikapulver

	1 EL brauner Zucker

	1 TL Kümmel

	1 TL Salz



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen, abtrocknen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.

	Die restlichen Zutaten zu einer Marinade vermischen und das Fleisch darin über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

	Am nächsten Tag das Fleisch abtupfen und für mindestens drei Stunden bei 60-70°C dörren.




Lamm Jerkey


Dörrzeit:
 6-8 Stunden


Temperatur:
 70°C

Zutaten:


	1 kg Lammfilet

	½ TL schwarzer Pfeffer

	Eine Prise Salz



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.

	Das Fleisch ohne Öl in einer beschichteten Pfanne durchgaren und anschließend gewürzt für mindestens sechs Stunden bei 70°C dörren.




Kräuter Rezepte

Majoran


Dörrzeit:
 5-6 Stunden


Temperatur:
 40°C

Zutaten:


	Majoran nach Belieben



Zubereitung:


	Den Majoran kurz waschen und gut trocken tupfen.

	Nun die Majoranzweige für fünf bis sechs Stunden bei 40°C in den Dörrautomat geben.

	Anschließend die Blätter vom Stiel entfernen. Der getrocknete Majoran kann auch als Zusatz für Gewürzöl verwendet werden.





Lavendel




Dörrzeit:
 6-8 Stunden


Temperatur:
 40°C

Zutaten:


	Lavendel nach Belieben



Zubereitung:


	Falls der Lavendel aus dem eigenen Garten stammt, möglichst an einem sonnigen Vormittag ernten – für beste aromatische Ergebnisse.

	Den Lavendel möglichst nicht waschen, damit er keine zusätzliche Feuchtigkeit aufnimmt.

	Den Lavendel als Ganzes für mindestens sechs Stunden bei 40°C in den Dörrautomat geben.

	Anschließend als Ganzes als Dekoration verwenden oder die Blüten abstreifen und für Tee, als Gewürz oder als Füllung von Duftsäckchen verwenden.




Zitronenmelisse


Dörrzeit:
 5 Stunden


Temperatur:
 30-35°C

Zutaten:


	Zitronenmelisse nach Belieben



Zubereitung:


	Die Zitronenmelisse möglichst gar nicht oder nur kurz waschen und die Blätter abzupfen.

	Die Blätter mit Abstand zueinander in das Dörrgerät geben und bei 30-35°C für etwa fünf Stunden dörren.

	Die getrocknete Zitronenmelisse lässt sich als Gewürz für Süßspeisen, Limonade und ähnliches verwenden!




Gänseblümchenblüten


Dörrzeit:
 6-8 Stunden


Temperatur:
 40°C

Zutaten:


	Gänseblümchenblüten nach Belieben



Zubereitung:


	Falls die Gänseblümchen aus dem eigenen Garten stammen, möglichst an einem sonnigen Vormittag ernten – für beste aromatische Ergebnisse.

	Die Blütenblätter abzupfen, aber möglichst nicht waschen, damit sie keine zusätzliche Feuchtigkeit aufnimmt.

	Die Blütenblätter für mindestens sechs Stunden bei 40°C in den Dörrautomat geben.

	Die getrockneten Blüten eigenen sich ideal als Tee oder Gewürz!




Brasilianische Gewürzmischung


Dörrzeit:
 3-5 Stunden


Temperatur:
 40°C

Zutaten:


	Je ein Bund Minze, Koriander, Schnittlauch und Petersilie



Zubereitung:


	Die Kräuter möglichst nicht waschen oder nur kurz waschen und gut abtrocknen.

	Anschließend alle Kräuter für etwa drei Stunden bei 40°C dörren.

	Die getrockneten Kräuterblätter vermengen und grob mahlen.




Italienische Kräuter


Dörrzeit:
 3-5 Stunden


Temperatur:
 40°C

Zutaten:


	Je ein Bund Basilikum, Thymian und Rosmarin

	Ein halbes Bund Salbei



Zubereitung:


	Die Kräuter möglichst nicht waschen oder nur kurz waschen und gut abtrocknen.

	Anschließend alle Kräuter für etwa drei Stunden bei 40°C dörren.

	Die getrockneten Kräuterblätter vermengen und grob mahlen.




Afrikanische Gewürzmischung


Dörrzeit:
 3-5 Stunden


Temperatur:
 40°C

Zutaten:


	2 EL Thymian

	2 EL Bohnenkraut

	2 EL Majoran

	2 EL Basilikum

	1 EL Limettenschale

	1 EL Sumach

	2 EL Sesam

	1 TL Salz



Zubereitung:


	Die Kräuter möglichst nicht waschen oder nur kurz waschen und gut abtrocknen.

	Anschließend alle Kräuter und die Limettenschale für etwa drei Stunden bei 40°C dörren.

	Die getrockneten Kräuterblätter, die Limettenschale, den Sesam und das Salz vermengen und grob mahlen.





Fines Herbes




Dörrzeit:
 3-5 Stunden


Temperatur:
 45°C

Zutaten:


	Je ein Bund Schnittlauch, Petersilie, Kerbel und Estragon



Zubereitung:


	Die Kräuter möglichst nicht waschen oder nur kurz waschen und gut abtrocknen.

	Anschließend alle Kräuter für etwa drei Stunden bei 40°C dörren.

	Die getrockneten Kräuterblätter vermengen und grob mahlen.




Café de Paris Gewürzmischung


Dörrzeit:
 3-5 Stunden


Temperatur:
 40°C

Zutaten:


	1 EL Basilikum

	1 EL Petersilie

	1 EL Estragon

	1 EL Thymian

	1 EL Majoran

	Eine kleine Zwiebel

	Eine Prise Chili

	Eine Prise Salz

	Eine Prise Pfeffer



Zubereitung:


	Die Kräuter möglichst nicht waschen oder nur kurz waschen und dann gründlich trocken tupfen.

	Die Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden.

	Die Kräuter und die Zwiebel für etwa drei Stunden bei 40°C in den Dörrautomat geben.

	Möglicherweise benötigt die Zwiebel mehr Zeit zum Trocknen.

	Die getrockneten Kräuter und Zwiebelstücke mit Salz, Pfeffer und Chili vermengen – eine köstliche Gewürzmischung!




Kräuter der Provence


Dörrzeit:
 3-5 Stunden


Temperatur:
 40°C

Zutaten:


	Je ein Bund Rosmarin, Thymian, Bohnenkraut, Lorbeer und Majoran

	Nach Belieben auch mit Wacholder, Kerbel, Lavendel, Oregano, Estragon, Salbei, Liebstöckel, Anis, Basilikum oder Fenchel



Zubereitung:


	Die Kräuter möglichst nicht waschen oder nur kurz waschen, danach gut abtupfen.

	Anschließend alle Kräuter für etwa drei Stunden bei 40°C dörren.

	Die getrockneten Kräuterblätter vermengen und nach Belieben mahlen.




Kamillenblüten


Dörrzeit:
 6-8 Stunden


Temperatur:
 40°C

Zutaten:


	Kamillenblüten nach Belieben



Zubereitung:


	Falls die Kamillenblüten aus dem eigenen Garten stammen, möglichst an einem sonnigen Vormittag ernten – für beste aromatische Ergebnisse.

	Die Blüten möglichst nicht waschen, damit sie keine zusätzliche Feuchtigkeit aufnimmt.

	Die Kamillenblüten für mindestens sechs Stunden bei 40°C in den Dörrautomat geben.

	Die getrockneten Blüten eigenen sich ideal als Badezusatz, Tee oder Gewürz!




Kapuzinerkresse


Dörrzeit:
 6-8 Stunden


Temperatur:
 40°C

Zutaten:


	Kapuzinerkresse mit Blüten



Zubereitung:


	Das Blattgrün möglichst vorsichtig waschen und trocken tupfen.

	Anschließend die gesamte Kapuzinerkresse bei 40°C für mindestens sechs Stunden im Dörrgerät trocknen.

	Die getrockneten Blüten eigenen sich wunderbar als Dekoration!




Salbei


Dörrzeit:
 2-3 Stunden


Temperatur:
 35-40°C

Zutaten:


	Salbei nach Belieben



Zubereitung:


	Den Salbei möglichst nicht waschen, damit er nicht zu viel zusätzliche Feuchtigkeit aufnimmt.

	Die Salbeiblätter mit Abstand zueinander in den Dörrautomat geben und bei 35-40°C für etwa zwei bis drei Stunden trocknen.

	Der getrocknete Salbei eignet sich wunderbar als Tee oder Gewürz.




Basilikum


Dörrzeit:
 5 Stunden


Temperatur:
 30-35°C

Zutaten:


	Basilikumblätter nach Belieben



Zubereitung:


	Den Basilikum gründlich waschen, abtupfen und die Blätter abzupfen.

	Die Blätter mit Abstand zueinander in das Dörrgerät geben und bei 30-35°C für etwa fünf Stunden dörren.

	Der getrocknete Basilikum lässt sich auch gut mahlen und mit anderen getrockneten Kräutern und Salz zu einem hausgemachten Kräutersalz verarbeitet werden.




Rosmarin


Dörrzeit:
 2-3 Stunden


Temperatur:
 35-40°C

Zutaten:


	Rosmarin nach Belieben



Zubereitung:


	Den Rosmarin möglichst nicht waschen, damit er nicht mehr Feuchtigkeit aufnimmt.

	Jetzt den Rosmarin in den Dörrautomat geben und auf Abstand zwischen den einzelnen Zweigen achten.

	Bei 35-40°C sollte der Rosmarin nach 3-4 Stunden getrocknet werden.




Würzige Bärlauchchips


Dörrzeit:
 6 Stunden


Temperatur:
 30°C

Zutaten:


	1 Bund Bärlauch

	1 kleine Knoblauchzehe

	½ TL Olivenöl

	Eine Prise Salz



Zubereitung:


	Den Bärlauch säubern.

	Den Knoblauch schälen und pressen.

	Die Bärlauchblätter mit dem Öl und dem gepressten Knoblauch in einer Schüssel vermengen.

	Nun die Bärlauchblätter für ungefähr 6 Stunden bei 30°C in den Dörrautomat geben.

	Die fertigen Blätter können als Snack oder Zutat für Salate oder Suppen genossen werden.
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