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Ususte tol
Nebudete litovat...

Dékujeme, Ze jste si vybrali susicku Excalibur. Spolecnost
Excalibur podnikd jiz od roku 1973. Prvni myslenka vznikla
v malé gardzi v Sacramentu v Kalifornii. V pribéhu let jsme
obdrzeli mnoho patentd tykajicich se proudéni vzduchu
a susicich technologii, které zpUsobily revoluci ve zpUsobu
pripravy susenych potravin.

Od zlatych kukufi¢nych zrn oz po ananasové krouzky vie
muUze byt dehydratovdno. Platky hovéziho a kufeciho
masa, ryby nebo dokonce zvéfinu mizete snadno okorenit,
nechat marinovat a proménit v domdci jerky. Ovocné pyré
se mUZe snadno stat sladkou pochutinou plnou barev
a chuti.

Jsme hrdi na nasdi historii a jsme potéseni, ze jste se rozhodli
byt jeji soucdsti.



Pristroj je uréen pouze pro domdci pouziti.

Neumistujte zafizeni do blizkosti plynového nebo elektrického spordku.

Neumistujte pfistroj v blizkosti spordku, trouby nebo zdroje otevieného ohné.

Nedotykejte se horkych povrch.

¢ Nikdy nenechdvejte viset pfivodni kabel pfes hranu stolu nebo kuchyriské desky.

Zjistite-li, Ze je poskozen pfivodni kabel nebo zdstrcka nebo Ze susicka nepracuje spravné
i je jinak poskozena, nezapinejte ji a obrafte se na vaseho prodejce nebo autorizované
servisni stfedisko.

¢ Nikdy neponorujte susicku anijeji Edsti, kabel nebo zdstrcku do vody nebo jiné kapaliny.

Hrozi nebezpedi Urazu elektrickym proudem.

¢ Jakmile zafizeni nepouzivdte nebo se ho chystate Cistit, odpojte napdjeci kabel ze
zAsuvky.

¢ Pokud susicku obsluhuji déti nebo se pii provozu pohybuii v jeji blizkosti, je potfeba je mit
pod bedlivym dohledem.

e PouZitim jinych nez origindinich dild nebo pfislusenstvi doporuc¢enych vyrobcem mize
dojit k pozdru, Urazu elektrickym proudem nebo jinému zranéni.

e PFistroj neni urcen k venkovnimu pouziti. Nikdy nebrante proudéni vzduchu. Nikdy
nezakryvejte celé zafizeni. Nikdy zafizeni nepoklddejte na koberec, utérku, noviny apod.
Poklddejte pouze na vodorovnou plochu.

 Uvnitf susicky nepouzivejte ostré ndstroje.

* Nepouiziveijte piistroj k jinym Uc¢elim, nez ke kterym je urcen.

TYTO POKYNY SI USCHOVEJTE.
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ZACINAME
1. Vyjméte kryt a tacy ze zdkladny.

Rozvinte privodni kabel.
Postavte susicku na rovnou suchou plochu. Ujistéte se, ze kolem zdkladny a krytu
bude dostatek mista zajistujiciho bezproblémové proudéni vzduchu.

4. Na kazdy tdc viozte susici viozku tak, aby byla hladkou stranou vzhiru.
Potraviny poklddejte na hladkou stranu susici viozky. Pfi sudeni lepkavych &i tekutych
potravin doporucujeme pouzit susici félie Paraflexx® nebo pecdici papir.

6. Naplnéné tdcy vlozte do susicky.

7. Na vrchni tdc nasadte kryt.

8. Napdijeci kabel zapojte do z&suvky (220 V).

9. Nastavte teplotu.

10. Stisknutim tlacitka ON zahdijite suseni.

11. Po skonceni procesu suseni stisknéte tlacitko OFF.

Ventilace . . . , .
o CISTEN] A UDRZBA
1. Vyjméte napdijeci kabel ze

Tac 5 zAsuvky.

2. Vyjméte tdcy ze z&kladny.
fac 4 3. Tacy a plastové vlozky umyjte
teplou mydlovou vodou nebo
vlozte do horniho patra

mycky nddobi.

Tac 3

Tae2 4. 7&kladnu  susicky  offete

meékkou suchou utérkou. Nikdy

Tac 1 ﬂ neponofujte zdkladu susicky

Centralini ventil&tor Napdjeci kabel do vody Cijiné tekutiny!
I&kladna
Regulace teploty Tlacitko ON/OFF (ZAPNUTO/VYPNUTO)

PRISLUSENSTVI
Ndsledujici pfislusenstvi je soucdsti baleni.

Plastovd viozka (5) Nd&doba na pfipravu Susici viozka na
jogurtu (4) tekuté smési (2)
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Suroviny pred susenim omyjte. Zbavte se prebytecné vody. Naplite tdcy stejnomémé nakrdjenymi
surovinami. Técy s potravinami viozte do susicky. V poloviné susiciho procesu prohodte spodni
tacy s vrchnimi.

PREDZPRACOVANI

Neexistuje zadny dobry nebo spatny zpUsob piipravy potravin pro suseni. Pfedzpracovani
vam viak pomdhd zachovat:

Barvu: snizuje oxidaci potravin, jako jsou jablka a brambory, a zabraruje tim jejich zhnédnuti.

Ziviny: zaru&uje minimdlni ztratu Zivin, kterd se projevuje v prib&hu suient.
Strukturu: snizuje se pravdépodobnost poskozeni vidken potravin.

V z4dsadé existuji dva zpUsoby pfedzpracovani - mdaéeni a blansirovani.

MACENI

Md&ceni je postup, ktery se pouzivd predevsim pro ochranu ovoce a zeleniny pred oxidaci.
NiZe jsou uvedeny dva roztoky, které mizete pii predzpracovdni vyzkouset.

Roztok kyseliny askorbové a kyseliny citronové: Pfipravené potraviny namocime na
2 minuty do roztoku, ktery pripravime rozpusténim 2 Izicek prdsku zhruba v 1 litru vody.

Ovocna stava: Ovocné stavy, jako je ananasovd, citronovd nebo limetkovd, Ize rovnéz
pouZit jako pfirodni antioxidanty. Rozmichejte 1 3dlek $tavy v 1 litru viazné vody a potraviny
namocte na 10 minut.

BLANSIROVANI

Blansirovdni, jako zpUsob predzpracovdni, mdze byt provadén jak ve vrouci vodé, tak v pdre.
Nejvice efektivni je pouZiti této metody na ovoci s tuhou slupkou (nékdy maiji vrstvu pfirodniho
ochranného vosku), jako jsou hrozny, $vestky, brusinky atd. Vafenim ve vodé po dobu 1 -2
minut slupka popraskd a umozni snadnéjsi odvedeni vihkosti. Tim se zkracuje doba suseni.

Blansirovani ve vodé: Pfivedte vodu k varu 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. Pfed susenim vysuste prebyteénou vodu utérkou.

Blansirovani v pdre: Elekirické parni hrnce jsou nejspise nejlepsi ndstroj na blansirovani.
Postupujte podle pokynU pro blansirovéni jednotlivych druhd ovoce a zeleniny uvedenych
v ndvodu k obsluze vaseho parniho hrnce.



TEPLOTA

Pokud se budete fidit fimto nGdvodem, budou vase potraviny suseny pfi optimdini teploté.
Pokud by byla teplota pfili§ vysokd, potraviny by mohly ,,zcementovatét”, coz znamend,
Ze zvenku budou vysusené, zatimco uvnitf budou stdle vihké. Pokud by byla teplota prilis
nizkd, zvysila by se doba suseni a spotfeba elekirické energie. Pfi suseni viech druhU masa
a ryb nastavte susiCku na nejvyssi teplotu.

DOBA SUSENI

Doba suseni je zAvisld na nékolika faktorech. Témito faktory jsou zejména mira vihkosti
vzduchu, obsah vody obsazené v surovindch a zpUsob pfipravy surovin. Doporucujeme
prohodit técy priblizné v poloviné susicino procesu.

Vihkost vzduchu: Informujte se u mistniho meteorologického Ustavu a zjistéte si obvyklou
vlhkost vzduchu ve vaii lokalité. Cim vice se vihkost bz 100 %, tim déle bude suseni potravin
frvat.

Obsah vihkosti: Skute¢né mnozstvi vody v potravindch, které susite, je nejdUlezitéjsim
Cinitelem. Cim vét3i je obsah vody v potravindch, tim je delii susici proces.

Krajeni: Stejnomérné rozkrdjeni je posledni faktor ovliviiujici délku susicino cyklu. Pokud jsou
susené potraviny sprdvné nakrdjené (ne vice nez 6 mm silné platky) arozlozené rovnomérné
v jedné vrstvé, Uspéch suSeni mate zarucen!

TESTOVANI SUSENYCH SUROVIN

Vyjméte jeden vzorek a nechte vychladnout. Ovoce by mélo byt mékké, tuhé ¢&i kfehké
v zdvislosti na vasich preferencich. Rozirhnéte vzorek suseného ovoce, zmdacknéte a poté
sledujte obsah vinkosti ve vzorku. Ovocné rolky by mély byt tuhé nikoli lepkavé. Zelenina
by méla byt tuhd &i kiupavad. Jerky by mély byt tuhé nikoli kiehké.

USKLADNENI

Nd&doby na susené potraviny by mély byt odolné proti proniknuti vinkosti a hmyzu. Pro skladovani
jsou idedIni sklenéné nddoby s t&snymi patentovymi uzdvéry, plastové zipové a tepelné
uzaviratelné sacky. Nezévadné kovové nddoby, jako jsou plechovky od kdvy &i susenek, mohou
byt pouzity joko dalsi ochrana pro jednotlivé sacky. Susené poftraviny by mély byt skiadovdny
na chladném, tmavém a suchém misté, idediné pfi teploté 10 az 16 °C (50 az 60 °F).

REHYDRATACE

Dalsi rozmér rozmanitosti pfipravy denniho jidelni¢ku pfindsi i rehydratace susenych potravin.
Sprdvné ususené potraviny se dobre rehydratuji. Vraceji se prakticky do své pUvodni
velikosti, tvaru i vzhledu. Existuje nékolik metod pro zpracovdni susenych potravin, véetné
mdceni ve vodé nebo ovocné staveé, ponoreni do vrouci vody, vafeni nebo napafovdni
v elektrickém parnim hrnci.  Je dUleZité si zapamatovat, Ze v prvnich péti minutdch se
nesmi pridavat sil, cukr nebo koreni. Tyto Iatky by brdnily procesu absorpce.
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NAVOD NA SUSENI OVOCE  geaii teplota suseni 135 F / 57 °C

Potravina

Vlastnosti

Pfiprava

Jablka

Merurky

Bandany

Lesni plody

Tresné

Brusinky

Fiky

Hroznové vino

Nektarinky

Broskve

Hrusky

Kaki

Ananas

Svestky

Rebarbora

Jahody

Meloun

Oloupeite, odstrarite jadfinec a nakrdjejte na 5mm platky nebo krouzky.

V piipadé zdjmu mizete posypat skofici. Mékie
Omyijte, rozpulte, vypeckujte a nakrdjejte. Suste otocené slupkou LA
o Mékké
dold.
Tuhé
Oloupejte a nakrdjejte na 3mm platky. nebo
kfupavé
Ponechejte vcelku. U bobulovin s voskovitou slupkou predzpracujte Tuhé
blansirovanim.
Odstrarite stopky a pecky. Rozpulte a umist&te na rost slupkou dold. Tuhé
Budou jako rozinky, dbejte, aby nedoslo k presuseni. alepkavé
Stejny postup jako u bobulovin. MéEkké
Umyijte, odstrarite kazy, roz&tvrite arozprostiete v jedné vrstvé slupkou s
o Mékké
dolU.
Umyjte, odstrarite stopky, plody mizete rozpUlit nebo nechat celé. Rozpllené s
PP o = o ar St X Mékke
hrozny umistéte slupkou dolU. Blansirovanim zkratite dobu suseni na polovinu.
Umyjte, odstrarite pecku, v pfipadé zdjmu oloupejte. Nakrdjejte na MEKKE
cca lem platky nebo kole¢ka. Suste slupkou dolU. cKKke
Umyijte, odstrante pecku, v pripadé zajmu oloupeijte. Nakrdjejte na s
2 Mékké
cca 6 mm pldatky.
Umyijte, odstrante jadfinec, oloupanou hrusku nakrdjejte na cca 6mm LA
. " N Meékke
platky nebo ji pouze rozctvrite.
Umyijte, a nakrdjejte na cca émm pldatky. Tuhé
Oloupeijte a odstrarite o¢ka tuhé vidkniny. Odstrarite jddro a nakrdjejte s
] . Mékké
na 8mm platky nebo klinky.
Umyijte, rozpulte, vyjméte pecku a propichnéte na zadni strané slupku, )
- an Tuhé
aby se zvétiila plocha, kterd je v kontaktu se vzduchem.
Umyijte a nakrdjejte na 2,5cm kousky. Tuhé
Umyjte, odstrarite vriek, nakrdjejte na émm pldtk T
ire: ‘ 1e) platky. alepkavé
Odstrarite kdru, nakrdjejte na pdlmésicky a odstrarte seminka. M&kicé .
alepkavé

Pfiprava syrové a zivé stravy - nastavte teplotu na 40 °C (105 °F) a prodluzte dobu suseni.

7-15
hodin

20-28
hodin

6-10
hodin

10-15
hodin

13-21
hodin

10-12
hodin

22-30
hodin

22-30
hodin

8-16
hodin

8-16
hodin

816
hodin

11-19
hodin

10-18
hodin

8-16
hodin

6-10
hodin

7-15
hodin

8-10
hodin




IdedIni teplota suseni 125 °F/52 °C

Chrest Umyijte a nakrdjejte na 2,5cm kousky. Krehké h\cﬁ)_déin
Fazol obecny, Umyijte, odkrojte konce, nakrdjejte na 2,5cm kousk Krehké 2
zelené fazolky vite, ) ! 1€} ‘ Y- hodin
. Odstrarite horni ast v tlousfce cca 1,5 cm. DUkladné o3krabejte, 812
Cervend fepa a vaite v pdre, dokud nezmékne. Zchladte, oloupejte a nakrdjejte na  Tuhé hodin

6mm plétky nebo 3mm kosticky.

Bitel@lliee Umyjte a ofezejte. Nakrdijejte stonky na émm kousky. RUZi¢ky suste Kfehké 10—1'4

veelku. hodin
Hiavkové zeli Umyjte a ofezejte. Nakrdjejte stonky na 3mm kousky. Kfehké hzélgn
e Umyjte, odfiznéte videk, oskrdbejte. Nakrdjejte na 3mm kosticky nebo  1yne 6-10
kolecka. hodin
Peclivé umyjte. Oddélte listy a stonky. Stonky nakrdjejte na émm A 3-10
Celer Drousky. Tuhé hodin
Kukufici oloupeijte. Orezejte vidkna a vaite v pdre, dokud se nesrazi 6-10
Kukurice, mléko. Odkrdjejte zrna od klasu a rozlozte na tac. B&hem suieni  Kfehké el
Prazend kukufice  nékolikrdt promichejte. V pripadé, ze chcete upravit zrna pro
ndslednou pripravu popcornu, ponechejte je v klasu, dokud nejsou
dobre proschld. Poté je odloupejte a suste 4-8 hodin, dokud se
nescvrknou.
. . . . 4-8
Okurka Umyijte, nakrdjejte na 3mm platky. Tuhé hodin
. . . o . 4-8
Lilek Umyijte, oloupejte, nakrdjejte na émm pldétky. e
Oskrdbejte necistoty nebo je otfete vihkym hadfikem. Nakrdjejte na 3.7
Houby cca 1 cm tlusté platky od kloboucku po konec nohy. Rozlozte na tdc  Tuhé hodin
Vv jedné vrstvé.
Ibisek jedly Umyijte, ofiznéte, nakrdjejte na 6mm kolecka. Tuhé hgaiain

Cibule Odstrarite kofen a slupku. Nakrdjejte na émm plétky, 3mm kolecka Tuhé 4-8

nebo nasekejte. Suste na 63 °C (145 °F). hodin

Hrdsek Hrések vyloupeijte. Umyjte a varte v pdre, dokud se nevytvoii vroubky. Kfehké 4-8

Propldchnéte studenou vodou a vysuste papirovym ubrouskem. hodin

Paprika Odstrante stonky, semena a bilé cdésti. Umyjte a osuste. Nasekejte nebo Tuhé 4-8

P nakrdjejte na 6mm prouzky nebo krouzky. hodin
Pouzijte nové brambory. Umyjte, popripadé oloupeﬂ,e. Sparte Kfehké 614

Brambory 4 — 6 minut. Nakrdjejte ve francouzském stylu na émm pldtky, 3mm
kole¢ka nebo nastrouhejte.

Nakrdjejte na kousky. Odstrarite viechna seminka. Pecte nebo vaite

nebo tuhé hodin

DYN& v pdre domékka. Oloupejte slupku a duzinu rozmixujte v mixéru. Nalijte Tuhé 7-11
V! na susici viozku Paraflexx® nebo na pecici papir. Po vyschnuti prekryjte hodin
plastovou folii a srolujte.
Letni dyné Umyjte, v pripadé zajmu oloupeite. Nakrdjejte na émm platky. Tuhé Agc]rrt]
Raicata Umyjte a odstrante stopku. Nakrdjejte na 6mm kolecka. Cherry rajcétka gugé 5-9
! prepulte a suste slupkou doli. i 00 hodin
fupavé
L Umyjte a nakrdjejte na kousky. Pecte nebo spaite domékka. Oloupeijte . ) 7-11
Zimni dyne slupku @ duzinu rozmixujte v mixéru. Nalite pyré na susici viozky Paraflexx®,  Kfehké hodin
Sladké brambory Umyjte a spafte domékka. Oloupejte a nakrdjejte na 6mm platky. Kfehké h7ili]
odin
Cuketa Umyjte a nakrdjejte na 6mm platky nebo na 3mm chipsy. Krehké h7<;<]j:n

7
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SUSENE PLATKY A OVOCNE ROLKY

Z jogurtu, zbylého ovoce nebo zeleniny je moiné udélat pyré, to osladit a okorfenit
a vyrobit vyzivné svacinky s vysokym obsahem energie. Natfete tenkou vrstvu pyré na
susici vliozku Paraflexx® nebo plastovou folii. Dehydratace proméni tekutou hmotu v tuhou
svacinku se spoustou energie!l

JERKY

K dispozici je mnoho receptd, ale je zabavné udélat si viastni mix. V podstaté mdze pouzit
jakékoliv kombinace nize uvedenych ingredienci: sdju, worcestrovou omdacku, rajcatovou
&i barbecue omdacku, Eesnek, cibuli nebo kari korfeni, sUl nebo pepf. Vyberte libovy platek
syrového masa, co moznd nejvice bez tuku; &im vyssi je obsah tuku v mase, tim kratsi je
moznd doba uskladnéni suseného masa. Maso mizete nakrdjet bud po vidknech nebo
pres vidkna. Stejnomérné krdjeni je klicem k Uspéchu. Susené maso nakrdjené pres vidkna
bude tuhé. Pokud maso nakrdjite po vidknech, bude kiehké a jemné. Krdjejte maso na
prouzky zhruba 2,5 cm Siroké a 0,5 cm silné a dlouhé jak si budete pidt. Nakonec odkrojte
vsechen viditelny tuk.

BYLINKY A KORENI

Nasuste si své vlastni Cerstvé zelené bylinky! Vytvorte si specidini Caje a kofeni.

Odstrante viechny poskozené a odumrelé Cdsti rostlin. Stonky a listky omyjte studenou
vodou. Ubrouskem vysuste co nejvice vihkosti. Rostliny rozlozte v jedné vrstvé na tdcy. Suste
2-4 hodiny pfi teploté 35 °C (95 °F). Pozndmka: Pokud se bylinky susi déle nez 4 hodiny,
nastavte vyssi teplotu. V oblastech s vyssi vihkosti mizZe byt k iddnému vysuseni bylinek

a kofeni potieba vyssi teplota 52 °C (125 °F).

ORECHY

Orechy Ize doma susit v jejich pfirozené podobé nebo nakrdjené a ochucené.
Rozprosttete ofechy v jedné vrstvé na tacy. Suste pii 46 °C (115 °F) - 52 °C (125 °F). Celé
ofechy suste 10-14 hodin, jddra by méla byt suchd za 8-12 hodin. Pozndmka: Vzhledem
k vysokému obsahu oleje mohou jadra Zluknout, pokud nejsou skladovéna v lednici.

TESTOVINY
RozloZte prouzky prdvé vyrobenych téstovin v jedné vrstvé na susici tdcy. Suste 2-4 hodiny
pfi teploté 57 °C (135 °F). Skladujte ve vzduchotésné nddobé.

ROZPEKANI

UZ nikdy nebudete muset vyhodit ztvrdlé pecivo, susenky nebo koldcky. Rozpecte je
v susiCce Excalibur. Staci pecivo rozlozit na susici tdcy. Suste je pri teploté 63 °C (145 °F)
po dobu 1 hodiny.

JOGURT

Pridejte 1 hrnek suseného mléka do 0,5 litru nizkotucného mléka. Svarte 2 sekundy a poté
zchladte na 46 °C (115 °F). Do vychladiého miéka pridejte 2 Izice nepasterovaného bilého
jogurtu. Prelijte do nd&dob, které jsou soucdsti prislusenstvi, a uzaviete. Inkubujte
v susi¢ce pri 46 °C (115 °F) 5 hodin. (Pozndmka: Pro dosaZeni nejlepsich vysledkd pouZzijte
teplomér na peceni.) Kdyz je jogurt hotovy, dejte jej do lednice na 12 hodin, abyste
zastavili fermentaci.. Pfed poddvanim mdzete pridat aroma nebo Cerstvé ovoce.



RECEPTY

Chipsy ze sladkych brambor

srozmarynem

Sladké brambory nemusi byt pred konzumaci
tepelné upravené. Rozmaryn mizete nahradit jinym
susenym korenim, jako je cesnekovy prdsek,
cibulovy prések, kvasnice, paprika nebo kajensky
pepr.

Skladujte v neprodysném obalu.

POSTUP

Sladky brambor nakrdjejte na tenké plditky. PouZzijte
krdje¢ mandolina i ostry ndz. Nakrdjené platky
vlozte do misy, pridejte olej, citronovou stdvu
a promichejte. Ddle pridejte rozmaryn a sul.
DUkladné promichejte.

Platky brambor rozprostfete na téc, tak aby se
neprekryvaly. Suste po dobu 6-10 hodin na 50 °C
(125 °F). Bramborové chipsy nechte zcela
vychladnout.

INGREDIENCE

1 velky sladky brambor

2 lzice olivového oleje

1 polévkovd lzice citronové stavy
[Zicka suseného rozmarynu
/2 IZicky morské soli

1
1
. J

POSTUP

V mixéru rozmixujte 1/2 hrnku vody z datli spolu
s mandlovym extraktem, datlemi a strouhanym
kokosem. Tésto by mélo byt tuhé. Tésto
nandsejte pomoci polévkové lzice na susici
vlozku ¢i pecici papir. SuSte po dobu
14-20 hodin na 46 °C (115 °F). Tésto
otocte priblizné v poloviné susiciho procesu.

DOBA PRIPRAVY
10 minut pfiprava, 22-24 hodin suseni
z jedné ddavky vytvorite 30-45 susenek

INGREDIENCE

2 hrnky mandli namocenych ve vodé
po dobu 8 hodin

1 hrnek strounhaného kokosu
1 IZicka mandlového extraktu

6-10 vypeckovanych datli
namocenych ve vodé po dobu

\2 hodin /




N

Syrovokapustové chipsy

INGREDIENCE

1 hrnek kesu ofiskd

1 hrnek strouhané mrkve
1 hrnek filtrované vody

2 polévkové Izice kvasnic
2 Izicky chilli kofeni

1/2 Izicky citronové §tdvy

POSTUP
Kesu ofisky nechte namdcet ve vodé po dobu
4-6 hodin. Opldchnéte aslijte. Dejte ingredience do
mixéru a pfipravte hladkou a krémovou syrovou
omdacku. Omyijte, osuste kapustu pomoci ubrousku
a dejte do velké misy. Kapustu nyni dikladné
promichejte s omdackou. Takto pripravené listy
kapusty polozte na tdc se susici viozkou. Jednotlivé
listy se nesméji navzdjem prekryvat. Nechte susit 12
a vice hodin pfi 41 °C (105 °F), dokud listy kapusty
nebudou kiupavé.

1 Izicka soli

1 IZicka protlaceného Cesneku (asi 2 strouzky)

1/2 IZicky cibulového prdsku

1/2 1zicky mletého fimského kminu

1/8 Izicky kajenského pepre

0.2 kg sparené kapusty (asi jedna polovina velké
hidvky) )

N

h-g,
SUCHE INGREDIENCE

2 hrnky ovesné krupice
(namd&cené ve vodé a vysusené)
1 hrnek Inénych seminek zlatych

1/2 hrnku jitrocele indického
1/2 IZicky keltské morské soli

— |
TEKUTE INGREDIENCE NAPLN
1 hrnek vody 4 hrnky Cernych fik0 (asi
1/2 hrnku kokosového 22 fikd)
nektaru (nebo medu) 1/4 hrnku kokosového
1/4 hrnku olivového oleje | nektaru (nebo medu)
1/4 hrnku irského mechu - | 1/41Zicky keltské morské soli
gel J

POSTUP
Smichejte suché ingredience. Smichejte tekuté
ingredience. Poté pridejte suché ingredience
do smési tekutych ingredienci, dukladné
michejte, dokud ze smési nevznikne tésto.
Uvdlejte tésto na tloustku 1/2 cm. Rozdélte tésto
na polovinu. Smichejte ingredience ndplné.
Rozetfete ndpli na jednu z polovin rozvdleného
tésta. Nechte susit obé poloviny tésta 10-12
hodin pri 46 °C (115 °F). Nyni poloZte tésto bez
ndplné na polovinu s ndplni. Tésto rozkrdjejte
a nechte susit nékolik hodin, dokud rezy
nebudou hotové.
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RECEPTY

Zeleninové chipsy

POSTUP
Nakrdjejte na co nejtenci platky.
Pfidejte trochu oleje jakéhokoli druhu a sul.

Suste pii teploté 57 °C (135 °F) po dobu 6-24 hodin.
Doba suseni je zavisld na tloustce zeleninovych
platkd. Pfed konzumaci nechte vzorky zeleninovych
chipst vychladnout (30-60 minut). Chipsy po
vychladnuti vzdy vice ztuhnou.

Zcela vysusenou zeleninu muizete skladovat
pfi pokojové teploté i nékolik mésicl. Pred
uskladnénim rozlomte jeden vzorek a zkontrolujte
INGREDIENCE obsah tekutin.

Vase oblibend zelenina DALSi MOINOST:

Viozte nékolik jesté teplych chipst do sdcku.
Pokud na sténdich sdcku kondenzuje voda, chipsy
jesté nejsou sprdvné vysusené.

POSTUP
Nalijte jogurt & ovocné pyré na susici viozku
nebo pecici papir.

Suste pii teploté 52 °C (125 °F) po dobu 8-10 hodin.
Srolujte a nakrdjejte na malé kousky.

INGREDIENCE
V&3 oblibeny jogurt nebo
ovocné pyré

1



INGREDIENCE

2 hrnky suseného ananasu
1 hrnek suseného manga
1 hrnek susené papdiji

1 hrnek susenych bandnd
1 hrnek suseného kiwi

POSTUP
Ovoce suste pri teploté 57 °C (135 °F) po dobu
12  hodin nebo dokud nedosdhnete
pozadované struktury.

Promichejte smés ususeného ovoce. Pfidejte
z&zvor. Smichejte pomerancovou §tavu se stdvou
z citfronu. Smés §tdv nalijte na susené ovoce
a promichejte. Poddvejte joko ovocny koktejl,

pfedkrm nebo dezert.

2 hrnky susenych jahod

1 hrnek susenych kokosovych viocek

2 polévkové Izice cerstvé nastrouhaného zdzvoru
2 hrnky pomerancové stavy

1 citron na vymackdani

INGREDIENCE
1% hrnku susené tence nakrdjené cibule 1 IZicka worcestrové omdacky

4 hrnky teplé vody

Y $dalku mdsla nebo margarinu
2 polévkové IZice instantniho hovéziho vyvaru  strouhany parmezdn / platky mozarrelly

PRIPRAVA
Cibuli suste pii 70 °C (155 °F) po dobu 4-8 hodin
nebo dokud nedosdhnete pozadované struktury.

POSTUP

Susenou cibuli zprudka osmahnéte na masle Ci
margarinu. Doporucujeme pouzit nddobi
vhodné i pro pouziti v tfroubé. Pridejte
bujén, teplou vodu, worcestrovou omdacku
a sUl. Dejte do trouby na 20 minut pfi 175 °C
(350 °F). Vyjmeéte z trouby, posypte
parmazdnem nebo polozte platek
mozzarelly, dejte zpét do trouby a nechte, dokud
syr neziskd zlatavé hnédou barvu.

Y2 IZicky soli

J




RECEPTY

INGREDIENCE

2 hrnky rozmrazenych brusinek

zbavenych prebyte&né vody

1 hrnek celeru nakrdjeného na kosticky

Vs hrmku nakrdjené cibule

2 polévkové lzice nastrounaného zézvoru

% hrnku kokosového cukru

1 polévkova lZice présku jitrocele

indického

2 hrnky nakrdjeného pomerance

1 hrnek nasekanych sladkych i slanych
\vlo§sk§/ch ofechu

PRIPRAVA
Mrazené brusinky mizete dét do sacku a viozit do susicky
pii 52 °C (125 °F) na dobu 30-40 minut, urychlite tak
proces tani. Pomerance nejdfive oloupejte a rozeberte
na jednotlivé mésicky, ty pak zbavte seminek, vidken
a rozkrdjejte priblizné na Ctyfi kousky.

POSTUP

Dejte rozmrazené brusinky zbavené prebytecné vody,
celer, cibuli, zdzvor, kokosovy cukr a prdsek jitrocele
indického do kuchyriského robotu a nasekejte nahrubo.
Smés nasypte do stfedné velké misky a pridejte
piipravené kousky pomerance a viasské ofechy. Dukladné
promichejte. Smés rozlozte na tdcy vylozené pecicim
papirem, viozte do susicky a nechte susit po dobu 2-3
hodin pfi 46 °C (115 °F). Poté smés vlozte do litrové
sklenice a pred servirovdnim nechte alespon jeden
den vychladit v lednicce. Skladujte v uzaviené sklenici
maximalni dva tydny.

Mnozstvi: 1 litr (8 porci)

Dynovy dezertni chléb

\_ 1 IZicka muskatového ofisku

POSTUP
Dyni suste pri 52 °C (125 °F) po dobu 7-11 hodin
nebo dokud nedosdhnete pozadované struktury.

Pfed pripravou tésta rehydratujte dyni v teplé
vodé. Pridejte viechny ostatni ingredience
a ddkladné promichejte. Smés nalijte do péti
vymazanych zapékacich misek. Pecte pri
170 °C dokud neni té€sto zcela propecené.

INGREDIENCE

3 1/2 hrnku mouky 3 hrnky cukru

2 IZi¢ky sody 4 nadlehand vejce
11/2Fzicky soli 1 hrnek oleje

1 Bicka skofice 1 hrnek susené dyné
1/2 5i&ky hrebicku 2/3 hrnku studené vody
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POSTUP
Smichejte jablecnou §tdvu s kardamonem,
skofici a muskdatovym ofiskem.

Smés nalijfe na viozku pro suseni
tekutych smési nebo na pecici folii.
Rovnomérné rozprostrete.

DOBA PRIPRAVY
Suste pri 52 °C (125 °F) po dobu 6-8 hodin.

INGREDIENCE
jablecna stava
kardamon
skorice
muskdtovy ofisek

PRIPRAVA
Rajcata suste pri teploté 52 °C (125 °F) po dobu 8-12 hodin nebo
dokud nedosdhnete poZadované struktury.

POSTUP

Osmahnéte cibuli na olivovém oleji, dokud nezesklovati. Poté
sundejte z horké plotny. Piimichejte Spendt. Pridejte jednu
polovinu parmezdnu. Ddle vmichejte pesto, riccotu,
slunecnicovd seminka a pridejte koreni. DUkladné promichejte.
Vymazte mdslem zapékaci misku (Ci plech) o rozmérech 22 x 33
cm. Dno vyloZte vrstvou téstovin. Na téstoviny nalijfte 1/3 ndpiné
a poté dejte 1/3 mozarrelly. Pfidejte susend rajcata. Postup
opakujte. Navrch posypte parmazdnem. Pokapejte olivovym
olejem. Pecte 40 minut pfi 175 °C (350 °F). Pro 8-10 osob.

INGREDIENCE
1 hrnek mleté cibule
1/2 kg Cerstvého Spendtu

2 hrnky syru ricotta
1/2 hrnku prazenych slune&nicovych seminek
24 platkd varenych téstovin |
2 polévkové lZice olivového oleje piatku varenycn testovin fasagne
- C ~ 0,2 kg strouhané mozzarelly
1/2az1 hmek susetwych rajcat ) 1-2 polévkové IZice olivového oleje
1/2 hrnku strouhaného parmezdnu ¢ pepr die chuti

1 hrnek bazalkového pesta
. P J
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Okurkoveé barbeque chipsy

INGREDIENCE
3 vetsi okurky
1Y% polévkoveé lice susené uzené papriky
2 lzicky Cesnekového prdsku
1 IZicka cibulového présku
1 Izicka chilli kofeni
V2 1Zicky horcicového prdasku

\% IZicky kajenského pepre

POSTUP
Omyjte okurky. Poté okurky nakrdjejte na tenké
platky. Platky dejte do misky, pridejte sUl, pepr
a promichejte. Platky okurky rozprostfete na tdc,
tak aby se vzdjemné neprekryvaly.

DOBA PRIiPRAVY
Suste pri 52 °C (125 °F) po dobu 4-8 hodin nebo
dokud nedosdhnete pozadované kifehkosti.

Okurkové chipsy nechte vychladnout na
pokojovou teplotu a poté skladujte v neprodysné
nddobé.

Kakaové mandle

INGREDIENCE

2 hrnky syrovych mandli

2 polévkové Izice kokosového oleje
Vs hrnku agdve

2 polévkové lzice kakaového présku
1'% IZi€ky soli

N

POSTUP
Dejte do misy mandle a 1 polévkovou Izici soli.
Poté zalijte vodou. Nechte mandle pres noc
namdcet. Vodu slijte a nechte piiblizné hodinu na
vzduchu. Rozehfejte kokosovy olej. Ddle pridejte
v§echny ostatni ingredience a promichejte.
Madle viozte do misky a zalijte pfipravenou smési.
Rozprosttete mandle rovnomérné na téc.

DOBA PRIPRAVY
Suste pfi 52 °C (125 °F) po dobu 18-24 hodin.
Mandle by nemély byt vinké anilepkavé.

15




ROZ| N ky Ususte si vlastni rozinky!

INGREDIENCE
1 hrozen hroznového vina

POSTUP
Hrozny otrhejte a omyjte. Poté hrozny krdtkou
dobu blansirujte v malém mnozstvi varici vody.
Poté co hrozny zchladnou, rozkrdjejte je na
poloviny a vloZte na téc slupkou dold.

DOBA PRIPRAVY
Suste piri teploté 52 °C (125 °F) po dobu 6-10
hodin.

INGREDIENCE
1 hrek pfedem namocenych,
opldchnutych pekanovych ofechd
zbavenych prebytec¢né vody
arozkrdjenych na poloviny
1/2 hrku javorového sirupu
1 lZicka skorice

\ Spetka muskatového ofisku

POSTUP
Smichejte pekanové ofechy, javorovy sirup,
skofici a muskdtovy ofisek a vzniklou smés
rozprostfete na susici folii.

DOBA PRiPRAVY

Pekanové ofechy nechte susit pri 41 °C (105 °F)
po dobu 12 hodin nebo dokud neziskaji
kfupavou konzistenci. Kandované pekanové
orechy skladujte v uzaviené sklenéné nddobé
v lednici po maximdini dobu 3 mésicU.

Poddveijte jako lehké ob¢&erstveni &i pouzijte pro
tvorbu dezertl. Pekanové ofechy se téz hodi do
salatd.

16
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PAMLSKY PRO VASE MAZLICKY

WalterUv oblibeny pamlsek
7 ,&3‘, _~ POSIUP

Dejte ingredience do stfedné velké misy, dikladné

michejte, dokud vdm nevznikne tésto. Vyvdlejte tésto
na tloustku 2,5 cm. Nakrdjejte tésto na 1,5 az 2cm kousky.

DOBA PRIPRAVY

Suste po dobu 4 hodin pfi 70 °C (155 °F). Dle potfeby
dobu suseni prodiuzte. Jednotlivé kousky by mély byt
velmi suché. Pro vase koCic¢i mazlicky mizete tésto
dochutit rybim vyvarem, vyvarem z krevet &i kousky
syra. Do smési téz mUzete pridat susenou nebo Eerstvou
petrzelku pro svézi dech vasich ctyfnohych pratel.

INGREDIENCE

1 hrnek psenicné mouky

1 hrnek kukuficné mouky

2 hrnky susenych jater

1/4 hrnku tuku ze slaniny (nebo rostlinného oleje)
4 vejce

teply vyvar (hovéz, kufeci nebo vyvar z jater)

POSTUP
Smichejte  viechny ingredience kromé
parmezdnu. Tésto dUkladné prohnétte. Vyvdlejte
jej a vytvarujte do pozadovaného tvaru. Poté
té&sto obalte v parmezdnu.

DOBA PRiPRAVY

Suste pri 70 °C (155 °F) po dobu 4-6 hodin nebo
dokud nedosdhnete pozadované struktury.
Tohle prosté musi vasi pejsci zkusit! Kocky je
také miluji, jen pro né udélejte mensi kousky.

INGREDIENCE

2 hrnky celozrnné mouky

1/4 hrnku kukuficné mouky

1/2 hrnku syru (jakykoli strouhany syr)

1 vejce

3/4 hrmku vody

1/2 jemné strouhaného parmezdnu (ponechte az na konec)

17
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Jerky pro vase mazlicky

INGREDIENCE

POSTUP
Vlozte ingredience do stfedné velké misy
a promicheijte. Smés rozprostrete na susici folii
tak, aby jeji tloustka nepresdhla 0,3 cm.

DOBA PRiPRAVY
Nechte v sudicce pri teploté 70 °C (155 °F) zcela
vyschnout. Nakrdjejte na prouzky.

3 hrnky mletého libového masa (hovézi, kufeci nebo kriti)

1 hrnek mouky

2 polévkové lZice pivovarskych kvasnic

1 hrnek syru cottage
1 kostka bujénu

N

Kureci jednohubky se sladkymi bramborami

INGREDIENCE

0.5 kg mletého libového
kufeciho masa

Y2 hrnku vody

2 hrnky sladkych brambor
nakrdjenych na kosticky

POSTUP
Rozehrejte vétsi pdnev na stfedni teplotu, pridejte kureci
maso, dUkladné michejte, dokud maso neza¢ne uvolfiovat
stavu. Pridejte sladké brambory a vodu. Snizte teplotu na
stredné nizkou, prikryjte pdnev poklickou a za ob&asného
michdni nechte vafit 15 minut, nebo dokud brambory
nezméknou a kufeci maso neztrati rdzovou barvu.
Sundejte poklicku, zvyste teplotu na stfedné vysokou
a nechte zredukovat prebytecné tekutiny. Smés dejte
na mélky talif a nechte zcela vychladnout. Smés viozte
do mixéru a nechte pristroj pracovat, dokud nevznikne
hladké pyré bez hrudek. Pomoci Cajové Izicky udélejte
ze smési kulicky. Navihete si prsty vodou a kuli¢ky smési
vytvarujte do malych motylkd. Namdceni prstd do vody
zabranuje slepovani a usnadriuje prdci se smési.

DOBA PRiPRAVY

Suste pri teploté 70 °C (155 °F) po dobu 5-7 hodin dokud
pamisek neni zcela suchy a kfupavy. Poté nechte zcela
vychladnout. Skladujte v neprodysném obalu pfi pokojové
teploté az po dva tydny nebo skladujte v lednici az po
3 mésice.
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SERVISNI STREDISKO

MIPAM bio s.r.o.
Rudolfovskd 11
370 01 Ceské Budgjovice

Telefon: +420 386 351 961
Mobil: +420 776 584 237
E-mail: info@susicka-potravin.cz

AMERICA'S BEST DEHYDRATOR

www.susicka-potravin.cz
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