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Uvod

Kdyz Kolumbus zahajoval své objevitelské vypravy, je vice nez pravdépodobné, ze
jeho lodé Nina, Pinta a Santa Maria byly naloZeny zdsobami suSeného ovoce, zeleniny
a masa pro nasyceni posadky.

Egyptské hieroglyfy zobrazuji kresby lidi, slunce a rliznych potravin. MoZna jiz tyto
kresby podrobné popisuji metody, jak primitivni lidé uchovavali svou Urodu. Dnes
vsak diky modernizaci historickych zpUsob( suSeni na slunci je konzervace potravin
susenim stejné snadn4, jako napocitat do 3.

Susicka ovoce Excalibur funguje na principu odstranovani vody prostfednictvim
nepretrzité cirkulace horkého vzduchu, jehozZ teplota je fizena termostatem. Pomoci
susi¢ky ovoce Excalibur lze susit Sirokou paletu nejriznéjsich potravin, od obilovin az
po prstence sladkého ananasu. Zemédélské plodiny vSak zdaleka nejsou jedinymi
potravinami, které Ize uchovavat pomoci dehydratace v susi¢ce! Prouzky hovéziho
masa, kufete, ryby nebo dokonce zvériny je mozné marinovat v rlznych omackach s
kofenim a nasusit na domaci ,jerky” (dzerky) — susené korenéné maso vhodné k
pfimé konzumaci. Také naptiklad jogurt, ktery v silné vrstvé rozetrete na folii Teflex™
nebo na plastovou folii, se po ususeni zméni ve svéie zbarvenou presnidavku
s karamelovou pfichuti.
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Dilezité bezpecnostni pokyny

PF¥i pouzivani elektrickych spottfebi¢l vidy dodriujte tato zdkladni bezpecnostni

opatreni:

1.

10.
11.

12.

13.

14.
15.

16.

Prectéte si vSechny pokyny.

Nedotykejte se horkych povrch(.

Kvali nebezpecdi urazu elektrickym proudem neponorujte Zadnou Ccast
susicky, kabel nebo zastréku do vody nebo jiné kapaliny.

Pokud susSi¢ku obsluhuji déti nebo se pfi provozu pohybuji v jeji blizkosti, je
potfeba je mit pod bedlivym dohledem.

Pokud suSicku nepouZivate nebo se ji chystate Cistit, vidy ji odpojte od
privodu elektrické energie. Pfed nasazovanim nebo sundavanim casti ji vzdy
nechte vychladnout.

NepouZivejte spotiebi¢ s poskozenym kabelem nebo zastrékou, poskozeny
nebo nespravné fungujici spotfebi¢. Vratte pfistroj do nejblizsiho
autorizovaného servisu k prohlidce, opravé nebo sefizeni.

Pouziti pfislusenstvi nebo doplnk(, které nejsou doporuceny vyrobcem,
muZe byt nebezpecéné.

Uvnitf suSi¢ky nepouzivejte ostré ndstroje.

Napajeci kabel nesmi vést pres ostrou hranu nebo se dotykat horkych
povrcha.

Vyrobek neni urcen pro venkovni pouZiti.

Spotfebi¢ nesmi pracovat v blizkosti tepelnych zdroji (napf. el. / plynovy
sporak, kamna, vyhrata trouba).

Vidy pred zapnutim spotiebice jej pfipojte k privodu elektrické energie.
Vidy pred vytaZzenim zdastrcky ze zasuvky otocte vypinac do polohy ,off”.
Ctyr-tdcova susicka Excalibur nema vypina¢, ale zapind se zapojenim
sitového kabelu do elektrické zastréky!

Nepouzivejte pristroj pro jiné ucely, nez ke kterym je urcen.

Ptistroj Cistéte vihkym hadrikem a neagresivnim Cisticim prostfedkem.
Uschovejte tyto pokyny!
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Navod k obsluze

Pouzivani susicky Excalibur je velice jednoduché! Zacnéte zapojenim pfristroje. Poté
obéma rukama (aby se zabranilo preklopeni) opatrné zasunte tacy s potravinami.
Jakmile jsou tacy na misté, nasadte dvirka* a nastavte termostat na spravnou

teplotu.
1. Umistéte suSi¢ku na hladky suchy povrch.
2. Vlozte tacy s potravinami. Nasadte dvirka*.
3. Zapojte napajeci kabel do zasuvky (220 V).
4. Nastavte termostat na pozadovanou teplotu.
5. Po dokonceni suSeni nechte potraviny zchladnout. Informace o sprdvném

vysuseni a pfiblizné dobé suSeni naleznete na str. 11 — 15. Poté potraviny
uskladnéte v hermeticky uzavienych obalech.

*Informace o spravné manipulaci s dvifky naleznete na str. 46.

Teplota

Pro Vase pohodli byl kVasi susicce Excalibur pfilozen navod s doporucenymi
teplotami. Pokud se budete fidit timto navodem, budou Vase potraviny suseny pfi
vhodné teploté. Pokud by byla teplota pfili§ vysoka, potraviny by mohly
,Zcementovatét”, coz znamend, Ze zvenku budou vysuSené, zatimco uvnitf budou
stale vihké. Pokud by byla teplota pfilis nizka, zvysila by se doba suseni a spotfeba
elektrické energie.

Doba suseni

Pfibliznd doba potifebna pro dehydrataci jednotlivych potravin je uvedena na
stranach 11 - 15. Doba suseni je nicméné nesmirné zavisla na mnoha faktorech. Mezi
tyto faktory patfi vlhkost okolniho vzduchu, vihkost obsazena v susenych potravinach
a zplsob pfipravy.
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Vlhkost vzduchu: vzduch musi byt stale udrZzovan v pohybu. Necirkulujici
vzduch brzy pfijme jen tolik vlihkosti, kolik je mozné, a proces suseni by dale
nepokracoval. SuSeni musi byt plynuly proces, aby se zabranilo rozvoji
mikroorganism0. Informujte se u mistniho meteorologického Ustavu a zjistéte si
obvyklou vlhkost vzduchu ve Vaii lokalité. €im vice se vlhkost blizi 100 %, tim déle
bude suseni potravin trvat.

Obsah vody: Skute¢né mnoZstvi vody v potravinach, které susite, je
nejdllezitéjsim Cinitelem. Pamatujte, Ze obsah vody v ovoci nebo zeleniné muze byt
rozdilny v zavislosti na rozloZeni srazek v pribéhu vegetacniho obdobi a faktorech
Zivotniho prostredi, stejné jako na zralosti plodu.

Kréjenl': Stejnomérné rozkrdjeni je posledni faktor ovliviiujici délku susiciho cyklu.
Pokud jsou suSené potraviny spravné nakrajené (ne vice nez 8 mm silné platky) a
rozlozené rovnomérné v jedné vrstvé, Uspéch suseni mate zarucen!

Cisténi

Vas spotrebi¢ se snadno Cisti zvenku i uvnitf. Otfete jej vlhkou houbickou a teplou
mydlovou vodu a dikladné do sucha vytrete. Tacy vycistite jednoduse tak, Ze je
umistite do horniho kose v myéce nadobi. Sitovana vloZzka tacu umoziiuje dokonalou
cirkulaci vzduchu kolem potravin. Tato konstrukce tacl také zabrariuje usazovani
vlhkosti pod jednotlivymi kousky potravin a umoznuje tak dosdahnout nejlepsiho
mozného efektu suseni. Sitovou vlozku nemyjte v mycéce na nadobi, ale otfete
houbi¢kou nebo hadfikem pod proudem tekouci vody. Pro lepsi Cisténi mulzZete
sitovou vlozku odmodéit v teplé vodé.

Vase suSicka Excalibur je vybavena odnimatelnymi dvirky. Tato ténovana dvirka
zabranuji blednuti barev nebo odlerpavani Zivin z potravin pulsobenim svétla
v pribéhu suseni. Zachazejte s dvifky opatrné, abyste zabranili jejich poskrabani.
K ¢isténi pouZijte vihkou houbicku nebo mékky hadrik.
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Teplota (Temperature)
Rozpéti termostatu je 29 °C - 68 °C.
Susicka s 5 a 9 tacy bez ¢asovace ma vypinac
v termostatu.
Pro vypnuti susicky otocte regulatorem termostatu proti
sméru hodinovych ruci¢ek do vychozi polohy. Otocenim
po sméru hodinovych rucic¢ek nastavite pozadovanou
teplotu.

Temperature

Casovac (Timer)
U susicek s 26hodinovym casovym spinacem plni ¢asovac
zaroven funkci vypinace. PoZzadovany Cas nastavte
otocenim knofliku. Pfi odpocitdvani ukazuje knoflik
zbyvajici ¢as. Informace o dobé suseni najdete
nastr. 11 —-15.

Pfiprava

Neexistuje Zadny dobry nebo S3patny zplsob pfipravy potravin pro suseni.
Dodrzovanim téchto nékolika zdsad bude vsak Vas Uspéch zaruéen!

DodrzZujte jednotnou tloustku platka.

Snazte se susit jen kousky, které nejsou silnéjsi nez 8 mm. (s vyjimkou
merunék, nektarinek, broskvi, tfesni, hroznového vina, rybizu, Svestek a
dalsiho malého ovoce s mékkou duZinou, které mize byt suseno nakrajené
na pulky nebo Ctvrtky.

Nakrajené kosticky potravin by nemély byt pfilis malé. V prlibéhu suseni se
velikost kouskd zmensuje a mohly by propadnout sitem.

Maso na ,jerky” by mélo byt nakrdjeno na kousky silné cca 5 mm a pred
susenim zbaveno prebyte¢ného tuku. Libové maso neprorostlé tukem je
idealni pro vyrobu domaciho , jerky”! Pro vétsi kiehkost krajejte maso napfic
vlakny. Pokud je maso jemnéjsi, krajejte po vldknech.

Produkty mohou byt suseny i s neporusenou slupkou. Vyjimkou
jsou potraviny s nestravitelnou slupkou, jako je napf. ananas,

kiwi, papdja, kokos, bandny, tufin a sladké brambory.
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Predzpracovani

Pfi pouzivani susicky potravin Excalibur neni predzpracovani potravin nezbytné
nutné. Kratka doba suseni a kontrolované podminky, za kterych proces probih3,
zajisti, Ze se potraviny vysusi dfive, nez maji Sanci se zkazit. Nicméné, predzpracovani
pomaha zachovat:

Barvu: sniZzuje oxidaci potravin, jako jsou jablka a brambory, a zabranuje tim
zhnédnuti potravin.

Ziviny: zarucuje minimalni ztratu Zivin, kterd se projevuje v prabéhu sugeni.
Strukturu: SniZzuje se pravdépodobnost poskozeni viaken potravin.

V zasadé existuji dva zplsoby predzpracovani — maceni a blansirovani.

Maceni
Maceni je postup, ktery se pouzivd predevsim pro ochranu ovoce a zeleniny pred
oxidaci. Zde jsou uvedeny rizné roztoky, které muizete k pfedzpracovani vyzkouset.

tekutou formu siry. Jednd se o nejucinnéjsi a nejlevnéjsi antioxidant. PouZivejte
pouze potravinarsky hydrosifi¢itan sodny, ktery byl vyroben specidlné pro
suseni.

Pokud trpite alergii na siru, poradte se se svym lékarem drive, nez

Hydrosiricitan sodny pouZijete.

Ovoce: Rozmichejte 1,5 — 2 IZice hydrosifi¢itanu sodného v cca 4,5 litru vody.

Platky ovoce macejte 5 minut a rozpllené ovoce 15 minut. Poté oplachnéte.

Zelenina: Doporucuje se pouze blansirovat vpare. Pridejte 1 IZicku
hydrosifi¢itanu sodného Excalibur na kazdy hrnek vrouci vody a blansirujte jako
obvykle. Doporuceno predevsim pro zeleninu, ktera bude skladovédna déle nez 3
mésice.

Roztok kyseliny askorbové a kyseliny citronové je jednoduse
forma vitaminu C. Kyselina citronova se nachazi ve vsech citrusovych plodech.
Tyto citrusové roztoky jsou k dostani ve formé krystalické, praskové nebo jako
tablety v Iékarnach nebo v prodejndch se zdravou vyZivou. Pfipravené potraviny
nechte namocené 2 minuty v roztoku 2 Izicek prasku na cca 1 litr vody.
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e Ovocnd S$tdva: ovocné stavy, jako je ananasovd, citronova nebo
limetkova, lze rovnéz pouZzit jako pfirodni antioxidanty. Rozmichejte 1 salek
$tavy v 1 litru vlazné vody a potraviny namocéte na 10 minut. (Poznamka:
Ovocné $tavy jsou ve srovnani s Cistou kyselinou askorbovou ucinné pouze
z 1/6, mohou vsak potravindm dodat zajimavou pfichut.)

*  Med: mateni v medu je Casto pouZivano pfi suSeni ovoce. Mnoho suSeného
ovoce, které se prodava v obchodech s potravinami nebo zdravou vyZivou bylo
upraveno timto zplsobem. Med doda ovoci vyrazné sladsi chut a také kalorie.
Rozpustte 1 hrnek cukru ve 3 hrncich horké vody. Nechte roztok zchladnout a
do vlazného pridejte 1 hrnek medu. Macejte ovoce po malych davkach, vyjméte
je dérovanou lZici a pfed susenim nechte dikladné okapat.

Pokud se rozhodnete potraviny pred susenim macet, postupujte podle vyse
uvedenych pokyni. Poté nechte potraviny okapat a oplachnéte je. Nakonec osuste
prebytecnou vlihkost papirovymi ubrousky. Vétsi obsah vody v potravinach prodlouzi
dobu suseni.

BlanSirovani

Blansirovani, jako zplsob predzpracovani, mlze byt provadén jak ve vrouci vodé, tak
v pare. Toto predzpracovani se nékdy oznacuje jako ,tvorba trhlinek” nebo
,popraskani“. Nejvice efektivni je pouziti této metody na ovoci stuhou slupkou
(nékdy maji vrstvu prirodniho ochranného vosku) jako jsou hrozny, svestky, brusinky,
atd. Varenim ve vodé po dobu 1 — 2 minut slupka popraskd a umozni snadnéjsi
odvedeni vlihkosti. Tim se zkracuje doba suseni.

- Blansirovdni ve vodé: velkou panev naplnte pres polovinu vodou.

Privedte vodu kvaru a ponofte potraviny pfimo do vrouci vody. Prikryjte
poklickou a blansirujte pfiblizné 3 minuty.

Vyjméte potraviny z vrouci vody a zchladte je ponofenim do ledové vody. Pred
susenim vysuste prebytecnou vodu utérkou.
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e Blansirovani v pc’li‘e: Pokud pouzivate drive pouZivany typ parniho
hrnce, nalijte do spodni casti cca 5 cm vody. Perforovanou horni ¢ast naplite
potravinami. Nechte vodu prudce vafit pfiblizné 4 minuty.

Vyjméte potraviny z vrouci vody a zchladte je ponofenim do ledové vody. Pred
susenim vysuste prebyte¢nou vodu utérkou.

* Elektricky parni hrnec: Elektrické parni hrnce jsou moina nejlepsi
nastroj na blansirovani. Elektricky parni hrnec pomuze pfi zachovani Zivin,
zvyrazni nejpfirozenéjsi barvu potravin a zvySuje pfirozenou chut produktu.
Postupujte podle pokyn( pro blansirovani jednotlivych druhl ovoce a zeleniny
uvedenych v ndvodu k obsluze Vaseho parniho hrnce.

Uskladnéni a rehydratace

Nadoby na susené potraviny by mély byt odolné proti proniknuti vlhkosti a hmyzu.
Pro skladovani jsou idedlni sklenéné nadoby s tésnymi patentovymi uzavéry, plastové
zipové sacky a tepelné uzaviratelné nezavadné kovové nadoby, jako jsou plechovky
od kdvy ¢i susenek, mohou byt pouzity jako dalsi ochrana pro jednotlivé sacky.Susené
potraviny by mély byt skladovany na studeném, tmavém a suchém misté. Idealni
skladovaci teplota je od 10 do 16 °C. Takovéto skladovani nadale ochrani chut a barvu
potravin pfed vyblednutim.

Rehydratace

Susené potraviny lze snadno zaélenit do Vaseho jidelni¢ku. Svadina z bananovych
lupinkll, suseného korenéného masa a kouskl susené zeleniny je zvykem mnoha
majiteld susi¢ek Excalibur! Dalsi rozmér rozmanitosti pfipravy denniho jidelnicku
prindsi i rehydratace susenych potravin.

Spravné ususené potraviny se dobfe rehydratuji. Vraceji se prakticky do své plvodni
velikosti, tvaru i vzhledu. Pokud se s nimi spravné zachazi, zachovaji si vétsinu viiné a
chuti, stejné tak i minerdly a zna¢né mnozZstvi vitaminu. Existuje nékolik metod pro
zpracovani su$enych potravin, véetné madeni ve vodé nebo ovocné Stavé,
ponotrenido vrouci vody, vareni nebo napafovani v elektrickém parnim hrnci. Je
dlleZité si zapamatovat, Ze v prvnich péti minutach se nesmi pfidavat sal, cukr nebo
koreni. Tyto latky by branily procesu absorpce.
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Elektricky parni hrnec: je jednim z nejucinnéjsich a nejaspésnéjsich
zpUsobUl rehydratace potravin. Potraviny umistéte do nadoby na ryZi a zalijte
vodou. Obéh pary napomdha proniknuti vlhkosti do potravin a jejich
nabobtnani do plvodniho Cerstvého stavu. Pro dosaZeni lepsiho efektu
hydratace, postupujte podle pokynl uvedenych v manudlu kVasemu
parnimu hrnci.

Madceni: pokud potraviny macite, umistéte kousky do mélkého hrnce,
zalijte vodou a nechte 1 — 2 hodiny bobtnat. Pokud nechdvate potraviny
macet pres noc, dejte hrnec do lednice.

Vrouci voda: pro rehydrataci zeleniny vloZte 1 hrnek susené zeleniny

do 1 hrnku vrouci vody. Nechte namocené 5 — 20 minut. Upravte dale dle
Vaseho receptu. Pfi rehydrataci ovoce vlozte 1 hrnek vody a 1 hrnek
suSeného ovoce do hrnce a duste domékka.

Vareni: pro ptipravu zeleninovych pfiloh, ovocnych topingl nebo
kompotl pouzijte 1dil vody na 1 dil susenych potravin. Pro potraviny
pouzivané v soufflé, kolacich a , kypreném pecivu“ pouzijte 2 dily vody na 3
dily susenych potravin. Pokud ovoce vafite, vlozte jej do hrnce s vrouci
vodou, snizte teplotu a duste 1 — 15 minut domékka.

V nasledujicich tabulkach naleznete informace o pfipravé, dobé suseni a charakteru

réznych druhl ovoce a zeleniny. Pokud je ve dnech, kdy susite, nizka vihkost vzduchu,

doba suseni se bude bliZit prvni uvedené dobé suseni. Pokud je vlhkost vzduchu

vysoka, doba suseni bude blize druhé uvedené hodnoté.
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Navod na suseni - Ovoce 58 °C (135 °F)

Druh
ovoce

Pfiprava

Charakter

Doba
suseni

Jablka

Oloupejte, odstrarite jadfinec a
nakrajejte na 5 mm platky nebo
krouzky. V ptipadé zajmu
mUZete posypat skofici.

Mékké

7-15 hod.

Meruriky

Omyjte, rozpulte, vypeckujte a
nakrdjejte. Suste otocené
slupkou dold.

Mékké

20-28 hod.

Banany

Oloupejte a nakrajejte na 3 mm
platky.

Tuhé

6-10 hod.

Bobuloviny

Ponechejte vcelku. U bobulovin
s voskovitou slupkou
predzpracujte blansirovanim.

Tuhé

10-15 hod.

Odstrante stopky a pecky.
Rozpulte a umistéte na rost
slupkou dolli. Budou jako
hrozinky, davejte pozor, aby
nedoslo k presuseni.

Tuhé a lepkavé

13-21 hod.

Brusinky

Stejny postup jako u bobulovin

Mékké

10-12 hod.

Fiky

Umyjte, odstrarite kazy,
rozétvrite a rozprostiete
v jedné vrstvé slupkou dold.

Mékké

22-30 hod.

Hroznové vino

Umyijte, odstrante stopky, plody
muZete rozpllit nebo nechat
celé. Rozpllené hrozny
umistéte slupkou dold.
Blansirovanim zkratite dobu
suseni na polovinu.

Mékké

22-30 hod.

Kiwi

Oloupejte a horizontalné
nakrajejte na 8 mm prouzky.

Tuhé a kfupavé

7-15 hod.
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Ovoce, pokracovani ...

Druh
ovoce

Pfiprava

Charakter

Doba
suseni

Nektarinky

Umyjte, odstrarite pecku,

v pfipadé zajmu oloupejte.
Nakrajejte na cca 1 cm platky
nebo kolecka. Suste slupkou

dol.

Mékké

8-16 hod.

Broskve

Umyjte, odstrarite pecku,
v ptipadé zajmu oloupejte.
Nakrdjejte na cca 8 mm platky.

Meékké

8-16 hod.

Datle

Umyijte, odstrarite vrsek,
v ptipadé zajmu oloupejte.
Nakrajejte na cca 8 mm
kolecka.

Tuhé

11-19 hod.

Ananas

Oloupejte, odstrante ocka tuhé
vlakniny. Odstranite jadro a
nakrajejte na 8mm platky
(klinky).

Mékké

10-18 hod.

Svestky

Umyjte, rozpulte, vyjméte
pecku a propichnéte zadni
stranu, aby se zvétsila plocha,
kterd je v kontaktu se
vzduchem.

Tuhé

22-30 hod.

Rebarbora

Umyjte, nakrajejte na kousky
cca 2,5 cm dlouhé.

Tuhé

6-10 hod.

Jahody

Umyijte, odstrarite vrsek,
nakrajejte na 8 mm platky.

Tuhé a kfupavé

7-15 hod.

Vodni meloun

Odstrante kdru, nakrajejte na
pllmésicky a odstrarite
seminka.

Mékké a
lepkavé

8-10 hod.
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Navod na suseni - Zelenina 52 °C (125°F)

Druh
zeleniny

Pfiprava

Charakter

Doba
suseni

Chrest

Umyjte a nakrajejte na 2,5 cm
kousky

Kfehké

5-6 hod.

Fazol obecny

Umyjte, okrojte konce,
nakrajejte na 2,5 cm kousky ve
francouzském stylu.

Kfehké

8-12 hod.

Cervena fepa

Odstrante horni ¢ast v tloustce

1,3 cm. Dlkladné oskrabejte, a

varte v pare, dokud nezmékne.

Zchladte, oloupejte a nakrajejte

na 8 mm platky nebo 3 mm
kosticky.

Tuhé

8-12 hod.

Brokolice

Umyjte a ofezejte. Nakrajejte
stonky na 8 mm kousky, kvitky
suste vcelku.

Kfehké

10-14 hod.

Kapusta

Umyijte, ofiznéte a nakrajejte na
3 mm prouzky.

Kfehké

7-11 hod.

Mrkev

Umyijte, ofiznéte vrsek,
oskrabejte. Nakrajejte na 3 mm
kostic¢ky nebo kolecka.

Tuhé

6-10 hod.

Celer

Peclivé umyjte. Oddélte listy a
stonky. Stonky nakrajejte na
8 mm pruhy.

Tuhé

3-10 hod.

Kukufice

Kukufici oloupejte. Ofezejte
vldkna a varte v pare, dokud se
nesrazi mléko. Odkrajejte zrna

od klasu a rozloZte na téc.
Béhem procesu nékolikrat
promichejte.

Kfehké

6-10 hod.

Okurka

Umyjte, nakrajejte na 3mm
platky.

Tuhé

4-8 hod.

Lilek

Umyjte, oloupejte, nakrdjejte

Tuhé

na 8 mm platky.

4-8 hod.
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Zelenina, pokracovani...

Druh
zeleniny

Pfiprava

Charakter

Doba
suseni

Listova
zelenina

Dakladné umyijte, ofezte,
odstrante tuhé stonky.
Rozprostiete na tac, aby se listy
neslepily dohromady. Pro lepsi
proschnuti nékolikrat
promichejte.

Kfehké

3-7 hod.

Houby

Oskrabejte neclistoty nebo je
otfete vihkym hadrikem.
Nakrdjejte na cca 1 cm tlusté
platky od kloboucku po konec
nohy. RozloZte na tac v jedné
vrstvé.

Tuhé

3-7 hod.

Ibisek

Umyijte, ofiznéte, nakrajejte na
6mm kolecka.

Tuhé

4-8 hod.

Cibule

Odstrarite koren a slupku.
Nakrdjejte na 6mm platky, 3mm
kolec¢ka nebo nasekejte. Suste
na 63 °C (145°F)

Tuhé

4-8 hod.

Pastinak

Ocistéte, ofiznéte, v pripadé
zajmu oloupejte. Nakrdjejte na
1 cm platky.

Pevné/kiehké

7-11 hod.

Fazole

Vyloupejte fazole. Umyjte a
varte v pare, dokud se
nevytvofri vroubky. Oplachnéte
studenou vodou. Vysuste
papirovym ubrouskem.

Kfehké

4-8 hod.

Papriky

Odstrarite stonky, semena a
bilé ¢asti. Umyjte a osuste.
Nasekejte nebo nakrajejte na 8
mm pruhy nebo krouzky.

Tuhé

4-8 hod.

Popcorn

Zrna ponechejte v klasu, dokud
nejsou dobfe proschla. Poté je
odloupejte a suste, dokud se
nescvrknou.

Scvrklé

4-8 hod.
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Brambory

PouZzijte nové brambory.
Umyijte, popfipadé oloupejte.
Sparte 4 — 6 minut. Nakrdjejte

ve francouzském stylu na 8 mm
platky nebo nastrouhejte.

Kifehké nebo
tuhé

6-14 hod.

Dyné

Nakrdjejte na kousky. Odstrarite
vSechna seminka. Pecte nebo
varte v pare domékka.
Oloupejte slupku a duzinu
rozmixujte v mixéru. Nalijte na
folii Teflex™ nebo na pedici
papir. Po vyschnuti prekryjte
plastovou folii a srolujte.

Tuhé

7-11 hod.

Tykev
turbanova

Umyjte, v pfipadé zajmu
oloupejte. Nakrajejte na 8 mm
platky.

Tuhé

10-14 hod.

Rajéata

Umyijte a odstrante stopku.
Nakrajejte na 8 mm kolecka.
Cherry rajc¢atka prepulte a suste
slupkou dold.

Tuhé nebo
krehké

5-9 hod.

Tufin

Oloupejte a nakrajejte na 1 cm
platky.

Krehké

8-12 hod.

Tykev
velkoploda

Umyjte a nakrajejte na kousky.
Pecte nebo sparte domékka.
Oloupejte slupku a duzinu
rozmixujte v mixéru. Nalijte
pyré na prekryté susici tacy.

Tuhé

7-11 hod.

Sladké
brambory

Umyjte a spaite domékka.
Oloupejte a nakrajejte na 8 mm
platky.

Kfehké

7-11 hod.

Cuketa

Umyjte a nakrajejte na 8 mm
platky nebo na 3 mm chipsy.

Krehké

7-11 hod.

Teploty suseni, velikost susenych surovin, jejich zralost, $tavnatost, to
vSechno jsou proménné, které ovliviiuji dobu suseni. VySe jsme si uvedli
zakladni a priblizné doby suseni. Pfi pravidelném pouzivani susicky Excalibur
si kazdy z Vas osvoji postupy suseni, které Vam budou nejlépe vyhovovat.
V ndvodu niZe naleznete mozné postupy, kterymi se pfi suSeni ovoce a
zeleniny muzete fidit.
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Ananas

Rozhodneme-li se susit ananas, pak koupime hodné zraly. Suseny ananas je vyborny
k prfimé konzumaci, do ovocné smési, do misli nebo do nepeceného cukrovi. Ananas
oloupeme a nakrdjime na platky silné 5 mm. Tyto platky mdZeme jesté rozkrojit na
mensi kousky. Ananas susime pfi teploté 50-55 °C po dobu 10-14 hodin.

Banany

Na suSeni kupujeme banany vyzralé (maji na slupce hnédé skvrny). Susime je
nakrajené na platky jako chipsy nebo rozmixované na ovocnou placku. Pro pfipravu
bananovych chipst banany oloupeme a krajime Sikmo na platky silné 5 mm. Na susici
tac rovname platky bananu tésné vedle sebe v jedné vrstvé. Susime pfi teploté 50-55
°C po dobu 10-12 hodin. Banany hodné vyzralé jsou po ususeni hnédé a trochu lepi.
Je to zpUsobeno velkym mnoZstvim prirodniho cukru, ktery susenim zkaramelizuje.
Jinak jsou vla¢éné a velmi sladké.

Borlvky

Susime zralé aZ prezrdlé borlvky, které prebereme a proplachneme. Pro rychlejsi
suseni je mlZeme spafit horkou vodou a rychle ochladit studenou vodou. Po
odkapdni je nasypeme na susici tdc. Susime pfi teploté 50-55 °C po dobu kolem 30
hodin. Dobfe ususené bortvky maji byt tuhé.

Broskve

Na suseni vybirdme broskve hodné zralé. Broskve umyjeme a rozptlime. Krdjime na
platky 5 mm silné, které rovndme na susici tac v jedné vrstvé. Susime pfi teploté 50-
55 °C po dobu 8-10 hodin. Dobfe ususené platky jsou pruzné.

Citrusy — citrony, pomerance, mandarinky

Jsou zdrojem vitaminu C a susime je napf. do ovocnych ¢aju. Citrusy ke konzumaci
susime s klrou, kterd neni chemicky osetfena. Dlikladné je umyjeme a nakrajime na
kole¢ka 5 mm silnd. Susime pfi teploté 50-55 °C po dobu 16-18 hodin.
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Cukety

Cukety se daji zpracovavat jako ovoce i zelenina. Pred susenim cuketu naloZzime do
ovocného nalevu. Nélev pfipravujeme vidy ze 100% ovocnych $tav, které mizeme
podle potfeby pfrisladit pfirodnim cukrem nebo medem. Podle druhd s$tavy ziska
cuketa chut i barvu. Cukety oloupeme, podélné rozkrojime a vyjmeme jadfinec.
Krajime na platky nebo kostky o hrané 1 cm. Nakrajené cukety kratce povarime
v nalevu z ovocné stavy prislazené medem. Nechame ji v ndlevu proslazovat nejlépe
pres noc. Vyjmeme, nechdme odkapat a poloZzime na susici tac vjedné vrstvé.
Susime pfi teploté 50-55 °C po dobu 8-10 hodin. Spravné ususend cuketa je mékka a
vlacna.

Dyné

Zralou dyni oloupeme a nakrdjime na stejnomérné hranolky. Hranolky ponotime pres
noc do octového ndlevu, ktery pfipravime z1 | vody a 0,2 | 8% octa. Nalev slijeme.
Pfevafime vodu s cukrem. Na 1 | vody ddme 1 kg cukru, stavu z jednoho citrénu nebo
misto vody pouzijeme ananasovy dZus. Pfiddme dyni a zahfejeme na bod varu.
Odstavime a nechame proslazovat v nalevu asi 12 hodin. Opakujeme jesté jednou.
Hranolky dyné zesklovati a ziskaji chut podle pfisady. Dyné je pfipravena na suseni.
Hranolky rovndame na sito v jedné vrstvé. SusSime pfi teploté 50-55 °C po dobu 6-8
hodin.

Hrusky

Susime méné jakostni, ale pritom zralé a sladké hrusky. Mzeme je susit se slupkou
nebo oloupané. Odstranime jadfinec a hrusky krajime na platky 5 mm silné. Chceme-
li hrusky pouZit na zdobeni, krajime je pres celou plochu i sjadfincem. Platky
rovndme na susici tdc v jedné vrstvé tésné vedle sebe. Susime pfi teploté 50-55 °C po
dobu 8-10 hodin.

Jablka

Nejoblibenéjsim suSenym ovocem jsou jablka. Susenim zpracovavdme méné jakostni
jablka, ale vidy zrala. Jablka mGzeme susit se slupkou (pokud neni skvrnitd), nebo
oloupana. Omytd a osusena jablka rozkrojime a odstranime jadfinec. Krajime na
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rovhomérné platky 5 mm silné. Nékteré druhy jablek rychle hnédnou, pak
doporucéujeme namocit platky na chvili do vody s citronovou $tavou. Platky rovname
na susici tdc rovhomérné v jedné vrstvé. Susime pfi teploté 50-55 °C po dobu 7-8
hodin. Dobfe ususena jablka jsou pruzna a pfitom neobsahuji vodu.

Jahody

Na suseni si vybereme zralé, vétsi jahody. Dlkladné je vypereme, osusime a
odstopkujeme. Krajime je na platky 5 mm silné a ihned je poklddame na susici tac.
Ususené jahody se lépe sunddvaji. Susime pfi teploté 50-55 °C po dobu 8-10 hodin.
Dobfe ususené jahody jsou pruzné a zachovaji si svoji barvu. PouzZivaji se do ovocnych
smési, do jogurtl, na zdobeni peciva a dortll apod. Drobné jahody rozmixujeme a

ususime na ovocnou placku.
Kiwi

Kiwi susime pro jeho nakyslou chut, kterd susenim jesté vynikne. Je oblibené do
ovocnych smési. Ususené si pomérné dlouho uchovava zelenou barvu, a proto se
pouziva pro dekorace ve spojeni se susenymi kvétinami. Kiwi susime nakrajené na
platky. Prezralé plody rozmixujeme a mizeme susit jako ovocnou placku. Pro suseni
platkd si vybirdme kiwi zralé a pevné. Kiwi oloupeme a nakrajime na platky 5 mm
silné. Susime pfi teploté 50-55 °C po dobu 8-10 hodin.

Merunky

Susené merunky zname zobchodl. Maji pékné Zlutou barvu, protoZe se pred
sugenim upravuji sifenim. Casto obsahuji velké mnoZstvi siry, ktera neni nasemu télu
prospésna. Meruriky mizZeme susit bez jakékoliv Upravy, pak budou mit Zlutohnédou
az hnédou barvu podle druhu a zralosti. Dobfe vyzralé meruriky rozpllime, vyjmeme
pecku a krajime na platky silné 5 mm, které poloZime na susici tac. Susime pfi teploté
50-55 °C po dobu 7-8 hodin. Suseni merunék je velice narocné na peclivost a
trpélivost.
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Svestky

Suseni Svestek je podobné narocné jako suseni merunék. Vzdycky vybirdme na suseni
Svestky hodné zralé az prezralé. Dobre je umyjeme a ponofime do horké vody asi na
30 vtefin. lhned je ochladime ve studené vodé a nechame okapat. Svestky totiz maji
pevnou slupku s voskovym povlakem, pres ktery se voda Spatné odpatuje a suseni
pak trva jesté déle. Svestky rozpllime a odpeckujeme. Narovname je v jedné vrstvé
na susici tac slupkou dolli a susime pfri teploté 50-55 °C asi 10 hodin aZ je slupka
vrascita. Pak susSicku vypneme a Svestky nechame vychladnout a natdhnout vzdusnou
vlhkost asi 5 hodin. Susi¢ku opét zapneme a nastavime teplotu na 55-60 °C a susime
dalSich 10 hodin. Tento cyklus jesté jednou opakujeme. Doba suseni Svestek se neda
presné urcit, protoze je zavisla na velikosti a vyzralosti $vestek. Svestky miZzeme susit
i celé, pak musime pocitat s tim, Ze se ¢as o néco prodlouzi.

TreSné a visné

Susime hodné vyzralé az prezralé tfesné a visné. Odstopkujeme je a umyjeme. Velké
plody susime rozp(ilené, malé vcelku. Celé malé tfesné nebo visné nasypeme v jedné
vrstvé na sito a susime pfi teploté 50-55 °C tak dlouho, az znich miZeme
vymacknout pecku. Potom je dosousime jesté asi 8-10 hodin. Celkovy ¢as suseni je asi
24 hodin. Pllené, odpeckované tfesné a visné susime stejnym zplsobem. Susené
visné a tre$né jsou skvélé k pfimé konzumaci. Daji se pouZzit misto rozinek do peciva a
do ovocnych smési.

Brokolice

o vy

Cerstvou brokolici rozdélime na malé razicky. Blansirujeme asi 5 minut v pare. Stonek
oloupeme, nakrajime na malé kosti¢ky a blansirujeme domékka. Ochladime studenou
vodou. Rovnomérné rozlozené razi¢ky i stonek susime zvlast. Doba suseni zavisi na
velikosti kouskd. Susime pfi teploté 50-55 °C po dobru asi 6-8 hodin. Susenou
brokolici pouzijeme na pripravu polévky.
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Celer

Cerstvy celer oloupeme a nakrajime na platky asi 10 mm silné. Platky rychle
hnédnou, povaiime je ve vodé okyselené lZici octa do polomékka. Platky nakrdjime
na kosticky nebo na hranolky stejné velikosti. Susime pfti teploté 50-55 °C, na
dosuseni mizZeme teplotu zvysit na 60 °C. Doba suseni je asi 6-8 hodin. Suseny celer
pouzijeme do polévek nebo do smési na svickovou omacku.

Cibule

Patfi k nejstarSim a k nejoblibenéjsim zelenindm. Obsahuje kromé vitamina i éterické
sirnaté latky, které maji antiseptické a dezinfekéni vlastnosti. Doda pikantni chut
salatlim, zeleninovym a masitym jidlim. Cibuli oloupeme a krdjime na kolecka nebo
na kosticky. Cibuli susime v jedné vrstvé. Susime pfi teploté 50-55 °C po dobu asi 8-10
hodin. Spravné ususena cibule je nazloutla a kiehka.

Cuketa

Cukety upravujeme pred suSenim jako ovoce nebo je susSime bez Upravy jako
zeleninu. Cukety neloupeme, omyjeme je a nakrdjime na platky asi 5 mm silné.
PoloZime na susici tac a susime pti teploté 50-55 °C po dobu asi 8-10 hodin.

Cesnek

Cesnek podobné jako cibule patfi mezi nejstari druhy zeleniny. Pouziva se predeviim
jako koreni a k ochucovani pokrmi. Cesnek si miizeme ususit a rozdrtit na prasek,
ktery je pfi vareni vidy po ruce. Suseny ¢esnek neztrdci vlastnosti ¢erstvého cesneku.
Cesnek oloupeme a nakrajime nadrobno. Na susici tdc nasypeme slabou vrstvu
cesneku a susime pfi teploté 35-40 °C po dobu asi 8-10 hodin. Dobfe ususeny ¢esnek
rozemeleme na prasek. Ten uskladnime do mensi sklenicky se Sroubovacim
uzavérem.

Fazolové lusky

Na suSeni pouZijeme mladé, kiehké a zelené fazolové lusky. Dikladné je umyjeme,
odkrojime Spicku a stopku. Krajime asi na 40 mm dlouhé kousky. Blansirujeme
v osolené vodé asi 10 minut. Vyjmeme, nechame okapat a rozloZzime na susici tacy
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v jedné vrstvé. Susime pfi teploté 50-55 °C po dobu asi 6-8 hodin. Spravné susené
fazolky jsou krehké. Pouzivaji se do zeleninovych smési, do polévek a do masitych
jidel.

Feferonky

Feferonky vypereme a nechame okapat. Rozlozime je na tacy a susSime vcelku pfi
teploté 35-40 °C a na dosuseni zvySime teplotu na 55-60 °C. Celkova doba suseni je
12-16 hodin podle velikosti feferonek a mize byt i delsi. Dobfe ususené feferonky
jsou kiehké, scvrklé a drobi se. Rozdrtime je nebo umeleme v mlynku na kofeni.
Prasek uskladnime do mensi sklenicky se Sroubovacim uzdvérem.

Hrasek

Hrasek na suSeni vyloupeme a asi pét minut blansirujeme. Vyjmeme, ochladime
studenou vodou a nechdme okapat. Susime pfi teploté 50-55 °C po dobu asi 5-8
hodin. Suseny hrasek se pouzivd do zeleninovych polévek, zeleninovych smési a
samostatnych jidel.

Kapusta a kaderavek

Kapustu rozebereme na listy, oplachneme, odstranime silnd Zebra a nakrdjime na
Sirsi prouzky. BlanSirujeme v pare 2-3 minuty. Ochladime pod tekouci vodu a
nechame okapat. Sugime pfi teploté 50-55 °C po dobu 6-8 hodin. Cas sudeni zavisi na
mnozstvi kapusty na susicim tacu. Dobre ususena kapusta se musi drobit. Stejnym
zplUsobem susime i kaderavek. Kapustu a kaderavek mizeme susit i bez blansirovani.
PouZivaji se do polévkovych smési. RiZickovou kapustu po blansirovani a vychlazeni
rozkrojime na pulku. Pllky rovndme na sito a suSime stejné jako kapustu. RGzicky

nerozdrobime, ale uskladnime celé pulky.
Kedlubny

UsuSenim muliZeme zpracovat kedlubny gigant, které opravdu narostou obrovské.
Tyto kedlubny jsou kiehké a sladké. Nakrdjime je na kosticky a kratce (2 minuty)
blansirujeme v pare. Susime pfi teploté 50-55 °C po dobu asi 6-8 hodin. Susené
kedlubny pouzivame do zeleninovych smési.
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Kukufice

Susime kukufici cukrovou, kterd je sladkda. Z kukutiénych klast odstranime slupky
a blansirujeme v osolené vodé domeékka. Klasy nechame vychladnout a pak z nich
odrolime zrna. Susime pfi teploté 50-55 °C po dobu 4-6 hodin. Ususena kukufice je
tvrda. Pouziva se do zeleninovych smési.

Kvétak

Na suseni vybirdme kvétak s bilou rliZici. RGZici rozdélime na malé rGzicky a dikladné
je vypereme. Takto pfipraveny kvétak vloZzime do horké osolené vody, okyselené
kyselinou citrénovou a blansirujeme domékka. Slijeme vodu a kvétdk nechame
okapat. Susime pfi teploté 50-55 °C po dobu asi 6-8 hodin. Suseny kvétdk ma
krémovou barvu a je kfehky. Pouziva se na kvétakovou polévku nebo do zeleninovych
smési.

Mrkev

Mrkev su$ime cerstvé sklizenou. Zpracujeme mensi a deformované kusy. Cerstvou
mrkev dikladné umyjeme kartackem a nemusime loupat. Nakrajime ji kole¢ka nebo
kostic¢ky a asi 10 minut blansirujeme v pare. Mrkev miZeme povafit v osolené vodé
vcelku a nastrouhat na hrubsi nudlicky. Susime pfi teploté 50-55 °C po dobu asi 6-8
hodin. Dobre ususena mrkev je kiehka. Je zdkladem vSech zeleninovych smési,
pouziva se i do smési na omacky nebo do samostatnych jidel.

Papriky

Na suseni jsou vhodné predevsim tenkosténné papriky. MlizZeme zpracovat i méné
jakostni — mensi, pokroucené, ale nikdy nahnilé. Papriky oCistime, vykrojime semenik
a oplachneme. Nechame okapat a krajime na prouzky. Prouzky rovname vjedné
vrstvé na susici tac. Susime pfi teploté 50-55 °C po dobu asi 8-10 hodin. Dobre
ususené papriky jsou kiehké. Pouzivame je do masitych pokrm{ nebo do polévek.
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Petrzel a pastinak

Petrzel a pastindk susime stejnym zplisobem. Zpracujeme méné kvalitni kusy, které
nejsou vhodné na uskladnéni. Dikladné omyjeme, oloupeme a nakrajime na kosticky,
které blansSirujeme asi 10 minut v pafe nebo v osolené vodé do meékka. Petrzel i
pastindk mGzeme uvafit vcelku a nastrouhat na hrubsi nudli¢ky (stejny postup jako u
mrkve). Susime pfi teploté 50-55 °C po dobu asi 6-8 hodin. Dobre ususena petrzel i
pastindk jsou kfehké. PouZivaji se predevsim do zeleninovych polévek, ale i do
masovych vyvar(.

Por

Susenim zpracujeme mensi nebo méné jakostni por. Ten umyjeme, odkrojime koreny
a Cast zelené naté. Krajime na kolecka asi 5 mm silna. Susime pfi teploté 50-55 °C po
dobu asi 6-8 hodin. Suseny por je kiehky a svétly.

Rajcata

Na susSeni si vybirdme vyzrdld a pfitom pevna rajcata. Rajéata omyjeme a osusime.
Krajime je ostrym noZzem na platky silné asi 5 mm. Na susici tdc rovname platky rajc¢at
rovhomérné v jedné vrstvé. Susime pfi teploté 50-55 °C po dobu asi 8-10 hodin.
Dobfe ususena rajcata jsou tuha a kfupava.
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Susené platky a ovocné rolky

Ovocné platky nabizeji snadnou odpovéd na otazku ,,Co mame k jidlu?“ Z jogurtu,
zbylého ovoce nebo zeleniny je mozné udélat pyré, to osladit a okorenit a vyrobit
vyZivné presnidavky s vysokym obsahem energie. Natrete tenkou vrstvu pyré na folii
Excalibur TeflexTM, teflonové platy nebo plastovou folii. Dehydratace proméni
tekutou hmotu v tuhou presnidavku se spoustou energie! Susené platky je snadné
vyrobit a vzit si kamkoliv s sebou!

Vyberte zralé nebo mirné prezralé (nikoliv zkaZené) plody, které se daji smichat
a spolecné dobre chutnaji. (Jahody a rebarbora nebo banany a ananas vytvafri skvélé
kombinace.) Umyjte, odstranite vSechny kazy, stonky nebo pecky a pripadné
oloupejte. (Méjte na paméti, Ze slupka je vysoce vyzivna). Rozmixujte v mixéru do
hladka.

Nalijte 1 a pal az 2 hrnky vzniklé kase na folii Teflex™ nebo na tac prekryty plastovou
folii. Vzhledem ktomu, Ze okraje maji tendenci schnout rychleji, nalijte pyré ve
stfedu do vysky cca 3 mm a na krajich do vysky cca 8 mm. Umistéte pripravené pyré
do susicky vyhtaté na 58°C. Prlimérna doba suseni pro tyto platky je 4 — 6 hodin. KdyZ
placka vyschne, je trochu leskld a nelepi. Nechte ji zchladnout a odloupnéte ji od
tacu. Srolujte ji do pevného valecku. Kolem valecku pevné omotejte kus félie
namérené podle délky a Sirky.

Ovoce

Ovoce na kolace, jako je rebarbora a brusinky je potfeba pred susenim osladit. Na
ovocné pyré pridejte ¢tvrt az pll hrnku medu nebo cukru. Mnoistvi pridaného
sladidla zavisi na Vasi chuti. Platky z jablek mdlzZete dochutit mletou skofici nebo
muskatovym ofiskem.

Platky z banani a arasidového masla vyrobite ze 4 zralych banan( a jednoho hrnku
klasického arasidového masla. MuzZete zkusit pridat strouhany kokos nebo ofechy pro
zajimavéjsi chut a strukturu! (Platky obsahujici ofechy skladujte v chladu, obsazeny
olej mize zkratit Zivotnost vyrobku.) Suste pfi 58°C (135°F).
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Jogurt

Pokud rozetrete jogurt na teflonovou folii Teflex"™ nebo na plastovou folii a vysusite,
vytvofite barevnou karamelovou presnidavku. Udélejte jogurt, dochutte jej napf.
jahodovym pyré nebo matovym extraktem. Pro dosaZeni lepsSich vysledk( pfi
pouzivani kupovaného jogurtu, pouzijte jiz namichany jogurt. Nakrdjejte a srolujte
jogurtové platky do cca 1,5 cm velkych kouskl a jednotlivé jednohubky znovu
presuste po dobu 1 hodiny. Opétovné suseni po nakrajeni napomuze utésnéni hran a
zabrani slepovani jednotlivych kousku pfi skladovani v nadobé.

Zelenina

Zeleninu mlZeme spafit domékka, rozmixovat, smichat s bylinkami a kofenim.
Rajcatové pyré s italskymi bylinkami mdZeme ususit a pozdéji znovu hydratovat a
pouzit jako rajéatovy protlak nebo omdcku. Platky Gazpacho vyrobené zrajéat,
okurky, cibule, zelené papriky a bylinky jsou vynikajici nizkokaloricka lahtdka!
Mrkvové platky mohou byt zase zdkladem krémovych polévek. Pouzijte Vasi
predstavivost, trochu experimentujte a naleznete, co Vam nejvice vyhovuje. Suste pfti
52°C (125°F).

Jerky

Spanéliti objevitelé byli jedni z prvnich, ktefi objevili zplisob, jak zachovat ¢ast
dnesnich potravin pro pozdéjsi uziti. KdyZ se tito prikopnici odvazili pres Stredni
Ameriku a na jihovychod Spojenych Statli, pozorovali Indidny, jak kraji maso na
dlouhé pruhy a susi je ve vzduchu na slunci. Domorodi Ameri¢ané nazyvali toto
podivné susené maso ,,Charqui” (vyslovovano ,Sarky”), coz bylo pozdéji poangli¢téno
na ,jerky”.

To, co udélad Vase jerky specialnim a jedinecnym, je zplsob Upravy, ktery zvolite.
K dispozici je mnoho receptll, ale je zdbavné vynalézt svou vlastni smés. Mlzete
pouzit prakticky libovolnou kombinaci z nasledujicich ingredienci: séja, worcester,
raj¢ata, barbecue omacka, esnek, cibule, kari, kofenéna stl nebo pepf.

Vyberte libové kusy syrového masa bez tuku. Cim vy3§i je obsah tuku, tim kratsi bude
Zivotnost Vaseho jerky. Nejlepsi zpUsob, jak ziskat jednotné platky je kraje¢ na maso,
ale ostry nlz to zvladne také. Pfi pouZiti noZe je snazsi krajet maso ¢astecné zmrzlé.
Maso muzete krajet po vlaknech i napfic. Jerky krajené po vldknech bude tuzsi, maso
krajené napri¢ vidken bude jemnéjsi, ale kiehci. Nakrajejte maso na platky Siroké 2,5
cm, silné 0,5 cm a dlouhé, jak si budete prat. Jakmile platky nakrdjite, odrezte
vsechen viditelny tuk.
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Pro lepsi trvanlivost jerky pouZzijte pred susenim Upravu za sucha nebo nakladani. Pri
Upravé za sucha vetrete do masa sul se smési kofeni. V nédlevech nebo marinddach
kombinujte vodu se soli a korenim. Maso namocte do nélevu, dokud se sil nevstreba.

Postup

PFi Upravé za sucha rozprostrete prouzky masa vjedné vrstvé na krajeci prkénko
nebo jinou rovnou plochu. Rovnomérné posypte kotenici smési po obou stranach
prouzkd. Naskladejte pruhy jeden pfes druhy do sklenéné, plastové nebo
kameninové nadoby, kterou pevné uzaviete.

Maso urcené k nakladani naskladejte do nadoby a zalijte nalevem tak, aby byla
ponofena i horni vrstva. Dejte do lednice a nechte marinovat 6 — 12 hodin (nejlépe
pres noc). Nékolikrat pruhy otocte, abyste zajistili dikladné prostoupeni.

Suseni

Marinadu nechte okapat a rozprostfete pruhy masa na tacy do susicky. Suste pfi 69
°C (155 F) priblizné 4 — 6 hodin. Prilezitostné vysajte kapky tuku, které se objevi na
povrchu.

Pro kontrolu pouzijte vidy jiz vychladly kus. Spravné ususené jerky pti ohnuti praska,
ale nezlomi se.

Skladovani

Vychladlé jerky skladujte ve vzduchotésnych nddobdch, jako jsou zipové nebo
tepelné uzaviratelné sacky. Pro uchovani lepsi chuti balte jerky do balickl po
jednotlivych porcich. Skladujte na chladném, tmavém a suchém misté. Pokud se
objevi kapky vlhkosti na vnitini strané skladovaci nadoby, neni maso dobre ususené a
muZe zadit plesnivét. Suste jej déle.

* Hovézi jerky:

Bok, kyta a svitkova jsou nejlepsi Casti pro vyrobu hovéziho jerky. Je bohaté na
bilkoviny a ma také vysoky obsah fosforu, Zeleza a riboflavinu.
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* Zvérinové jerky:

Jerky mulZete vyrobit z jeleniho, srnéiho nebo danciho masa. Ze zvéfiny se vyrabi
vynikajici jerky, protoZze maso neni prorostlé tukem. Bok nebo kyta jsou pro tento
ucel nejlepsi. Zvérina by pred susenim méla byt zmrazena po dobu 60 dni pfi-18 °C (0
°F). Tim by mély byt eliminovany vSechny pfitomné bakterie zpUsobujici nemoci. Pfi
pripravé se ridte pokyny pro hovézi jerky.

e Drubezi jerky:

Chcete-li néco zcela odlisného, zkuste varené kuteci nebo kriti jerky. Pfi ptipravé
tohoto jerky miZete pouZit stejny postup jako u ostatniho masa. Vzhledem k tomu,
Ze drlbeZi je velmi vldknité, mizZete oCekavat, Ze Vase jerky bude o néco kfeh¢i nez
jerky z hovéziho masa. Suste pfi 69 °C (155 °F) dokud maso neproschne (cca 4 hod.).

* Rybi jerky:

Suseni ryb neni proces, ktery lze brat na lehkou vahu. Ryba na jerky musi byt
extrémné cCerstva, aby nedoslo k jejimu zkaZeni pred vlastnim susenim. Davejte si
pozor na olej obsaZzeny v rybach. Tuéné nebo mastné ryby, jako je tunak, se rychle

kazi a na rozdil od jinych druhll masa neexistuje zpUsob, jak tuk jednoduse odkrajet.
Suseni nékterych ryb se nedoporucuje (viz tabulka nize).

e Nakladadni: vyrobte slany ndlev obsahujici % hrnku soli na 1,5 litru vody a
nechte v ném ryby marinovat cca pll hodiny. Ryby dikladné oplachnéte, abyste
odstranili zbytky soli, poté je rozlozte na krajeci prkénko. Obalte ryby susenou
smési, kterd mlze byt tvorfena jakoukoliv kombinaci soli a koreni. Naskladejte
obalené ryby do vzduchotésné sklenéné nadoby. Dejte do lednice na 6 — 10
hodin.

Vyjméte ryby z lednice a oklepejte prebytecné koreni. Polozte pruhy na tacy
do susicky tak, aby se vzajemné nedotykaly a suste cca 12 — 14 hodin pfi
teploté 69° C (155° F).

e Kontrola: Kdy? stisknete masitou ¢ast vychladlého kusu ryby mezi palcem a
ukazovackem, nikdy by nemélo byt lamavé nebo kifehké. Zakoncete privonénim
a ochutnanim ryby. Jerky by mélo mit mirné rybi chut i aroma, Rybi jerky by
mélo obsahovat 15 — 20 % vody ana povrchu by neméla byt Zadna viditelna
vlhkost.

e Skladovdni: skladujte podle pokynil pro hovézi jerky.
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Ryby/Korysi Procento tuku | Ryby/Korysi Procento tuku
Sumec* 5,2 | Ropusnice 0,2
Treska 0,5 | Losos * 9,3
Smuha 2,5 | Mofrsky okoun 1,6
Platys 1,4 | Sled 2,8
Platys cerny 3,5 | Pstruh moftsky 3,8
Kanic 1,0 | Zralok * 52
Treska skvrnita 0,5 | Garnat 1,6
Platys obrovsky 4,3 | Koruska 2,0
Pstruh obecny * 11,1 | Chnapal 1,1
Makrela * 9,9 | Morsky jazyk 1,4
Mot'sky das 1,5 | Tunak * 5,1
Cipal * 6,0 | Bila ryba 7,2
Okounik motsky 1,4 | Bélice 1,3
Treska pollak 1,3 | Okoun fi¢ni 1,1
Pstruh americky * 6,8 * Nehodi se k suseni

Ziva strava

Vroce 1963 Dr. Ann Wigmore a Victoras Kulvinskas zalozili v Bostonu, staté
Massachusetts, zdravotnicky institut Hippocrates, kde prednasi svym pacientim o
vyhoddch kompletné syrové organické stravy. Dnes se tento Zivotni styl vyvinul do
celosvétového hnuti a Ann a Victors byli uznani za matku a otce tohoto hnuti.

Co je Ziva strava?

,Ziva strava je pojem oznadujici potravu tepelné neupravovanou, bez Zivociénych
produktl, ekologickou, snadno stravitelnou, bohatou na enzymy a vysoce vyZivnou.
Zahrnuje domaci naklicena seminka a fazole, zeleninu, ovoce, ofechy, fermentované
pripravky, susené obcerstveni a chutné dezerty, jako jsou ovocné a ofechové kolace a
ovocna zmrzlina.” (Ann Wigmore Foundation).

Kdyz se zakousnete do cerstvého ovoce nebo zeleniny, ocekdvate plny potencial
vitamin(, minerald a enzym( vjednom kompaktnim baleni. Nejsou zde Zadné
nutriéni ztraty zplsobené teplem vareni, ani ztraty vitaminG a mineral( rozpustnych
ve vodé. Pokud byly Vase suroviny vypéstovany ekologicky, jsou bez chemickych
latek, barviv a konzervacnich latek.
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Jednou z nejdlleZitéjsich vlastnosti syrovych potravin je jejich lepsi stravitelnost pro
télo nez uvarenych potravin. Enzymy jsou tim, co cini syrové potraviny lépe
stravitelnymi. Pokud jidlo vafime, enzymy se vysokou teplotou znehodnocuji.
V pribéhu traviciho procesu napomahaji pfirodni potravinové enzymy télnim
travicim enzymim rozkladat potraviny na stravitelné bilkoviny. Tim, Ze budete jist
vice syrové stravy, VaSe télo nebude muset vynakladat tolik energie na straveni
potravy, coz mu na oplatku doda vice energie pro jiné ¢innosti, takze se budete moci
citit silngjsi, zdravéjsi a stastnéjsi.

Suseni je nejlepsi zplsob, jak zachovat podstatu syrového ovoce a zeleniny. Suseni
nevystavuje potraviny vysokym teplotam jako pfi vafeni nebo tradi¢nich zplsobech
zavarovani. Pokud je syrova potrava zahtivana na vnitfni teplotu 48 °C (118 °F) a vyssi
po delsi dobu, jeji nutricni hodnota se zacne sniZovat, predevsim klesd obsah
enzymU. Konzervovanim se také uvolnuji vitaminy a minerdly rozpustné ve vodé,
¢imz se znehodnocuje zdravotni vyznam Cerstvych potravin.

Proc je Excalibur nejlepsi na Zivou stravu

Pokud chcete pfi suseni syrovych potravin zachovat Ucinnost enzym(, je potreba
dbat na dvé dllezité okolnosti. Prvni z nich je spravna kontrola teploty, druhd je doba
suseni. Enzymy ztraceji svou ucinek, pokud jsou vystaveny pfilis vysoké teploté. Je-li
vsak teplota suseni ptilis nizkd, suseni trva déle a potraviny se mohou zkazit nebo se v
nich rozmnoZi bakterie.

Susicka ovoce Excalibur je vybavena suSicim systémem vyuzivajicim horizontalniho
proudéni vzduchu (ParallexxwI Horizontal-Airflow Drying System) a nastavitelnym
termostatem. Proto je mimoradné vhodna pro suseni syrovych potravin, které si
podrzi svou vysokou vyZzivnou hodnotu. Nastavitelny termostat umoziuje ovladat
teplotu vzduchu a zadni ventilator, ktery vytvari horizontdlni proudéni vzduchu, se
postard o rychlé a rovnomérné vysuseni. Diky témto dvéma prvkim dokaze
suSicka ovoce udrzet dostatecné nizkou teplotu, pfi které enzymy neztraceji svdj
ucinek, ale soucasné zajisti teplotu vzduchu dostate¢nou pro rychlé ususeni potravin
a nevhodnou pro rozvoj plisni a bakterii. VétSina susicek s jednotlivymi suSicimi tacy
nad sebou je konstruovdna tak, Ze neumoznuje nastavit teplotu suseni ani spravné
proudéni vzduchu. Tyto pfistroje susi odspodu nahoru a vyZzaduji ¢asté vyménovani
susicich plat (horni za spodni).

Nastavitelny termostat v susi¢ce ovoce Excalibur byl specidlné konstruovan tak, aby
umoznioval zadouci vykyvy teploty. PFi vy$si teploté se povrch produktu rychle
vysusuje. KdyZ potom teplota vzduchu poklesne, vihkost z vnittku potravin vystupuje
k susSimu povrchu. Toto kolisdni teploty vzduchu rovnéz pomdhd udriovat
konstantni teplotu potravin béhem celého procesu suseni.
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Teplota potravin vs. Teplota vzduchu

V pribéhu suseni je teplota potravin obecné o 20 - 30stupnl chladnéjsi nez teplota
vzduchu, coZ je dlsledek odparfovani. Jak teply vzduch proudi ptes potraviny,
z povrchu potravin se odparuje vlhkost, coz zplsobuje chladivy efekt, ktery udrzuje
teplotu potravin nizsi nez teplotu vzduchu. Pamatujte, Ze nastaveni Vasi susicky
Excalibur odpovida teploté potravin, teplota vzduchu muze byt az o 25 stupnd vyssi.

Enzymy a teplota

Mezi zastanci syrové stravy existuje mnoho nazorl tykajicich se teploty, pti které
enzymy ztraci svdj Ucinek. Nejcastéji zmifiovana teplota je 48°C (118°F — teplota
potravin) zaloZzend na studii Dr. Edwarda Howella. Nicméné také tvrdi, Ze optimalni
teplota pro enzymy je mezi 7°C (45°F) a 60°C (140°F) a Ze teploty nad 60°C (140°F)
vSechny enzymy znici. Diky studiim a pokuslim jsme zjistili, Ze druhy z téchto vyrok(
je pro suseni vystiznéjsi a Ze enzymy skutecné mohou odolat teploté potravin az do
60 °C (140 °F). Podle Dr. Johna Whitakera; svétové uzndvaného enzymologa a
vyslouZilého profesora a vedouciho katedry potravinarskych véd a vyZivy na UC Davis
v Kalifornii; vétsina enzym0{ neztraci svdj ucinek, dokud nedosahnou teploty mezi
60°C (140°F) a 70°C (158°F). To potvrzuje Howellovu teorii o 60°C (140°F), stejné jako
nase pokusy a védecké experimenty. Testovali jsme enzymatickou aktivitu
v jednotlivych vzorcich potravin, které byly suseny pfi teploté 63 °C (145 °F), a zjistili
jsme, ze je shodna s potravinami susenymi pfi nizsich teplotach.

Podle Viktorase Kulvinskase jsou enzymy vice nachylné k znehodnoceni, kdyz jsou
potraviny mokré. Jakmile je z potravin odstranéno vysoké procento vlhkosti, enzymy
jsou stabilnéjsi nebo v klidovém stavu a mohou odolat teplotam vyssim nez 68,33° C
(155°F). KdyzZ se potraviny rehydratuji vodou nebo v zaZivacim traktu, enzymy se
znovu zaktivuji a napomahaji télnim enzymm v travicim procesu.

Jak pouzivat Vasi susicku Excalibur pro zivou stravu

Podle Ann Wigmore a Viktorase Kulvinkasse nejlepsi zplsob, jak zachovat Zivé
enzymy a predejit pripadné zkdze nebo rozvoji bakterii, je nastaveni susi¢ky na prvni
2 — 3 hodiny na nejvyssi teplotu a poté ji na zbyvajici dobu snizit na méné nez 49 °C
(120 °F). Béhem prvnich hodin suseni diky obsaZené vlhkosti teplota potravin
neprekroci 48 °C (118 °F). Ani teplota vzduchu nevystoupa ihned na 63°C (145°F).
Dostat se na tuto hodnotu muZe trvat i nékolik hodin. Timto postupem se sniZzi doba
suseni (30 hodin a vice) na polovinu. Pokud nebudete pfitomni, abyste ztlumili
teplotu, mlzZete nastavit rovnou nizsi teplotu mezi 41°C (105°F) a 49°C (120°F), ale
méjte na paméti, Ze tim prodlouzite dobu suseni.
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Volba ¢. 1 pfednich zastancu Zivé stravy

Od vzniku hnuti za Zivou stravu byly susicky Excalibur favoritem prednich zastancl
Zivé stravy. Pred vice nez 20 lety hovorila Ann Wigmore s Rogerem Ortonem
(majitel/generalni Feditel spole¢nosti Excalibur) a predstavila mu tento novy Zivotni
styl. Vyzkousela vSechny susicky dostupné na trhu a shledala, Ze Excalibur je
nejlepsim vyrobkem pro Upravu Zivé stravy diky modernim technologiim, nejlepsi
konstrukci, provedeni, vSestrannosti a vykonu.

V roce 2001 se v Portlandu (Oregon) konal Festival Zivé stravy. Mluvili jsme s
Viktorasem Kulvinskasem o jeho zkuSenostech se susickou Excalibur a on fekl toto:

“Susicky Excalibur pouzZivam a obchoduji s nimi jiZ vice neZ deset let. Vyzkousel jsem i
dalsi susicky na trhu a Zzjistil jsem, Ze Excalibur nad nimi vynikd, co se tyCe provozu,
vykonu, Zivotnosti, ceny i kvality. Propagoval jsem prednosti nastaveni teploty 63 °C
(145 °F) na zacdtku suseni orechovych a obilnych smési s vysokym obsahem vlhkosti,
protoZe pocdtecni vyparovdni udrZuje teplotu potravin pod 48 °C (118 °F), coZ je
teplota, pfi které enzymy ztrdceji ucinek. Po nékolika hodindch se teplota sniZi na
méné nez 49 °C (120 °F). Konecné produkty byly testovdny na enzymatickou aktivitu.
Tento postup zabrdnil ztraté viné susenych vyrobkd, ke které dochdzi pri jednotném
nastaveni teploty od 43 °C (110 °F). Excalibur je perfektni vyrobek pro spolecenstvi lidi
prosazujici Zivou stravu a pro vSechny ty, kterym jde o vysokou kvalitu potravin.”

Dalsi pouziti susicky
Bylinky a koreni
Bylinky a koreni jsou nékdy opomijenou soucasti nasi kuchyné. Nasuste si vlastni
Cerstvé vypéstované bylinky v susi¢ce Excalibur! Nakupte spoustu Cerstvych bylinek a
koreni, ususte je a vytvorte specialni caje nebo kotenici smési. Zbyla petrzel jiz nikdy
nezlstane nevyuZita... Pfitom suseni bylinek a kofeni vyZzaduje pomérné jednoduchou
pripravu:

1. Odfezte odumfelé nebo vybledlé &asti rostlin. Umyjte listy a stonky ve
studené vodé. Peclivé je nachystejte.

2. Predehrejte susicku na teplotu 35 °C (95 °F) — 46 °C (115 °F). Pamatujte, Ze
termostaty jsou kalibrované na vyssi teploty a jsou pfi nich presnéjsi. Pokud
se bylinky susi déle, nez je uvedeno v bodé ¢. 4, nastavte vyssi teplotu. V
oblastech s vys$si vlhkosti mlze byt k fdadnému vysuseni bylinek a kofeni
potreba vyssi teplota 52 °C (125 °F).
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Rozlozte rostliny na tacy v jedné vrstvé.

Suste 2 — 4 hodiny.

5. Skladujte ve vzduchotésnych ndadobach bez vlhkosti. Také nevystavujte
bylinky a koreni sluneénimu zareni. Slunecni zareni zpUsobuje vyblednuti
barev a oslabeni aroma

&

Orechy
Ofechy predstavuji koncentrovany zdroj bilkovin a mnohé jsou bohaté na tuky
dllezZité ve vyzZivé. Orechy Ize doma susit v jejich prirozené podobé nebo nakrajené a
ochucené.

1. Ofrechy lze susit celé, nevyloupané, nebo jen jadra.

Rozprostiete ofechy v jedné vrstvé na tacy.

3. Suste pfi 46°C (115°F) - 52°C (125°F). Celé ofechy suste 10 — 14 hodin, jadra
by méla byt suchd za 8 — 12 hodin.

4. Skladujte ve vzduchotésnych obalech vlednici. Poznamka: Vzhledem
k vysokému obsahu oleje, mohou jadra Zluknout, pokud nejsou skladovana
v lednici.

N

Kynuty chléb

IdedIni prostfedi pro kynuti chleba naleznete pfimo ve Vasi susicce Excalibur.
Vyndejte tacy ze susSicky, nastavte termostat na 46 °C (115 °F) a nechte jednotku
predehrat. Na dno susicky dejte mélky hrnec s vodou. Pfimo nad hrnec umistéte téc,
na ktery polozte misku s téstem. Zakryjte tésto utérkou, abyste zabranili vysuseni.
Nyni nechte tésto 0,5 — 1 hod. kynout. Po vykynuti pokracujte dale podle svého
receptu.

Téstoviny

Nepotiebujete zadny specidlni rost na téstoviny! Naskladejte pasy €erstvych téstovin
na tidc vjedné vrstvé. Suste 2 — 4 hodiny pti 57 °C (135 °F). Skladujte ve
vzduchotésnych obalech.

Vse opét kiupavé
Neni nutné vyhazovat susenky, chipsy nebo koldce, které okoraly. Naskladejte je v
jedné vrstvé na tacy a suste je 1 hodinu pfi 63 °C (145 °F). Budou znovu kiupavé.

www.excaliburdehydrator.eu



Jogurt

Se susSickou Excalibur Ize jednoduse a levné vyrobit vyborny domaci jogurt. Pridejte 1
hrnek suseného mléka do 0,5 litru nizkotu¢ného mléka. Svarte 2 sekundy. Odstrante
ze zdroje tepla a zchladte na 46 °C (115 °F). Do studeného mléka pridejte 2 lzice
nepasterovaného bilého jogurtu. Nalijte do nddoby a uzavrete. Inkubujte v susicce pfi
46 °C (115 °F) 5 hodin. (Poznamka: Pro dosaZeni nejlepSich vysledkd pouZijte
teplomér na peceni.) Béhem procesu inkubace proces neprerusujte, neotvirejte
dvitka, nestrkejte do susicky a nehybejte s ni. Kdyz je jogurt hotovy, dejte ho do
lednice. Pfed podavanim mdzZete pfidat aroma nebo Cerstvé ovoce.

Syr

Cottage cheese dostal toto jméno na zakladé faktu, Ze je tak snadné ho vyrobit v
domacich podminkach nebo na chaté. | nezrajici syr, jako je cottage cheese, mlzete
vyrobit ve Vasi suSi¢ce Excalibur. Na vyrobu tohoto syru potrebujete litr
pasterizovaného mléka a 4 lzice neochuceného jogurtu, pul hrnku Ccerstvého
podmasli nebo % tablety syfidla rozpuSténého v % hrnku teplé vody.

Nalijte mléko do hlinéné nadoby a ohrejte na pokojovou teplotu, cca 22 °C (72 °F).
Smichejte sjogurtem, podmaslim nebo syfidlem a pfikryjte nddobu gdzou. Dejte
nadobu do susicky a udrzujte vnitini teplotu na 29,5 °C (85 °F) po dobu 12 — 18 hodin,
dokud se mléko nesrazi. Srazeni znamen3, ze se oddéli mléko v tuhé pevné formé
“tvarohu” a ridka tekutina “syrovatka”.

KdyZz mléko ztvarohovati a na povrchu zlstane trocha syrovatky, je syr vysrazeny.
Poté nakrajejte tvaroh nasledujicim zplsobem. PouZijte n(z s dlouhou cepeli a
vSechny fezy vedte ve vzdalenosti cca 1,8 cm od sebe. (1) NoZzem provadéjte svislé
fezy nahoru a dold napfi¢ tvarohem. (2) Nyni naklofite nGZ a provadéjte Sikmé rezy
podle fez( z kroku 1. Prvni fez vedte pod Uhlem 45°, ale postupné narovnavejte ostfi
tak, Ze posledni fez je témér svisly. (3) opakujte postup z kroku 2, pouze naklorite n(iz
opacénym smérem. (4) Otocte hlinény hrnec o 180° a provedte posledni sérii svislych
rez(, ¢imz dotvorite mrizkovy vzor na povrchu. Tento postup napomahd odtékani
syrovatky.

Do velkého hrnce dejte nékolik centimetr( vody, vloZte hlinénou nadobu a zahfejte
na 46 °C (115 °F). UdrZujte cottage cheese pfi této teploté pul hodiny a pfileZitostné
jej promichejte. Po uplynuti doby vyloite cednik gdzou a procedte tvaroh se
syrovatkou. Syrovatku nechte protéct, jinak bude mit cottage cheese hofrkou ptichut.
Abyste se jesté vice zbavili kyselé chuti, ponofte cednik do studené vody a jemné
promichejte, tim odstranite posledni zbytky syrovatky. Nechte tvaroh dlkladné
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okapat. MuZete pfidat IZicku soli na cca 0,5 kg cottage cheese a 4 — 6 |Zicek smetany.
Po zchlazeni je syr pfipraven k jidlu, stejné jako do ovocnych salatl, dipd, syrovych
kolac¢l a casserole.

Casserole je oznaceni pro rlizné kombinace masa a zeleniny nebo jen zeleniny
uvarené, zapecené syrem a poté i servirované v jednom hrnci. Dokonalé prolnuti
chuti vas uplné ohromi!

Priprava celého pokrmu

Outdoorovi nadsenci budou pozadovat od susicky Excalibur ptipravu kompletniho
pokrmu, ktery bude stacit jen rehydratovat. Susené maso zkombinované s rajéaty a
susenymi zeleninovymi kousky mlzete smichat se suSenymi téstovinami a v kotliku u
tdborového ohné uvafit po tufe gurmanskou vecefi! Trocha kreativity a znalosti
potfebnych dob pro rehydrataci je vSe, co potiebujete, abyste si vymysleli recepty na
lehkou vyZivnou stravu, kterou si mlzZete vzit s sebou.
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Co susit béhem roku?

Leden

Krémova houbova polévka

1-1/2 hrnku susenych hub % hrnku susené cibule
2 hrnky horkého hovéziho vyvaru % hrnku margarinu

4 hrnky mléka 1 Izicka soli

6 Izic mouky petrzelka na ozdobu

V hluboké panvi zpénte na tuku houby a cibuli za ob¢asného michani po dobu 5
minut. Smichejte vyvar, mléko, sll a mouku. Rozmichejte do hladka. Pridejte k
orestovanym houbdm a cibuli. Varte na mirném ohni. Za stdlého michani pfivedte k
varu. Ozdobte petrzelkou. MnoZstvi na cca 8 porci.

Unor

Jogurtové platky Sweetheart

Jahodovy, tresnovy nebo malinovy michany jogurt.
Folie Teflex™

Vykrajovatko ve tvaru srdce

Vsechny tacy pokryjte folii Teflex™ nebo plastovou folii. Na jeden tdc pouzijte 1
karton jogurtu. Jogurt o pokojové teploté rozprostiete na folie. Spachtli uhladte
jogurt do 20 — 25 cm velkého kola. Suste pti 57 °C (135 °F) po dobu 4 — 5 hodin.
UsuSeny jogurt bude leskly a nebude lepit, pokud se ho jemné dotknete.
Vykrajovatkem vykrojte z vychladlého kusu jogurtu 4 — 5 srdci. Kazdé zabalte do
plastové folie a ulozte.

Brezen

Brambory O’Brien

2 hrnky susenych nakrajenych brambor

% hrnku susené cibule

Cerstvé namlety erny pepf

% hrnku natrhané slaniny (dle chuti)

% hrnku nasekané susené zelené a ¢ervené papriky sl a olej

Rehydratujte brambory, cibuli a papriky a nechte je odstat cca 20 minut. Slijte. V
panvi na mirném ohni rozehtejte 4 lzice oleje. Osmazte brambory, cibuli a papriky do
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kfupava a do zlatova. Pfidejte slaninu, sGl a pepf dle chuté. Vystaci na 6 porci, pul
hrnku na jednu porci.

Duben

Jarni Potpourri

3 hrnky susenych okvétnich listka riZe (Cervené, riZzové, Zluté)
1 hrnek susené chrpy

1 hrnek susenych kvétl levandule

1 hrnek suseného mésicku lékarského

1 hrnek susenych kvétl macesky.

1 IZice prasku z kofene kosatce

2 Izice smési kofeni — htebicek, muskatovy ofiSek a nové koreni
10 kapek razového oleje (v pfip. zajmu)

Ususte listky v susic¢ce pri 35 °C (95 °F) do kfupava. Lehce promichejte kvétiny v misce
a posypte kofenem z kosatce a zakapejte rGZovym olejem. Skladujte ve sklenici 1
mésic na chladném a suchém misté. Poté prendejte kvétiny do dekoracni sklenice.
Vase potpourri bude pfipraveno pravé vcas na Den matek!

Kvéten

Letni salatovy toping

% hrnku susenych cibulovych platk(
% hrnku susené drcené mrkve

% hrnku susenych ¢ervenych paprik
% hrnku slunec¢nicovych seminek

% hrnku susenych zelenych paprik

% hrnku strouhaného parmazanu

% hrnku suSené petrzele

% hrnku susenych rajcatovych platkd

Vsechny prisady nahrubo nasekdme a dame do mixéru. Ujistéte se, Ze vSechny

ingredience byly dobie rozmichany. Uskladnéte smés v lednici ve sklenéné nadobé s
tésnym uzdvérem. Pfi servirovani salat topingem pokapejte.
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Cerven
Bylinkovy kolac - Quiche

Korpus na kolac¢ - 22 cm 4 vejce

2 hrnky nizkotuéné smetany 1 1zicka mletého kopru
1 % hrnku strouhaného Svycarského syra % lzicky soli

1/8 IZicky bilého pepre 1 Izicka susené bazalky

4 IZicky suSené petrzele

Pecte korpus 8 minut. Smichejte vejce, smetanu, sll, pepf a bylinky. Na korpus
nasypte syr a zalijte vajeCnou smési. Pecte 15 minut pfi 220 °C (450 °F), poté teplotu
snizte na 177 °C (350 °F) a pecte dalSich 30 minut, nebo dokud niZ zapichnuty
doprostied kolace nezlstane Cisty. Servirujte rozkrajené na kliny.

Cervenec

Aztécka kukufrice

1% hrnku rehydratované susené kukuftice % hrnku susené cibule
1 hrnek zakysané smetany

% hrnku nepalivé Cervené salsy

% Zicky pepre 3 Izicky masla
1 hrnek strouhaného syra Monterey Jack % hrnku vody
1 plechovka sekanych ¢ernych oliv % |zicky soli

Cibuli osmahnéte na masle domeékka. Pfidejte kukufici a vodu. Pod pokli¢kou varte na
mirném ohni 5 minut. Sundejte poklicku a varte pfi vysoké teploté, dokud se nevyvafri
vétsina tekutiny. Vmichejte zakysanou smetanu, syr, salsu, olivy, sl a pepf. Dobfe
prohiejte, ale nevarte. 6 porci.

Srpen

Uzené hovézi jerky

0,5 kg libového hovéziho nakrajeného na 8 mm platky

1 IZicka drceného Cesneku

% hrnku séjové omacky % hrnku kecupu

% Izicky hikorového uzeného aroma 1 1zicka mletého pepfr
1 IZicka mletého pepre

% hrnku Worcester omacky
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Smichejte vSechny ingredience a ve smési namocte platky masa. UloZte do chladu na
6 — 12 hod. a prilezitostné maso otacejte v marinadé. KdyZz je maso dostatecné
marinované, slijte pfebyte¢nou marinddu a maso ususte dle instrukci pro pfipravu
jerky.

rvs

Zari
Zapecené miisli (granola) s jogurtem

4 hrnky nevarenych ovesnych vlocek

1 hrnek pseniénych klick{

% hrnku drcenych otrubovych vlocek

1 hrnek neslazeného strouhaného kokosu

% hrnku sezamovych seminek % hrnku vody
2 IZicky vanilkového extraktu

% hrnku hnédého cukru, fadné utlaceny

% hrnku arasidd

% hrnku slunecnicovych seminek

% lzicky skotice 1 IZice oleje

2 hrnky susenych jablek

1 hrnek nasekanych datli

1 hrnek vlasskych orech 1/8 IZi¢ky soli
% hrnku medu 1 hrnek rozinek
2 litry jable¢ného michaného jogurtu

Pfedehrejte troubu na 150°C (300°F). Ve velké misce smichejte oves, psenicné klicky,
otrubové vlocky, kokos, sezamovéd seminka, slunecnicova seminka, skofici a sll. V
malé panvi zahrejte olej, med, vodu a hnédy cukr, michejte, dokud se cukr
nerozpusti. Sundejte z plotny
a vmichejte vanilku. Nalijte olejovou smés na oves a dobfe promichejte. Nalijte na
mélky plech. Pecte 25 — 30 minut dozlatova, ob¢as promichejte. Vyjméte z trouby a
pridejte ofechy a ovoce.

Smichejte granolu s 2 litry jablecného jogurtu. Rozetfete granolu na susici tacy

potazené folii Teflex™ . Suite pfi 57°C (135°F) 3 — 4 hodiny. Skladujte v dobre
uzavienych naddobdch nebo zipovych plastovych saccich.
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Rijen
Susena dynova seminka
Vyjméte seminka z dyné. Peclivé je umyjte a odstrarite vSechny zdrevnatélé ¢asti.

OsusSte. RozloZte v jedné vrstvé na susici tdcy. MUlZete posypat korenim nebo
cesnekovou soli. Suste pri 43 °C (110 °F) do kfupava, ¢asto michejte.

Listopad

Turecké Tetrazzini

2 hrnky Spaget nalamanych na malé kousky

% hrnku susenych nasekanych zelenych paprik
1 hrnek bilé omacky

1 hrnek kufeciho nebo kritiho vyvaru Spetka pepre

2 hrnky suseného vafeného kurete nebo krity

% hrnku susené nasekané cibule % hrnku susenych hub
1 % hrnku nastrouhaného syru cedar % |zicky soli

Rehydratujte papriky a cibuli v jednom hrnku horké vody. Mezitim uvarte Spagety.
Scedte a dejte do zapékaci misky (23 x 30 x 33 cm) nebo do 2 litrovych hrncl. Scedte
zelené papriky a cibuli, smichejte s kureci nebo kritim masem, bilou omackou,
houbami, vyvarem, soli, pepfem a 1 % hrnkem strouhaného syru. Nalijte na uvarené
Spagety a posypte zbylym syrem. Pecte pfi 180°C (350°F) 45 minut.

Prosinec

Slavnostni susenky Marengo
6 bilka 2 lZice bilého octa
2 hrnky jemného cukru

Michejte bilky s octem, dokud se nezac¢nou tvorit mékké Spic¢ky. Postupné pridavejte
cukr a michejte, dokud neni smés tvrdd a karamelova. Pridejte 2 hrnky podle jednoho
z nasledujicich recept(:

Matové Cokoladové lupinky a 3 kapky zeleného potravinarského barviva.
Mandle a 2 IZicky mandlového extraktu.
2 Izice kakaa a lupinky z burdkového masla

Lupinky z arasidového masla Mini-Cokolddové lupinky
Jakékoliv nasekané orechy Kokos
Citronové aroma a strouhana citronova kdra Susené ovoce
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LZzickou nandejte na susici tacy prekryté folii Teflex™ nebo plastovou folii. Suste pfi
57°C (135°F) 4 hodiny nebo dokud susenky neztvrdnou. Skladujte ve vzduchotésnych
nadobdach. MnozZstvi na 100 susenek.

Recepty na cely rok

Bananové zardélé platky
1 hrnek jahod 1 banan

V mixéru vyrobte ovocné pyré. Nalijte na folii Teflex"™ nebo na plastovou folii a suste
pfi 57°C (135°F) do ztuhnuti.

Broskvovo-hruskové platky
1 hrnek oloupanych broskvi % hrnku oloupanych
hrusek

Smichejte dohromady a dle chuté osladte. Nalijte na folii Teflex™™ nebo na plastovou
folii a suste pfi 57°C (135°F) do ztuhnuti.

Datlovo ananasové platky
1 hrnek datlové duziny
% hrnku drceného ananasu

V mixéru vyrobte pyré. Naneste na folii Teflex™ nebo na plastovou folii a suste pfri
57°C (135°F) do ztuhnuti.

Omacka na Spagety

2 lzice susené cibule 1 Izice susené petrzele
3 1Zicky kukufi¢ného skrobu

1 IZice susenych zelenych paprik

1 % Izicky drceného suseného ¢esneku 1 Izicka cukru

% Izicky suseného oregana % |Zicky susené bazalky
1 hrnek raj¢atového prasku

% hrnku susenych krajenych hub

Smichejte vSechny suroviny a uloZte je v dobfe uzaviené sklenéné nadobé. Pro
pfipravu omacky priddme 3 hrnky vody, zamichdme a dusime do zhoustnuti.
Mnozstvi na 4 porce.
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Hovézi jerky Ole

1 sklenice jemné salsy 1 baleni chilli kofeni

1 Izicka drceného oregana mleta Cervena paprika
2,3 kg libového hovéziho, nakrdjeného na 8mm platky (odstrante vSechen viditelny
tuk).

Smichejte vSechny ingredience kromé mleté cervené papriky ve velké mise. Maso
dejte do zipového sacku a pridejte marinadu. Dejte na noc do lednice, pfileZitostné
otocte.

Naskladejte kousky masa v jedné vrstvé na susici rosty. Pro dosazeni jesté lepsi chuté
posypte maso mletou cervenou paprikou. Suste maso 6-10 hod. pfi 68°C (155°F).
Otestujte, zda je maso vysusené — pokud maso ohnete, mélo by popraskavat, ale
nezlomi se. Skladujte ve vzduchotésnych obalech.
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Otazky a odpovédi

Zd3 se, Ze jedna strana rostu je dfive vysusSena nez ta druha. Co mam
délat?

Vase susicka miUZe na jedné strané susit rychleji nez na druhé. Proto muzZete v
poloviné cyklu suSeni otocit tacy o 180°. Tim zrychlite susici proces a snizite spotfebu
energie.

Jablka a hrusky mi v prtibéhu suseni zhnédly. Je bezpecné je jist?

Ano. Plody, které zhnédly, jsou bezpecné ke konzumaci. Mnoho ovoce zoxiduje v
pribéhu dehydratacniho procesu. K oxidaci dojde, pokud je duZina ovoce vystavena
plGsobeni vzduchu. Oxidaci mlZete omezit pfedzpracovanim ovoce.

Pro¢ maji byt okraje ovocnych placek silnéjsi nez uprostied?

Okraje ovocnych placek maji tendenci se vysusit nejdrive. Pokud budou okraje stejné
silné jako stred, ususi se ptilis brzy a budou lamavé.

Mé ovocné placky jsou velmi tenké a kiehké. Chtél bych, aby byly
jako ty, které se prodavaji. Jak to mam udélat?

Stavnaté ovoce, jako jsou jahody, mohou byt piili§ vodnaté na to, aby vytvorili tuhé,
Zvykavé placky, jako jsou ty komercni. Jednoduse muZete pridat banan, smés bude
tuzsi a placky potom také. Ujistéte se, Ze lijete na kazdy tac % az 1 hrnek pyré a
nechate jej roztéci. Pamatujte, ze vrstva pyré ma byt na okrajich 8 mm silna.

Na co mohu pouzit drcenou susenou zeleninu?

Drcena cibule a drceny cesnek jsou samoziejmé nejoblibené;jsi kofeni na maso a do
omacek. Drcend rajéata mou byt pouzita na rajskou omacku, téstoviny, ke¢up, dzus
nebo polévku. Vyrobit drceny prasek je jednoduché. V mixéru nebo v kuchynském
robotu ziskdte nejlepsi strukturu. Jednoduse umistéte kousky suseného ovoce do
mixéru a zapnéte. Skladujte ve vzduchotésnych lahvich nebo sklenicich.
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Mohu v prabéhu suseni vyndat jiz suché kousky, abych zabranil
presuseni a umoznil lepsi cirkulaci vzduchu pro zbylé plody?

Ano. Jakmile jsou potraviny suché, sejméte je ze susiciho tacu a zabalte. Ostatni
kousky, které jsou jesté vihké, ponechejte vsusi¢ce, dokud UpIné nevyschnou.
Nicméné pokud nakrajite potraviny na stejné silné kousky a otocite tacy uprostred
susSiciho procesu o 180°, varka by méla byt ususena najednou.
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Priivodce fesSenim problémiu

Viechny SUSICKY EXCALIBUR jsou tFikrat testovany na elektronické & mechanické
zavady. Jsou dodavany v bezvadném stavu. Pokud si povSimnete jakéhokoliv
poskozeni vzniklého v pribéhu prepravy, okamZité na néj upozornéte prepravce
nebo prodejce, od kterého pristroj kupujete. Spolecnost Excalibur neni zodpovédna
za skody zpUsobené prepravou. Technickou podporu spole¢nosti Excalibur mizete
kontaktovat na tel. 386351961 od 9:00 do 16:00 Po - Ct.

Problém Reseni

Nejde zapnout Vyzkousejte zasuvku s jinym zafizenim, které funguje.
Zkuste zapnout susicku do jiné zasuvky, o které vite,
Ze funguje.

Chybi tla¢itko ON/OFF Ke ztraté doSlo pravdépodobné béhem prepravy.

Podivejte se dulkladné do krabice a obalovych
materidld. Knoflik nasadte tak, aby plocha strana
licovala a pofadné stisknéte.

Ventilator vydava drndivy V duisledku neSetrné prepravy mohly byt tacy
zvuk natlateny naochrannou mftiz ventilatoru. Vyjméte
tacy a fouknéte do lopatek ventildtoru, abyste zjistili,
kde se tfe o kryt. Mozna budete muset ventilator
zapnout a jemné mackat na mtizku, abyste zjistili,
odkud zvuk vychdzi. Uzkymi kle$témi odtidhnéte
v misté kontaktu mfiZ od ventilatoru.

NEHREJE, ale ventilator Vyjméte tacy a zkontrolujte vSechny uvolnéné kabely.
funguje MuzZe tam byt trochu prachu nebo necistota
z prepravy  blokujici malé elektrické kontakty
termostatu, nebo miZe byt prosté zasekly v disledku
nesetrné prepravy. Zapnéte ventilator a otocte tam a
chvilku pockejte. Volnou rukou silné klepejte na zadni
¢ast jednotky za knoflikem, kdyz jim otdcite. Opakujte
po dobu nejméné 30 sekund nebo 10 — 15 otacek
knoflikem.

Chybi sita Sita jsou vSechna umisténa ve spodni nebo horni
drazce. Vyjméte vSechny tacy a podivejte se dovnitf,
pfi dobrém svétle je uvidite. Jsou tam.
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Chybi prislusenstvi

Kuchynské doplnky jsou dodavany v krabici se
suSickou s vyjimkou Skrabky na jablka, V-krajece,
pistole nebo kanonu na jerky. Tyto jsou umistény
vedle suSicky a mohou propadnout dold.
Prekontrolujte tak, Ze odstranite vSechny obaly. Folie
Teflex™ vypadaji jako zelenomodré vinité lepenky,
takze budte pozorni.

Dvitka vypadaji rozbitd nebo
vespod poskrabana.

Vétsina kvalitnich  plastovych dild  se vyrabi
vstfikovanim. Forma je umisténa do vstfikovaciho
stroje, kde se plast roztavi a pod extrémné vysokym
talkem je vsttikovan do formy. Misto, kterym je plast
vstiikovdan do formy se nazyvad ,brana“. Vsechny
plastové predméty musi mit branu. VétSina bran je
v mistech, kterd nejsou vidét. NejlepSi misto pro
branu dvitek je vespod. Brana se odlomi a ostré hrany
se v pfipadé potfeby obrousi. Kvlli omezenim, ktera
prinasi design, je toto to nejlepsi, co miZzeme udélat.
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Prakticka vysazovaci dvirka

Jisté ocenite prakti¢nost vysazovacich dvitek, kterymi je suSicka ovoce Excalibur
vybavena. Dvirka sta¢i pouze nadzdvihnout a polozit na horni plochu susicky. Susici
tacy pak muzZete snadno vysunovat a zasunovat, pokud na né chcete pokladat
potraviny, kontrolovat, vyndavat nebo je Cistit. SuSicka Excalibur tak mulzZe byt
umisténa kdekoliv na kuchyriské lince.

Maly model se 4 tacy
Chcete-li nasadit dvirka, umistéte vSechny tacy do susicky
a poté zasunte dvitka do drazek po strandach (viz obr. 1).

Stredni model s 5 tacy a velky model s 9 tacy

Dvitka nasadite tak, Ze je pfidrzite v Sikkmém Ghlu (viz obr. 2). Zahdknéte hacky na
vnitfni strané horni ¢asti dvitek za fimsu nahore na susicce (viz pohled A). Ujistéte se,
Ze z(stal prostor mezi dvifky a sténou susicky (viz obr. 3) a Ze spodni hrana dvirek
nenarazi do bok susicky (viz pfedni a bocni pohled B). Tim je umoZnén odvod

vlhkého vzduchu.

_.Ji[i Obr.3 -l

Pohled A Predni

Zadni Cast

Obr. 2
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Poznamky:
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Prodejce a servisni stredisko

Mipam Bio s.r.o.
Rudolfovska 11, 370 01, Ceské Budéjovice
CZECH REPUBLIC

Pevna linka: +420 386 351 961

Mobilni tel.: +420 776 584 237
www.excaliburdehydrator.eu
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