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			Vorwort

			Schon seit Jahrhunderten ist das Dörren und Trocknen von Lebensmittel bekannt. Obst, Gemüse, Fleisch und Fisch können mit verschiedenen Techniken länger haltbar gemacht werden. Unsere Vorfahren bedienten sich schon vor langer Zeit der Technik des Dörrens, damit ihre Lebensmittel deutlich länger haltbar waren. Beim Dörren wird dem Dörrgut, wie die Lebensmittel genannt werden, die gedörrt werden, Feuchtigkeit entzogen. Also im Grunde Wasser. Dadurch verliert das Dörrgut nicht nur an Gewicht, sondern auch an Volumen. Die Mikroorganismen werden befreit und dadurch wird der natürliche Verwesungsprozess verhindert.

			Die Methode der Konservierung war lange Zeit in Vergessenheit geraten, aber in der heutigen Zeit erlebt das Dörren ein neues Zeitalter. Die Gründe, warum das Dörren heute noch beliebter ist als zur damaligen Zeit liegen auf der Hand. In den letzten Jahren sind Hungersnöte immer deutlich geworden. In den Industrieländern wird dafür immer mehr weggeschmissen und es ist nicht die Rede von Klamotten oder anderen Konsumgütern. Wir sprechen hier von Lebensmitteln. Die Menschen kaufen so viele Lebensmittel, die sie nicht verwenden und einfach in die Tonne werfen. Pro Person sind es mehrere Tonnen Lebensmittel, die ungenutzt im Müll landen. Dafür verhungern auf der Welt zu viele Menschen. Aber nicht nur die Minderung zum Wegwerfen ist ein Grund für das Dörren. Es ist beobachtet worden, dass Dörren dafür sorgt, dass die Mineralien und Inhaltsstoffe trotz Volumenverlust erhalten bleiben. In den gedörrten Lebensmittel sind keine künstlichen Geschmacksverstärker enthalten und das macht sie so begehrt. 

			Das Ernährungsverhalten der Menschen hat sich in den letzten Jahren immens verändert. Ein Blick in den Einkaufswagen zeigt, dass ungesunde Lebensmittel und Fertigprodukte immer noch hoch im Kurs stehen, obwohl bekannt ist, wie ungesund diese Produkte für den Körper sind. Auch in Sachen Geschmack lassen die Produkte stark zu wünschen übrig. Die Menschen werden nicht nur immer dicker, sondern auch immer kranker. Aber damit kann Schluss sein! Der Weg in die Rohkostabteilung kann der erste Schritt in die richtige Richtung sein. Es gibt so eine große Auswahl an Obst- und Gemüse, Gewürzen und Kräutern, die deutlich besser schmecken als die fertigen Produkte. Auch Fleisch und Fisch gibt es in Hülle und Fülle. 

			Mit der richtigen Ernährung können Sie ihren Körper etwas Gutes tun und das beginnt beim richtigen Einkaufen und führt bis hin zum Dörren. Was hat das Dörren aber mit gesunder Ernährung zu tun? Ganz einfach. Das Dörren sorgt dafür, dass die frischen Lebensmittel haltbar gemacht werden ohne Konservierungsstoffe und andere schädliche Inhaltsstoffe, die in den fertigen Lebensmitteln enthalten sind. Aber alle Inhaltsstoffe, die der Körper braucht bleiben bei dem Dörrvorgang enthalten. 

			Trocknen und Dörren liegt also voll im Trend und ist der Weg in die richtige Richtung. Unsere Vorfahren mussten sich Methoden ausdenken, um ihre Lebensmittel zu trocknen. Wir haben heute ganz andere Möglichkeiten. Der Backofen und der Dörrautomat sind heute zum Dörren perfekt geeignet. Die Auswahl an Möglichkeiten ist immens und dabei kann dieses Buch helfen.

			Mit diesem Buch haben Sie einen Begleiter, der Ihnen zeigt, dass Dörren nicht nur einfach ist, sondern auch vielseitig und abwechslungsreich. Neben den unzähligen Rezepten, die in dem Buch vorhanden sind, gibt es auch detaillierte Hintergrundinformationen rund um das Thema Dörren, Dörrzeit und die Portionsgrößen. 

		

	
		
			Die Geschichte des Dörren

			Eigentlich kann man nur staunen, wenn man bedenkt, wie unsere Vorfahren einmal gelebt und überlebt haben. Sie hatten keine Zentralheizung, keine Wissenschaft, keinen Computer, keine Elektrizität und kein Internet – im Grunde also eigentlich alles, was das heutige moderne Leben ausmacht. Das moderne Leben, wie wir es heute kennen existierte einfach in der Form nicht und trotzdem haben die Menschen gelebt. Sie hatten echte Nöte, Hunger und schwere Krankheiten gehörten zur Tagesordnung. Bei einem Blick in die Vergangenheit wird aber auch deutlich, dass schöne Kleider, üppige Feste und eine hohe Kulturstufe vorhanden waren. Es gab also durchaus Lebensqualität. Die Menschen haben die Ressourcen der Natur deutlich mehr wertgeschätzt, denn sie stellten die Lebensgrundlage dar. Mit den Jahren haben unsere Vorfahren viele der Fähigkeiten verloren, die zur damaligen Zeit überlebenswichtig waren. Einige der Fähigkeiten wurden mit Neuem verbunden, so dass ein Stück Gegenwart in jeder Fähigkeit enthalten ist. Eine dieser Fähigkeiten ist das Dörren. 

			Auf den ersten Blick hört sich das Wort allein schon recht dröge an, aber schon beim zweiten Blick wird deutlich, dass es sich um eine sehr wichtige Fähigkeit handelt. Bis heute ist diese Fähigkeit zur Konservierung von Lebensmitteln nicht mehr wegzudenken. Heute wird das Dörren ständig verwendet. Im Grunde ist jedes Küchengewürz, dass im Küchenschrank steht gedörrt. Trockene Apfelringe, alle Arten von Trockenfrüchten und alle Chipssorten sind gedörrt. Knäckebrot, Nudeln, Cracker, Gemüsebrühe und Kräutersalz bestehen und enthalten gedörrte Zutaten. 

			Das Dörren ist wohl die bekannteste und älteste Technik zur Konservierung, die schon von der Natur vorgemacht wird. Die Natur dörrt die Früchte, die an den Bäumen hängengeblieben sind oder sie dörrt die Blätter, die heruntergeweht  wurden. Dazu ist nur ein wenig Luft und Wärme notwendig, also im Grunde nur Sonne und Wind. Im Notfall kommt die Natur auch ohne diese beiden Dinge aus, denn schon das schlichte Liegen lassen kann ausreichen. Über die Jahrtausende hat es völlig ausgereicht, dass Lebensmittel einfach an gut belüfteten Räumen aufgehängt und einfach durch Wenden in Bewegung gehalten wurden. Die Bevölkerung ist aber gewachsen und somit wurden diese Räume für andere Dinge benötigt und es war kein Platz mehr für die alte Dörrtechnik. Auch in Sachen Zeit hat sich viel getan, denn heute haben die Menschen keine Zeit mehr um Lebensmittel tagelang oder wochenlang einfach liegen zu lassen. Aus dem Grund hat sich der Mensch schlaue Dinge ausgedacht und das Dörrgerät entwickelt. Bei dem Dörrgerät handelt es sich um einen kleinen Kasten, der auf den ersten Blick wie ein Minibackofen aussieht. Der kleine Kasten ist ein wahres Platzwunder und kann in wenigen Stunden dörren. 

			Das Dörren ist im Grunde die einfachste und natürlichste Sache der Welt, die dafür sorgen kann, dass Überschüsse, die beim Einkaufen entstehen oder aus dem Garten kommen, einfach länger haltbar gemacht werden. Während damals immer ein bis zweimal im Jahr gedörrt wurde, kann es dank der modernen Technik heute deutlich öfter gemacht werden.

		

	

			Vorteile des Dörren

			Das Dörren ist eine sehr alte Methode, um Lebensmittel deutlich länger haltbar zu machen. Dabei wird den Lebensmittel das Wasser mit Hilfe von Luft entzogen. Das Dörren gilt als die älteste Art des Konservierens, aber das heißt nicht, dass das Dörren überholt werden muss. Die meisten Menschen empfinden das Dörren als langweilig und viel zu trocken, aber das stimmt gar nicht. Mit dem Dörren können sich sehr viele Möglichkeiten offenbaren und diese Konservierungsmethode bietet unzählige Vorteile. 

			

	

Konservierung

			Einer der bedeutendsten Vorteile ist die Konservierung. In der heutigen Zeit werden so viele Lebensmittel einfach weggeschmissen, weil zu viel gekauft wird, was einfach nicht zur Verwendung kommt. In anderen Ländern der Welt verhungern die Kinder und das macht die ganze Sache noch deutlich trauriger. Mal abgesehen davon, dass das Wegschmeißen von Lebensmitteln einfach auch ins Geld geht. Jeden Monat landen Tonnen an allerlei Lebensmitteln einfach auf dem Müll und das ändert sich mit dem Dörren ganz einfach und unkompliziert. Egal, um welche Lebensmittel es sich handelt, von Gemüsechips über Fleisch bin hin zu Früchten lassen sich alle Lebensmittel deutlich länger haltbar machen. Gedörrte Lebensmittel halten sich wesentlich länger als die frischen Pendants. Neben der Konservierung und der langen Haltbarkeit ist auch die Aufbewahrung in diesem Bereich ein Pluspunkt. Beim Dörren wird den Lebensmittel das Wasser entzogen, was dafür sorgt, dass die Lebensmittel Gewicht und Volumen verlieren. Dadurch reduzieren sie sich deutlich und können problemlos überall gelagert werden. Die gedörrten Lebensmittel können mehrere Monate haltbar sein und einige der Lebensmittel sogar bis zu zwei Jahre. Gerade für Hobbygärtner ist das Dörren somit sehr interessant. Die geernteten Lebensmittel müssen nicht verschenkt, verkauft oder entsorgt werden, sondern können ganz einfach sinnvoll verwertet werden. Zudem sind gedörrte Lebensmittel deutlich leichter und können aufgrund des geringen Gewicht auch ideal für unterwegs zubereitet werden. Gerade mit selbstgemachten Zutaten sind Snacks unterwegs mit mehr Geschmack zu verzehren. Zudem spricht für das Dörren auf jeden Fall, dass keine weiteren Zutaten eingesetzt werden müssen. Einfach die eigene Fantasie benutzen und schon kann das Dörren beginnen. Der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. 

			

	

Aromen

			Beim Dörren bleiben die Aromen erhalten und können mit verzehrt werden. Der Grund dafür ist das schonende Verfahren des Dörrens. Beim Dörren wirkt eine geringe Hitze auf die Lebensmittel ein und entzieht ihnen nur das Wasser. Dadurch können die einzelnen Aromen sich im Inneren der Lebensmittel versammeln und bleiben zu 100% enthalten. Die enthaltenen Aromen wirken sich natürlich auch positiv auf den Geschmack aus. 

			

	

Gesundheitliche Vorteile

			Neben den zahlreichen Vorteilen, die sich auf den Geschmack und die Lagerung beziehen, gibt es aber auch noch die gesundheitlichen Aspekte, die das Dörren so interessant machen. Dörren liegt voll im Trend und das liegt in erster Linie daran, dass die Ernährungs- und Lebensweise der Gesellschaft sich in den letzten Jahren deutlich verändert hat. Das Bewusstsein für eine gesunde Ernährungsweise steigt immer weiter an und immer mehr Endverbraucher wollen weg von den industriell hergestellten Nahrungsmittel. Sie wollen frische Produkte, die ohne chemische Mittel oder andere Zusätze, angeboten werden und keine Produkte, die mit Konservierungsstoffen zur längeren Haltbarkeit gezwungen werden. Zudem steigt die Freude am Selbermachen in der Bevölkerung deutlich an und das zeigt sich auch in der Lebensmittelindustrie. Immer mehr Menschen wollen einen eigenen kleinen Garten oder besitzen schon einen Schrebergarten, indem sie unbelastete Nahrungsmittel herstellen und diese dann verzehren. Unbelastete Lebensmittel, die ohne künstliche Konservierungsstoffe verzehrt werden sind deutlich gesünder für den menschlichen Körper als Produkte, die mit Hilfe von chemischen Zutaten zur längeren Haltbarkeit gezwungen werden. Der Trend geht also eindeutig in Richtung gesunde Ernährung und dabei spielt das Dörren eine sehr wichtige Rolle. Das Dörren ist aber auch sehr schonend und naturbelassen, was auch für den gesundheitlichen Aspekt spricht. Beim Dörren wird eine gleichmäßige Wärmezufuhr ermöglicht. Das ist bei den anderen Konservierungsmethoden der heutigen Zeit kaum möglich. Es werden ansonsten keine Zutaten eingesetzt. Die Lebensmittel werden also ganz schonend behandelt, was dafür sorgt, dass alle wichtigen Inhaltsstoffe in den Lebensmittel enthalten bleiben und beim Verzehren vom Körper aufgenommen werden. Das Dörren liegt voll im Trend, allein deswegen, dass der Gesundheitsfaktor in den letzten Jahren deutlich angestiegen ist und immer mehr Menschen starken Wert auf die Gesundheit und auf die Einnahme von Lebensmitteln achten, die für den Körper gesund sind und ihn mit Energie versorgen. Künstliche Zutaten sollen immer weniger enthalten sein und da bietet sich das Dörren eindeutig an, weil auch bei unbeständigen Wetter das Dörren durchgeführt werden kann. Es ist also zu jeder Zeit möglich, sich gesund zu ernähren. 

			

	

Geschmack

			Gerade in Sachen Geschmack ist das Dörren ein richtiges Highlight. Beim Dörren kommt schließlich keine große Hitze zu Stande, die auf die Zutaten einwirken können. Es wird nur das Wasser entzogen, aber geschmacklich wird keine Veränderung vorgenommen. Beim normalen Kochen oder Braten entsteht eine sehr große Hitze, die auf die Lebensmittel einwirkt. Dadurch kann es passieren, dass ein großer Teil des normalen Geschmacks verloren geht. Das passiert beim Dörren nicht. Der Geschmack wird im Inneren gebündelt und somit entstehen wahre Geschmacksbomben, die reicht an Vitaminen, Ballaststoffen und Mineralstoffen sind. Zudem sind deutlich weniger Kalorien enthalten wie in den normalen Lebensmitteln, die mit Braten oder Kochen zu einem Gericht oder Snacks gemacht werden. 

			

	

Nährstoffe und Mineralien bleiben erhalten 

			Beim Dörren werden die Lebensmittel auf natürliche Art und Weise, ohne Konservierungsstoffe haltbar gemacht. Dazu wird den Produkten einfach das Wasser entzogen. Im Wasser befinden sich Mikroorganismen, die dafür sorgen, dass die Lebensmittel deutlich schneller verderben. Durch das Entziehen des Wassers wird den Mikroorganismen die Lebensgrundlage genommen. Somit wird der Gärungsprozess aufgehalten, aber außer dem Wasser wird den Produkten nichts entzogen. Die Nährstoffe und die Mineralien bleiben in den Produkten enthalten. Im Grunde sind sie deutlich konzentrierter in gedörrten Produkten enthalten. Die Inhaltsstoffe werden stark konzentriert und somit ist in den getrockneten Lebensmitteln ein sehr hoher Anteil an Nährstoffen, Mineralien, Vitaminen und Traubenzucker enthalten. Diese Inhaltsstoffe gehören zu den wertvollsten Energiespendern, die der Körper braucht. 

		

	

			Verschiedene Methoden zum Dörren im Vergleich

			Selbstgemachte Snacks und Lebensmittel sind in der heutigen Zeit überall gern gesehen. Das Dörren ist schon voll im Trend und dabei gibt es nicht nur eine Methode, um Lebensmittel zu dörren. Gerade zu Beginn machen sich viele Menschen Gedanken darüber, ob die Anschaffung eines Dörrautomats sich überhaupt rechnen. Es gibt aber nicht nur den Dörrautomaten, sondern auch noch andere Methoden, um zu Dörren. 

			

	

Dörrautomat

			Die einfachste Methoden um Produkte zu Dörren ist der sogenannte Dörrautomat. Der Dörrautomat ist auch als Dörrgerät bekannt. Es handelt sich um ein Elektrogerät, das zum Konservieren von Lebensmittel geeignet ist. Das funktioniert durch Trocknen mit erhitzter Luft. Die heutigen Dörrautomaten funktionieren alle nach dem gleichen Prinzip, obwohl es mittlerweile die verschiedensten Bauweisen gibt. Die Basis eines Dörrautomaten ist das Heizgebläse. Das Heizgebläse befindet sich im Inneren des Gehäuses und sorgt dafür, dass die Luft auf eine bestimmte Temperatur erhitzt wird. Dabei wird die Luft über die verschiedenen Ebenen des Dörrautomaten geblasen. Die Ebenen des Dörrautomaten lassen sich entweder stapeln oder können in fest montierte Leisten eingeschoben werden. Der Dörrautomat besitzt einen Deckel oder eine Fronttür und verfügt über eine ausgezeichnete Energieeffizienz. Der Dörrvorgang lässt sich bei allen Geräten entweder manuell oder automatisch stoppen. Das Gerät verfügt über keine Zeitschaltuhr und eigentlich würde die Bezeichnung Halbautomat deutlich besser passen. Bei dem Dörrautomaten handelt es sich um ein multifunktionelles Gerät, das sich nicht nur zur Trocknung von Lebensmittel nutzen lässt, sondern auch zum Warmhalten ideal ist. Im Grunde gehört in der heutigen Zeit in jedem Haushalt ein Dörrautomat. Bei den Dörrautomaten wird zwischen zwei Varianten unterschieden, dem Dörrautomaten mit Etagen oder dem Dörrautomaten mit Einschüben. Der Etagen-Dörrautomat wird in eckig oder in rund angeboten. Er besteht aus mehreren Etagen, die oben mit einem Deckel verschlossen werden. Die erhitzte Luft steigt bei dieser Art nach oben und zirkuliert innerhalb des Geräts. Die einzelnen Etagen sind meist aus Kunststoff hergestellt und das bietet eine hohe Flexibilität. Die Etagen können problemlos ausgelassen werden und dadurch steigert sich auch die Energieeffizienz. Durch die durchsichtigen Etagen kann man das Dörrgut jederzeit beobachten. Es gibt zwischen zwei und fünf Ebenen, die heute zum Standard gehören. Aber auch kleinere und größere Modelle sind auf dem Markt vorhanden. Der Dörrautomat mit Einschüben wird auch als Dörröfen bezeichnet. Er ähnelt vom Aufbau her ziemlich stark an den Backofen. Das Heißluftgebläse ist meist in der Rückwand des Gerätes verbaut und somit wird dafür gesorgt, dass die heiße Luft horizontal in den Innenraum des Geräts strömt. Die Einschübe bestehen in der Regel aus robustem Edelstahl und weisen wärmeleitende Eigenschaften auf. Dadurch wird die Trocknungszeit maßgeblich beeinflusst. Der Vorgang kann mit einer Fronttür kontrolliert werden, die aus transparentem Kunststoff besteht. Es gibt aber auch Dörrautomaten mit Einschüben, die komplett aus Metall bestehen. Bei diesen Modellen muss man sich allerdings auf die Zeitschaltuhr verlassen, denn eine Einsicht ist nicht möglich. Die Dörrgeräte mit Einschüben sind leicht zu bedienen. Es gibt Geräte, die zwischen fünf und zehn Einschüben variieren. 

			Im Grunde handelt es sich bei den Dörrautomaten um einfach konstruierte elektrische Geräte, deren Ausstattung auf das Notwendigste beschränkt ist. Das sorgt für eine einfache Bedienung und einen guten Kaufpreis. Die Dörrautomaten sollten aber mit verschiedenen Features bestückt sein. Die Einlegeböden sollten auf jeden Fall höhenverstellbar sein. Dadurch können kleine und größere Produkte besser in den Dörrautomat passen. Eine Zeitschaltuhr ist heute Standard an den meisten Dörrautomaten. In der Regel lässt sie sich bis auf 48 Stunden einstellen. Es gibt aber auch Modelle, die eine 30 Stunden Zeitschaltuhr haben. Grundsätzlich werden Lebensmittel immer nach Standard-Temperatur gedörrt, aber ein Thermostat ist sinnvoll, weil manche Obst- und Gemüsesorten eine höhere Temperatur benötigen. Zudem kann die Wunschtemperatur bis zu 70 Grad eingestellt werden. Professionelle Geräte haben eine Temperatureinstellung von bis zu 90 Grad. Für eine einfache Bedienung sollte man auf ein LC-Display achten. Der Dörrautomat selber sollte aus umweltfreundlichen und schadstofffreien Materialien hergestellt sein. 

			

	

Backofen

			Der Backofen ist Standard in einer normalen Küche und kann nicht nur zum Braten, Backen oder Garen verwendet werden. Der Backofen ist auch ein ideales Gerät zum Dörren. Ein Backofen ist in jeder Küche vorhanden und somit ist die Anschaffung eines weiteren Geräts nicht notwendig. Der Backofen ist mit verschiedenen Blechen ausgestattet, die einfach herausgenommen werden können. Das ist vor allen Dingen von Vorteil, wenn verschiedene Produkte gedörrt werden sollen. Das Blech mit den Früchten lässt sich somit einfach entnehmen und die Bleche mit den anderen Produkten können einfach im Backofen verbleiben. Ideal ist der Backofen, wenn eine Umluft-Funktion vorhanden ist. Das Dörren mit Ober- und Unterhitze ist sehr zeitaufwendig. Dabei kann man im Backofen fast alle Lebensmittel dörren von Obst über Kräuter bis hin zu Fleisch. Um den Backofen richtig zu verwenden, müssen allerdings einige Vorbereitungen je nach Produkt getroffen werden. Beim Dörren von Obst sollte nur reifes Obst verwendet werden, da sich in diesem Obst die besten Aromen befinden. Beschädigungen sollten aber entfernt werden. Zudem sollte das Obst geschält und entkernt sein, bevor es in den Backofen kommt. Das Obst kann zwar im Ganzen gedörrt werden, aber ansonsten muss das Kerngehäuse entfernt werden. Das Dörren im Backofen ist einfach. Der Backofen muss auf 40 Grad vorgeheizt werden. Dann muss die passende Temperatur gewählt werden, die zwischen 20 und 60 Grad liegt. Äpfel und Birnen brauchen eine Temperatur zwischen 60 und 70 Grad, weil sie ein sehr festes Fruchtfleisch haben. Die Dauer im Backofen ist unterschiedlich. Hier gilt es auszutesten, ob das Produkt fertig gedörrt ist. Es darf nicht matschig oder feucht sein, aber es muss elastisch und weich bleiben. 

			

	

Lufttrockner

			Die Lufttrocknung ist eine besondere Art des Dörrens. Im Grunde handelt es sich bei einem Lufttrockner um ein Gerät, das zum Dörren verwendet wird. Jeder Dörrautomat ist eine Art von Lufttrockner, wobei ein Lufttrockner nicht mit Elektrizität betrieben wird, sondern mit der Luft. Dabei dauert das Dörren mit einem Lufttrockner deutlich länger als mit einem normalen Dörrautomaten. 

			

	

Dampfgarer 

			Dampfgarer gehören heute mit zu den Standardgeräten in einer modernen Küche. Einige der Dampfgarer verfügen über spezielle Programme, die zum Dörren geeignet sind. Zum Standard gehören die Programme allerdings nicht. In der Regel können Dampfgarer die Feuchtigkeit, die den Produkten entzogen wird, nicht abtransportieren. Hilfreich ist ein Blick in die Bedienungsanleitung. Dort steht drin, ob der Dampfgarer zum Dörren geeignet ist oder nicht. 

			

	

Kaminofen

			Neben dem Dörrautomat und dem Backofen bietet sich aber auch der Kaminofen zum Dörren an. Um mit einem Kaminofen dörren zu können, muss man recht kreativ sein. Die einfachste Methode wäre, das spannen einer Schnur, an der die einzelnen Lebensmittel einfach aufgehängt werden. Aber dadurch wird das gesamte Wohnzimmer zum Dörrraum und das ist sehr unpraktisch. Mit ein bisschen Kreativität und handwerklichem Geschick können verschiedene Konstruktionen gebaut werden, die auf dem Kaminofen ihren Platz finden können. Dadurch, das der Kaminofen die Wärme an die Luft abgibt, wird das Dörren mit dem Kaminofen deutlich länger dauern als mit einem Dörrautomat oder einem Backofen. 

		

	
		
			Welche Lebensmittel lassen sich dörren:

			Fast alle Obst- und Gemüsesorten lassen sich hervorragend Dörren.

			
					Äpfel

					Tomaten

					Bananen

					Pflaumen

					Datteln

					Aprikosen

					Sultaninen (Rosinen)

			

			Aber auch Kräuter bieten sich zum Dörren an.

			
					Thymian

					Petersilie

					Rosmarin

					Mayoran

					usw.

			

			Pilze lassen sich auch sehr gut Dörren, aber auch

			
					Fleisch

					alle Arten von Fisch

					Hühnchen

					Eier

					Nüsse

					Erdnüsse

			

			und viele andere Lebensmittel können mit Hilfe des Dörrens haltbar gemacht werden. 

		

	

			Der Dörren-Führerschein - bevor es losgeht

			Nach dem Kauf eines Dörrautomaten muss man sich erst mit dem Gerät vertraut machen. Schließlich handelt es sich um ein neues Gerät, dessen Anwendung bislang noch nicht bekannt ist. Im Grunde kann man sich an vier Tipps halten, die dafür sorgen, dass das Dörren direkt von Anfang an gut funktioniert. 

			

	

1. Die Zutaten vorbereiten

			Die Vorbereitung der Zutaten ist sehr wichtig und gilt schon als die halbe Miete beim Dörren. Beim Schneiden der Zutaten sollte darauf geachtet werden, dass die Dicker der Scheiben beziehungsweise die Größe der Stücke für die Trocknungszeit verantwortlich ist. Dünne Scheiben sind deutlich schneller gedörrt als Stücke. In der Regel wird immer mit dünnen Schreiben gearbeitet. Damit die Scheiben alle eine gleiche Stärke aufweisen, bietet sich eine Mandoline an. Damit die Zutaten nicht zu feucht sind, sollten sie vorher unbedingt abgewaschen werden. 

			

	

2. Zutaten kombinieren

			Beim Dörren besteht sogar die Möglichkeit verschiedene Snacks herzustellen. Dabei wird mit verschiedenen Dörrebenen gearbeitet, die unterschiedliche Trocknungszeiten haben. Zucchini-Scheiben zum Beispiel brauchen deutlich weniger Zeit als Ananas-Schreiben. Aber es muss keine strikte Trennung erfolgen. Es muss einfach nur darauf geachtet werden, dass die fertigen Produkte herausgenommen werden, damit die restlichen Produkte in Ruhe zu Ende dörren können. Bei den niedrigen Temperaturen wird nichts schiefgehen, also keine Sorge. 

			

	

3. Das richtige Zubehör 

			Grundsätzlich sind beim Kauf eines Dörrautomaten alle Zubehörelemente schon enthalten. Dabei sollte immer darauf geachtet werden, dass das Zubehör auch richtig verwendet wird. Nur bei einer richtigen Nutzung kommt es in der Küche zu keinerlei Sauerei. 

			
					Dörrebenen 

			

			Zu den wichtigsten Zubehörelementen gehören Dörrebenen. Die Dörrebenen sind die Backbleche im Dörrautomaten. Sie sind entweder übereinandergestapelt oder können schubladenartig entfernt werden. Sie besitzen eine Vielzahl an Löchern, die für eine optimale Luftzirkulation sorgen. Die Dörrebenen sind für die großen Zutaten ideal. 

			
					Dörrgitter

			

			Das Dörrgitter wird oben auf das Dörrgut gelegt. Es ist feinmaschig und sorgt im Grunde dafür, dass kleine Zutaten nicht in die Maschine fallen. Zudem können feuchte und dünne Zutaten nach dem Dörren problemlos entfernt werden. Die Dörrgitter bieten sich für Kräuter, Obst und Gemüse in dünnen Scheiben, Beeren, Pilze und Blüten an.

			
					Dörrfolien

			

			Bei den Dörrfolien handelt es sich um beschichtete Einlagen, die auf den Dörrebenen verteilt werden. Sie sind speziell für flüssige Zutaten geeignet. Sie haben eine undurchlässige Beschichtung und können immer wieder verwendet werden. Die Dörrfolien gelten als Backofen-Alternative und eignen sich für Fruchtleder, Teige und Gemüsebrühe.

			

	

4. Das Dörrgut gut verteilen

			Am Ende der Dörrzeit sollen alle Lebensmittel, die verwendet wurden, gleichmäßig getrocknet sein, das ist aber nur möglich, wenn die Scheiben oder Stücke nicht übereinander liegen, sondern gut verteilt sind. Bei flüssigen Zutaten gilt es darauf zu achten, dass die Masse gleichmäßig verteilt ist und keine Beulen oder Erhebungen vorhanden sind.

		

	
		
			Wann ist der Dörrprozess beendet?

			Zu den beliebtesten Lebensmitteln, die gedörrt werden, gehört Obst. Obst kann in allerlei Formen geschnitten werden, aber gerade Obst gehört zu den Lebensmitteln, die lange gedörrt werden müssen. Das liegt daran, dass das Obst einen sehr hohen Wassergehalt hat. Im Grunde kann man sagen, dass Obst je nach Art und Dicke zwischen 6 und 36 Stunden zum Dörren braucht. Allerdings gibt es keine pauschalen Angaben, denn die Ergebnisse können anhand der Obstart und der eingestellten Temperatur sehr unterschiedlich ausfallen. Es kommt  aber auch auf den persönlichen Geschmack an. Für die gewünschte Konsistenz müssen einige Stunden dazu- oder abgerechnet werden. Gerade in Bezug auf das Ende sollte das Obst überprüft werden, denn nur so kann man schnell ein Gefühl dafür bekommen, wann das Trockenobst den eigenen Vorstellungen entspricht. Das gleiche Prinzip gibt auch bei allen anderen Zutaten. Bei Gemüse zum Beispiel muss mit einer Dörrzeit zwischen 4 und 15 Stunden gerechnet werden, bei Kräutern zwischen 1 und 6 Stunden und bei Fleisch zwischen 4 und 14 Stunden.

		

	
		
			Wo wird das Dörrgut aufbewahrt?

			Das Ziel beim Dörren ist es immer, dass das Dörrgut lange haltbar gemacht wird. Somit wird dem Dörrgut die Feuchtigkeit entzogen und eigentlich wird es getrocknet. Damit das Ziel des Dörrgutes auch nach dem Dörrvorgang beibehalten wird, muss das Dörrgut von Feuchtigkeit ferngehalten werden. Dabei spielt in erster Linie der Lagerungsort eine entscheidende Rolle, aber auch das Gefäß selber ist wichtig. Nicht jedes Gefäß eignet sich zur Aufbewahrung von getrockneten Lebensmitteln. Zuerst kümmern wir uns aber um den Ort der Lagerung.

			Zur Lagerung sollte ein Raum ausgewählt werden, der trocken ist und in der Regel eine gleichmäßige Temperatur halten kann. Eine Küche eignet sich eigentlich überhaupt nicht, denn durch das Kochen und Backen nimmt die Luftfeuchtigkeit in unregelmäßigen Abständen zu und ab und somit schwanken auch die Temperaturen. Besonders hilfreich sind dunkle und kühle Räume, die sich zur Lagerung eignen. Idealerweise ein Keller oder eine Speisekammer. Die Räumlichkeiten sollten auf jeden Fall abgedunkelt, trocken und dauerhaft kühl sein. 

			Jetzt kommen wir zu dem Aufbewahrungsbehältnis. Das richtige Aufbewahrungsbehältnis spielt eine bedeutende Rolle. Behälter aus Blech oder Aluminium sind nicht geeignet. Der Grund ist einfach erklärt. Die Inhaltsstoffe von getrockneten Früchten greifen das Material an und das kann zu einer Gesundheitsgefährdung führen. In den meisten Produkten ist Fruchtsäure enthalten, die das Material schwächen kann. Auch Papiertüten, Zeitungspapier und Baumwollsäckchen sind zur Lagerung von Dörrgut nicht geeignet. Diese Behältnisse sind luftdurchlässig und lassen Feuchtigkeit durch. Es besteht außerdem die Gefahr, dass die Dörrobstmotte sich einnistet. Dabei handelt es sich um ein sehr kleines Insekt, das die Verpackung problemlos durchbeißen kann und ihre Larven im Dörrgut ablegt. Dadurch wird das Dörrgut ungenießbar. 

			Damit das Dörrgut optimal aufbewahrt werden kann bieten sich Schraubgläser, Plastik- oder Keramikdosen an. Sie lassen sich gut verschließen und lassen weder Feuchtigkeit noch Luft eindringen. Auch die schädlichen Insekten bleiben draußen und haben keine Chance zum Dörrgut vorzudringen.

		

	
		
			Wie lange dauert das Dörren?

			Jedes Gemüse, jedes Obst und jedes Fleischstück hat eigene Ansprüche an das Dörren. Es gibt aus dem Grund keine allgemeingültigen Angaben, wie lange das Dörren dauert. Die Dauer des Dörrens hängt von verschiedenen Faktoren ab, darunter die Dicke des Dörrgutes, die Art des Dörrgutes und natürlich auch die gewünschte Konsistenz.

		

	
		
			Worauf muss man beim Dörren unbedingt achten?

			Dörren ist die althergebrachte Form der Konservierung und das auf natürliche Art und Weise. Es gibt einige Dinge beim Dörren zu beachten, damit es von Anfang an gut funktioniert. 

			Zuerst muss das Dörrgerät beachtet werden. Heute gibt es eine Vielzahl von Dörrautomaten auf dem Markt, die in Sachen Dörrmenge, Leistung und Ausstattung recht unterschiedlich sind. Das Budget spielt beim Kauf eine wesentliche Rolle. Aber auch eine gute Verarbeitung, die einfache Handhabung und gleichmäßige Trocknungsergebnisse sind wichtig. Der Dörrautomat sollte zudem einfach zu reinigen sind und auch Platz in der Küche finden. 

			Beim Dörren gilt es aber auch auf die Lebensmittel zu achten. Das Dörren eignet sich für fast alle Lebensmittel, allerdings müssen sie vorab behandelt werden. Ein Apfel im Ganzen findet im Dörrautomaten keinen Platz. Also muss das Dörrgut vorab in die richtige Form gebracht werden. Das können Scheiben, Streifen oder Stücke sein, aber es muss immer darauf geachtet werden, dass die kleinen Stücke in der gleichen Größe sind. Die gleiche Größe sorgt dafür, dass das Dörrgut am Ende die gleiche Zeit zum Trocknen braucht. Die Temperatur wird anhand der Betriebsanleitung ausgewählt. Äpfel brauchen aufgrund der hohen Feuchtigkeit deutlich länger zum Dörren als beispielsweise Fisch oder Fleisch. Bevor Sie mit dem Dörren beginnen, sollten Sie sich immer die Bedienungsanleitung des Dörrautomaten durchlesen. 

		

	

			Rezepte für gedörrtes oder getrocknetes Fleisch

			Beef Jerky

			Bei Beef Jerky handelt es sich um einen beliebten Trockenfleischsnack aus den USA. Für die Zubereitung wird im Regelfall Rindfleisch verwendet. 

			Zubereitungszeit: 12 - 16 Stunden

			Portionen: für ungefähr 1 kg Beef Jerky

			Zutaten: 

			
					3 kg Rinderrouladen

					600 ml Sojasauce

					600 ml Worcestersauce

					6 Knoblauchzehen

					6 TL Pfeffer

					1 TL Chili

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Knoblauchzehen schälen und anschließend gut pressen.

			2.	Den geschälten und gepressten Knoblauch, die Worcestershiresauce, die Sojasauce und den Honig in ein ausreichend großes Gefäß geben und zu einer Marinade verarbeiten. Die Mischung mit Chili und Pfeffer verfeinern und erneut gründlich verrühren.

			3.	Die Rindfleisch in hauchdünne 1 bis 2 cm lange Streifen schneiden und mit der fertigen Marinade bestreichen.

			4.	Anschließend die Fleischstreifen luftdicht verschließen und für etwa 8 Stunden in den Kühlschrank stellen. Danach das Fleisch sorgfältig abtupfen und auf einen Grillrost legen.

			5.	Die Fleischstreifen für 8 Stunden bei 45 ° trocknen lassen.

			Tipp: 

			Das Beef Jerky eignet sich hervorragend für Camping- oder Wanderausflüge.

		

		

			Beef Jerky in Honig-Chili Marianade aus dem Backofen

			Die moderne Interpretation des klassischen Beef Jerky. Die Honig-Chili Marinade verleiht den Fleischstreifen einen köstlichen süßlich-scharfen Geschmack. 

			Zubereitungszeit: 4 Stunden

			Portionen: für ungefähr 1 kg Beef Jerky

			Zutaten: 

			
					3 Rinderrouladen

					3 EL Worcestersauce

					2 EL Ketchup

					2 EL Honig 

					2 TL getrocknete Chiliflocken

					etwas Paprikapulver

					etwas Knoblauchpulver

					etwas Zwiebelpulver

			

			Zubereitung: 

			1.	Der Backofen sollte auf 180 ° vorgeheizt werden.

			2.	Die Worcestersauce, den Ketchup und den Honig in eine ausreichend große Schüssel geben und alles gut miteinander vermengen.

			3.	Alles mit Chiliflocken, Paprikapulver, Knoblauchpulver und Zwiebelpulver ordentlich würzen und zu einer Marinade verarbeiten.

			4.	Die Rinderrouladen müssen nun in maximal 2 cm hauchdünne Streifen geschnitten werden. Die Streifen sollte die gleiche Größe haben.

			5.	Die einzelnen Fleischstreifen mit der Marinade bestreichen, in ein luftdichtes Behältnis geben und für 3 Stunden im Kühlschrank marinieren.  

			6.	Die marinierten Rinderstreifen für etwa 40 Minuten in den Backofen geben. Nach cirka 20 Minuten müssen die Rinderstreifen gewendet werden. 

			Tipp: 

			Statt einem Backofens kann man auch einen Dörrautomat verwenden. 

			

	

Beef Jerky in einer würzigen Teriyaki-Marinade

			Noch eine weitere Variante des traditionellen Beef Jerky. Die Teriyaki-Marinade sorgt für eine rauchig-würzige Note. 

			Zubereitungszeit: 10-12 Stunden

			Portionen: für ungefähr 1 kg  Beef Jerky

			Zutaten: 

			
					3 kg Rinderrouladen

					600 ml Teriyaki-Sauce

					300 ml Worcestersauce

					9 EL Ketchup

					3 EL Pfeffer

					3 EL Chilipulver

					3 EL Rauchsalz 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Rinderrouladen in etwa 2 cm lange Streifen schneiden. 

			2.	Die Teriyaki-Sauce, die Worcestersauce, den Ketchup, den Pfeffer, das Chilipulver und das Rauchsalz in ein Behältnis geben und zu einer Marinade verrühren.

			3.	Das Rindfleisch muss gut in der Marinade gewälzt werden.

			4.	Anschließend das Fleisch in eine große Schüssel geben, luftdicht verschließen und für etwa 4 Stunden in den Kühlschrank stellen.

			5.	Danach müssen die Rinderstreifen für 6 Stunden bei 50 ° in den Dörrautomaten.

			Tipp:

			Wer keinen Dörrautomaten hat, kann das Gericht auch in einem Backofen zubereiten. 

			

	

Entenbrust (getrocknet) mit Thymian

			Die Trockenfleisch-Leckerei wird häufig als Alternative zu Beef Jerky gereicht. Statt Rind- wird hier Entenbrust getrocknet.  

			Zubereitungszeit: ungefähr 2 Wochen

			Portionen: für ungefähr 1 kg Entenbrust

			Zutaten:

			
					3 Entenbrüste (500 g)

					300 ml Essig 

					etwas Meersalz

					1 Prise Pfeffer 

					etwas Thymian

			

			Zubereitung:

			1.	Die Entenbrust ordentlich waschen und von überflüssiger Haut befreien.

			2.	Das Meersalz in eine ausreichend große Schüssel geben.

			3.	Jetzt die Entenbrust beifügen und gut in dem Meersalz wälzen.

			4.	Die Schüssel abdecken und alles für ungefähr 18 Stunden in den Kühlschrank stellen.

			5.	Die Entenbrust vorsichtig von Salzresten befreien und trocken tupfen.

			6.	Das Fleisch mit Thymian verfeinern, in ein Tuch wickeln und für 2 Wochen in den Kühlschrank zum Trocknen stellen. 

			Tipp: 

			Statt Thymian können auch andere Kräuter verwendet werden. 

			

	

Pork Jerky

			Bei Pork Jerky handelt es sich um Dörrfleisch aus Schweinefleisch. Wie das bekannte Beef Jerky stammt auch das Pork Jerky aus Amerika. 

			Zubereitungszeit: 10 Stunden

			Portionen: für ungefähr 1 kg Pork Jerky

			Zutaten: 

			
					3 kg Schweinefilet

					300 ml Sojasauce

					6 TL Ketchup

					3 EL Sherry

					3 Knoblauchzehen

					etwas schwarzen Pfeffer

					etwas Paprikapulver 

					etwas Zucker

			

			Zubereitung: 

			1.	Das Schweinefleisch gründlich waschen, von Fett und Haut befreien und in gleichmäßige dünne Scheiben schneiden.

			2.	Anschließend den Knoblauch schälen und pressen.

			3.	Knoblauch, Sojasauce, Ketchup und Sherry in eine ausreichend große Schüssel geben und gut miteinander vermischen.

			4.	Die Mischung mit ausreichend Pfeffer und Paprikapulver würzen und zu einer Marinade verrühren. 

			5.	Die geschnittenen Fleischstreifen in die Marinade geben. 

			6.	Jetzt muss das Schweinefleisch für etwa 60 Minuten im Kühlschrank marinieren.

			7.	In dieser Zeit lässt sich der Grill gut vorbereiten. 

			8.	Pork Jerky auf den Grillrost legen und bei geschlossenem Deckel  etwa 5 Stunden lang dörren.

			9.	Das Fleisch muss regelmäßig gewendet werden, damit es von allen Seiten gut gedörrt werden kann.

			Tipp:

			Dünne Scheiben werden viel knuspriger als zu dick geschnittene Scheiben.

			

	

Rinderhack gedörrt

			Hackfleisch wird eher selten getrocknet oder gedörrt. Aufgrund der Substanz und Konsistenz ist es bei den Freunden des Trockenfleisches allerdings sehr beliebt. 

			Zubereitungszeit: 5 Stunden

			Portionen: für ungefähr 400 g Gedörrtes Hackfleisch 

			Zutaten:

			
					600 g Rinderhack 

					etwas Salz 

					etwas Pfeffer

			

			Zubereitung: 

			1.	Das Hackfleisch muss in einer ausreichend großen Pfanne gut angebraten werden.

			2.	Mit Salz und Pfeffer verfeinern und erneut kurz anbraten.

			3.	In der Zeit lässt sich der Dörrautomat gut vorbereiten.

			4.	Das gebratene und gewürzte Hackfleisch in den Dörrautomat geben und für etwa 5 Stunden bei 70 ° dörren. 

			Tipp: 

			Gedörrtes Rinderhack ist eine schmackhafte Beilage für alle Nudel- oder Reisgerichte. 

			

	

Das traditionelle Pemmikan 

			Bei Pemmikan handelt es sich um ein traditionelles Gericht der amerikanischen Ureinwohner. Es besteht größtenteils aus Trockenfleisch und Fett.

			Zubereitungszeit: 12 Stunden

			Portionen: für ungefähr 200 g Pemmikan

			Zutaten:

			
					600 g Rindfleisch

					50 g Rindertalg oder Rinderfett

					etwas Salz 

					etwas Pfeffer

					ein paar Kräuter nach Wahl

			

			Zubereitung: 

			1.	Das Fleisch von dem gesamten Fett und den Sehnen befreien.

			2.	Das Rindfleisch anschließend in etwa 5 mm schmale Streifen schneiden.

			3.	Jetzt muss das Dörrgerät vorbereitet werden. 

			4.	Die Fleischstreifen ungefähr 8 Stunden bei mittlerer Stufe in den Dörrautomaten geben.

			5.	Den Rindertalg gut würfeln, in eine Pfanne geben und kurz anbraten.

			6.	Die Fleischstreifen unter Beihilfe eines Mörsers zu Pulver verarbeiten.

			7.	Das Fleischpulver und den Rindertalg in eine große Schüssel geben und vermengen.

			8.	Die Mischung mit Salz, Pfeffer und Kräutern gut abschmecken. 

			Tipp: 

			Statt Rindfleisch kann auch wahlweise Pute oder Lamm verwendet werden. 

			

	

Traditioneller Straußenfleisch-Biltong 

			Bei Biltong handelt es sich um Trockenfleisch aus Südafrika. Es kann mit einer Vielzahl an Fleischsorten zubereitet werden. 

			Zubereitungszeit: 4 Tage

			Portionen: für ungefähr 300 g Biltong

			Zutaten: 

			
					800 g Strauß

					200 ml Essig 

					5 EL Koriander

					5 EL schwarze Pfefferkörner

					5 EL Salz 

			

			Zubereitung: 

			1.	Das Straußenfleisch muss in 5 cm dicke Scheiben geschnitten werden.

			2.	Die Fleischstreifen in eine Schüssel geben, von allen Seiten gut salzen und anschließend Beiseite stellen. 

			3.	Den frischen Koriander und Pfeffer zerkleinern und gut vermengen.

			4.	Das Straußenfleisch muss nun von dem überschüssigen Salz befreit werden. Zudem wird es ein wenig mit Essig eingestrichen.

			5.	Das Fleisch beidseitig mit der Mischung aus Pfeffer und Koriander würzen.

			6.	Jetzt die Fleischstreifen für mehrere Tage in einem trockenen und gut durchlüfteten Raum zum Trocknen aufhängen. 

			Tipp: 

			Biltong kann auch mit Rindfleisch oder Wild zubereitet werden. 

			

	

Gulasch gedörrt 

			Gedörrtes Gulasch ist ein verhältnismäßig neues Rezept aus der Küche der Studenten.

			Zubereitungszeit: 6 Stunden und 30 Minuten

			Portionen: für ungefähr 200 g Gedörrtes Gulasch

			Zutaten: 

			
					500 g Schweinegulasch

					500 g Rindergulasch 

					1 Packung Schmalz

					1 kg Zwiebeln 

					3 Liter Fleischbrühe

					1 Prise Salz 

					1 Prise Pfeffer 

					etwas Paprikapulver

					ein wenig Majoran

					ein wenig Currypulver 

			

			Zubereitung: 

			1.	Das geschnittene Schweine- und Rindergulasch wird in einer Pfanne gut angebraten. 

			2.	Die Zwiebeln schälen und zerkleinern. 

			3.	Die Zwiebeln mit dem Gulasch in einen großen Topf geben und glasig dünsten. 

			4.	Alles mit Salz, Pfeffer und Gewürzen nach Wahl verfeinern. 

			5.	3 Liter Fleischbrühe beigeben, mit einem Deckel abdecken und für ungefähr 3 Stunden köcheln lassen. 

			6.	Der Dörrautomat kann vorbereitet werden. Er wird mit Backpapier oder Frischhaltefolie ausgelegt.

			7.	Den fertigen Gulasch in den Dörrautomaten geben und für ungefähr 6 Stunden auf höchster Stufe dörren lassen.

			Tipp: 

			Gedörrtes Gulasch lässt sich wunderbar in luftdicht verschlossenen Beuteln im Kühlschrank aufbewahren.

			

	

Terky Jerky – getrocknete Putenbrust

			Turky Jerky stammt ebenfalls aus den USA. Es handelt sich hierbei um eine weitere Alternative zum traditionellen Beef Turky. Statt Rind- wird hier Putenfleisch verwendet.

			Zubereitungszeit: 2 Tage 

			Portionen: für ungefähr 1 kg Getrocknete Putenbrust

			Zutaten: 

			
					3 kg Putenbrust 

					900 ml Sojasauce

					750 ml Teriyakisauce

					600 ml Chilisauce

					600 ml Currysauce

					300 ml Honig 

					etwas grünen Tabasco

					etwas Zwiebel- und Knoblauchgranulat

					1 Prise Pfeffer 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Putenbrust in dünne Scheiben schneiden. 

			2.	Die restlichen Zutaten in eine ausreichend große Schüssel geben und zu einer Marinade verarbeiten. 

			3.	Die Fleischstreifen in die Schüssel geben, luftdicht verschließen und für ungefähr 2 Tage in den Kühlschrank stellen. 

			4.	Nach den zwei Tagen muss der Backofen vorbereitet werden. 

			5.	Die Putenstreifen für 5 Stunden bei 60° Celsius im Backofen trocknen lassen. 

			Tipp: 

			Turkey Jerky ist ein beliebter Snack für Outdoor-Abenteuer. 

			

	

Deer Jerky – das wilde Trockenfleisch 

			Bei Deer Jerky handelt es sich um Trocken- oder Dörrfleisch aus Wild. Es ist eher eine Seltenheit, wird aber immer populärer.

			Zubereitungszeit: 20 Stunden

			Portionen: für ungefähr 1 kg Deer Jerky

			Zutaten: 

			
					3 Kilo Rehrücken (oder anderes Wild)

					900 ml Sojasauce

					300 ml Honig 

					50 ml Cognac 

					ein wenig Knoblauchpulver

					etwas Paprikapulver

					etwas Majoran 

					1 Prise Pfeffer 

					1 Prise Ceyennepfeffer

			

			Zubereitung: 

			1.	Den Rehrücken säubern, von Fett und Sehnen befreien und in hauchdünne Streifen schneiden, die nur einige Millimeter dick sind.

			2.	Die restliche Zutaten in eine Schüssel geben und zu einer runden Marinade verarbeiten. 

			3.	Die Fleischstreifen in die fertige Marinade geben, die Schüssel luftdicht verschließen und alles für 12 Stunden zum Marinieren in den Kühlschrank stellen. 

			4.	Das Reh für 8 Stunden bei 40 ° Celsius im Backofen trocknen lassen. 

			Tipp: 

			Eine Panade aus zerkleinerten Nüssen verleiht dem Deer Jerky einen gewissen Crunsh.

			

	

Hähnchenstreifen gedörrt

			Gedörrte Hähnchenstreifen sind bei Zweibeinern noch nicht allzu weit verbreitet. Man kennt die Trockenfleisch-Variante eher als Snack für Hunde oder Katzen. 

			Zubereitungszeit: 10 Stunden 

			Portionen: für ungefähr 200 g Gedörrte Hähnchenstreifen 

			Zutaten: 

			
					600 g Hähnchenfilet

					300 ml Sojasauce

					1 TL Knoblauchpulver

					1 TL Pfeffer 

					1 TL Rohrzucker

					1 TL Rauchsalz

					etwas Öl

			

			Zubereitung: 

			1.	Das Hähnchenfilet in gleichmäßige, schmale Streifen schneiden. 

			2.	Sojasauce, Knoblauchpulver, Salz, Zucker, Pfeffer und Öl in eine Schüssel geben und zu einer glatten Marinade verrühren. 

			3.	Die Hähnchenstreifen gut mit der fertigen Marinade bestreichen, die Schüssel verschließen und alles für etwa 5 Stunden in den Kühlschrank stellen. 

			4.	Etwa 30 Minuten vor dem Herausnehmen, kann der Backofen vorbereitet werden. 

			5.	Die Hähnchenstreifen für weitere 5 Stunden bei 60° Celsius im Backofen dörren. 

			Tipp: 

			Gedörrte Hähnchenbrust ist ein wunderbares Leckerli für den Hund.

			

	

Lammfleisch getrocknet 

			Aufgrund des speziellen Eigengeschmacks von Lamm wird getrocknetes Lammfleisch eher selten zubereitet. Unter den Anhängern von Lamm ist das Trockenfleisch allerdings heiß begehrt. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 48 Stunden

			Portionen: für ungefähr 350 g Getrocknetes Lammfleisch

			Zutaten:

			
					1 kg Lammfleisch 

					4 Knoblauchzehen 

					120 ml Olivenöl

					2 EL Essig

					6 TL Koriander

					100 g Salz 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Knoblauchzehen schälen und zerkleinern.

			2.	Knoblauch, Koriander, Essig und Öl in eine Schüssel geben und gut miteinander vermengen.

			3.	Die Schüssel gut verschließen und alles für ungefähr 24 Stunden in den Kühlschrank stellen.

			4.	Das Lammfleisch in schmale Streifen schneiden und gut salzen. Anschließend mit Baumwolltüchern umwickeln und Beiseite stellen. 

			5.	Das Fleischstreifen mit der Knoblauch-Koriander-Marinade bestreichen und erneut für 1 Tag in den Kühlschrank stellen. 

			6.	Der Backofen sollte etwa 30 Minuten vor dem Dörren vorbereitet werden. Idealerweise haben Sie Backpapier zum Auslegen im Haus. 

			7.	Das Lammfleisch für 3 Stunden bei 80° Celsius in den Ofen geben.

			Tipp: 

			Je dünner die Scheiben geschnitten werden, desto knuspriger wird am Ende das Trockenfleisch.

			

	

Das asiatische Bak Kwa (Bakkwa)

			Bei Bak Kwa (oder Bakkwa) handelt es sich um die asiatische Entsprechung von Beef Jerky. Für die Herstellung wird in der Regel Schweinefleisch verwendet. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 12 Stunden 

			Portionen: für ungefähr 300 g Bak Kwa

			Zutaten: 

			
					500 g Hackfleisch vom Schwein 

					3 EL Fischsauce

					3 EL Sojasauce

					2 EL Reiswein 

					2 EL Honig 

					1 TL Koriander

					1 TL Zimt

					1 TL Pfeffer (weiß)

					1 TL Zucker 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Fischsauce, Sojasauce, Reiswein, Koriander, Zimt, Pfeffer und Zucker in eine Schüssel geben und zu einer Marinade vermengen.

			2.	Das Fleisch in eine weitere Schüssel geben.

			3.	Der Honig und etwas Wasser beifügen, alles gut vermischen.

			4.	Das Fleisch in die Mariande geben, die Schüssel luftdicht verschließen und über Nacht in den Kühlschrank stellen. 

			5.	Backpapier auf ein Backblech legen und das Fleisch ausrollen.

			6.	Alles für 25 Minuten bei 180° Celsius in den Backofen.

			7.	Das fertige Bak Kwa in kleine, quadratische Stücke schneiden.

			Tipp:

			Bak Kwa kann warm oder kalt gegessen werden.

			

	

Luftgetrockneter Entenbrust-Schinken

			Schinken ist für jeden Fleischliebhaber ein Genuss. Insbesondere Schinken aus Entenbrust ist eine Delikatesse. Die Spezialität lässt sich jetzt ohne viel Aufwand lufttrocknen.

			Zubereitungszeit: ungefähr 3 Wochen

			Portionen: für ungefähr 400 kg Schinken 

			Zutaten:

			
					1 kg Entenbrust 

					30 g Nitrikpökelsalz

					10 g Rauchsalz 

					2 TL Pfeffer 

					1 TL zerstoßene Wachholderbeeren

					1 TL Thymian (getrocknet)

			

			Zubereitung:

			1.	Die Entenbrust waschen und von allen Sehnen oder auch dem Fett befreien.

			2.	Wachholderbeeren, Thymian, Salz und Pfeffer in eine große Schüssel geben und alles gut vermengen.

			3.	Beide Seiten der Entenbrust mit dem fertigen Gemisch würzen.

			4.	Die Entenbrust muss 2 Tage zum Pökeln in den Kühlschrank gestellt werden.

			5.	In der Zeit muss die Mischung gelegentlich gewendet werden.

			6.	Das Fleisch vorsichtig abtrocknen und für weitere 2 Wochen zum Abbrennen in einen Kühlschrank hängen.

			7.	Die Entenbrust für 4 bis 5 Tage zum Lufttrocknen in einen kühlen, aber gut durchlüfteten Raum hängen. 

			Tipp: 

			Der Schinken aus Entenbrust ist ein ausgezeichneter Brotbelag.

		

	

			Rezepte für getrockneten und gedörrten Fisch

			Trockenfisch

			Trockenfisch ist, ebenfalls wie Trockenfleisch, ein beliebter Outdoor-Snack. Die Spezialität lässt sich ganz einfach und bequem selbst zubereiten.

			Zubereitungszeit: ungefähr 15 Stunden

			Portionen: für ungefähr 100 g Trockenfisch

			Zutaten:

			
					500 g Dorsch

					50 g Salz 

			

			Zubereitung: 

			1.	Den Fisch waschen, vorsichtig trocken tupfen und in hauchdünne Scheiben schneiden.

			2.	Die komplette Salzmenge in eine Schüssel geben.

			3.	Die Fischscheiben ebenfalls in die Schüssel geben und gut im Salz wenden.

			4.	Der Dorsch wird nun in die Pfanne gegeben bis er kurz gegart ist.

			5.	In der Zeit kann der Dörrautomat vorbereitet werden. 

			6.	Die fertigen Fischstreifen für ungefähr 15 Stunden bei 70° Celsius im Dörrautomat dörren lassen.

			Tipp: 

			Statt Dorsch kann auch andere Fischarten wie Seelachs oder Zander verwendet werden. 

			

	

Lachs getrocknet 

			Getrocknete Lachs-Streifen werden auch als Lachs-Jerkys bezeichnet. Der Snack gilt als Fisch-Variante zum Beef Jerky.

			Zubereitungszeit: ungefähr 18 Stunden

			Portionen: für ungefähr 100 g Getrockneten Lachs

			Zutaten:

			
					500 g Lachs 

					240 g Tamari-Sauce

					2 EL Zucker (braun)

					2 EL Zitronensaft

					2 EL Pfeffer

			

			Zubereitung: 

			1.	Den Lachs unter Wasser gut abspülen, vorsichtig abtupfen und in hauchdünne Scheiben schneiden.

			2.	Tamari-Sauce, Zucker, Pfeffer und Zitronensaft in eine große Schüssel geben und zu einer Marinade verrühren.

			3.	Anschließend wird der geschnittene Lachs beigefügt.

			4.	Die Schüssel luftdicht verschließen und den Lachs für etwa 3 Stunden im Kühlschrank marinieren lassen.

			5.	Den marinierten Lachs vorsichtig von Rückständen der Marinade befreien und in den Dörrautomaten geben.

			6.	Die Lachsstreifen ungefähr 15 Stunden bei 68° Celsius dörren.

			Tipp: 

			Dörrroste gelegentlich drehen.

			

	

Thunfisch gedörrt aus dem Dörrautomaten

			Thunfisch ist eine Delikatesse. Der beliebte Speisefisch eignet sich auch ganz wunderbar zum Trocknen und Dörren.

			Zubereitungszeit: ungefähr 15 Stunden

			Portionen: für ungefähr 100 g getrockneten Thunfisch 

			Zutaten:

			
					500 g Thunfisch 

					etwas Salz 

					etwas Pfeffer

			

			Zubereitung:

			1.	Den Thunfisch waschen, vorsichtig abtrocknen und in schmale Streifen schneiden.

			2.	Die schmalen Thunfischstreifen mit Salz und Pfeffer würzen. 

			3.	Jetzt kann der Dörrautomat vorbereitet werden. 

			4.	Die Thunfischstreifen für ungefähr 15 Stunden bei 70° Celsius in den Dörrautomaten geben.

			Tipp:

			Getrockneter Thunfisch eignet sich hervorragend zur Veredelung von Pasta-Gerichte.

			

	

Forelle getrocknet aus dem Backofen

			Aus Forelle lässt sich sehr viel machen. Der Speisefisch ist auch als Trockenfisch ein Genuss.

			Zubereitungszeit: ungefähr 10 Stunden

			Portionen: für ungefähr 50 g Getrocknete Forelle

			Zutaten:

			
					1 Forelle

					etwas Zitronensaft 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Forelle waschen, entschuppen und von allen Gräten befreien.

			2.	Den Fisch in schmale, gleichmäßige Streifen schneiden.

			3.	Die Fischstreifen leicht mit Zitronensaft beträufeln.

			4.	Das Backpapier auf ein ausreichend großes Backblech legen.

			5.	Die Forellenstreifen auf dem Backblech gut verteilen.

			6.	Alles für ungefähr 10 Stunden bei 30° Celsius im Backofen trocknen lassen.

			7.	Gelegentlich nachsehen.

			Tipp:

			Getrocknete Forellenstreifen eignen sich auch als Leckerli für Vierbeiner.

			

	

Krabben getrocknet aus dem Dörrautomaten

			Meeresfrüchte sind ein Hochgenuss. Insbesondere Krabben erfreuen sich großer Beliebtheit. Selbst getrocknete oder gedörrte Krabben überzeugen durch ihre Vielzahl an Anwendungsmöglichkeiten.

			Zubereitungszeit: ungefähr 12 Stunden

			Portionen: für ungefähr 50 g Getrocknete Krabben

			Zutaten:

			
					250 g Krabben (vorgekocht)

					etwas Zitronensaft

					1 Prise Salz 

					1 Prise Pfeffer 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die vorgekochten Krabben mit dem Zitronensaft beträufeln und mit Salz und Pfeffer würzen.

			2.	Die Krabben für ungefähr 12 Stunden bei 50° Celsius in den Dörrautomaten geben.

			Tipp:

			Getrocknet Krabben eignen sich als Snack oder als Beilag für Salate.

		

	

			Rezepte für gedörrtes oder getrocknetes Gemüse

			Getrocknete Tomaten

			Getrocknete Tomaten sind DER Klassiker unter den getrockneten Gemüsesorten. Bereits unsere Mütter und Großmütter trockneten mit Vorliebe Tomaten. 

			Zubereitungszeit: mehrere Monate 

			Portionen: für ungefähr 600 g Getrocknete Tomaten 

			Zutaten: 

			
					1 kg frische Tomaten 

					2 kg Salz 

					etwas Olivenöl

			

			Zubereitung: 

			1.	Das Backpapier auf ein Backblech legen und dick mit Salz bestreuen. 

			2.	Die Tomaten waschen und halbieren. 

			3.	Anschließend die Tomatenhälften auf das Backblech legen und für 6 Stunden bei 80° Celsius im Ofen trocknen lassen. 

			4.	Zum Schluss die Tomatenhälften in Olivenöl einlegen.

			5.	Für weitere 6 Monate werden die Tomatenhälften kühl und trocken gelagert. 

			Tipp: 

			Getrocknete Tomaten kann man ewig einlagern.

			

	

Getrocknete Paprika aus dem Dörrautomat

			Getrocknete Paprika sind in der Küche ebenfalls eine Unbekannten. Sie werden von vielen Hausfrauen seit vielen Jahren zubereitet. 

			Zubereitungszeit: 8 Stunden 

			Portionen: für ungefähr 600 g Getrockneten Paprika 

			Zutaten:

			
					1 kg frische Paprikaschoten

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Paprika waschen und in hauchdünne Streifen schneiden.

			2.	Die Paprikastreifen in einen Topf mit Wasser geben und kurz blanchieren.

			3.	Anschließend den Dörrautomat vorbereiten.

			4.	Die blanchierten Paprika für 8 Stunden bei 70° Celsius dörren. 

			Tipp: 

			Je nach Paprikasorte kann die Dörrzeit variieren.

			

	

Getrocknete Zucchini

			Zucchini lassen sich sehr einfach trocknen oder dörren. Es existieren verschiedene Methoden zur Haltbarmachung des Gemüses.

			Zubereitungszeit: 10 Stunden 

			Portionen: für ungefähr 450 g Getrocknete Zucchini

			Zutaten: 

			
					1 kg frische Zucchini

					etwas Salz 

					etwas Pfeffer 

					etwas Paprikapulver 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Zucchini gründlich waschen und in schmale Streifen schneiden.

			2.	Das Backblech mit Backpapier belegen.

			3.	Die Zucchinischeiben auf das Backblech legen und beidseitig mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen.

			4.	Alles 10 Stunden bei 50° Celsius im Backofen trocknen lassen.

			Tipp: 

			Beim Trocknen von Gemüse im Backofen sollte ein Tuch in die Ofenklappe gesteckt werden. Auf diese Art und Weise kann die Feuchtigkeit entweichen.

			

	

Getrocknete Auberginen

			Ähnlich wie mit den Zucchini verhält es sich mit den Auberginen. Das Gemüse lässt sich ohne viel Aufwand auf verschiedene Arten und Weisen trocknen. 

			Zubereitungszeit: 8 Stunden 

			Portionen: für ungefähr 450 g Getrocknete Auberginen

			Zutaten: 

			
					1 kg frische Auberginen

					etwas Salz 

					etwas Pfeffer 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Auberginen in hauchdünne Scheiben schneiden.

			2.	Die Auberginenscheiben in einen ausreichend großen Topf mit Wasser geben und kurz blanchieren.

			3.	Die Scheiben mit Salz und Pfeffer würzen und für 8 Stunden bei 70° Celsius in den Dörrautomat geben. 

			Tipp: 

			Auberginen können alternativ auch im Backofen getrocknet werden. 

			

	

Getrocknete Kartoffeln aus dem Backofen 

			Getrocknete Kartoffeln sind nicht nur als Chips ein Genuss. Das beliebte Gemüse lässt sich am einfachsten im Backofen trocknen. 

			Zubereitungszeit: 10 Stunden

			Portionen: für ungefähr 450 g Getrocknete Kartoffeln

			Zutaten: 

			
					1 kg Kartoffeln

					etwas Salz 

					etwas Pfeffer 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Kartoffeln waschen und zu schmalen Scheiben mit einem Durchmesser von wenigen Millimetern  verarbeiten. 

			2.	Die Kartoffeln anschließend in ein Wasserbad geben und vorkochen.

			3.	Die Kartoffelscheiben mit Salz und Pfeffer verfeinern.

			4.	Backpapier auf ein Backblech legen.

			5.	Die Kartoffelscheiben auf dem Backblech verteilen und für 10 Stunden bei 60° Celsius trocknen lassen.

			6.	Die Scheiben müssen während des ganzen Vorgangs regelmäßig gewendet werden.

			Tipp: 

			Diese Variante der Trocknung funktioniert auch mit Süßkartoffeln.

			

	

Gedörrte Bohnen

			Dörrbohnen sind lange Zeit in Vergessenheit geraten. Mit dem Aufkommen des Dörrautomaten erlebt das getrocknete Obst allerdings ein regelrechtes Revival. 

			Zubereitungszeit: 10 Stunden 

			Portionen: für ungefähr 300 g Dörrbohnen

			Zutaten: 

			
					1 kg Bohnen

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Bohnen waschen und in einem Wasserbad blanchieren.

			2.	Jetzt den Dörrautomat vorbereiten.

			3.	Die Bohnen bei 70° Celsius ungefähr 10 Stunden im Dörrautomat dörren lasen. 

			Tipp: 

			Für die Herstellung von Dörrbohnen werden ganze Bohnen verwendet. 

			

	

Luftgetrockneter Sellerie 

			Getrockneter Sellerie wird häufig als Gewürz für Speisen verwendet. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 2 Wochen

			Portionen: für ungefähr 100 g Getrockneten Sellerie 

			Zutaten: 

			
					2 – 3 Sellerieknollen

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Stängel der Sellerieknolle entfernen.

			2.	Die Stiele und Blätter der Sellerieknolle abnehmen vorsichtig säubern.

			3.	3 bis 4 Selleriestiele zusammenbinden und in einen warmen und trockenen Raum zum Trocknen aufhängen. 

			4.	Nach ungefähr 4 Tagen können die Stiele abgenommen werden.

			5.	Anschließend die Blätter entfernen und zerkleinern. 

			6.	Das Backpapier auf ein Backblech legen.

			7.	Die Sellerieblätter auf Teller verteilen und für eine weitere Woche trocknen lassen.

			Tipp: 

			Selleriepulver eignet sich wunderbar zum Verfeinern von Eintöpfen und Suppen. 

			

	

Knackige Röstzwiebeln

			Röstzwiebeln sind seit vielen Jahren nicht mehr aus der Küche wegzudenken. Sie lassen sich ganz einfach und bequem selbst herstellen. 

			Zubereitungszeit: 8 Stunden 

			Portionen: für ungefähr 450 g Röstzwiebeln 

			Zutaten: 

			
					1 kg Zwiebeln 

					etwas Sonnenblumenöl

					etwas Kräutersalz 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Zwiebeln schälen, waschen und in hauchdünne Ringe schneiden.

			2.	Etwas Sonnenblumenöl in eine Pfanne geben und die Zwiebelringe kurz darin anbraten. Zwischendurch mit etwas Kräutersalz verfeinern.

			3.	Die angebratenen Zwiebeln für ungefähr 5 Stunden bei 60° Celsius in den Dörrautomaten geben.

			Tipp: 

			Je feiner die Zwiebelscheiben, desto weniger Zeit brauchen sie im Dörrautomaten.

			

	

Schmackhafte, getrocknete Möhren

			Das Trocknen von Möhren ist aufgrund seiner Einfachheit seit langer Zeit weit verbreitet. Durch dieses Verfahren kann das schmackhafte Gemüse länger haltbar gemacht werden. 

			Zubereitungszeit: 8 Stunden

			Portionen: für ungefähr 450 g Getrocknete Möhren

			Zutaten: 

			
					1 kg frische Möhren

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Möhren waschen und in hauchdünne Scheiben schneiden.

			2.	Die Möhrenscheiben anschließend in ein Wasserbad geben und kurz blanchieren.

			3.	In der Zwischenzeit den Backofen vorbereiten.

			4.	Die blanchierten Möhrenscheiben auf das Backblech legen und für ungefähr 8 Stunden bei 55° Celsius trocken lassen

			5.	Gelegentlich nachsehen und bei Bedarf wenden.

			Tipp: 

			Getrocknete Möhren sind ein gesunder Snack für Mensch und Tier. 

			

	

Köstliche Gemüsechips selbstgemacht 

			Selbstgemachte Gemüsechips sind als gesunder Fernsehsnack heiß begehrt. Sie lassen sich ganz einfach zubereiten und laufen den fettigen Kartoffelchips ganz langsam aber sicher den Rang ab. 

			Zubereitungszeit: 60 Minuten 

			Portionen: für ungefähr 450 g Gemüsechips

			Zutaten: 

			
					1 kg Kartoffeln 

					1 kg Süßkartoffeln 

					1 kg Pastinaken

					1 kg Rote Beete

					etwas Salz

					etwas Olivenöl

			

			Zubereitung: 

			1.	Kartoffeln, Süßkartoffeln, Pastinaken und Rote Beete gut reinigen und unter Beihilfe eines Schabers oder eines Gemüsehobels in hauchdünne Scheiben schneiden. 

			2.	Etwas Salz und Olivenöl in eine Schale geben und gut verrühren. 

			3.	Die verschiedenen Gemüsescheiben von beiden Seiten mit der Mischung bepinseln.

			4.	Das Backpapier auf ein Backblech legen. 

			5.	Die marinierten Gemüsescheiben auf dem Backpapier verteilen. 

			6.	Alles für 1 Stunde bei 140° Celsius im Ofen trocknen lassen.

			Tipp: 

			Bei den selbstgemachten Gemüsechips kann man wunderbar mit den Gemüsesorten und den Gewürzen spielen. 

			

	

Selbstgemachtes Suppenpulver für Gemüsebrühe

			Gemüsebrühe ist nicht nur bei Krankheit ein kulinarischer Genuss. Das Pulver für die Brühwürfel lässt sich mit nur wenigen Handgriffen selbst herstellen. 

			Zubereitungszeit: je nach Gemüsesorte zwischen 8 – 12 Stunden

			Portionen: je nach Gemüsesorte zwischen 300 – 500 g Suppenpulver

			Zutaten: 

			
					1 kg Gemüse nach Wahl

			

			Zubereitung: 

			1.	Das Gemüse waschen und klein schneiden. 

			2.	Wenn nötig sollte das Gemüse vor dem Trocknen in einem Wasserbad blanchieren.

			3.	Das Gemüse für ungefähr 16 Stunden bei 100° Celsius in den Backofen geben.

			4.	Getrocknetes Gemüse zu Pulver zermahlen und luftdicht aufbewahren. 

			Tipp: 

			Als Gemüse für Suppenpulver eignen sich in erster Linie Kartoffeln, Petersilie, Möhren oder Sellerie. 

			

	

Chips aus Rote Beete 

			Gemüsechips werden immer populärer. Insbesondere knusprige Chips aus Roter Beete erlauben ein Schlemmen ohne Reue.

			Zubereitungszeit: ungefähr 60 Minuten 

			Portionen: ungefähr 500 g Rote-Beete-Chips

			Zutaten: 

			
					800 g Rote Beete

					2 EL Olivenöl

					etwas Meersalz 

					etwas frischer Thymian 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die rote Beete schälen und in hauchdünne Scheiben schneiden.

			2.	Jetzt Backpapier auf ein Backblech legen und bereitstellen.

			3.	Die hauchdünnen Gemüsescheiben auf das Backblech legen und mit etwas Salz und Öl verfeinern.

			4.	Die rote Beete-Scheiben für ungefähr 30 Minuten bei 160° Celsius im Backofen trocknen lassen.

			5.	Mit Thymian garnieren und genießen. 

			Tipp: 

			Bei der Zubereitung von roter Beete sollten Handschuhe getragen werden, da die Farbe sich an den Händen absetzt und nur schwer abzuwaschen ist.

			

	

Brokkoliblätter-Chips

			Brokkoli eignet sich zur Zubereitung von einer Vielzahl an Gerichten. Neuerdings werden aus den Blättern des Gemüses sogar Chips hergestellt. 

			Zubereitungszeit: 30 Minuten 

			Portionen: ungefähr 50 g Brokkoli-Chips

			Zutaten: 

			
					200 g Brokkoliblätter

					3 TL Paprikapulver

					1 TL Chilipulver

					3 EL Olivenöl

					etwas Salz 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Brokkoliblätter waschen und vorsichtig abtrocknen. 

			2.	Die Blattrippen entfernen. 

			3.	Die Blätter anschließend in mundgerechte Stücke zerkleinern.

			4.	Brokkoliblätter, Paprikapulver, Chilipulver, Olivenöl und Salz in eine Schüssel geben und alles gut vermengen.

			5.	Das Backpapier auf ein Backblech legen.

			6.	Die Brokkoliblätter auf dem Backblech verteilen und für ungefähr 30 Minuten bei 120° Celsius im Ofen trocknen lassen. 

			Tipp: 

			Alternativ können auch Blumenkohlblätter verwendet werden. 

			

	

Kohlrabi-Chips

			Bei den neuartigen Gemüsechips sind die Kohlrabi-Chips ganz vorne mit dabei. Das Gemüse eignet sich optimal zum Trocknen und zur Herstellung von knusprigen Chips. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 6 Stunden 

			Portionen: ungefähr 100 g Kohlrabi-Chips

			Zutaten: 

			
					4 Kohlrabi 

					4 TL Essig

					4 TL Salz 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Kohlrabi ordentlich waschen, gut schälen und in hauchdünne Scheiben schneiden.

			2.	Die dünnen Kohlrabischeiben mit Essig bestreichen und mit etwas Salz würzen.

			3.	Die gesalzenen Kohlrabi für 6 Stunden bei 60° Celsius in den Dörrautomaten geben. 

			Tipp: 

			Je weniger Essig verwendet wird, desto knuspriger werden die Chips.

			

	

Knusprige Kürbis-Chips

			Kürbis-Chips sind nicht nur im Herbst ein Genuss. Für die Zubereitung der Leckerei eignet sich ein Hokkaido-Kürbis.

			Zubereitungszeit: ungefähr 60 Minuten

			Portionen: ungefähr 100 g Kürbis-Chips

			Zutaten: 

			
					300 g Kürbisfleisch 

					1 Prise Salz 

					1 Prise Pfeffer 

					ein wenig Öl

					etwas Rosmarin

			

			Zubereitung: 

			1.	Das Kürbisfleisch zu dünnen Scheiben verarbeiten.

			2.	Die Kürbisscheiben auf einem Backblech anrichten und beidseitig mit Salz und Pfeffer würzen.

			3.	Für 40 Minuten bei 120° Celsius in den Backofen geben.

			4.	Die Chips mit etwas Öl bestreichen und mit Rosmarin ein wenig verfeinern. 

			Tipp: 

			Kürbis-Chips lassen viel Spielraum für Gewürze.

		

	

			Rezepte für gedörrtes oder getrocknetes Obst

			Getrocknete Äpfel 

			Getrocknete oder gedörrte Äpfel werden auch als Apfelringe bezeichnet. Sie sind DER Klassiker unter den Dörrobstsorten.

			Zubereitungszeit: ungefähr  5 Stunden

			Portionen: ungefähr 200 g Getrocknete Äpfel

			Zutaten: 

			
					1 Zitrone

					1 kg Äpfel

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Zitrone halbieren und gut auspressen.

			2.	Die Äpfel waschen, putzen und anschließend in hauchdünne Scheiben schneiden.

			3.	Die Apfelscheiben mit Zitronensaft benetzen.

			4.	Jetzt sollte der Dörrautomat vorbereitet werden.

			5.	Die benetzten Apfelscheiben für ungefähr 5 Stunden bei 70° Celsius in den Dörrautomaten geben.

			6.	Nach Belieben würzen und verfeinern.

			Tipp: 

			Getrocknete Äpfel sind eine beliebte Zutat in einem morgendlichen Müsli.

			

	

Getrocknete Erdbeeren 

			Getrocknete Erdbeeren sind ein leckerer und gesunder Snack. Sie können als Chips gegessen, auf ein Müsli gestreut oder zum Dekorieren verwendet werden. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 100 Minuten

			Portionen: ungefähr 100 g Getrocknete Erdbeeren

			Zutaten: 

			
					500 g Erdbeeren

					50 g Zucker 

			

			Zubereitung:

			1.	Die Erdbeeren waschen und Stängel abzupfen.

			2.	Die Erdbeeren in hauchdünne Scheiben schneiden und beidseitig gut zuckern.

			3.	Backpapier auf ein ausreichend großes Backblech legen.

			4.	Die Erdbeeren ordentlich auf dem Backpapier verteilen und für 90 Minuten bei 100° Celsius im Backofen trocknen.

			Tipp:

			Getrocknete Erdbeeren können alternativ auch im Dörrautomaten zubereitet werden.

			

	

Leckere Dörrpflaumen 

			Bei Dörrpflaumen handelt es sich um das wohl bekannteste Trockenobst der Welt. Die Leckerei kann alternativ auch als Backpflaume bezeichnet werden. 

			Zubereitungszeit: 6 Stunden 30 Minuten

			Portionen: für ungefähr 350 g Dörrpflaumen

			Zutaten: 

			
					1 kg Pflaumen

					etwas Zimt

					etwas Nelkengewürz

			

			Zubereitung:

			1.	Die Pflaumen waschen, halbieren und von Kernen befreien.

			2.	Backpapier auf ein Backblech legen und zur Seite stellen.

			3.	Die Pflaumenhälften auf dem Backblech verteilen.

			4.	Bei Bedarf mit Zimt und Nelkengewürz verfeinern.

			5.	Die halben Pflaumen für 6 Stunden bei 70° Celsius im Ofen trocknen lassen.

			6.	Während des Trockenvorgangs ein Handtuch in die Ofentür klemmen. Auf diese Art und Weise kann die Feuchtigkeit besser entweichen und die Pflaumen werden knackig.

			Tipp:

			Der Trockenvorgang kann bei Zeitproblemen auch unterbrochen werden.

			

	

Begehrter Snack – getrocknete Feigen

			Getrocknete Feigen werden im Mittelmeerraum seit vielen Jahren als begehrter Snack verspeist. Die gesunde Delikatesse hat inzwischen längst einen Siegeszug um den Globus angetreten.

			Zubereitungszeit: ungefähr 12 Stunden

			Portionen: 6 Getrocknete Feigen

			Zutaten: 

			
					18 Feigen

					75 g Puderzucker

			

			Zubereitung:

			1.	Die Feigen mit Wasser gut abspülen und vorsichtig abtrocknen.

			2.	In der Zeit kann der Backofen vorheizen.

			3.	Die Feigen auf ein vorbereitetes Backblech legen.

			4.	Die Feigen für 10 Stunden bei 65° Celsius in den Ofen geben. Ofentür dabei einen Spalt offen lassen.

			5.	Zum Schluss die Feigen klein schneiden, mit Puderzucker bestäuben und genießen.

			Tipp:

			Getrocknete Feigen können als Snack gegessen oder als Kochzutat verwendet werden.

			

	

1001 Nacht Datteln

			Ähnlich wie Feigen eignen sich auch Datteln ganz ausgezeichnet zum Trocknen und Dörren. Das Trockenobst ist gesund, lecker und verbreitet einen Hauch von 1001 Nacht. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 20 Stunden

			Portionen: ungefähr 150 g Gedörrte Datteln

			Zutaten: 

			
					500 g Datteln 

			

			Zubereitung:

			1.	Die Datteln waschen, halbieren und entkernen.

			2.	Jetzt den Dörrautomat vorbereiten.

			3.	Die halben Datteln für 20 Stunden bei 50° Celsius im Dörrautomat dörren.

			Tipp:

			Gedörrte Datteln sind nicht nur in den Wintermonaten ein Genuss.

			

	

Der Klassiker – getrocknete Bananenscheiben

			Getrocknete Bananenscheiben sind jedem Liebhaber von gesunden Snacks ein Begriff. Der Klassiker lässt sich ganz einfach und bequem selbst zubereiten.

			Zubereitungszeit: ungefähr 3 Stunden

			Portionen: für ungefähr 450 g Getrocknete Bananenscheiben

			Zutaten:

			
					1 kg reife Bananen 

					etwas Zitronensaft

					1 Prise Salz 

					etwas Zimt oder Muskat 

			

			Zubereitung:

			1.	Die Bananen schälen und in hauchdünne Scheiben schneiden.

			2.	Jetzt kann der Backofen vorgeheizt werden.

			3.	Das Backpapier auf ein Backblech legen und zur Seite stellen.

			4.	Die Bananenscheiben auf dem Backblech verteilen.

			5.	Jetzt die Bananenscheiben mit Zitronensaft bestreichen und mit Gewürzen verfeinern.

			6.	Alles für 3 Stunden bei 90° Celsius im Backofen trocknen.

			Tipp:

			Getrocknete Bananenscheiben sind eine leckere und kalorienarme Alternative zu Kartoffelchips.

			

	

Die fruchtige Köstlichkeit – gedörrte Ananas

			Gedörrte Ananas sind eine fruchtige Leckerei. Sie gelten als willkommene Alternative zu gedörrten Pflaumen oder getrockneten Äpfeln.

			Zubereitungszeit: ungefähr 12 Stunden

			Portionen: für ungefähr 200 g Gedörrte Ananas 

			Zutaten:

			
					1 Ananas (reif)

			

			Zubereitung:

			1.	Die Ananas schälen und in mundgerechte Stücke schneiden.

			2.	Danach den Dörrautomat vorbereiten.

			3.	Die Ananasstücke ungefähr 12 Stunden bei 60° Celsius im Dörrautomat dörren.

			Tipp:

			Statt Ananasstücken kann man auch Ananasscheiben dörren.

			

	

Getrocknete Kirschen

			Nicht nur Äpfel, Bananen oder Pflaumen, auch Kirschen lassen sich hervorragend trocknen oder dörren. Für die Zubereitung von getrockneten Kirschen im Ofen empfiehlt sich ein Kuchengitter.

			Zubereitungszeit: ungefähr 10 Stunden

			Portionen: für ungefähr 300 g getrocknete Kirschen

			Zutaten:

			
					1 kg Kirschen

					etwas Zitronensaft

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Kirschen waschen, entkernen und von Stielen befreien.

			2.	Anschließend die Kirschen mit etwas Zitronensaft benetzen.

			3.	Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

			4.	Die Kirschen auf dem Backblech verteilen.

			5.	Alles für ungefähr 10 Stunden bei 75° Celsius in den Ofen geben.

			Tipp:

			Durch den Zitronensaft behalten die getrockneten Kirschen eine wunderschöne Farbe.

			

	

Fruchtig-frisch gedörrte Aprikosen

			Gedörrte Aprikosen sind ein fruchtig-frischer Snack für Zwischendurch. Die Leckerei hat viele wichtige Vitamine.

			Zubereitungszeit: ungefähr 20 Stunden

			Portionen: ungefähr 300 g gedörrte Aprikosen

			Zutaten:

			
					1 kg Aprikosen (reif)

			

			Zubereitung:

			1.	Die 1 kg Aprikosen waschen, halbieren und entkernen.

			2.	Das Fruchtfleisch nach außen drehen.

			3.	Die Aprikosen für ungefähr 20 Stunden bei 60° Celsius im Dörrautomaten dörren.

			Tipp:

			Je nach Größe der Aprikosen kann die Zeit des Dörrvorgangs variieren. Wenn nötig sollten 2 Durchgänge durchgeführt werden.

			

	

Getrocknete Mangowürfel 

			Exotisches Dörrobst wird immer populärer. Insbesondere getrocknete Mangos erfreuen sich großer Beliebtheit.

			Zubereitungszeit: Die Zubereitungszeit richtet sich nach der Dicke der Mangowürfel.

			Portionen: für ungefähr 150 g getrocknete Mangowürfel

			Zutaten: 

			
					1 Mango (reif)

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Mango schälen und das Fruchtfleisch würfeln. 

			2.	Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

			3.	Die gewürfelten Mangowürfel auf dem Backblech verteilen.

			4.	Anschließend bei 50° Celsius im Ofen trocknen lassen.

			5.	Gelegentlich nachsehen.

			6.	Die Dauer des Trockenvorgangs richtet sich immer nach der Dicke der Mangowürfel.

			Tipp:

			Verwenden Sie immer nur reife Mangos.

			

	

Chips aus Kiwi 

			Selbstgemachte Kiwi-Chips sind ein echter Geheimtipp. Die fruchtig-frischen Obst-Chips sind gesund, lecker und eine gute Knabberei für einen erholsamen Fernsehabend.

			Zubereitungszeit: ungefähr 3 Stunden

			Portionen: für ungefähr 200 g Kiwi-Chips

			Zutaten:

			
					1 kg Kiwi 

			

			Zubereitung:

			1.	Die 1 kg Kiwis schälen und in hauchdünne Scheiben schneiden.

			2.	Das Backpapier auf ein Backblech legen.

			3.	Die hauchdünnen Kiwi-Scheiben auf dem Backblech verteilen und für ungefähr 3 Stunden bei 60° Celsius in den Backofen geben.

			4.	Die Backofentür sollte während des Trockenvorgangs immer einen Spalt offen stehen, damit die Feuchtigkeit abziehen kann.

			Tipp:

			Kiwi-Chips erlauben ein Knabbern ohne Reue. 

			

	

Gedörrte Birnen

			Bereits im Mittelalter versuchten die Menschen durch trocknen und dörren Birnen haltbar zu machen. Noch heute sind getrocknete Birnen in aller Munde.

			Zubereitungszeit: ungefähr 2 Stunden

			Portionen: ungefähr 250 g Gedörrte Birnen

			Zutaten:

			
					1 kg Birnen

					etwas Zitronensaft 

			

			Zubereitung:

			1.	Die Birnen waschen, halbieren und das Kerngehäuse entfernen.

			2.	Die Birnenhälften in schmale Scheiben schneiden.

			3.	Anschließend die Birnenscheiben mit Zitronensaft bepinseln.

			4.	Für ungefähr 2 Stunden bei 70° Celsius die Birnenscheiben in den Dörrautomat geben.

			Tipp: 

			Gedörrte Birnen können alternativ auch im Backofen zubereitet werden.

			

	

Getrocknete Orangenscheiben

			Getrocknete Orangenscheiben werden in erster Linie für Cocktails oder als Weihnachtsdekoration verwendet. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 70 Minuten

			Portionen: für ungefähr 200 g Orangenscheiben

			Zutaten:

			
					1 kg Orangen 

					ein wenig Zitronensaft

					etwas Zimt

					etwas Nelkengewürz

			

			Zubereitung:

			1.	1 kg Orangen schälen und in hauchdünne Scheiben schneiden. 

			2.	Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

			3.	Die hauchdünnen Orangenscheiben mit Zitronensaft bepinseln.

			4.	Anschließend die Orangenscheiben mit Zimt und Nelkengewürz bestreuen.

			5.	Alles für 70 Minuten bei 100° Celsius im Ofen trocknen lassen.

			6.	Bei Gelegenheit einfach ein bisschen wenden.

			Tipp: 

			Wer möchte, kann die Orangenscheiben in der Mikrowelle vorgaren. Durch diese Verfahren wird den Orangenscheiben bereits zu Beginn viel Feuchtigkeit entzogen. 

			

	

Getrocknete Quitten

			Quitten sind besser als zuerst angenommen. Getrocknete Quitten gelten als Delikatesse und sind ein echter Geheimtipp.

			Zubereitungszeit: ungefähr 10 Stunden 

			Portionen: ungefähr 50 g getrocknete Quitten

			Zutaten:

			
					10 Quitten

					40 g Ahornsirup

			

			Zubereitung: 

			1.	Die 10 Quitten gut mit Wasser abspülen.

			2.	Anschließend Backpapier auf ein Backblech legen.

			3.	Die gewaschenen Quitten auf das Backblech legen.

			4.	Alles für ungefähr 10 Stunden bei 50° Celsius trocknen lassen.

			5.	Gelegentlich nachsehen. 

			Tipp: 

			Statt Ahornsirup kann auch Honig verwendet werden. 

			

	

Selbstgemachte Obst-Chips

			Fettige Kartoffelchips haben ausgedient. Die Zukunft gehört den gesunden und leckeren Obst-Chips.

			Zubereitungszeit: ungefähr 3 Stunden

			Portionen: für ungefähr 10 g Obst-Chips

			Zutaten:

			
					4 Äpfel 

					1 Zitrone 

					200 g Zucker 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die 4 Äpfel schälen und in dünne Scheiben schneiden.

			2.	Anschließend die Zitrone halbieren und auspressen.

			3.	Zucker, Zitronensaft und etwas Wasser in eine Schüssel geben und gut miteinander vermengen.

			4.	Die Apfelscheiben in die Schüssel geben.

			5.	Jetzt Backpapier auf ein Backblech legen.

			6.	Die marinierten Apfelscheiben auf dem Backblech verteilen.

			7.	Die Obst-Chips für 6 Stunden bei 70° Celsius in den Backofen geben.

			8.	Gelegentlich wenden.

			Tipp: 

			Statt Äpfeln können auch andere Obstsorten verwendet werden.

		

	

			Rezepte für gedörrte oder getrocknete Pilze und Kräuter

			Getrocknete Pilze 

			Das Trocknen und Haltbarmachen von Pilzen hat Tradition. Getrocknete Pilze eignen sich hervorragend für Reis- oder Nudelgerichte.

			Zubereitungszeit: ungefähr 120 Minuten

			Portionen: für ungefähr 150 g Getrocknete Pilze

			Zutaten:

			
					500 g Pilze nach Wahl

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Pilze waschen, putzen und in hauchdünne Scheiben schneiden.

			2.	Vorher kann Backpapier auf ein Backblech gelegt werden.

			3.	Die Pilzscheiben auf dem Backblech verteilen.

			4.	Anschließend die Pilze für 2 Stunden bei 80° Celsius im Ofen trocknen lassen.

			Tipp: 

			Die Ofentür sollte während des Trockenvorgangs leicht geöffnet sein. Auf diese Art und Weise kann die Feuchtigkeit besser entweichen. 

			

	

Steinpilze getrocknet 

			Getrocknete Steinpilze sind ein Muss für jede gut sortierte Küche und verleihen jedem Gericht eine ganz spezielle Note. Die beliebten Speisepilze lassen sich ganz mühelos im Ofen selbst trocknen. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 180 Minuten

			Portionen: für ungefähr 10 g Getrocknete Steinpilze

			Zutaten: 

			
					500 g Steinpilze

			

			Zubereitung: 

			1.	Die 500 g Steinpilze waschen, putzen und vorsichtig abtupfen.

			2.	Anschließend die Steinpilze in dünne Scheiben schneiden. 

			3.	Das Backblech mit genügend Backpapier auslegen.

			4.	Die dünnen Pilzscheiben auf dem Backblech anrichten.

			5.	Die Pilze bei leicht geöffneter Ofentür ungefähr 3 Stunden trocknen lassen.

			Tipp: 

			Zur Aufbewahrung der getrockneten Steinpilze empfiehlt sich ein luftdicht verschlossenes Einmachglas. 

			

	

Getrocknete Champignons

			Champignons sind eine Delikatesse. Glücklicherweise lassen sich Champignons ohne Komplikationen trocknen oder dörren. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 180 Minuten

			Portionen: für ungefähr 150 g Getrocknete Champignons 

			Zutaten: 

			
					500 g Champignons

			

			Zubereitung: 

			1.	Die 500 g Champignons gründlich waschen und säubern.

			2.	Die gesäuberten Pilze vorsichtig abtrocknen und in hauchdünne Scheiben schneiden.

			3.	Dörrautomat vorbereiten.

			4.	Die gesamten Champignons im Dörrautomat verteilen. 

			5.	Alles für ungefähr 3 Stunden bei 45° Celsius dörren lassen. 

			Tipp: 

			Die Zeit des Dörrvorgangs kann je nach Größe und Gewicht der Pilze variieren. 

			

	

Pfifferlinge luftgetrocknet

			Das Trocknen von Pfifferlingen kann auf verschiedene Arten und Weisen geschehen. Traditionell trocknet man die Speisepilze an der Luft. 

			Zubereitungszeit: mehrere Tage

			Portionen: für ungefähr 100 g getrocknete Pfifferlinge 

			Zutaten: 

			
					500 g Pfifferlinge 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die 500 g Pilze unter Beihilfe einer Bürste sanft säubern und reinigen. 

			2.	Matschige und faulige Stellen an den Pfifferlingen entfernen. 

			3.	Die restlichen Pfifferlinge in mundgerechte Stücke scheiden und auf einen Faden oder eine Schnur auffädeln. 

			4.	Die Schnur mit den aufgehängten Pfifferlingen für wenige Tage in einen trockenen und warmen Raum zum Trocknen aufhängen.

			5.	Die getrockneten Pfifferlinge können, bei Bedarf, zu einem Pulver zermahlen werden. 

			Tipp: 

			Pfifferlinge lassen sich alternativ auch im Backofen oder in einem Dörrautomaten trocknen. 

			

	

Die Edelpilze - getrocknete Morcheln 

			Bei Morcheln handelt es sich um Edelpilze. Überschüssige Morcheln lassen sich ohne viel Aufwand trocknen und konservieren. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 3 Stunden

			Portionen: für ungefähr 150 g getrocknete Morcheln

			Zutaten: 

			
					500 g Morcheln

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Pilzhüte von den Morcheln entfernen.

			2.	Anschließend die Morcheln mit einer Bürste vorsichtig reinigen. 

			3.	Jetzt die Morcheln waschen und vorsichtig abtrocknen.

			4.	Dörrautomat vorbereiten.

			5.	Die Pilze in die dafür vorgesehene Etage des Dörrautomaten legen.

			6.	Für ungefähr 3 Stunden bei 50° Celsius im Dörrgerät lassen. 

			Tipp:

			Je nach Größe der Pilze kann die Zeit des Dörrvorgangs variieren. 

			

	

Die schmackhaften getrockneten Rotkappen

			Rotkappen eignen sich hervorragend zum Dörren und Trocknen. Der schmackhafte Pilz wird in erster Linie für die Veredelung von Nudel-Gerichten verwendet. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 3 Stunden

			Portionen: für ungefähr 100 g Getrocknete Rotkappen

			Zutaten: 

			
					500 g Rotkappen

			

			Zubereitung: 

			1.	Die 500 g Pilze säubern und unschöne Stellen herausscheiden.

			2.	Anschließend die gesäuberten Rotkappen in mundgerechte Stücke schneiden.

			3.	Backpapier auf ein Backblech legen und die Rotkappen darauf verteilen.

			4.	Die Pilze für ungefähr 3 Stunden bei 60° Celsius in den Ofen geben. 

			5.	Backofentür immer leicht geöffnet lassen. 

			Tipp: 

			Rotkappen können, bei Bedarf, vor dem Trockenvorgang blanchiert werden. 

			

	

Köstliche getrocknete Parasol-Pilze 

			Der Parasol-Pilz ist eine absolute Delikatesse. Durch Dörren oder Trocknen kann die Pilzart haltbar gemacht werden. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 45 Minuten

			Portionen: für ungefähr 100 g Getrocknete Parasol-Pilze 

			Zutaten: 

			
					500 g Parasol-Pilz

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Pilze bürsten und von unschönen Stellen befreien.

			2.	Die 500 g Parasol-Pilze in mundgerechte Stücke zerkleinern.

			3.	Anschließend das Backpapier auf ein Backblech legen. 

			4.	Die fertigen Pilze auf dem Backblech verteilen.

			5.	Die Parasol-Pilze für 30 Minuten bei 75° Celsius im Ofen trocknen lassen.

			6.	Backofentür leicht geöffnet lassen, damit die Feuchtigkeit abziehen kann.

			Tipp: 

			Parasol-Pilze nicht mit Wasser abbrausen. Dadurch könnten wertvolle Aromastoffe verloren gehen.

			

	

Der Stammgast – getrocknetes Oregano

			Oregano ist Stammgast in jedem Gewürzregal. Das aromatische Kraut lässt sich in nur wenigen Schritten selbst trocknen. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 7 Tage

			Portionen: für ungefähr 50 g getrockneten Oregano

			Zutaten: 

			
					10 Oreganozweige 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Oreganozweige von ausgetrockneten oder unschönen Stellen entfernen.

			2.	Anschließend die Zweige vorsichtig schütteln um sie von Staub oder Erde zu befreien.

			3.	Die Oreganozweige unter Beihilfe eines Fadens oder eines Garns zusammenbinden. 

			4.	In einen warmen und trockenen Raum werden die Oreganozweige zum Trocknen aufhängen.

			5.	Nach ungefähr 7 Tagen sind die Oreganozweige getrocknet.

			6.	Die Blätter jetzt vorsichtig von den Zweigen lösen und zerkleinern. 

			Tipp: 

			Getrockneter Oregano eignet sich hervorragend für Pizzen oder Pastagerichte.  

			

	

Getrockneter Rosmarin – das leckere Heilkraut 

			Bei Rosmarin handelt es sich um ein leckeres Heilkraut. Das aromatische Gewürz lässt sich problemlos trocknen und haltbar machen. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 4 Stunden

			Portionen: für ungefähr 150 g getrockneten Rosmarin

			Zutaten: 

			
					10 Rosmarinzweige

			

			Zubereitung:

			1.	Die 10 Rosmarinzweige von unschönen Stellen befreien.

			2.	Staub oder Erdreste vorsichtig von den Zweigen abspülen.

			3.	Backpapier auf ein Backblech legen.

			4.	Die Rosmarinzweige auf dem Backblech verteilen.

			5.	Anschließend den Rosmarin für ungefähr 4 Stunden bei 50° Celsius im Ofen trocknen lassen. 

			Tipp: 

			Die Temperatur im Ofen sollte nicht zu hoch sein. Je höher die Temperatur, desto schwächer ist das Aroma des getrockneten Rosmarin. 

			

	

Getrocknete Lorbeerblätter – begehrtes Küchengewürz

			Neben Oregano und Rosmarin sind auch getrocknete Lorbeerblätter ein begehrtes Küchengewürz. In vielen Haushalten wird Lorbeer durch Trocknen oder Dörrer längerfristig haltbar gemacht.        

			Zubereitungszeit: ungefähr 2 Stunden

			Portionen: für ungefähr 25 g getrocknete Lorbeerblätter

			Zutaten:

			
					50 Lorbeerblätter      

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Lorbeerblätter von Schmutz und Unreinheiten befreien.

			2.	Dörrautomat vorbereiten.

			3.	Die Lorbeerblätter für ungefähr 2 Stunden bei 50° Celsius dörren lassen. 

			Tipp: 

			Getrocknete Lorbeerblätter eignen sich hervorragend zum Würzen von Speisen oder zum Verfeinern von Suppen. 

			

	

Luftgetrockneter Majoran

			Majoran enthält viele Aromastoffe. Das Kraut wird deshalb lieber getrocknet statt eingefroren. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 2 Wochen

			Portionen: für ungefähr 50 g luftgetrockneten Majoran

			Zutaten: 

			
					10 Stängel Majoran

			

			Zubereitung: 

			1.	Die 10 Stängel Majoran unter Beihilfe eines Garns zu Bündeln zusammenbinden.

			2.	In einem warmen und trockenen Raum aufhängen.

			3.	Ungefähr 2 Wochen zum Trocknen hängen lassen.

			Tipp:

			Majoran sollte in Ruhe trocknen. Nur so bleiben die ätherischen Öle enthalten.

			

	

Getrocknete Salbeiblätter

			Die heilende Wirkung des Salbei ist seit vielen Jahrhunderten bekannt. Auch in getrockneter Form haben Salbeiblätter einen großen Nutzen. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 8 Stunden

			Portionen: ungefähr 50 g getrocknete Salbeiblätter

			Zutaten:

			
					50 Salbeiblätter

			

			Zubereitung: 

			1.	Zuerst Backpapier auf ein Backblech legen.

			2.	Anschließend die Salbeiblätter auf dem Backblech verteilen.

			3.	Alles für ungefähr 8 Stunden bei 40° Celsius im Backofen trocknen lassen.

			4.	Die Backofentür immer einen kleinen Spalt offen lassen.

			Tipp: 

			Es ist ratsam, während des Trockenvorgangs gelegentlich nachzusehen. 

		

	

			Rezepte für gedörrte oder getrocknete Snacks und Fruchtleder

			Cracker mit Chia-Samen und Zwiebeln

			Jeder knuspert gerne. Die gesunden Cracker mit Chia-Samen und Zwiebeln sind lecker, bekömmlich und lassen sich ganz einfach selbst herstellen. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 24 Stunden

			Portionen: für ungefähr 100 g Cracker

			Zutaten: 

			
					300 g Gemüsezwiebeln 

					100 g Mandelmus

					75 g Chia-Samen (gemahlen)

					75 g Mohn

					1 TL Salz 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die 300 g Gemüsezwiebeln klein hacken.

			2.	Zwiebeln, Mandelmus, Mohn und Chia-Samen in eine Schüssel geben und ordentlich salzen.

			3.	Alles gut verrühren und für ungefähr 30 Minuten stehen lassen.

			4.	Dörrautomat vorbereiten. 

			5.	Die Masse in gleich große Quadrate aufteilen.

			6.	Die Quadrate für ungefähr 3 Stunden bei 68° Celsius im Dörrautomat dörren.

			7.	Temperatur auf 46° Celsius reduzieren und erneut für 20 Stunden dörren lassen. 

			8.	Am besten die Quadrate zwischendurch immer wenden. 

			Tipp: 

			Cracker mit Chia-Samen und Zwiebeln sind eine willkommene Abwechslung zu den ungesunden Kartoffelchips.

			

	

Selbstgemachte Rosinen

			Rosinen sind heutzutage in aller Munde. Die beliebte Nascherei lässt sich ohne viel Aufwand selbst trocknen oder dörren. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 28 Stunden

			Portionen: für ungefähr 150 g Rosinen

			Zutaten: 

			
					500 g Weintrauben nach Wahl

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Trauben unter Wasser abspülen und von Stängeln befreien.

			2.	Anschließend die Trauben für ungefähr 28 Stunden bei 57° Celsius in den Dörrautomat geben. 

			Tipp: 

			Die Rosinen können als Beilage verwendet oder als Snack gegessen werden. 

			

	

Süße Rhabarber-Stangen

			Die leckere Nascherei ist nicht nur optisch ein Genuss. Der süß-säuerliche Geschmack des Rhabarbers macht die gedörrten Rhabarber-Stangen zu einem echten Highlight.

			Zubereitungszeit: ungefähr 8 Stunden

			Portionen: ungefähr 100 g Rhabarber-Stangen

			Zutaten: 

			
					5 Rhabarberstangen

					750 g Zucker

			

			Zubereitung: 

			1.	Die 5 Rhabarberstangen waschen, die Enden abscheiden und anschließend die unschöne Stellen entfernen.

			2.	Die fertigen Rhabarberstangen jetzt in schmale Streifen schneiden.

			3.	750 g Zucker in einen Topf mit Wasser geben und kurz erhitzen.

			4.	Den geschnittenen Rhabarber beifügen und alles gut vermengen.

			5.	Anschließend die Mischung für ungefähr 8 Stunden bei 60° Celsius in den Dörrautomaten geben.

			Tipp: 

			Die Rhabarber-Stangen lassen sich alternativ auch im Backofen zubereiten.

			

	

Exotische Ananasscheiben mit Kokosraspeln

			Ananas und Kokos sind eine gelungene Kombination. Der exotische Trocken-Snack schmeckt angenehm fruchtig und läuft den Kartoffelchips langsam aber sicher den Rang ab.

			Zubereitungszeit: ungefähr 24 Stunden

			Portionen: für ungefähr 150 g Getrocknete Ananasscheiben

			Zutaten: 

			
					1 Ananas 

					20 EL Kokosraspeln

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Ananas schälen und in hauchdünne Scheiben schneiden.

			2.	Anschließend die 20 Esslöffel Kokosraspeln in eine Schüssel geben.

			3.	Jetzt die Ananasscheiben in die Schüssel geben und beidseitig mit Kokosraspeln bedecken.

			4.	Backpapier auf ein Backblech legen.

			5.	Die Ananasscheiben mit Kokosraspeln auf dem Backblech verteilen.

			6.	Alles für 24 Stunden bei 70° Celsius im Backofen trocknen lassen.

			7.	Die Backofentür für einen Spalt geöffnet lassen.

			Tipp: 

			Idealweise werden nur frische Ananas verwendet.

			

	

Baiser - Spezialität mit Himbeeren

			Baisers sind in der Backstube keine Unbekannten. Die Spezialität kann man problemlos im heimischen Backofen selber trocknen. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 3 Stunden

			Portionen: für ungefähr 6 Baisers

			Zutaten: 

			
					100 g Himbeeren 

					150 g Zucker

					3 Eiweiß

					1 TL Zitronensäure

					1 Prise Salz 

			

			Zubereitung: 

			1.	Eiweiß, Zitronensaft und Salz in eine Schüssel geben.

			2.	Alles unter Beihilfe eines Handrührgeräts steif schlagen.

			3.	Die entstandene Masse mit Zucker verfeinern und erneut steif schlagen.

			4.	Die frischen 100 g Himbeeren waschen und in hauchdünne Scheiben schneiden. 

			5.	Backblech mit Backpapier auslegen. 

			6.	Aus der Eiweiß-Masse Häufchen formen und auf dem Backblech anrichten.

			7.	Die Himbeeren auf die Häufchen verteilen.

			8.	Die Baisers für 3 Stunden bei 60° Celsius im Ofen trocknen lassen.

			Tipp: 

			Statt Himbeeren kann auch fast jedes andere Obst verwendet werden. 

			

	

Apfelringe mit Schokoladenüberzug

			Getrocknete Apfelringe sind der Klassiker unter den getrockneten Snacks. Der Schokoladenüberzug verleiht dem Trockenobst eine süße Note. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 90 Minuten

			Portionen: für ungefähr 100 g Apfelringe

			Zutaten: 

			
					1 Apfel 

					150 g Schokolade (Kuvertüre)

					1 Spritzer Zitronensaft

			

			Zubereitung: 

			1.	Den Apfel waschen, schälen und vom Kerngehäuse befreien. 

			2.	Jetzt den Apfel in hauchdünne Scheiben schneiden.

			3.	Die Apfelringe mit Zitronensaft beträufeln.

			4.	Backpapier auf ein Backblech legen.

			5.	Die beträufelten Apfelringe für ungefähr 1 Stunde bei 80° Celsius im Backofen trocknen lassen.

			6.	Die Backofentür dabei leicht geöffnet lassen.

			7.	Kurz vor dem Ablauf der Zeit die Schokolade in einem Wasserbad zum Schmelzen bringen.

			8.	Die Apfelringe vorsichtig in die geschmolzene Schokolade tauchen. 

			Tipp: 

			Statt Zitronensaft kann auch Zitronensäure verwendet werden.

			

	

Erdbeer-Chips mit Honig

			Nicht nur aus Kartoffeln kann man knusprige Chips machen. Obst-Chips, wie beispielsweise Erdbeer-Chips, erfreuen sich zunehmender Beliebtheit. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 4 Stunden

			Portionen: für ungefähr 50 g Erdbeer-Chips

			Zutaten: 

			
					300 g Erdbeeren 

					4 EL Honig 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die 300 g Erdbeeren waschen und von Stielen befreien.

			2.	Die Erdbeeren in hauchdünne Scheiben schneiden und beidseitig mit Honig bestreichen.

			3.	Anschließend die Erdbeeren auf ein Backblech mit Backpapier legen und für ungefähr 4 Stunden bei 75° Celsius im Backofen trocknen. 

			4.	Gelegentlich nachsehen.

			Tipp: 

			Statt Honig kann man auch Ahornsirup verwenden. 

			

	

Würzige Wirsing-Chips 

			Wirsing-Chips gelten als gesunde Variante zu den kalorienreichen Kartoffelchips. Die getrockneten Gemüsescheiben sind der perfekte Snack für einen entspannten Fernsehabend.

			Zubereitungszeit: ungefähr 12 Stunden

			Portionen: für ungefähr 150 g Wirsing-Chips

			Zutaten: 

			
					1 Wirsingkopf 

					1 Zwiebel 

					250 g Leinsamen

					50 g Hanfsamen

					2 EL Öl

					etwas Chilipulver

					etwas Salz 

			

			Zubereitung: 

			1.	Den Wirsing waschen und klein schneiden. 

			2.	Anschließend die Zwiebeln schälen und zerkleinern.

			3.	Zwiebeln, Leinsamen, Hanfsamen, Salz, Chilipulver und Öl in eine Schüssel geben und gut vermengen.

			4.	Jetzt den Wirsing in die Schüssel geben und in der Masse „wälzen“.

			5.	Den marinierten Wirsing für ungefähr 12 Stunden bei 42° Celsius in den Dörrautomaten geben. 

			Tipp: 

			Wirsing-Chips können auch im Backofen getrocknet werden. 

			

	

Kandierte Orangenscheiben

			Kandierte Orangenscheiben sind der Renner in jedem Supermarkt. Im Ofen lässt sich die Köstlichkeit ganz einfach und bequem selbst trocknen und zubereiten. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 26 Stunden

			Portionen: für ungefähr 50 g kandierte Orangenscheiben

			Zutaten: 

			
					2 Orangen 

					300 g Zucker 

					etwas Orangenlikör

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Orangen heiß abspülen, vorsichtig abtupfen und in dünne Scheiben schneiden.

			2.	300 g Zucker und ein wenig Likör in einen Topf mit Wasser geben und kurz aufkochen lassen.

			3.	Die dünnen Orangenscheiben beifügen und alles für eine weitere Stunde köcheln lassen.

			4.	Jetzt den Herd ausschalten, Topf zur Seite stellen und die Orangenscheiben mit geschlossenem Deckel einen Tag ziehen lassen.

			5.	Danach die Orangenscheiben für einen weiteren Tag an einem trockenen und warmen Ort trocknen lassen.

			6.	Backpapier auf ein Backblech legen.

			7.	Orangenscheiben für 2 Stunden bei 60° im Backofen trocknen lassen. 

			Tipp: 

			Die kandierten Orangenscheiben können als Snack gegessen oder einfach nur zur Dekoration verwendet werden. 

			

	

Fruchtpaste mit Schokolade und Kirschen

			Fruchtpaste ist eine Variante des bekannten Fruchtleder. Die fruchtige Leckerei lässt sich im Backofen oder einem Dörrautomat trocknen.

			Zubereitungszeit: ungefähr 11 Stunden

			Portionen: ungefähr 150 g Fruchtpaste 

			Zutaten: 

			
					500 g Kirschen

					3 EL Zucker

					3 EL Kakaopulver

			

			Zubereitung: 

			1.	Die 500 g Kirschen von Kernen und Stielen befreien. 

			2.	3 EL Zucker und die Kirschen in ein Wasserbad geben und ungefähr 15 Minuten köcheln lassen.

			3.	Die 3 EL Kakaopulver beifügen lassen und erneut für wenige Minuten aufköcheln lassen.

			4.	Den Topf anschließend vom Herd nehmen und für eine halbe Stunde abkühlen lassen.

			5.	Den Inhalt unter Beihilfe eines Mixers zu einem Püree verarbeiten. 

			6.	Püree in den Dörrautomaten geben. 

			7.	Alles für ungefähr 10 Stunden bei 60° Celsius dörren.

			8.	Die gedörrte Fruchtpaste in gleich große Streifen schneiden. 

			Tipp: 

			Fruchtpaste erlaubt einen großen Spielraum an Geschmacksrichtungen. 

			

	

Fruchtleder mit Pfirsichgeschmack 

			Fruchtleder gilt als gesunde Nascherei. Die Variante mit Pfirsichgeschmack zaubert einen Hauch Sommersonne in den Alltag.

			Zubereitungszeit: ungefähr 5 Stunden

			Portionen: für ungefähr 150 g Fruchtleder 

			Zutaten: 

			
					500 g Pfirsiche 

					2 EL Ahornsirup

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Pfirsiche waschen, aufschneiden und entkernen.

			2.	Die entkernten Pfirsiche und die 2 EL Ahornsirup in einen Mixer geben und pürieren. 

			3.	Backpapier auf ein Backblech legen. 

			4.	Das Pfirsich-Püree auf das Backblech geben und gut verstreichen.

			5.	Alles für ungefähr 4 Stunden bei 50° Celsius im Ofen trocknen lassen.

			6.	Gelegentlich überprüfen.

			7.	Die getrocknete Masse in Streifen schneiden und zum Schluss aufrollen. 

			Tipp: 

			Statt Ahornsirup kann auch Honig verwendet werden. 

			

	

Veganes Fruchtleder

			Fruchtleder ist getrocknetes oder gedörrtes Fruchtpüree. Dank neuer Rezept-Kreationen müssen auch Veganer nicht mehr auf die Süßigkeit verzichten. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 8 Stunden

			Portionen: für ungefähr 150 g Fruchtleder

			Zutaten: 

			
					3 Bananen 

					300 g Himbeeren 

					300 g Erdbeeren 

					3 EL Mandelmus 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Banane schälen und gut zerkleinern.

			2.	Die Bananenscheiben, die 300 g Himbeeren, die 300 g Erdbeeren und die 2 EL Mandelmus in einen Mixer geben und zu einem glatten Püree verarbeiten. 

			3.	Anschließend den Püree auf Dörrfolie verteilen.

			4.	Für 8 Stunden bei 42° Celsius im Dörrautomat dörren lassen.

			5.	Das gedörrtes Fruchtpüree in Streifen schneiden und aufrollen. 

			Tipp: 

			Fruchtleder lässt sich fast 6 Monate aufbewahren.

			

	

Fruchtleder mit Lebkuchen-Geschmack 

			Fruchtleder gibt es in vielen verschiedenen Geschmacksrichtungen. Neben Obstsorten lassen sich auch Gewürze zu Fruchtleder verarbeiten. Fruchtleder mit Lebkuchen-Geschmack ist insbesondere zur Weihnachtszeit heiß begehrt.

			Zubereitungszeit: ungefähr 7 Stunden

			Portionen: für ungefähr 100 g Fruchtleder

			Zutaten:

			
					5 Bananen 

					1 TL Lebkuchengewürz

					1 EL Kakaopulver

			

			Zubereitung: 

			1.	Die 5 Bananen schälen und zerkleinern.

			2.	Die zerkleinerten Bananen, 1 TL Lebkuchengewürz, 1 EL Kakaopulver und etwas Wasser in einen Mixer geben und pürieren.

			3.	Backpapier auf ein Backblech legen.

			4.	Das Püree auf das Backblech geben und ordentlich ausstreichen.

			5.	Anschließend das Püree für 7 Stunden bei 50° Celsius im Backofen trocknen lassen.

			6.	Das Fruchtleder in Streifen schneiden und aufrollen. 

			Tipp: 

			Fruchtleder mit Lebkuchen-Geschmack schmeckt nicht nur in den Wintermonaten.

			

	

Fruchtleder mit Apfel und Spinat

			Fruchtleder ist eine willkommene Alternative zu Gummibärchen. Die Kombination aus Apfel und Spinat verleiht der Nascherei eine gesunde Note. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 8 Stunden

			Portionen: für ungefähr 100 g Fruchtleder

			Zutaten: 

			
					5 Äpfel

					50 g Spinat (frisch)

					ein wenig Zimt

			

			Zubereitung: 

			1.	Die 5 Äpfel waschen, entkernen und zerkleinern.

			2.	Äpfel, Spinat und Zimt in einen Mixer geben und pürieren. 

			3.	Dörrautomat vorbereiten.

			4.	Das Püree in den Dörrautmaten geben und für ungefähr 8 Stunden bei 50° Celsius dörren lassen. 

			5.	Das gedörrtes Fruchtleder einfach in Streifen schneiden und aufrollen. 

			Tipp: 

			Fruchtleder mit Äpfel und Spinat gewöhnt Kinder spielerisch an eine gesunde Ernährung. 

			

	

Saure Schnüre aus Kiwi-Fruchtleder

			Saure Schnüre dürfen in keiner Naschtüte fehlen. Die Leckerei lässt sich ohne viel Aufwand selbst trocknen oder dörren. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 6 Stunden

			Portionen: für ungefähr 100 g Saure Schnüre

			Zutaten: 

			
					4 Kiwis 

					3 Bananen 

					200 g Rohrzucker

					2 EL Zitronensaft 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die 4 Kiwis schälen und klein schneiden.

			2.	Die 3 Bananen schälen und ebenfalls klein schneiden.

			3.	Kiwis, Bananen und 200 g Rohrzucker in einen Mixer geben und pürieren.

			4.	Etwa 2 EL Zitronensaft beifügen und erneut pürieren.

			5.	Das Fruchtpüree auf ein Backblech mit Backpapier legen und gleichmäßig verstreichen.

			6.	Für ungefähr 6 Stunden bei 60° Celsius im Backofen trocknen lassen. 

			7.	Das Kiwi-Bananen-Püree in gleichmäßig schmale Streifen schneiden und aufrollen. 

			Tipp: 

			Bei Bedarf können die sauren Schnüre vor dem Aufrollen in etwas Zucker gewendet werden. 

		

	

			Rezepte für gedörrte oder getrocknete Chips

			Getrocknete Brotchips mit Oregano

			Brotchips zählen mit zu den beliebtesten Knabbereien. Der Snack lässt sich ganz einfach und bequem im eigenen Backofen trocknen.

			Zubereitungszeit: ungefähr 30 Minuten

			Portionen: für ungefähr 200 g Brotchips

			Zutaten:

			
					1 Baguette

					3 EL Öl

					1 EL Oregano 

					1 Prise Meersalz 

			

			Zubereitung: 

			1.	Das Baguette in hauchdünne Scheiben schneiden.

			2.	Anschließend Backpapier auf ein Backblech legen.

			3.	Die Brotscheiben auf das Backblech geben und mit Öl bestreichen.

			4.	Die bestrichenen Brotscheiben für ungefähr 30 Minuten bei 60° Celsius trocknen lassen.

			5.	Danach Meersalz und Oregano in eine Schüssel geben und vermengen.

			6.	Die Gewürz-Mischung über die Brotchips streuen.

			Tipp: 

			Statt Oregano können auch andere Gewürze verwendet werden. 

			

	

Zucchinichips mit Knoblauch

			Es müssen nicht immer Kartoffelchips sein. Im Dörrautomaten lassen sich ganz hervorragend leckere Zucchini trocknen. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 7 Stunden

			Portionen: für ungefähr 300 g Getrocknete Zucchinichips

			Zutaten: 

			
					3 Zucchini

					2 EL Öl

					2 EL Petersilie (gehackt)

					3 TL Knoblauchpulver

					etwas Salz 

			

			Zubereitung:

			1.	Die 3 Zucchini waschen und in hauchdünne Scheiben schneiden.

			2.	Die hauchdünnen Zucchinischeiben, 2 EL Petersilie, 3 TL Knoblauchpulver, Salz und Öl in ein Behältnis geben und gut vermengen. 

			3.	Dörrautomat vorbereiten.

			4.	Die marinierten Zucchinischeiben für ungefähr 7 Stunden bei 52° Celsius dörren. 

			Tipp: 

			Zucchinichips eignen sich wunderbar als Snack für einen gemütlichen Fernsehabend.

			

	

Brennnessel-Chips getrocknet 

			Brennnesseln sind in der Natur weit verbreitet. Aus der Pflanze lässt sich in wenigen Minuten ein schmackhafter Knabber-Snack zaubern.

			Zubereitungszeit: ungefähr 45 Minuten

			Portionen: für ungefähr 100 g Brennnessel-Chips

			Zutaten: 

			
					400 g Brennnesselblätter

					1 Prise Salz

			

			Zubereitung: 

			1.	Die 400 g Brennnesseln waschen, vorsichtig abtrocknen und in mundgerechte Stücke zerkleinern.

			2.	Anschließend Backpapier auf ein Backblech legen.

			3.	Die fertigen Brennnesseln mit einer Prise Salz würzen und auf dem Backblech anrichten.

			4.	Alles für ungefähr 30 Minuten bei 200° Celsius trocknen lassen.

			Tipp:

			Während der Zubereitung sollten Sie Handschuhe tragen.

			

	

Topinambur-Chips mit Thymian

			Bei Topinambur handelt es sich um eine Pflanze aus der Familie der Korbblütler. Sie eignet sich hervorragend zur Herstellung von Chips. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 45 Minuten

			Portionen: für ungefähr 150 g Topinambur-Chips

			Zutaten: 

			
					6 Topinambur

					2 EL Öl

					1 EL Salz 

					etwas Thymian

			

			Zubereitung: 

			1.	Die 6 Topinambur vorsichtig abbürsten und in dünne Streifen schneiden.

			2.	Backblech mit Backpapier auslegen.

			3.	Die dünnen Streifen Topinambur auf dem Backblech verteilen.

			4.	Beide Seiten gut mit Öl bestreichen und mit Salz und Thymian würzen.

			5.	Für etwa 40 Minuten bei 160° im Backofen trocknen lassen.

			6.	Nach 20 Minuten sollten die dünnen Streifen gewendet werden.

			Tipp: 

			Statt Thymian können auch andere Kräuter verwendet werden. 

			

	

Knusprige Chips aus Wurzelgemüse

			Für die Herstellung von Chips müssen nicht zwangsläufig Kartoffeln verwendet werden. Auch aus Wurzelgemüse lassen sich leckere Chips herstellen.

			Zubereitungszeit: ungefähr 5 Stunden

			Portionen: für ungefähr 150 g Wurzelgemüse-Chips

			Zutaten: 

			
					600 g Pastinaken

					1 EL Öl

					2 Rosmarinzweige

					1 Prise Salz

					1 Prise Pfeffer

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Pastinaken putzen, schälen und in hauchdünne Scheiben schneiden.

			2.	1 Prise Salz, etwas Wasser und Pastinaken in eine Schüssel geben und kurz einweichen lassen.

			3.	Den Rosmarin waschen und vorsichtig abtupfen.

			4.	Anschließend Rosmarin, Pastinaken und Öl in eine weitere Schüssel geben und gut vermengen.

			5.	Mit Salz und Pfeffer würzen und erneut gut vermengen.

			6.	Backblech mit Backpapier auslegen.

			7.	Die Mischung der Pastinaken auf das Backblech legen.

			8.	Alles für 5 Stunden bei 100° Celsius im Backofen trocknen lassen.

			9.	Gelegentlich sollte die Mischung gewendet werden. 

			Tipp:

			Statt Pastinaken kann auch ein anderes Wurzelgemüse verwendet werden.

			

	

Parmesan-Chips 

			Parmesan ist aus der Küche nicht mehr wegzudenken. In vereinzelten Haushalten werden aus der Käse-Sorte auch Chips hergestellt.

			Zubereitungszeit: ungefähr 20 Minuten

			Portionen: für ungefähr 50 g Parmesan-Chips

			Zutaten: 

			
					200 g Parmesan 

					2 EL Speisestärke

					1 TL Paprikapulver 

			

			Zubereitung:

			1.	Zuerst die 200 g Parmesan fein reiben.

			2.	Den rein geriebenen Parmesan, 2 EL Speisestärke und  1 TL Paprikapulver in eine Schüssel geben und gut vermengen.

			3.	Backpapier auf ein Backblech legen.

			4.	Das Parmesan-Gemisch zu Häufchen formen und auf dem Backblech anrichten.

			5.	Ungefähr 10 Minuten bei 180° Celsius zum Trocknen in den Ofen geben. 

			Tipp:

			Parmesan-Chips können auch im Dörrautomaten zubereitet werden.

			

	

Selbstgemachte Tortillas

			Tortillas sind ein beliebter Knabber-Snack aus Mexiko. Die Mais-Chips können in einem Dörrautomaten selbst hergestellt werden.

			Zubereitungszeit: ungefähr 5 Stunden

			Portionen: für ungefähr 100 g Tortillas

			Zutaten:

			
					500 g Maiskörner

					50 g Leinsamen

					1 Prise Salz 

			

			Zubereitung:

			1.	500 g Maiskörper, 50 g Leinsamen und 1 Prise Salz in einen Mixer geben und zu einer Masse verarbeiten. 

			2.	Dörrautomat vorbereiten.

			3.	Die gemixte Masse auf die vorbereitete Dörrfolie geben und gleichmäßig verstreichen.

			4.	Gleichgroße Dreiecke schneiden.

			5.	Alles für ungefähr 5 Stunden bei 42° Celsius im Dörrautomat dörren lassen.

			Tipp: 

			Tortillas mit Dip reichen und genießen.

			

	

Getrocknete Karotten-Chips

			Gemüse-Chips gelten schon lange als gesunde Alternative zu kalorienreichen Kartoffel-Chips. Insbesondere Karotten-Chips erfreuen sich stetig zunehmender Beliebtheit.

			Zubereitungszeit: ungefähr 60 Minuten

			Portionen: für ungefähr 100 g Getrocknete Karotten-Chips

			Zutaten:

			
					300 g Möhren

					1 Prise Salz 

					1 Prise Pfeffer

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Möhren waschen, schälen und in sehr dünne Scheiben schneiden.

			2.	Ein Backblech mit ausreichend Backpapier ausstatten.

			3.	Die dünnen Möhrenscheiben für 60 Minuten bei 50° Celsius in den Ofen geben.

			4.	Die Backofentür einen kleinen Spalt offen lassen.

			5.	Zum Schluss die Karotten-Chips mit Salz und Pfeffer würzen.

			Tipp:

			Karotten-Chips lassen viel Spielraum für Gewürze.

			

	

Tomaten-Chips nach italienischer Art

			Tomaten sind aus der Küche nicht mehr wegzudenken. Die weit verbreitete Frucht eignet sich auch zur Herstellung von knusprigen Chips.

			Zubereitungszeit: ungefähr 5 Stunden

			Portionen: für ungefähr 50 g Tomaten-Chips

			Zutaten:

			
					4 Tomaten 

					20 g Parmesan 

					½ Bund Petersilie 

					1 EL Paprikapulver

					1 EL Öl

					1 Prise Salz

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Tomate waschen, den Stiel abschneiden und sie in hauchdünne Scheiben schneiden.

			2.	Anschließend die 20 g Parmesan fein reiben.

			3.	Den halben Bund Petersilie waschen und zerkleinern.

			4.	Öl, Paprikapulver und 1 Prise Salz in eine Schüssel geben.

			5.	Die dünnen Tomatenscheiben in die Schüssel geben und gut darin wenden.

			6.	Anschließend die Tomatenscheiben mit Petersilie und Parmesan würzen.

			7.	In den Dörrautomaten geben und für ungefähr 5 Stunden bei 60° Celsius dörren.

			Tipp: 

			Statt Paprikapulver kann auch Knoblauchpulver verwendet werden.

			

	

Radieschen-Chips

			Radieschen-Chips sind bei Veganern und Vegetariern heiß begehrt. Der gesunde Snack ist eine schmackhafte Knabberei für Zwischendurch.

			Zubereitungszeit: ungefähr 90 Minuten

			Portionen: für ungefähr 50 g Radieschen-Chips

			Zutaten: 

			
					1 Bund Radieschen 

					etwas Basilikum

					etwas Oregano

					1 Prise Salz

			

			Zubereitung:

			1.	Die Radieschen waschen, putzen und in dünne Scheiben schneiden.

			2.	Das Backblech mit Backpapier ausstatten.

			3.	Die Radieschen auf Backblech verteilen und ungefähr 90 Minuten bei 80° Celsius trocknen lassen.

			Tipp:

			Radieschen-Chips lassen sich alternativ auch im Dörrautomaten zubereiten.

			

	

Blumenkohl-Chips

			Blumenkohl ist sehr vielseitig. Aus dem leckeren Kohl lassen sich selbst knusprige Chips trocknen.

			Zubereitungszeit: ungefähr 90 Minuten 

			Portionen: für ungefähr 100 g Blumenkohl-Chips 

			Zutaten: 

			
					400 g Blumenkohl 

					2 EL Mandeln 

					2 EL Mandelmus 

					2 EL Zitronensaft 

					etwas Chilipulver

					1 Prise Salz 

			

			Zubereitung:

			1.	400 g Blumenkohl waschen und zerkleinern.

			2.	Die entstandenen Blumenkohlröschen in hauchdünne Scheiben schneiden.

			3.	2 EL Mandeln zerkleinern.

			4.	2 EL Mandelmus, 2 EL Zitronensaft und etwas Wasser in eine Schüssel geben.

			5.	Mit Salz und Chilipulver würzen und alles gut vermengen.

			6.	Anschließend den Blumenkohl ebenfalls in die Schüssel geben und mit der Mixtur bedecken.

			7.	Backblech mit Backpapier belegen.

			8.	Den Blumenkohl auf dem Backblech verteilen.

			9.	Jetzt die Blumenkohlscheiben mit Mandeln bestreuen.

			10.	Alles für 75 Minuten bei 100° Celsius in den Ofen geben.

			11.	Die Backofentür immer leicht geöffnet lassen.

			12.	Gelegentlich wenden, damit der Blumenkohl von allen Seiten gedörrt wird.

			Tipp:

			Statt Blumenkohl kann auch Romanesco verwendet werden. 

			

	

Kalorienarme Gurken-Chips

			Gurken-Chips sind eine willkommene Low-Carb-Variante zu den klassischen Kartoffelchips. Sie lassen sich problemlos im Ofen oder im Dörrautomaten selbst herstellen.

			Zubereitungszeit: ungefähr 4 Stunden

			Portionen: für ungefähr 150 g Gurken-Chips

			Zutaten:

			
					2 Gurken 

					2 TL Essig 

					1 TL Öl

					1 Prise Salz 

			

			Zubereitung:

			1.	Die 2 Gurken in dünne Scheiben schneiden.

			2.	Essig, Öl und eine Prise Salz in eine Schüssel geben und verrühren.

			3.	Die dünnen Gurkenscheiben beifügen und in dem Gemisch wenden.

			4.	Backpapier auf ein Backblech legen.

			5.	Die marinierten Gurkenscheiben auf dem Backblech verteilen.

			6.	Die Gurkenscheiben für ungefähr 4 Stunden bei 80° Celsius im Ofen trocknen lassen.

			Tipp:

			Gurken-Chips sind auch für Vegetarier und Veganer geeignet.

			

	

Pikante Zwiebel-Chips

			Wer es gerne etwas pikanter mag ist mit Zwiebel-Chips gut bedient. Die Knabberei lässt sich ohne viel Aufwand selbst trocknen.

			Zubereitungszeit: ungefähr 60 Minuten

			Portionen: für ungefähr 100 g Zwiebel-Chips

			Zutaten:

			
					300 g Zwiebeln 

					1 Prise Salz 

					1 Prise Pfeffer 

			

			Zubereitung: 

			1.	300 g Zwiebeln schälen und in dünne Scheiben schneiden.

			2.	Backblech mit Backpapier ausstatten.

			3.	Die dünnen Zwiebelscheiben auf das Backblech legen.

			4.	Alles für 60 Minuten bei 60° Celsius im Ofen trocknen lassen.

			5.	Zum Schluss die Zwiebelscheiben mit Salz und Pfeffer würzen.

			Tipp:

			Je nach Ofen kann die Zeit des Trockenvorgangs variieren.

			

	

Frucht-Chips aus Kiwis und Aprikosen

			Früchte sind gesund und nahrhaft. Auch als Chips machen die Vitaminbomben eine gute Figur.

			Zubereitungszeit: ungefähr 60 Minuten

			Portionen: für ungefähr 100 g Frucht-Chips

			Zutaten:

			
					2 Kiwi 

					4 Aprikosen

					etwas Puderzucker

			

			Zubereitung: 

			1.	2 Kiwis schälen und anschließend in hauchdünne Scheiben schneiden.

			2.	Die 4 Aprikosen waschen, entkernen und ebenfalls in dünne Scheiben schneiden.

			3.	Ein Backblech mit Backpapier versehen.

			4.	Die Fruchtscheiben auf dem Backblech anrichten und mit Puderzucker bestreuen.

			5.	Jetzt die Kiwis und Aprikosen für ungefähr 60 Minuten bei 80° Celsius trocknen lassen.

			Tipp: 

			Statt Kiwis und Aprikosen können auch andere Früchte verwendet werden. 

			

	

Fruchtige Mango-Chips

			Die Südfrucht sorgt für einen Hauch Exotik im Essen. Mango-Chips fruchtig-süße Knabberei, welche nicht nur im Sommer gut schmeckt.

			Zubereitungszeit: ungefähr 22 Stunden

			Portionen: für ungefähr 50 g Mango-Chips

			Zutaten:

			
					1 Mango

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Mango schälen und entkernen.

			2.	Das Fruchtfleisch in hauchdünne Scheiben schneiden.

			3.	Dörrautomat vorbereiten.

			4.	Die Mangoscheiben in den Dörrautomaten geben und für ungefähr 22 Stunden bei 70° Celsius dörren. 

			Tipp: 

			Mango-Chips können, bei Bedarf, mit Kokosflocken verfeinert werden.

		

	

			Low-Carb Dörr-Rezepte

			Getrocknete Zucchini-Nudeln

			Zucchini-Nudeln werden auch Zoodels genannt. Die Gemüse-Nudeln gelten schon lange als gesunde Alternative zu handelsüblichen Nudeln.

			Zubereitungszeit: ungefähr 5 Stunden

			Portionen: für ungefähr 50 g Zucchini-Nudeln

			Zutaten:

			
					1 Zucchini 

			

			Zubereitung:

			1.	Die Zucchini waschen und unter Beihilfe eines Spiralschneiders zu dünnen Streifen verarbeiten.

			2.	Backpapier auf ein Backblech legen.

			3.	Die Zucchinistreifen auf dem Backblech verteilen.

			4.	Alles für 5 Stunden bei 55° Celsius im Backofen trocknen lassen.

			Tipp:

			Zoodels lassen sich auch im Dörrautomaten zubereiten.

			

	

Selbstgemachte Cheese Pops

			Cheese Pops sind ein Muss für jeden Fernsehabend. Der Käse-Snack lässt sich ganz einfach und bequem selbst zubereiten.

			Zubereitungszeit: ungefähr 48 Stunden

			Portionen: für ungefähr 100 g Cheese Pops

			Zutaten:

			
					500 g Gouda

					1 TL Paprikapulver

					1 TL Chilipulver

			

			Zubereitung:

			1.	Die 500 g Käsescheiben in gleich große Quadrate schneiden.

			2.	Die Käsequadrate für ungefähr 48 Stunden lufttrocknen lassen

			3.	Dann ein Backblech mit Backpapier belegen.

			4.	Die luftgetrockneten Käsequadrate auf dem Backblech verteilen.

			5.	Mit Paprikapulver und Chilipulver würzen.

			6.	Für wenige Minuten bei 200° Celsius in den Ofen geben.

			Tipp: 

			Statt Gouda können auch andere Käsesorten verwendet werden.

			

	

Low-Carb-Chips mit Salami und Käse 

			Chips sind DIE Knabberei schlechthin. Dank der Salami-Käse-Chips müssen auch Freunde der Low-Carb-Küche nicht mehr auf den Snack verzichten.

			Zubereitungszeit: ungefähr 15 Minuten

			Portionen: für ungefähr 50 g Salami-Chips

			Zutaten:

			
					10 Scheiben Salami 

					50 g geriebenen Parmesan

			

			Zubereitung:

			1.	Die 10 Scheiben Salami in kleinere Scheiben schneiden.

			2.	Backpapier auf ein Backblech legen.

			3.	Die Salami-Scheiben auf das Backblech legen und mit Parmesan bestreuen.

			4.	Alles für ungefähr 10 Minuten bei 175° Celsius im Backofen trocknen lassen.

			Tipp: 

			Statt Parmesan kann auch anderer Käse verwendet werden.

			

	

Knusprige Chips mit Zucchini und Parmesan

			Low-Carb-Chips sind schon lange in aller Munde. Insbesondere Auberginen der Zucchini eignen sich optimal für die Knabberei.

			Zubereitungszeit: ungefähr 4 Stunden

			Portionen: für ungefähr 50 g Zucchini-Chips

			Zutaten:

			
					1 Zcchini

					50 g geriebener Parmesan

					1 TL Essig

					1 Prise Salz 

					1 Prise Pfeffer

			

			Zubereitung: 

			1.	Eine Zucchini waschen und in hauchdünne Scheiben schneiden.

			2.	1 TL Essig, eine Prise Pfeffer und eine Prise Salz in eine Schüssel geben und gut vermengen.

			3.	Die hauchdünnen Zucchinischeiben beifügen und in der Mischung tränken.

			4.	Zucchinischeiben mit etwa 50 g Parmesan bestreuen.

			5.	Dörrautomat vorbereiten.

			6.	Die bestreuten Zuccchini für 4 Stunden bei 60° Celsius im Dörrautomat dörren.

			Tipp: 

			Statt Zucchini können auch Auberginen verwendet werden.

			

	

Gemüsepulver 

			Gemüsepulver sorgt für die nötige Würze im Essen. Es lässt sich ohne viel Aufwand im Backofen trocknen.

			Zubereitungszeit: ungefähr 1 Stunde

			Portionen: für ungefähr 150 g Gemüsepulver

			Zutaten:

			
					200 g Sellerie

					200 g Karotten

					100 g Lauch

					1 Zwiebel 

					2 EL getrocknete Petersilie 

					2 EL getrockneter Schnittlauch

					1 TL getrockneter Majoran

					1 TL getrocknetes Basilikum

					50 g Salz 

					1 Prise Pfeffer

			

			Zubereitung: 

			1.	200g Sellerie, 200 g Karotten und 100 g Lauch waschen und in schmale Scheiben schneiden.

			2.	Die Zwiebel schälen und ebenfalls zu Scheiben verarbeiten.

			3.	Backblech mit Backpapier belegen.

			4.	Sellerie, Karotten, Lauch und Zwiebeln ordentlich auf dem Backblech verteilen.

			5.	Für ungefähr 60 Minuten bei 60° Celsius zum Trocknen in den Backofen geben, Ofentür dabei einen Spalt geöffnet lassen.

			6.	Jetzt den getrockneter Sellerie, Karotten, Lauch und Zwiebeln in einen Mixer geben.

			7.	Petersilie, Schnittlauch, Majoran, Basilikum, Salz und Pfeffer beifügen und alles zu Pulver verarbeiten.

			Tipp: 

			Das Gemüsepulver lässt sich alternativ auch im Dörrautomat zubereiten

			

	

Getrocknete Ingwer-Chips

			Inger ist ein echter Allrounder. Aus dem scharfen Gewürz kann man sogar leckere Chips machen.

			Zubereitungszeit: ungefähr 1 Stunde

			Portionen: für ungefähr 150 g Ingwer-Chips

			Zutaten:

			
					500 g Ingwer

			

			Zubereitung: 

			1.	500 g Ingwer waschen und in schmale Scheiben schneiden.

			2.	Die Ingwerscheiben auf einem Backblech mit Backpapier anrichten.

			3.	Anschließend die Scheiben 1 Stunde bei 90° Celsius trocknen lassen.

			Tipp:

			Ingwer-Chips können als Snack gegessen oder als Würze in die Suppe gegeben werden.

			

	

Low-Carb-Brot aus Rohkost-Teig

			Brot ist nicht gleich Brot. Die Low-Carb-Variante aus Rohkost-Teig ist gesund, bekömmlich und lässt sich im heimischen Herd zubereiten.

			Zubereitungszeit: ungefähr 8 Stunden und 30 Minuten

			Portionen: für ungefähr 150 g Low-Carb-Brot

			Zutaten:

			
					4 Tomaten

					1 Zwiebel

					150 g Sonnenblumenkerne

					90 g Leinsamen

					40 g Flohsamenschalen

					1 Prise Salz 

			

			Zubereitung:

			1.	150 g Sonnenblumenkerne und 90 g Leinsamen zerkleinern.

			2.	Sonnenblumenkerne, Leinsamen und 40 g Flohsamenschalen in eine Schüssel geben und gut vermengen.

			3.	Die Zwiebel schälen und zerkleinern.

			4.	4 Tomate waschen und ebenfalls klein schneiden.

			5.	Zwiebeln und Tomatenstücke in einen Mixer geben und zerkleinern.

			6.	Das Gemisch in die Schüssel geben und alles zu einer Teigmasse vermengen und das Backpapier auf ein Backblech legen.

			7.	Anschließend den Teig in gleich große Stücke schneiden und auf dem Backblech verteilen.

			8.	Alles für 30 Minuten bei 50° Celsius im Backofen trocknen lassen, anschließend gelegentlich wenden.

			Tipp:  

			Die Rohkostbrote können ganz nach Geschmack belegt werden. 

			

	

Selbstgemachtes Olivensalz

			Olivensalz ist ein echter Geheimtipp. Ist wird insbesondere in den Mittelmeerländern häufig verwendet. Wer möchte, kann jetzt ganz einfach Olivensalz selbst trocknen.

			Zubereitungszeit: ungefähr 1 Stunde

			Portionen: für ungefähr 150 g Olivensalz

			Zutaten:

			
					1 Glas Oliven

					3 Zweige Rosmarin

					3 Knoblauchzehen

					400 g Salz 

			

			Zubereitung:

			1.	3 Zehen Knoblauch klein schneiden.

			2.	1 Glas Oliven, 3 Zweige Rosmarin und den Knoblauch in einen Mixer eben und zerkleinern.

			3.	400 g Salz beifügen und alles gut vermengen.

			4.	Backpapier auf ein Backblech legen.

			5.	Das Oliven-Gemisch auf das Backblech geben und für ungefähr 1 Stunde bei 100° Celsius im Backofen trocknen lassen.

			Tipp: 

			Olivensalz eignet sich hervorragend für die Zubereitung von Salaten.

		

	

			Getrocknete oder gedörrte Leckerlis für Tiere

			Getrocknete Putenbruststreifen

			Hunde lieben getrocknete Fleischstreifen. Der Snack lässt sich im Backofen ohne viel Aufwand selbst zubereiten.

			Zubereitungszeit: ungefähr 50 Minuten

			Portionen: für ungefähr 150 g Getrocknete Putenbruststreifen

			Zutaten:

			
					500 g Putenbrust

			

			Zubereitung: 

			1.	Die Putenbrust waschen, vorsichtig abtupfen und in hauchdünne Streifen schneiden.

			2.	Das Backpapier auf ein Backblech legen.

			3.	Die Fleischstreifen für 40 Minuten bei 100° Celsius im Backofen trocknen lassen.

			Tipp:

			Getrocknete Putenbruststreifen sind ein Genuss für Zwei- und Vierbeiner.

			

	

Getrocknete Rinderleber

			Hunde lieben Leber. Leckerlis aus getrockneter Rinderleber werden gerne als Leckerbissen angenommen.

			Zubereitungszeit: ungefähr 8 Stunden 

			Portionen: für ungefähr 150 g Getrocknete Rinderleber

			Zutaten:

			
					500 g Rinderleber

			

			Zubereitung:

			1.	500 g Leber in sehr dünne Streifen schneiden.

			2.	Dörrautmat vorbreiten.

			3.	Die Fleischstreifen in den Dörrautomat geben und für 8 Stunden bei 70° Celsius dörren.

			Tipp:

			Statt Rinderleber kann man auch Hähnchen-, Puten-, oder Lammleber verwenden.

			

	

Getrocknete Lachs-Häppchen

			Nicht nur Herrchen und Frauchen mögen Lachs. Auch Stubentiger können getrockneten Lachs-Häppchen nicht widerstehen. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 8 Stunden 

			Portionen: für ungefähr 150 g Getrocknete Lachs-Häppchen

			Zutaten:

			
					500 g Lachs 

			

			Zubereitung:

			1.	500 g Lachs waschen, vorsichtig abtrocknen und in dünne Streifen schneiden.

			2.	Dörrautomat vorbereiten.

			3.	Die Lachsstreifen auf dem Dörrrost verteilen und für ungefähr 8 Stunden bei 70° Celsius dörren lassen.

			Tipp:

			Lachs-Leckerlis eignen sich für Hunde und Katzen.

			

	

Getrocknete Katzen-Leckerlis mit Thunfisch und Karotten

			Katzen betteln regelmäßig um Leckerlis. Die Snacks aus Karotte und Thunfisch lassen sich mit nur wenigen Handgriffen selber herstellen. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 60 Minuten

			Portionen: für ungefähr 100 g Katzen-Leckerlis

			Zutaten:

			
					100 g Möhren

					100 g Thunfisch

					200 g Haferflocken

					2 Eier

			

			Zubereitung: 

			1.	100 g Möhren waschen, schälen und zerkleinern.

			2.	100 g Thunfisch ebenfalls klein schneiden.

			3.	Die Möhren, den Thunfisch, 200 g Haferflocken und 2 Eier in eine Schüssel geben und alles gut vermengen.

			4.	Für ungefähr 30 Minuten zur Seite stellen.

			5.	Backblech mit Backpapier auslegen.

			6.	Aus der Masse kleine Häufchen formen und auf dem Backblech verteilen.

			7.	Alles für ungefähr 30 Minuten bei 180° Celsius im Backofen trocknen lassen.

			Tipp:

			Die Leckerbissen lassen sich auch im Dörrautomaten zubereiten.

			

	

Getrocknete Käse-Cookies für Katzen 

			Es müssen nicht unbedingt immer die teuren Leckerchen aus dem Supermarkt sein. Die Getrockneten Katzen-Kekse mit Käse lassen sich problemlos im Backofen zubereiten.

			Zubereitungszeit: ungefähr 1 Stunde 

			Portionen: für ungefähr 50 g Käse-Cookies

			Zutaten:

			
					200 g Weizenmehl

					200 g Gouda

					200 g Butter

					50 ml Milch

			

			Zubereitung: 

			1.	200 g Käse kurz in die Mikrowelle stellen.

			2.	Alle anderen Zutaten, zusammen mit dem geschmolzenen Käse, in eine Schüssel geben und gut miteinander vermengen.

			3.	Die entstandene Teigmasse für ungefähr 30 Minuten in den Kühlschrank stellen.

			4.	Backpapier auf ein Backblech legen.

			5.	Aus dem Teig kleine Häufchen formen und auf de Backblech verteilen.

			6.	Käse-Snack ungefähr 15 Minuten bei 180° Celsius im Backofen trocknen lassen.

			Tipp:

			Statt Gouda lassen sich auch andere Käsesorten verwenden.

		

	

			Das Beste kommt zum Schluss: Meine 5 Lieblingsrezepte

			Beef Jerky in einer würzigen Teriyaki-Marinade

			Eine weitere Variante des traditionellen Beef Jerky. Die Teriyaki-Marinade sorgt für eine rauchig-würzige Note. 

			Zubereitungszeit: 10-12 Stunden

			Portionen: für 2,5 kg Trockenfleisch 

			Zutaten: 

			
					3 kg Rinderrouladen

					600 ml Teriyaki-Sauce

					300 ml Worcestersauce

					9 EL Ketchup

					3 EL Pfeffer

					3 EL Chilipulver

					3 EL Rauchsalz 

			

			Zubereitung: 

			1.	3 kg Rinderrouladen in 2 cm dicke und breite Streifen schneiden. 

			2.	Teriyaki-Sauce, Worcestersauce, Ketchup, Pfeffer, Chilipulver und Rauchsalz in ein Behältnis geben und zu einer Marinade verrühren.

			3.	Das Rindfleisch gut in der Marinade wälzen.

			4.	Anschließend das Fleisch in eine Schüssel geben, luftdicht verschließen und für 4 Stunden in den Kühlschrank stellen.

			5.	Die marinierten Rinderstreifen für 6 Stunden bei 50 ° in den Dörrautomaten geben.

			Tipp: 

			Statt einem Dörrautomaten geht auch ein Backofen. 

			

	

Getrocknete Auberginen

			Ähnlich wie mit den Zucchini verhält es sich mit den Auberginen. Das Gemüse lässt sich ohne viel Aufwand auf verschiedene Arten und Weisen trocknen. 

			Zubereitungszeit: 8 Stunden 

			Portionen: für ungefähr 600 g Getrocknete Auberginen

			Zutaten: 

			
					1 kg frische Auberginen

					etwas Salz 

					etwas Pfeffer 

			

			Zubereitung: 

			1.	Die 1 kg Auberginen in hauchdünne Scheiben schneiden.

			2.	Die hauchdünnen Auberginenscheiben in einen Topf mit Wasser geben und kurz blanchieren.

			3.	Die Scheiben mit etwas Salz und Pfeffer würzen und für 8 Stunden bei 70° Celsius in den Dörrautomat geben. 

			Tipp: 

			Auberginen können alternativ auch im Backofen getrocknet werden. 

			

	

Ananas gedörrt

			Gedörrte Ananas sind eine fruchtige Leckerei. Sie gelten als willkommene Alternative zu gedörrten Pflaumen oder getrockneten Äpfeln.

			Zubereitungszeit: ungefähr 12 Stunden

			Portionen: für ungefähr 200 g

			Zutaten:

			
					1 Ananas (reif)

			

			Zubereitung:

			1.	Die reife Ananas schälen und in mundgerechte Stücke schneiden.

			2.	Dörrautomat vorbereiten.

			3.	Die Ananasstücke ungefähr 12 Stunden bei 60° Celsius im Dörrautomat dörren.

			Tipp:

			Statt Ananasstücken kann man auch Ananasscheiben dörren.

			

	

Apfelringe mit Schokoladenüberzug

			Getrocknete Apfelringe gehören zu den Klassikern unter den Trockensnacks. Der Schokoladenüberzug verleiht dem Trockenobst eine süße Note. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 90 Minuten

			Portionen: für ungefähr 100 g

			Zutaten: 

			
					1 Apfel 

					150 g Schokolade (Kuvertüre)

					1 Spritzer Zitronensaft

			

			Zubereitung: 

			1.	1 Apfel waschen, schälen und vom Kerngehäuse befreien. 

			2.	Den Apfel in hauchdünne Scheiben schneiden.

			3.	Die Apfelringe mit Zitronensaft beträufeln.

			4.	Backpapier auf ein Backblech legen.

			5.	Anschließend die Apfelringe für ungefähr 1 Stunde bei 80° Celsius im Backofen trocknen lassen.

			6.	Die Backofentür dabei immer leicht geöffnet lassen.

			7.	Kurz vor Ende der Dörrzeit die Schokolade in einem Wasserbad zum Schmelzen bringen.

			8.	Die Apfelringe vorsichtig in die Schokolade tauchen. 

			Tipp: 

			Statt Zitronensaft kann auch Zitronensäure verwendet werden.

			

	

Zucchinichips mit Knoblauch

			Es müssen nicht immer Kartoffelchips sein. Im Dörrautomaten lassen sich ganz hervorragend leckere Zucchini trocknen. 

			Zubereitungszeit: ungefähr 7 Stunden

			Portionen: für ungefähr 300 g getrocknete Zucchinichips

			Zutaten: 

			
					3 Zucchini

					2 EL Öl

					2 EL Petersilie (gehackt)

					3 TL Knoblauchpulver

					etwas Salz 

			

			Zubereitung:

			1.	Die 3 Zucchini waschen und in hauchdünne Scheiben schneiden.

			2.	Die hauchdünnen Zucchinischeiben, 2 EL Petersilie, 3 TL Knoblauchpulver, etwas Salz und 2 EL Öl in ein Behältnis geben und gut vermengen. 

			3.	Dörrautomat vorbereiten.

			4.	Die marinierten Zucchinischeiben für ungefähr 7 Stunden bei 52° Celsius dörren. 

			Tipp: 

			Zucchinichips eignen sich wunderbar als Snack für einen gemütlichen Fernsehabend.

		

	
		
			Resümee

			Die Reise durch die Welt des Dörrens und Trocknens ist jetzt zu Ende. Es war eine Reise, die mit Höhen und Tiefen versehen war, aber der Ausflug hat sich auf jeden Fall gelohnt. Am Ende halten Sie die köstlichen Ergebnisse in den Händen und können genießen. 

			Jetzt bedanke ich mich bei allen Personen, die sich das Buch gekauft und durchgelesen haben. Sie haben mit mir den Weg durch das Dörren und Trocknen gewählt, um in Zukunft einen neuen Lebensweg zu beschreiten. Ich hoffe, ich konnte Anregungen geben und das eine oder andere Rezept hat Ihnen zugesagt. Sie können aber auch selber neue Rezepte ausprobieren, die richtigen Informationen zum Dörren halten Sie mit diesem Buch schließlich in den Händen. 

			Ich möchte auch meinen Freunden, Bekannten und Hobbyköchen danken, die mit bei der Gestaltung des Buches unter die Arme gegriffen haben. Sie haben mir immer mit Rat und Tat zur Seite gestanden. Auch wenn es nicht immer einfach war. Sie haben mit Dörrautomaten und Backöfen gearbeitet. Sie haben mir immer als Versuchskaninchen zur Seite gestanden. Ohne alle Mitwirkenden wäre das Buch nicht möglich gewesen und das möchte ich an dieser Stelle wertschätzen.

			Auch wenn das Buch mit vielen Rezepten ausgestattet ist, musste auch ich einige Fehlversuche durchmachen. Aber das ist auch nicht schlimm. Schließlich ist noch kein Meister vom Himmel gefallen. Ausprobieren geht über studieren – also habt keine Angst vor neuen Dingen! Das Buch wird euch ein guter Ratgeber sein. 

			Sie können mir gerne Anmerkungen oder Kritikpunkte mitteilen. Nur so kann ich mich verbessern und das sollte schließlich das Ziel eines jeden Menschen sein. Ich freue mich über jedes Feedback, das Ihr mir zukommen lasst. 

			Und nun wünsche ich Euch viel Spaß beim Ausprobieren!
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