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VORBEREITUNGSMETHODEN

Beim Dorren spielt die Vorbereitung der Lebensmittel eine wichtige Rolle. Nachfol-
gend stellen wir Ihnen verschiedene Vorbereitungsmethoden vor, die beispielswei-
se die Verfarbung von Obst und Gemdise verhindern sowie die Haltbarkeit und die
Lagerfahigkeit der verarbeiteten Lebensmittel verbessern.

WASSERBLANCHIEREN

Beim Wasserblanchieren werden die Frichte in kochendes Wasser getaucht,
wodurch winzige Risse erzeugt werden, die mit dem bloBen Auge nicht sichtbar
sind. Dieser Vorgang wird nur bei Friichten mit fester Schale angewendet wie Hei-
delbeeren, Preiselbeeren, Kirschen, Feigen, Trauben und Pflaumen. Dieser Vor-
gang, offnet die Poren der Obstschale, um ein gleichmaBiges und vollstandiges
Dorren der Frichte zu ermdglichen. Nach dem Blanchieren werden sie abgetropft,
trocken getupft und sofort in einen Dorrautomaten gelegt.

DAMPFBLANCHIEREN

Beim Dampfblanchieren werden die Lebensmittel nicht im Wasserbad,
sondern nur im Wasserdampf erhitzt. Dies kann in einem Dampfgarer oder
mit einem normalen Kochtopf geschehen. Die Blanchierzeit hangt von
der Art der Lebensmittel, der GroBe der Lebensmittelstiicke und der Art der
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Zubereitung ab. Das Dampfblanchieren empfiehlt sich aus folgenden Griinden.

1. Um eine Verfarbung von empfindlichem Obst und Gemiise zu verhindern, wie
2.B. Apfel Bimen, Pfirsichen, Aprikosen, Bananen, Artischocken, Auberginen
und Kartoffeln.

2. Inaktivierung von Verderbnisenzymen in allen getrockneten Gemusesorten zur
Verbesserung von Qualitdt und Haltbarkeit.

Testen Sie, ob das Gemiise ausreichend blanchiert ist, indem Sie in ein Stiick
schneiden oder hineinbeiBen. Es sollte zart und knackig sein (auBen zart, in der
Mitte hart oder knackig). Die in dem Rezept angegebenen Blanchierzeiten sind
nur Richtwerte. Nach dem Blanchieren das Gemise griindlich abtropfen lassen,
mit dem Klchenpapier trockentupfen und direkt in einen Dorrautomaten geben.
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ANSAUERN

Séaure verhindert die Verfarbung von Obst und Gemiise durch die Deaktivie-
rung der Enzyme, welche die Oxidation verursachen. Das Sduern von Lebens-
mitteln erfolgt durch natiirlich Sduren (Fruchtsduren) oder durch die Zugabe
von Sduerungsmitteln. Als Richtwert empfehlen wir, die Lebensmittel 5 Minu-
ten lang in der S&ureldsung einzuweichen. Nach dem Ansduern das Obst
und Gemiise das Gemise grindlich abtropfen lassen, mit dem Kiichenpapier
trockentupfen und direkt in einen DOrrautomaten geben.

Geeignete Sauerungsmittel sind:

e Ascorbinsdure oder Vitamin-C-Tabletten ohne Zusatzstoffe. Losen Sie 3000 mg
(zerkleinern Sie 6 Tabletten a 500 mg) in 4,5 Liter Wasser auf.

e Zitronensaure-Pulver. Losen Sie 1 TL (5g) des Pulvers in 1 Liter Wasser auf.

e Frisch gepresster oder in Flaschen abgeftillter 100-prozentiger Fruchtsaft ohne
Zuckerzusatz, z.B. Apfel, Preiselbeere, weiBe Traube, Zitrone, Limette, Orange
und Ananas.
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ZUCKERSIRUP

Zucker verlangsamt die Braunung der Frichte, wenn auch nicht so sehr wie das
Ansduern. Ein zuséatzlicher Vorteil ist jedoch, dass Friichte, welche vor dem Dorren
in Zuckersirup gekocht werden, besonders st werden. Ob Sie Zuckersirup verwen-
den oder nicht, ist eine eine Frage des Geschmacks. Losen Sie 80ml, 120 ml oder
160 ml Zucker zusammen mit 180 ml Wasser auf. Lassen Sie die Friichte flir 1 bis
2 Minuten lang darin kocheln. AnschlieBend 10 bis 30 Minuten stehen lassen, oder
bis sie kiihl genug sind, um sie zu verarbeiten. Danach grindlich abtropfen lassen,
mit dem Kiichenpapier trockentupfen und direkt in einen Dorrautomaten geben.

SALZLOSUNGEN

Salz hemmt das Wachstum von Mikroorganismen in Obst, Gemiise und Fleisch.
Losen Sie flir Obst oder Gemdise, 2 bis 4 EL Kochsalz oder grobes Meersalz in
1 Liter Wasser auf. 5 Minuten lang einweichen. Bei Fleisch losen Sie 110 bis
1509 Kochsalz in 1 Liter Wasser auf, oder 165 bis 2109 grobes Meersalz. Im
Kiihlschrank flir 4 bis 24 Stunden einweichen (die Dauer hdngt von der der Starke
der Salzlake, der Dicke der Fleischstreifen und wie salzig das Fleisch sein soll).
Die Lake kann zum Marinieren verwendet werden, falls gewlnscht. Nach dem
Einweichen abtropfen lassen, trockentupfen und sofort in einen Dorrautomaten.
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TROCKENFLEISCH AUS VERSCHIEDENEN FLEISCHSORTEN

@ Vorbereitungszeit: 2-48min @ Temperatur: 75°C-85°C
@ Trocknungszeit: 4 -6 Stunden ‘_\ Portionen: 14-20

ZUTATEN
e 2 EL Kochsalz oder grobes Meersalz e 2 EL weiBer Essig (optional)
e 2 bis 4 EL gemahlene Korriandersamen e 1 bis 2 EL brauner Zucker (optional)

e 1 bis 2 EL andere Gewlirze (optional), e 1kg magere Lammkeule, Rindfleisch,
wie gemahlener Kimmel, Anis, mageres Wildfleisch oder Putenbrust
schwarzer Pfeffer oder Knoblauch

ZUBEREITUNG

1. Vermengen Sie Salz und Koriander sowie die anderen Gewlrze nach
Geschmack, Essig (falls verwendet) und braunen Zucker (falls verwendet) in
einer Schiissel. Abdecken und bis zur Verwendung im Kiihlschrank aufbewah-
ren. Kann bis zu 3 Tage im Voraus zubereitet werden.

2. Das Fleisch in Wirfel oder Streifen schneiden. In die Marinade geben und
schwenken, bis es gleichmdaBig bedeckt ist. Abdecken und flir 2 bis 48 Stunden
in den Kihlschrank stellen.
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Die Fleischstreifen aus der Marinade nehmen und trockentupfen.
Legen Sie die Streifen auf die Dérrgitter, ohne dass sie sich bertihren.
Dorren Sie das Fleisch bei 75° C bis 85° C fiir 4 bis 6 Stunden, oder bis es gar ist.

Den Dorrautomaten qusschalten und die Bleche herausnehmen. Entfernen
Sie (berschiissiges Ol, indem Sie das Fleisch mit einem Tuch abtupfen.
AnschlieBend Abkuhlen lassen.

o o A~ L

KOKOSNUSS-CURRY-HAHNCHEN-TROCKENFLEISCH

@ Vorbereitungszeit: 1 Stunde @ Temperatur: 55°C-60°C
@ Trocknungszeit: 4-6 Stunden WY Portionen: 7-10

ZUTATEN

e 2% TL Kokosnuss-Curry-Gewiirz e 5509 Hihnerbrustfleisch ohne Knochen
e 1% TL brauner Zucker und ohne Haut

e % TL Ingwerpulver * 1 % %B%t;](assallgleersalz oder

¥a TL scharfes Chilipulver (optional) e 1 Dbis 2 EL kalte Cashew-
Mandel- oder Kokosnussmilch

AROMA PUR — GASTROBACK Rezeptbuch fur Dorrautomaten 13



ZUBEREITUNG

1. Kokosnuss-Curry-Gewtlirz, Salz, braunen Zucker, Ingwerpulver, Chilipulver
(falls verwendet) vermischen. Zwei Backbleche mit Silikonbackmatten oder
Backpapier auslegen.

2. Das Hiihnerfleisch wiirzen und mit der Milch betrdufeln. Den Ofen auf 150°C
vorheizen. 2 Backbleche mit Silikonbackmatten oder Backpapier ausle-
gen. Die Masse flachdriicken, auf das ausgelegte Backblech legen und mit
einem Stiick Frischhaltefolie oder Backpapier abdecken. Verwenden Sie ein
Nudelholz, um die Fleischmischung zentimeterdick zu formen. Entfernen
Sie die Folie und schneiden Sie das Fleisch in 2,5c¢m - 5¢m breite und beliebig
lange Streifen.

3. Backen Sie die Hackfleischstreifen 8 bis 10 Minuten, bis sie eine Innentem-

peratur von 70°C erreicht haben. BULGOGI-RINDFLEISCH-JERKY NACH KOREANISCHER ART

4. Den Dorrautomaten auf 55°C-60°C vorheizen. Die Hahnchenstreifen auf
Papiertlicher legen und trockentupfen. Auf den Dadrrgittern anordnen, ohne oY . . . 7Eo( QRO
dass diese sich berihren. Das Fleisch dorren, bis es sich weich anfiihtt, auen O Vorbereitungszeit: 2-3 Stunden  §  Temperatur: 75°C-85°C
nicht hart ist und sich biegen I&sst, ohne zu zerbrechen (4 bis 6 Stunden). @ Trocknungszeit: 4-6 Stunden WY Portionen: 14-20

5. Schalten Sie den Dorrautomaten aus und nehmen Sie die Bleche heraus.
Entfernen Sie dberschiissiges OI, indem Sie das Fleisch mit Papierttichern ZUTATEN

abtupfen. AnschlieBend Abkiihlen lassen.

e 70ml SojasoBe 1 TL Ingwerpulver

2 EL brauner Zucker e % TL Knoblauchpulver

2 EL Sesamsamen, gerdstet e % TL gemahlener schwarzer Pfeffer

1 EL Birnenpulver (TIPP: einfach Birne
trocknen und mahlen)

¥a TL scharfes Chilipulver (optional)

e 1kg Rind- oder Schweinefleisch,
1 EL Zwiebelpulver z.B. Rund- oder Lendensttick

ZUBEREITUNG

1. SojasoBe, braunen Zucker, Sesam, Birnenpulver, Schalottenpulver,
Ingwerpulver, Knoblauchpulver, schwarzer Pfeffer, und Chilipulver (falls
verwendet) mit einander vermischen. Abdecken und bis zu 3 Tage im
Kihlschrank aufbewahren.

2. Zerlegen Sie das Fleisch und schneiden Sie es in Wirfel oder Streifen.
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Bulgogi wird traditionell in dinne (3mm dicke) Steifen geschnitten. Das ZUTATEN
Fleisch in die die Marinade geben, durchschwenken, bis es gleichmaBig e 75g Kochsalz oder 1509 grobes e % TL gemahlener schwarzer Pfeffer
bedeckt ist, abdecken und fir 1 bis 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen; Meersalz

langer kann fiir dinn geschnittenes Fleisch zu wirzig sein. * T Liter kaltes Wasser

* 559 granulierter oder brauner Zucker 1 kg Rindersteak (z.B. Oberschale)

3. Die Fleischstreifen aus der Marinade nehmen und gut abtropfen lassen, aber e 3 FL Raucharoma oder Rinderbraten, Lendenstiick,
nl|Cht trqgkentupfen. Die Streifen auf das Dorrgitter legen, ohne dass diese e 1 EL Bimenpulver (TIPP: einfach Bime Schweinerticken oder mageres
sich berthren. trocknen und mahlen) Bruststilck

4. Dorren Sie das Fleisch bei 75°C bis 85°C fiir 4 bis 6 Stunden, oder bis es
gar ist. ZUBEREITUNG

5. Den Dorrautomaten qusschalten und die Bleche herausnehmen. Entfernen 1. Salz, Zucker, Raucharoma und Pfeffer in das Wasser einriihren, bis Salz und
Sie Uberschiissiges Ol, indem Sie das Fleisch mit einem Tuch abtupfen. Zucker vollstandig aufgeldst sind. Abdecken und bis zur Verwendung im Kiihl-
AnschlieBend Abkuhlen lassen. schrank aufbewahren. Kann bis zu 3 Tage im Voraus zubereitet werden.

2. Schneiden Sie das Fleisch in gleichmaBige Scheiben mit einer Dicke von
7mm-10mm.

3. Rindfleischstreifen in die Marinade tauchen, abdecken und 1 bis 8 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

4. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und grindlich
trockentupfen.

5. Legen Sie das marinierte Fleisch gleichméBig auf die Dorrgitter.
. Bei 70°C bis 85°C 6 Stunden lang ddrren, bis sie gar sind.

KLASSISCHES BEEF-JERKY

@ Vorbereitungszeit: 2-10 Stunden g Temperatur: 75°C-85°C
@) Trocknungszeit: 4-6 Stunden WY Portionen: 14-20

| At 5
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3. Die Fleischstreifen aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und trocken-
tupfen. Auf die Dorrgitter legen und gleichmaBig verteilen.

4. Bei 70°C bis 85°C 6 Stunden lang dorren, oder bis sie gar sind.

5. Den Dorrautomaten qusschalten und die Bleche herausnehmen. Entfernen
Sie (berschiissiges Ol, indem Sie das Fleisch mit einem Tuch abtupfen.
AnschlieBend Abkihlen lassen.

PUTENFLEISCH-JERKY NACH CAJUN-ART

@ Vorbereitungszeit: 7-25 Stunden Jﬂ Temperatur: 75°C-85°C
@ Trocknungszeit: 4-6 Stunden ‘_\ Portionen: 14-20

ZUTATEN
e 1 EL grines Paprikapulver

1 TL gemahlener Pfeffer

1 TL scharfes Chilipulver * 120ml Apfelessig CRANBERRY-ORANGEN-PUTENFLEISCH-JERKY
oder Cayennepfeffer e 120 ml Wasser oder Briihe

2 TL Selleriesalz

e 2 EL Raucharoma

. . (D i it 7- . 7590 - 85°
1 TL Zwiebelpulver e 1kg Putenbrust oder Keulen > Vorbereitungszeit: 7-25 Stunden @ Temperatur: 75°C-85°C
e 1 TL Knoblauchpulver @ Trocknungszeit: 4 -6 Stunden ‘,\ Portionen: 14-20
ZUBEREITUNG ZUTATEN
1. Wasser, Salz und optionale Zutaten vermischen, bis das Salz vollstandig auf- e 2 EL Cranberry-Pulver o 1 Teelsffel scharfes Chilipulver
gelost ist. Abdecken und bis zur Verwendung im Kuhischrank aufbewahren. z. B. Cayennepfeffer ’
Kann bis zu 3 Tage im Voraus zubereitet werden. * %éhg:nh;:chk;aegetrocknete e 1kg Putenbrust oder -iets
2. Das Fleisch zerlegen und in Wiirfel oder Streifen schneiden. Das Fleisch in die e 9 EL brauner Zucker e 4 EL Honig:
Marinade geben und durchschwenken, bis es gleichméBig bedeckt ist. Abde- verdiinnt mit 1 Essloffel Wasser

cken und fir 6 bis 24 Stunden kihlen. * 1Tl Kochsalz
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ZUBEREITUNG

1.

2.

3.

Cranberry-Pulver, Milch, Orangenschale, braunen Zucker, Salz und Chilipulver
mischen. Das Fleisch in Wirfel oder Streifen schneiden. Das Fleisch in die
Marinade geben und durchschwenken, bis es gleichmaBig bedeckt ist. Abde-
cken und flr 6 - 24 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Die Fleischstreifen aus der Marinade nehmen und trockentupfen. Legen Sie
die Streifen auf die Dorrgitter, ohne dass sie sich berthren.

Dorren Sie das Fleisch bei 70°C his 85°C. Nach 2 Stunden drehen. Weiter
dorren lassen. Wenn die Streifen beim Biegen knacken, aber nicht brechen,
weitere 2 bis 4 Stunden im Dorrautomaten lassen.

Den Dorrautomaten qusschalten und die Bleche herausnehmen. Entfernen
Sie Uberschiissiges Ol, indem Sie das Fleisch mit einem Tuch abtupfen.
AnschlieBend Abkihlen lassen.

GYROS-RIND UND LAMMFLEISCH-JERKY

@ Vorbereitungszeit: 7-25 Stunden g Temperatur: 75°C-85°C

@ Trocknungszeit: 4 -6 Stunden

‘_\ Portionen: 14-20

20
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ZUTATEN

1 bis 2 EL kalter Rotwein, Weinessig e 1 Teeloffel zerstoBene getrocknete
oder Eiswasser nach Bedarf, um das Rosmarin- oder Minzblatter
Mischen zu erleichtern

1 TL Kochsalz

1% TL zerstoBener getrockneter
Oregano oder Majoranblatter

1% TL Zwiebelpulver
1 TL Knoblauchpulver

e % TL gemahlener Kreuzkimmel

e % TL gemahlener schwarzer Pfeffer

e 3509 sehr mageres Rinderhackfleisch
e 2509 sehr mageres Lammhackfleisch

ZUBEREITUNG

1.

Den Backofen auf 150°C vorheizen. Legen Sie die Backbleche mit Silikon-
backmatten oder Backpapier aus.

Vermengen Sie in einer groBen Schiissel Wein, Salz, Oregano, Zwiebelpulver,
Knoblauchpulver, Rosmarin, Kreuzkimmel und Pfeffer. Das Fleisch hinzuge-
ben und mit den Handen oder einer Gabel durchmischen, bis alles gut ver-
mengt ist. Die Masse flach drlicken, auf die ausgelegten Dorrgitter geben und
mit einem Stiick Frischhaltefolie oder &hnlichem abdecken. Verwenden Sie
ein Nudelholz, um die Fleischmischung auf eine Dicke von 1.cm auszurollen.
Entfernen Sie die Folie und schneiden Sie das Fleisch in Streifen von 3cm bis
5cm Breite und beliebiger Lange.

Backen Sie die Fleischstreifen, bis sie eine Innentemperatur von 70°C haben,
ca. 8 - 10 Minuten.

Heizen Sie den Dérrautomaten auf 70°C bis 85°C vor. Die Fleischstreifen auf
Papiertlicher legen und trockentupfen. Legen Sie die Streifen auf die Dorrgit-
ter, ohne dass diese sich berthren. Dorren bis sich das Fleisch weich anfihlt,
auBen nicht hart ist und sich biegen lasst ohne zu zerbrechen, 4 bis 6 Stun-
den. Das Fleisch auf Papiertlicher legen und trockentupfen.

Den Ddorrautomaten qusschalten und die Bleche herausnehmen. Entfernen
Sie Uberschiissiges Ol, indem Sie das Fleisch mit einem Tuch abtupfen.
AnschlieBend Abkihlen lassen.
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4. Das Fleisch 4 bis 6 Stunden lang bei 75°C - 85°C dorren.

5. Den Dorrautomaten qusschalten und die Bleche herausnehmen. Entfernen
Sie (berschiissiges Ol, indem Sie das Fleisch mit einem Tuch abtupfen.
AnschlieBend Abkihlen lassen.
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AHORNSIRUP-SCHWEINEFLEISCH-JERKY

@ Vorbereitungszeit: 9-24 Stunden @ Temperatur: 75°C-85°C
@ Trocknungszeit: 4-6 Stunden ‘_\ Portionen: 7-10

ZUTATEN MEXIKANISCHES-RINDFLEISCH (CARNE SECA)
e 809 Ahornsirup e 1% TL Kochsalz
e 120ml Wasser e 5509 Schweinelende

@ Vorbereitungszeit: 9-48 Stunden @ Temperatur: 75°C-85°C
@ Trocknungszeit: 4-6 Stunden WY Portionen: 7-10

e 1 EL brauner Zucker

ZUBEREITUNG
1. Ahornsirup, Wasser, braunen Zucker und Salz verrithren. Abdecken und bis ZUTATEN
zur Verwendung im Kiihlschrank aufbewahren. Kann bis zu 3 Tage im Voraus e 2 EL Paprika edelsiiB oder gerauchert e % TL Knoblauchpulver
zZubereitet werden.
e 1% TL Kochsalz e 15 TL scharfes Chilipulver
2 ilr?scshl:%%rgr?gtneSFQBWSPHaggsggézﬁog lpchvsvcur:fetlen?(%?lr :gzje;;ekr;nscmeédzt e 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1 EL frische Limettenschale oder 1 TL
| In-ai ' , au W ) u ' ehackte getrocknete Limettenschale
: . e 1 TL zerstoBene getrocknete gem:
24 Stunden in den Kihlschrank stellen Oreganobléter (optional)
3. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und trockentupfen. e 1 TL Zwiebelpulver * 5509 Rinderbrust
Legen Sie die Streifen auf die Dorrgitter, ohne dass diese sich bertihren. e 2 EL Limettensaft (optional)
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ZUBEREITUNG

1. Paprika, Salz, Kreuzkimmel, Oregano, Zwiebelpulver, Knoblauchpulver, Chili-
pulver und Limettenschale (falls verwendet) vermengen.

2. Zerteilen Sie das Fleisch und schneiden Sie es in Wiirfel oder Streifen. Wenn
Sie den Limettensaft verwenden, reiben Sie ihn zuerst (ber das Fleisch
danach mit der Gewtrzmischung einreiben. Oder Sie reiben die Gewdirzmi-
schung direkt (iber das Fleisch. Abdecken und fir 8 bis 48 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

3. Die Fleischstreifen aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und trocken-
tupfen. Auf die DOrrgitter legen gleichmaBig verteilen.

4. Das Fleisch 4 bis 6 Stunden lang bei 75°C - 85°C dorren.

5. Den Dorrautomaten ausschalten und die Bleche herausnehmen. Entfernen

CHILI-RINDFLEISCH-JERKY

Sie (iberschiissiges O, indem Sie das Fleisch mit einem Tuch abtupfen. @ Vorbereitungszeit: 2-9 Stunden g Temperatur: 75°C-85°C
AnschlieBend Abkuhlen fassen. @ Trocknungszeit: 4-6 Stunden WY Portionen: 4-8
ZUTATEN
e 5509 mageres Rindfleisch, e 1 his 2 EL zerstoBener oder
z.B. Rund-, Lenden- oder Hiiftsteak gemahlener scharfe Chilischoten

e 1 EL Kristallzucker oder brauner Zucker e 1 TL grobes Meersalz

ZUBEREITUNG
1. Schneiden Sie das Fleisch in Wiirfel oder Streifen.

2. Zucker, 1 EL gemahlene Chilischoten und Salz vermischen. Das Rindfleisch hin-
zuftigen, durchmischen, bis alles gleichméaBig bedeckt ist, abdecken und 1 bis
8 Stunden in den Kihlschrank stellen.

3. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und trocken-
tupfen. Falls gewinscht, beide Seiten des Fleisches mit den restlichen
Chilischoten bestreuen. Das Fleisch vorsichtig auf die Dorrgitter platzieren.

4. Trocknen Sie das Fleisch bei 75°C bis 85°C fiir ca. 4 bis 6 Stunden.

| / ! . T 5. Entfernen Sie (berschiissiges Ol, indem Sie das Fleisch mit einem Tuch
waE N | .y B abtupfen. AnschlieBend Abkthlen lassen.

|

4 ARde‘PU?%—GASTROBACK R \_JCh fiir Dorraytomaten SNy 2 ] - AROMA PUR — GASTROBACK Rezeptbuch fiir Dérrautomaten 29

il



ZUBEREITUNG

1. Braunen Zucker, Wein, Hoisin, SojasoBe, Salz, Tomatenpulver, Fenchel,
Pfeffer, Ingwerpulver und Knoblauchpulver vermischen. Abdecken und bis zu
3 Tage im Voraus in den Kiihlschrank stellen.

2. Das Fleisch in Wiirfel oder Streifen schneiden. Mit der Marinade begieen,
abdecken und flir 8 bis 24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

3. Das Schweinefleisch aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und tro-
ckentupfen. Die Streifen auf beiden Seiten mit den Sesamkornern bestreuen
und leicht in das Fleisch driicken. Die Streifen auf die Dorrgitter legen, ohne
dass diese sich bertihren. Die Halfte der Honigmischung tber das Fleisch
streichen.

4. Das Fleisch im Dérrautomaten 2 Stunden lang auf 75° C - 85° C dorren, dann
die Streifen umdrehen und mit der restlichen Honigmischung bestreichen.
Weiter dorren, wenn die Streifen beim Biegen knacken, aber nicht brechen,
weitere 2 bis 4 Stunden dorren.

GLASIERTES SCHWEINEFLEISCH MIT SESAM NACH CHAR-SIU-ART

@ Vorbereitungszeit: 9-25 Stunden @ Temperatur: 75°C-85°C
@ Trocknungszeit: 4-6 Stunden WY Portionen: 7-10

5. Den Dorrautomaten ausschalten und die Dorrgitter herausnehmen.
Entfernen Sie tberschissiges OI, indem Sie das Fleisch mit einem Tuch
abtupfen. AnschlieBend Abkihlen lassen.

ZUTATEN

e 559 brauner Zucker e ¥ TL Ingwerpulver

e 2 EL Reis- oder WeiBwein e % TL Knoblauchpulver

e % TL gemahlene Fenchel- e 1 TL Tomatenpulver oder 1 EL Ketchup

und/oder Anissamen e 5509 Schweinefilet

* 2l Hoisin-Saucs e 2 EL getrocknete Sesamsamen

e 2 EL SojasoBe
e 1% TL Kochsalz

e % TL gemahlener weiBer
oder schwarzer Pfeffer

e 3 EL Honig, verdinnt mit 1 EL Wasser
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PIKANTES CURRY-PUTENFLEISCH-JERKY

@ Vorbereitungszeit: 1 Stunde

Jﬂ Temperatur: 55°C-60°C

@ Trocknungszeit: 4-6 Stunden ‘_\ Portionen: 7-10

ZUTATEN

e 2 TL Madras-Curry-Gewiirzmischung e %2 TL Knoblauchpulver

e 1 TL Tomatenpulver e % TL Ingwerpulver

e 1 TL Zwiebelpulver e % TL Habanero- oder Chilipulver

e 1TL zersthene getrocknete e 550¢ Putenbrustfilet
Thymianblatter e 1 bis 2 EL kaltes Wasser,

e 3 TL Kochsalz Hiihnerbriihe oder WeiBwein

ZUBEREITUNG

1. Alle Gewirze zusammen mischen und beiseite stellen, bis sie verwendet
werden. Zwei Backbleche mit Silikonbackmatten oder Backpapier auslegen.

2. Putenbrust mit Papiertlichern abtupfen, um dberschissige Feuchtigkeit zu
entfernen. In 1,5cm-Wirfel schneiden, in die Schissel mit der Currymi-
schung geben und schwenken, bis sie gleichmaBig bedeckt sind. In einer
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einzigen Schicht auf die Backbleche legen, abdecken und 30 Minuten lang
einfrieren. Frieren Sie auch die Teile des Fleischwolfs oder die Klinge der
Klchenmaschine ein, um das Fleisch wahrend der Zubereitung so kalt wie
maglich zu halten. Zerkleinern Sie das Putenfleisch in einem Fleischwolf oder
in einer Kiichenmaschine. Fligen Sie nach Bedarf Wasser hinzu, um eine
glatte, gleichmaBige Masse zu erhalten - ist sie zu grob, fallt das Dorrfleisch
auseinander

. Den Backofen auf 150°C vorheizen. Die Mischung flach driicken, auf das aus-

gelegte Backblech legen und mit einem Stiick Frischhaltefolie oder &hnlichem
abdecken. Verwenden Sie ein Nudelholz, um die Fleischmischung auf eine
Dicke von 1cm auszurollen. Entfernen Sie die Folie und schneiden Sie das
Fleisch in 2,5¢cm - 5¢m breite und beliebig lange Streifen.

. Die Hackfleischstreifen backen, bis sie eine Kerntemperatur von 70°C

erreichen, ca. 8 - 10 Minuten.

. Heizen Sie den Ddrrautomaten auf 55°C bis 60°C vor. Die Putenstreifen auf

Papiertlicher legen und trockentupfen. Auf die DOrrgitter anordnen, ohne das
diese sich bertihren. Das Fleisch dorren, bis es sich weich anfihlt, auBen
nicht hart ist und sich biegen lasst, ohne zu zerbrechen.

. Schalten Sie den Dorrautomaten aus und nehmen Sie die Dorrgitter heraus.

Entfernen Sie Uberschiissiges OI, indem Sie das Fleisch mit Papierttichern
abtupfen. AnschlieBend Abkihlen lassen.




3. Bei mittlerer Hitze die Fleischstreifen in der Teriyaki-Marinade 5 Minuten im
Kochtopf kocheln lassen oder bis eine Kerntemperatur von 70°C erreicht ist.

4. Die Fleischstreifen aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und griindlich
trockentupfen.

5. Dorren Sie das Fleisch im Ddérrautomaten gleichmaBig, bis die Streifen beim
Biegen knacken aber nicht zerbrechen, bei 55°C - 60°C flr 4 bis 6 Stunden.

6. Entfernen Sie Uberschiissiges Ol, indem Sie das Fleisch mit Papiertiichern
abtupfen. AnschlieBend Abkihlen lassen.

. . i S
- ' - gL

A . . gy -

TERIYAKI-RINDFLEISCH-JERKY : |

@ Vorbereitungszeit: 2-9 Stunden @ Temperatur: 55°C-60°C
@ Trocknungszeit: 4 -6 Stunden ‘_\ Portionen: 14-20

ZUTATEN
e 1kg mageres Rindfleisch, e 1 EL Ananaspulver oder 2 bis 4 EL
z.B. Rund-, Lenden- oder Hiiftsteak Ananassaft (optional)

e 70ml SojasoBe 1 TL Tomatenpulver oder

e 60 brauner Zucker Ketchup (optional)

e 60 Sake, Reisessig oder WeiBwein 1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

1 TL Knoblauchpulver

1 TL Zwiebelpulver

¥ TL Ingwerpulver

ZUBEREITUNG
1. Das Fleisch in Scheiben oder Streifen schneiden.

2. SojasoBe, Zucker, Sake, Ananas- und Tomatenpulver, Zwiebelpulver, Pfeffer,
Knoblauchpulver und Ingwerpulver vermischen. Zugedeckt bis zu 8 Stunden
in den Kihlschrank stellen, um den Geschmack zu verstarken.

30  AROMA PUR — GASTROBACK Rezeptbuch fiir Dérrautomaten AROMA PUR — GASTROBACK Rezeptbuch fir Dorrautomaten 31



AROMA PUR — GASTROBACK Rezeptbuch fir Dérrautomaten 33




3. Die Streifen aus der Salzlake nehmen und trockentupfen. Legen Sie die
Streifen mit etwas Abstand auf die Dorrgitter.

4. Den Fisch bei 70°C - 75°C etwa 4 Stunden dorren, oder bis er gar ist.

5. Den D('irrautomatep ausschalten und die Gitter herausnehmen. Entfernen Sie
uberschissiges Ol, indem Sie den Fisch mit Papiertiichern abtupfen.
AnschlieBend Abkihlen lassen.

AT SE . .
A A ik

o

KLASSISCHER TROCKENFISCH

@ Vorbereitungszeit: 2-5 Stunden Jﬂ Temperatur: 70°C-75°C
@ Trocknungszeit: 4 Stunden ‘_\ Portionen: 14-20

ZUTATEN
e 2 Liter Wasser e 1209 grobes Meersalz
o OptiOﬂ&'G Gewlirze: 120 brauner o WL Ingwerpulver THUNFISCH-JERKY NACH HAWAIIANISCHER ART

Zucker, 60 ml Sojasofe,
2 EL schwarze Pfefferkdrner oder 1 TL
getrockneter gehackter Knoblauch

1kg mageres Fischfilets,
z.B. Kabeljau oder Flunder

@ Vorbereitungszeit: 3-9 Stunden @ Temperatur: 70°C-75°C

ZUBEREITUNG @ Trocknungszeit: 3 -4 Stunden ‘,\ Portionen: 7-10
1. Wasser, Salz und optionale Zutaten vermischen und umrihren, bis das Salz
vollstandig aufgeldst ist. Abdecken und bis zur Verwendung im Kuhischrank ZUTATEN
aufbewahren. Kann bis zu 3 Tage im Voraus zubereitet werden. e 120ml SojasoBe e % TL scharfes Chilipulver
2. Entgréten sie den Fisch, diesen fir 30 Minuten ins Gefrierfach legen, damit e 9 EL brauner Zucker e 7 TL Knoblauchpulver
er fest wird. Schneiden Sie den Fisch in 1,5¢m breite Streifen. Legen Sie die
e 1 EL Ananas- oder Mangopulver e 1 TL Ingwerpulver

Streifen in einer flachen Schicht in die Marinade und wenden Sie sie vorsich- o
tig, um sie zu Uberziehen. Abdecken und fiir 1 bis 4 Stunden in den Kiihl- * 1 TL Tomatenpulver * 5509 Thunfischfilet
schrank stellen.
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ZUBEREITUNG
1.

SojasoBe, braunen Zucker, Ananaspulver, Tomatenpulver, Chilipulver, Knob-
lauchpulver und Ingwerpulver vermischen. Den Thunfisch 30 Minuten lang in
den Gefrierschrank legen, damit er fest wird. In 1 cm bis 1,5cm dicke Streifen
schneiden. Die Streifen in 3 bis 10cm lange oder kiirzere Stiicke schneiden.

Legen Sie die Streifen in einer flachen Schicht in die Marinade und wenden
Sie sie dann vorsichtig. Abdecken und fiir 2 bis 8 Stunden in den Kiihlschrank
stellen.

Die Thunfischstreifen aus der Marinade nehmen und trockentupfen. Die Strei-
fen mit etwas Abstand auf die Dorrgitter legen.

Den Fisch bei 70°C - 75°C etwa 4 Stunden dorren, oder bis er gar ist.

Den Dorrautomaten gusschalten und die Gitter herausnehmen. Entfernen
Sie Uberschiissiges Ol, indem Sie den Fisch mit Papiertlichern abtupfen.
AnschlieBend Abkihlen lassen.
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aber biegsam ist. An mehreren Stellen leicht driicken, um zu priifen, ob es
weich oder klebrig ist, und bei Bedarf weiter dorren.

5. Schalten Sie den Dorrautomaten aus und ziehen Sie das Fruchtleder von der
Dorrfolie ab, solange es noch warm ist. Schneiden Sie das Fruchtleder in
8 Stlicke, bevor es ganz abgekiihlt ist. Jedes Stiick in Back- oder Wachs-
papier einrollen.

A

FRUCHTLEDER BANANE-ORANGE

@ Vorbereitungszeit: 30 min @ Temperatur: 60°C-70°C
@ Trocknungszeit: 4-6 Stunden WY Portionen: 8

ZUTATEN
e 7 Bananen (etwa 875¢) e 2 - 4 EL ungestiBtes Kakaopulver
e Schale einer Bio-Orange (optional) GRUNER SMOOTHIE FRUCHTLEDER
e 1-2EL brauner Zucker (optional)
T : i . RO o

ZUBEREITUNG x> Vorbereitungszeit: 1 Stunde g Temperatur: 60°C-70°C
1. Die Bananen schalen und in Scheiben schneiden. Die Orange schélen und die @ Trocknungszeit: 4-6 Stunden WY Portionen: 2

Schale fein hacken.
2. Bananenscheiben, Orangenschale, Kakao und braunen Zucker (falls verwen- ZUTATEN

det) zu einem glatten Plree mixen. e 5004 frischer Spinat oder Griinkohl- e 1 griiner Apfel oder Birne,
3. Verteilen Sie das Bananenpiree gleichméBig auf die mit Dorrfolie ausgelegten blatter entkernt und gerieben

Dorrgittern in einer Dicke von 5mm. Bananenpulree braucht langer zum Dor- * 2 Stangen Staudensellerie; in dinne  ® %2 Gurke

ren. Damit es schneller trocknet, kann es auch dtinner auftragen werden. Scheiben geschmt't'en e 240 griechischer Joghurt oder
4, Dérren Sie das Fruchtleder 4 bis 6 Stunden lang bei 55°C - 60°C, bis es fest, * 1 Avocado, geschalt und entkernt Kokosnusscreme
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e 1 EL Samen oder Niisse e 1 EL getrocknete Bio-Orangenschale
(z.B. Sesam, Kiirbiskerne,

Erdniisse oder Cashewkerne) e 1 TL geriebene Bio-Zitronenschale

ZUBEREITUNG

1. Spinat, Sellerie, Avocado, Apfel, Gurke, Joghurt, Kerne, Orangenschale und
Zitronenschale zu einem glatten Piree mixen.

2. Verteilen Sie das Plree in einer gleichméBigen Schicht, von 5mm Dicke, auf
die mit Dorrfolie ausgelegten DOrrgittern.

3. Dorren Sie das Fruchtleder bei 60°C - 70°C 4 bis 6 Stunden oder bis es fertig
ist, bissfest, aber biegsam.

4. Schalten Sie den Dorrautomaten aus und ziehen Sie das biegsame Fruchtle-
der von der noch warmen Dorrfolie ab. Das Fruchtleder sollte sich von selbst BEERENMIX-FRUCHTLEDER
l6sen. Wenn es fast abgekiihlt ist, schneiden Sie das Fruchtleder und rollen
jede Portion in ein Stlick Back- oder Wachspapier ein.

@ Vorbereitungszeit: 15-30min @ Temperatur: 60°C-70°C
@ Trocknungszeit: 4 -8 Stunden ‘,\ Portionen: 8

ZUTATEN

e 2Kkg Beerenmix e 2 EL Zucker
(Erdbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren,

Johannisbeeren, Brombeeren) e 1 EL frischer Zitronensaft oder

1 TL getrocknete Bio-Zitronenschale

ZUBEREITUNG
1. Den Beerenmix mit dem Zucker und Zitronensaft zu einem glatten Pliree
verarbeiten.

2. Verteilen Sie das Puree in einer gleichméBigen Schicht, von 5mm Dicke, auf
die mit Dorrfolie ausgelegten Dorrgittern.

3. Das Fruchtleder dorren, bis es fest aber biegsam ist, bei 55°C - 60°C
flr 4 bis 8 Stunden.

4. Den Dorrautomaten ausschalten. Ziehen Sie das Fruchtleder von der
Dorrfolie ab, solange es noch warm ist. Wenn es fast abgekihlt ist,
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schneiden Sie das Fruchtleder und rollen Sie jede Portion in ein Stiick Back-
oder Wachspapier ein.

-
-

TROPISCHES FRUCHTLEDER

@ Vorbereitungszeit: 30 -60 min @ Temperatur: 60°C-70°C
@ Trocknungszeit: 4-6 Stunden WY Portionen: 8

ZUTATEN

e 1Kkg Fruchtmix (z.B. Banane, Kiwi, e 609 Kokosraspeln oder fein gehackte
Mango, Papaya oder Ananas) Macadamianiisse

e 1 bis 2 EL frischer Limettensaft e Prise Salz

ZUBEREITUNG

1. Den Fruchtmix mit dem Limettensaft und der Prise Salz zu einem glatten
Plree verarbeiten.

2. \Verteilen Sie das Plree in einer Schicht von 5mm Dicke, auf die mit Dorrfolie
ausgelegten Dorrgittern. GleichmaBig mit den Kokosraspeln bestreuen.
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3. Dorren Sie das Fruchtleder 4 bis 6 Stunden lang bei 55°C - 60°C, bis es fest,
aber geschmeidig ist. An mehreren Stellen leicht driicken, um zu priifen, ob
es weich oder klebrig ist, und bei Bedarf weiter dorren.

4. Schalten Sie den Dorrautomaten aus und ziehen Sie das Fruchtleder von
der Dorrfolie ab, solange es noch warm ist. Wenn es fast abgekuhlt ist,
schneiden Sie das Fruchtleder und rollen Sie jede Portion in ein Stiick Back-
oder Wachspapier ein.

APFEL-FRUCHTLEDER

@ Vorbereitungszeit: 30 -60 min @ Temperatur: 60°C-70°C
@ Trocknungszeit: 4-6 Stunden WY Portionen: 8

ZUTATEN

o 8 Apfel (1 bis 1,25kg) e % TL gemahlener Zimt

oder Tkg ungesutes Apfelmus e 1 bis 2 TL Honig oder Ahornsirup

e 1 TL Orangenschalenpulver e % bis 1 TL Apfelessig
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ZUBEREITUNG

1. Die Apfel waschen, schélen, entkernen, in Stiicke schneiden und zum Brau-
nen vorbehandeln, siehe Blanchieren und Sduern (S. 5-7).

2. Apfelstiicke oder Apfelmus mit Orangenschale, Zimt, Honig oder Ahornsirup
(falls verwendet) und Apfelessig (falls verwendet) in einem Mixer oder einer
Klichenmaschine zu einem glatten Plree verarbeiten.

3. Verteilen Sie das Piiree in einer gleichmaBigen Schicht, von 5mm Dicke, auf
die mit Dorrfolie ausgelegten DOrrgittern.

4. Den Dorrautomaten auf 55°C - 60°C vorheizen. Das Fruchtleder dorren, bis es
fest, aber biegsam ist, 4 bis 6 Stunden. An mehreren Stellen leicht andriicken,
um zu priifen, ob es weich oder klebrig ist. Bei Bedarf weiter dorren.

5. Schalten Sie den Dorrautomaten aus und ziehen Sie das Fruchtleder von PFIRSICH-FRUCHTLEDER
der Daorrfolie ab, solange es noch warm ist. Wenn es fast abgekuhit ist, das
Fruchtleder in 8 Stiicke schneiden und jedes Stiick in Back- oder Wachs-

papier einrollen. @ Vorbereitungszeit: 30 - 60 min @ Temperatur; 60°C-70°C
@ Trocknungszeit: 4 -8 Stunden ‘_\ Portionen: 8

ZUTATEN

e 6 Pfirsiche (1 bis 1,25kg) oder 1kg e 1 bis 2 EL brauner Zucker
abgetropfte Pfirsiche aus der Dose e 250 Naturjoghurt

e 250g¢ frische Himbeeren (fettfrei oder fettarm)

ZUBEREITUNG

1. Pfirsiche waschen, ggf. schélen, halbieren, entkernen, in Stlicke schneiden
und zum Brdunen vorwédrmen; siehe Dampfblanchieren oder Anséuern.

2. Verarbeiten Sie die Pfirsiche zu einem glatten Piree. Geben Sie diese Masse
in eine Schissel. Die Himbeeren zusammen mit dem braunen Zucker eben-
falls zu einem glatten Piree verarbeiten. Rihren Sie den Joghurt solange, bis
er glatt und gieBfahig ist.

3. Verteilen Sie das Pfirsichpree gleichmdaBig, auf die mit Dorrfolie ausgelegten
Dorrgittern, in einer Dicke von ca.5mm. Dariiber geben Sie das Himbeerpil-
ree und zum SchluB den Joghurt.
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4. Dorren Sie das Fruchtleder 4 bis 8 Stunden lang bei 60°C - 70°C, bis es fest,
aber geschmeidig ist. Driicken Sie leicht an mehreren Stellen, um zu priifen,
ob es weich oder klebrig ist, und dorren Sie es bei Bedarf weiter.

5. Schalten Sie den Dorrautomaten aus und ziehen Sie das Fruchtleder von
der Dorrfolie ab, solange es noch warm ist. Wenn es fast abgekuhlt ist,
schneiden Sie das Fruchtleder und rollen Sie jede Portion in ein Stiick Back-
oder Wachspapier ein.
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APFEL-, BIRNEN- ODER BANANENCHIPS

@ Vorbereitungszeit: 30 min Jﬂ Temperatur: 55°C-60°C
@ Trocknungszeit: 4-6 Stunden ‘_\ Portionen: 8

ZUTATEN

e 8 Apfel, Birnen oder Bananen e 2 Liter Sdure (siehe S.7)

ZUBEREITUNG

1. Waschen Sie die Apfel/Birnen. Falls gewtinscht, schalen. Ungeschélte Apfel/
Birnen brauchen langer zum Dorren.

2. Das Kerngehduse entfernen. In Scheiben von 5mm Dicke schneiden. Die
Scheiben zum Brdunen in das Sdurebad (siehe S.7) geben. Die Apfel/Birnen
herausnehmen, abtropfen lassen und mit Papiertiichern trockentupfen.

3. Die Scheiben Uberlappend auf dem Daorrgitter anordnen. Bei 55°C - 60°C
4 bis 6 Stunden lang knackig dorren.
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FRISCHE MAISCHIPS

@ Vorbereitungszeit: 15min
@ Trocknungszeit: 4-6 Stunden WY Portionen: 4

EL Temperatur: 50°C-55°C

ZUTATEN
e 480¢ frische oder abgetropfte Mais- e 7 TL Meersalz

e 609 gemahlene Leinsamen,

e 1 bis 2 TL Oliven- oder Pflanzendl

korner aus der Dose e 1 TL Zwiebelpulver

Leinsamenmehl oder Chiasamen * 72 TL Knoblauchpulver

e ¥ TL Paprikapulver gerduchert
oder scharfes Chilipulver

1 bis 4 EL Wasser, je nach Bedarf

ZUBEREITUNG

1.

Mais, Leinsamen, Ol, Salz, Zwiebelpulver, Knoblauchpulver und Paprika
nach Geschmack zu einer glatten, dicken Paste mixen. Ist die Masse zu
dick oder zu trocken, um sie zu verteilen, jeweils 1 EL Wasser hinzufiigen
und einige Sekunden lang verarbeiten. Den Vorgang wiederholen, bis eine
streichfahige Konsistenz erreicht ist.
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. Streichen Sie die Mischung 5mm dick auf die mit Dorrfolie ausgelegten
Dorrgitter.

. Etwa nach der Halfte der Trocknungszeit, wenn die Mischung warm ist,
umdrehen, um das Dorren zu beenden. Bei 50°C - 55°C flir 4 bis 6 Stunden
dorren, bis sie knusprig sind.

. Schneiden Sie die Blatter auseinander oder brechen Sie sie in Portionsstiicke.

MOHRENCHIPS MIT KRAUTERN

@ Vorbereitungszeit: 15-30min
@ Trocknungszeit: 4-6 Stunden

@ Temperatur: 55°C-60°C
‘,\ Portionen: 8

ZUTATEN
e 3 bis 4 Mohren (750 - 8759)
e QOlivendl, Zitronensaft oder Wasser,

e 2 bis 3 EL getrocknete Gewlirze
lhrer Wahl wie getrockneter Oregano,

je nach Bedarf italienische Krauter, Salz und Pfeffer
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ZUBEREITUNG

1.

Die Karotten waschen, wenn gewtinscht schalen und in 3mm dicke Scheiben
schneiden. In einer flachen Schicht (2,5¢cm - 5¢m) (iber kochendem
Wasser ca.1 Minute dampfblanchieren, um diinne Chips zu erhalten.
Danach trockentupfen.

Die Karottenscheiben mit den Gew(irzen vermengen, bis sie gut bedeckt sind.
Wenn die Scheiben sehr trocken sind, etwas Ol dariiber trdufeln, damit die
Gewiirze besser haften. Eine kleine Menge Ol kann auch dazu beitragen, dass
das Gemiise knusprig wird.

Die Scheiben in einer einzigen Lage ohne Uberlappung auf die Dérrgitter legen.

Bei 55°C - 60°C fiir 4 bis 6 Stunden knusprig dorren. Rohe Karotten brauchen
langer zum Dorren als blanchierte.

ZITRONEN-PFEFFER-PASTINAKEN-CHIPS

@ Vorbereitungszeit: 30 min
@ Trocknungszeit: 6 -8 Stunden

@ Temperatur: 50°C-55°C
‘,\ Portionen: 8
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ZUTATEN

8 Pastinaken e Qlivendl, Zitronensaft oder Wasser,
(8759 bis 1kg) je nach Bedarf

2 bis 3 EL Zitronen-Pfeffer-Gew(irz-
mischung oder Gewiirze Ihrer Wahl wie
getrockneter Dill, Schnittlauch, Salz
und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1.
2.

-—

Die Pastinaken waschen und schélen.

Schneiden Sie die Pastinaken in diinne 3mm Scheiben. Dampfblanchieren
hilft ebenfalls, knusprigere Chips zu erhalten. Zum Dampfblanchieren diinne
Scheiben 30 bis 60 Sekunden lang ddmpfen, dann trockentupfen.

Die Pastinakenscheiben mit den Gewdrzen bestreuen, bis sie gut bedeckt
sind. Wenn die Scheiben sehr trocken sind, mit O, Zitronensaft oder Wasser
betrdufeln, damit die Gewiirze besser haften. Eine kleine Menge Ol kann hel-
fen, das Gemiise knackig zu machen.

Legen Sie die Scheiben in einer einzigen Schicht ohne Uberlappung auf die
Dorrgitter.

Bei 50°C - 55°C, 6 - 8 Stunden lang knusprig dorren. Rohe Pastinaken brau-
chen langer zum DOrren als gekochte.

I

4

GEMUSEMISCHBROT ODER CRACKER

@ Vorbereitungszeit: 20 min @ Temperatur: 50°C-55°C
@ Trocknungszeit: 4 -8 Std.* ‘_\ Portionen: 6 Brotscheiben
8-10 Std.™ 18-24 Cracker

*Brot ** Cracker
ZUTATEN
e 2 Zucchini, grob gehackt

1 bis 2 EL SojasoBe oder

e 2 Karotten, grob gehackt fidssige Wirzmischung

e 2 Zwiebeln, grob gehackt 1 TL grobes Meersalz

2409 geschalte Sonnenblumenkerne
1 bis 2 EL Wasser, je nach Bedarf

e 2409 gemahlene Leinsamen
oder Chiasamen

e 60ml Oliven- oder Sonnenblumendl

ZUBEREITUNG

1. Zucchini, Karotten, Zwiebeln, OI, 1 EL SojasoBe und Salz nach Geschmack
zerkleinern bis die Mischung fein gehackt ist.

2. Die Sonnenblumenkerne und Leinsamen hinzufiigen. Zu einer groben Mischung
verarbeiten, dabei nach Bedarf jeweils 1 EL Wasser und SojasoBe hinzufligen.
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3. Heizen Sie den Dorrautomaten auf die angegebene Temperatur vor. Die e ¥ TL Salz e 1/8 TL Knoblauchpulver

Mischung gleichmaBig auf die ausgelegten Dorrgitter verteilen. 6 mm fir Brot e 1/8 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

oder 3mm fiir Cracker. Die Brotscheiben oder Cracker leicht einritzen, solan- oder scharfes Chilipulver
ge die Mischung noch weich ist. Nach 2 Stunden Trocknung, an den selben
Stellen noch einmal einritzen. ZUBEREITUNG
4. Etwa nach der Halfte der Trocknungszeit, wenn die Mischung fest ist, umdre- 1. Die Zwigbeln in Klgine Stiicke schneiden, 0,6cm - 0,8cm. Kleinere Stiicke

hen, um das Dorren zu bescheunigen. Dérren Sie Brote oder Wraps, bis sie
sich leicht anfiihlen und Cracker, bis sie knusprig sind.

dorren schneller.

2. Zwiebelstlicke, SojasoBe und Essig vermischen, bis alles gleichmaBig bedeckt ist.

3. Hefeflocken, Zwiebelpulver, Salz, Knoblauchpulver und Pfeffer vermischen.
GleichmaBig Uber die Zwiebeln streuen, bis sie gleichmaBig bedeckt sind.

4. Legen Sie die Zwiebeln in einer einzigen, lockeren Schicht auf die Dorrgitter.
Eine leichte Uberlappung ist in Ordnung. Etwa nach der Hélfte der Trock-
nungszeit die Zwiebeln umdrehen, um das DOrren zu beschleunigen. Bei
55°C bis 60°C 4 bis 6 Stunden lang knusprig dorren.

ROSTZWIEBEL

@ Vorbereitungszeit: 20 min @ Temperatur: 55°C-60°C
@ Trocknungszeit: 4-6 Stunden WY Portionen: 4

ZUTATEN
e 2 /wiebeln, geschalt o 2 EL Apfelessig
e 2 EL SojasoBe oder e 2 EL Hefeflocken

fliissige Wirzmischung e % TL Zwiehelpulver
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RUBENMIX SUSS-SAUER

@ Vorbereitungszeit: 3-25min @ Temperatur: 55°C-60°C
@ Trocknungszeit: 4-6 Stunden ‘_\ Portionen: 7 - 10

ZUTATEN
e 8 Riben oder 2 Steckriiben
e 115¢ Apfelessig

oder Zitronenschalen
e 1 TL grobes Meersalz
e 1709 Honig e % TL gemahlener schwarzer Pfeffer
e 1 TL gehackte getrocknete Orangen-

ZUBEREITUNG
1. Wurzelgem(se waschen und schélen.
2. Schneiden Sie das Gemise in 2mm bis 3mm dicke Scheiben.

3. Essig, Honig, Orangenschale, Salz und Pfeffer vermengen. Die rohen Scheiben
hinzugeben, wenden bis sie gleichmaBig bedeckt sind, abdecken und fiir 2 bis
24 Stunden in den Kiihlschrank legen. Abtropfen lassen und trockentupfen.

4. Heizen Sie den Dorrautomaten auf 50°C-55°C. Die Scheiben auf den Dorr-
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gittern auslegen, ohne Uberlappungen. Knusprig dorren, 2 bis 6 Stunden.
Rohes Gemiise braucht Ianger zum Dérren als gekochtes.
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4. Den Teig in 20 bis 24 Portionen teilen. Jede Portion zu einer Kugel formen
und mit einem Glasboden eines Trinkglases 3 mm platt driicken. GleichmaBig
auf die DOrrgitter, mit einem Abstand von 2,5cm, verteilen.

. Bei 50°C - 55°C fiir 6 bis 10 Stunden dorren, bis die Kekse kriimelig sind.

""-4 \ e
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SCHOKOLADENPLATZCHEN

@ Vorbereitungszeit: 15-30min @ Temperatur: 55°C-60°C
@ Trocknungszeit: 6-8 Stunden WY Platzchen: 20 - 24

ZUTATEN SUSSE SNACK-WRAPS
e entsteinte getrocknete Datteln e 1 TL Vanilleextrakt
e 1209 ungesalzene Cashews e 1 TL Meersalz ™ . . .
oder Mandeln e 30-60g Kakaonibs oder v’ Vorbereitungszeit: 15min g Temperatur: 50°C-60°C
* 509 Haferflocken geraspelte Schokolade @ Trocknungszeit: 2-6 Stunden WY Wraps: 3 - 4
e 30g Kokosraspeln
ZUTATEN
ZUBEREITUNG o ,
e 360( geraspelte Karotten oder e 150( pirierte Banane, reife Mango
1. Die Datteln in einer kleinen Schissel mit heiBem Wasser fiir 10-20 Minuten ungestiBte Kokosnussflocken oder SuiBkartoffel
einweichen. AnschlieBend abgieBen und in kleine Stiicke schneiden. e 80g gemahlene Leinsamen, e 1 EL Honig oder Ahornsirup
2. In einem Multizerkleinerer Cashews und Haferflocken zerkleinern. Datteln, oder Chiasamen e 1 bis 4 EL Kokosmilch, Mandelmilch
Vanilleextrakt, Kokosraspeln und Salz hinzufiigen und verarbeiten, bis die e 1 TL Kokos-Curry-Gewlrzmischung oder Wasser, je nach Bedarf

Masse einen kriimeligen Teig bildet.
3. In eine Schissel umfillen und die Kakaonibs nach Geschmack untermischen.
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ZUBEREITUNG

1. Karotten, Leinsamen, Obst, Honig und Gew(irze nach Geschmack vermischen.
Mit einem Mixer bis zur gewtnschten Konsistenz purieren und dabei nach
Geschmack Milch hinzufligen. Abschmecken und je nach Bedarf verfeinern.

2. Streichen Sie die Mischung gleichmaBig, ca.3mm - 5mm dick, auf das mit
Dorrfolie ausgelegte Dorrgitter auf.

3. Bei50°C - 55°C, 2 bis 6 Stunden lang dorren. Etwa nach der Halfte der Trock-
nungszeit, wenn die Wraps warm sind, vorsichtig von der Dorrfolie abziehen
und umdrehen, um das Dorren zu beschleunigen. Weiter dorren, bis sie gleich-
méBig gefarbt und elastisch sind und keine klebrigen Stellen mehr aufweisen.

4. Ziehen Sie die Wraps vorsichtig von der Dorrfolie ab, solange sie noch warm

sind. Schneiden Sie groBe Blatter in Wrap-GroBe.
KNUSPRIGE WIRSINGCHIPS

@ Vorbereitungszeit: 30 min @ Temperatur: 50°C-55°C
@ Trocknungszeit: 2 -4 Stunden ‘,\ Portionen: 8

ZUTATEN
e 1 Wirsingkohl e 3 his 4 EL Olivendl, Worcester-Sauce,
e 7L Salz Zitronensaft, Honig
e 1 bis 2 EL Gewiirzmischung z.B.Salz,
Pfeffer, Paprika und Chilipulver
ZUBEREITUNG

1. Die Blatter grtindlich reinigen, mit Papiertiichern oder in einer Salatschleuder
trocknen und anschlieBend in Stlicke schneiden.

2. Die trockenen Wirsingkohlpll'atter mit der Gewtirzmischung und 3 EL Ol ver-
mengen. Bei Bedarf mehr Ol hinzuftigen.

3. Die Wirsingkohlblatter in einer einzigen Lage ohne Uberlappung auf den Dérr-
gittern anordnen. Bei 50°C - 55°C fir 2 bis 4 Stunden dorren, bis sie knusprig
sind.
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ZUCKERSCHOTEN SNACK

@ Vorbereitungszeit: 15min
@ Trocknungszeit: 4-6 Stunden

@ Temperatur: 60°C-70°C
‘_\ Portionen: 4

ZUTATEN

e 1Kg frische Zuckerschoten
e 3 bis 4 EL Hefeflocken

e 1 bis 2 TL Olivendl, SojasoBe, scharfe
Sauce oder Wasser

e 1 TL grobes Meersalz

ZUBEREITUNG

1.

08

Die Erbsenschoten waschen, abtropfen lassen und trockentup{en. In einer
groBen Schiissel die Erbsen mit den Hefeflocken, Salz und 1 TL Ol, SojasoBe,
scharfer Sauce oder Wasser vermischen, bis sie gut bedeckt sind.

Legen Sie die Schoten in einer einzigen Lage ohne Uberlappung auf die
Dorrgitter.

Bei 60°C - 70°C 4 bis 6 Stunden lang knusprig dorren.
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MUSLIRIEGEL MIT GETROCKNETEN FRUCHTEN

@ Vorbereitungszeit: 15min
@ Trocknungszeit: 4 Stunden

@ Temperatur: 65°C-70°C
‘_\ Portionen: 12

ZUTATEN

e 2009 Haferflocken
e 1009 Honig
e 1009 getrocknete Frichte

e 50g Nisse (z.B. Mandeln, Walntisse,
Cashew-Nisse)

e 50g Erdnussbutter
(z.B. Aprikosen, Datteln, Cranberrys)

ZUBEREITUNG

1.

Die getrockneten Friichte und Niisse zu einer feinen Masse zerkleinern und mit
den Haferflocken in einer groBen Schiissel vermischen.

In einem kleinen Topf den Honig und die Erdnussbutter erhitzen, bis sie sich
gut vermischen lassen. Dann (ber die Haferflocken-Mischung gieBen und mit
einem groBen Loffel alles gut unterheben. (Man kann das auch mit den Handen
tun — dann lieber mit einem Gummihandschuh.)

Die Masse in den Silikonformchen verteilen und etwas andriicken. Das funktio-
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niert gut mit dem Riicken eines groBen Loffels, den man ab und zu in Wasser
taucht; dann klebt es nicht so.

4. Die Silikonformen auf ein Dorrgitter stellen. Den Dérrautomaten auf 70°C
einstellen und eine Laufzeit von 4 Stunden wahlen.

5. Nach Ablauf der Zeit, Gitter mitsamt der Silikonformen herausnehmen und gut
abkhlen lassen.

HERZHAFTE GEMUSEWRAPS

@ Vorbereitungszeit: 15min @ Temperatur: 50°C-55°C
@ Trocknungszeit: 2-6 Stunden WY Wraps: 3 - 4

ZUTATEN

e 360g geschnittenes Gemiise, e 3 EL gemahlene Leinsamen
z.B. Zucchini, Karotten, Paprika, oder Chiasamen
Tomaten e 1 Teeliffel Zwiebel-

e 1 bis 2 TL italienische oder Knoblauchpulver
Kréutermischung

e ¥ Teeloffel grobes Meersalz
e % Avocado, entkernt und geschalt

70 AROMA PUR — GASTROBACK Rezeptbuch fiir Dérrautomaten

ZUBEREITUNG

1.

Vermengen Sie das Gemiise, die Avocado, Leinsamen, Gewirzmischung,
Zwiebelpulver, Salz und Pfeffer und plrieren Sie die gewiinschte Konsistenz.
Nach Bedarf Zitronensaft hinzufigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Verteilen Sie die Mischung gleichmé&Big, 3mm - 5mm dick, auf die mit Dorr-
folie ausgelegte Dorrgitter.

Etwa nach der Halfte der Dorrzeit, wenn die Wraps fest sind, vorsichtig von
den Dorrgittern 16sen und umdrehen, um fertig zu dorren. Dorren, bis sie
gleichméBig gefarbt und flexibel sind und keine klebrigen Stellen aufweisen,
bei 50°C - 55°C fiir 2 bis 6 Stunden.

Ziehen Sie die Wraps vorsichtig von der Dorrfolie ab, solange sie noch warm
sind. Schneiden Sie die Wraps in servierfertige Portionen.
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