
        
            
                
            
        

    
	 

	 

	Das Dörren Rezeptbuch–

	Mit 77 Rezepten rund um das Thema Dörren und Trocknen

	Von Obst und Fleisch bis hin zu Gemüse Chips sowie Desserts. Dörren Rezepte und Healthy Snacks zum verlieben
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Einleitung

	 

	Wenn Sie noch nie etwas von Konservieren gehört haben, sind Sie vielleicht neugierig geworden, was es ist und welche Vorteile damit verbunden sind. Das Einmachen von Essen ist eine Methode, die dazu dient, das Verderben von Lebensmitteln zu verhindern, indem sie in Behältern oder Gläsern aufbewahrt werden, die dann sicher verschlossen und durch übermäßige Hitze über einen bestimmten Zeitraum sterilisiert werden. 

	Der Grund für dieses einfache, aber effektive System ist die Sicherstellung der Abtötung von Mikroorganismen und die Abschreckung von Enzymen, die oft zum Verderb verschiedener Lebensmittel beitragen können. Durch den zusätzlichen Schritt des Erhitzens der Lebensmittel innerhalb des versiegelten Behälters wird die unerwünschte Luft extrahiert und eine vakuumähnliche Versiegelung erzeugt, um die Lebensmittel vor Verunreinigungen von außen zu schützen. 

	Sowohl ungekochte als auch gekochte Lebensmittel kommen für die Konservierung in Frage. Es gibt zwei Techniken, mit denen man die Kunst des Konservierens erfolgreich beherrschen kann: 

	Wasserbadkonservierung und Druckkonservierung.

	 Je nach Art des Lebensmittels, das Sie konservieren möchten, können Sie entscheiden, welche Konservierungsart Sie anwenden möchten. Die Wahl des richtigen Konservierungsverfahrens stellt sicher, dass Sie sicher die gewünschten Ergebnisse erzielen und den frischen Geschmack, den Sie nicht verlieren möchten, auch tatsächlich erhalten.

	Außerdem müssen Sie den Säuregehalt der Lebensmittel herausfinden, die Sie zu konservieren versuchen. Fleisch, Meeresfrüchte, Geflügel, Milchprodukte und alle Gemüse gelten als säurearme Lebensmittel, daher sollten sie in Druckkonserven abgefüllt werden. Früchte, Marmeladen, Tomaten, Essiggurken, Soßen, Essig und Gewürze gelten als säurereiche Lebensmittel, weshalb für sie Wasserbadkonserven verwendet werden sollten. 

	 


Woher kommt das Konservieren?

	
Wenn wir an Konserven zu Hause denken, stellt sich unser geistiges Auge schnell saubere Reihen von Gläsern vor, die die Regale der Speisekammer auskleiden und sicher mit Lebensmitteln gefüllt sind, die nur darauf warten, geöffnet zu werden, damit wir für unsere lieben Familien eine Vielzahl schmackhafter Mahlzeiten zubereiten können. 

	Das Einmachen unserer eigenen Lebensmittel scheint der Inbegriff der fleißigen Hausfrau zu sein, aber das Einmachen begann nicht als Antwort auf das Problem der Hausfrau, was es zum Abendessen gibt. Die Konservierung wurde als Antwort auf eine durch den Krieg gestellte Frage entwickelt. 

	In den späten 1700er Jahren war Kaiser Napoleon Bonaparte von Frankreich besorgt darüber, dass seine Soldaten nicht gut genug verpflegt werden, wenn sie weite Strecken von zu Hause zurücklegten, und er erkannte, dass sie eine zuverlässige Methode benötigten, um Lebensmittel über lange Zeiträume sicher zu verzehren. 

	Daher bot er einen Geldpreis für die Person an, die eine zuverlässige Methode zur Lebensmittelkonservierung entwickeln konnte. Mit von der Partie ist Nicolas Appert, ein französischer Süßwarenhersteller, Brauer, Destillateur und Küchenchef. Appert entdeckte, dass Lebensmittel, die in versiegelten Glasflaschen erhitzt wurden, konserviert werden. Anfang der 1800er Jahre experimentierte die französische Marine auf ihren langen Seereisen erfolgreich mit durch Hitze konservierten Lebensmitteln. Sie aßen konserviertes Fleisch, Gemüse, Obst und Milch. Aber es würde mehr als 50 Jahre dauern, um den Grund für das Funktionieren des Konservierungsverfahrens zu nennen. Schliesslich zeigte Louis Pasteur, dass das Wachstum von Mikroorganismen zum Verderb von Lebensmitteln führt und dass das Versiegeln von Lebensmitteln in Gläsern oder Dosen durch hohe Hitze diese Mikroorganismen abtötet, so dass die Konserven Monate und sogar Jahre später sicher verzehrt werden können. Einige Jahre nach Apperts Entdeckung fand ein Engländer namens Peter Durand heraus, wie man Lebensmittel erfolgreich in verzinnten Eisendosen versiegeln kann, und 1813 wurde die erste kommerzielle Konservenfabrik in England gegründet. Diese Konservendosen waren sehr teuer, und zum Öffnen des Behälters brauchte man Meißel und Hammer, aber trotzdem wurde die Konservenindustrie gegründet. 

	Lebensmittelkonserven wurden vor allem vom Militär und von Forschern verwendet, und erst in den 1920er Jahren setzte sich die Konservenherstellung zu Hause bei den Hausfrauen durch. 

	Im Jahr 1858 patentierte ein Spengler aus Philadelphia namens John Mason einen "Obstbehälter" aus Glas, der ein Gewinde an der Oberseite des Behälters sowie ein passendes Gewinde auf einem Metallband aufwies, das mit einer Gummidichtung auf einen Zinkdeckel geschraubt wurde. Zum ersten Mal war ein Einmachglassystem einfach zu bedienen und selbst für bescheidene Budgets erschwinglich. 

	Im Jahr 1882 wurde dann Einmachgläser eingeführt. Diese Einmachgläser hatten Glasdeckel, die mit Metallklammern den Deckel und eine Gummidichtung an seinem Platz hielten. Dieses System wurde auch bei den Atlas-Gläsern verwendet. Tatsächlich wurde dieses System bis in die 1960er Jahre in den Vereinigten Staaten hergestellt und europäische Unternehmen stellen diese Gläser immer noch her. Auch wenn sich der Konservenherstellungsprozess selbst in den letzten zweihundert Jahren kaum verändert hat, wurden durch Forschung und Versuche unter der Leitung von Universitäten und Regierungsbehörden die Sicherheitsrichtlinien für bestimmte Lebensmittel, die konserviert werden, verfeinert, und diese werden bei Bedarf ständig aktualisiert. 

	Auch wenn Sie also vielleicht ein Rezept haben, das Ihnen von Ihrer geliebten Großmutter oder Tante überliefert wurde, sollten Sie sich am besten auf die aktuellsten verfügbaren Daten verlassen. Wahrscheinlich können Sie immer noch das Lieblingsrezept aus alten Zeiten verwenden, aber möglicherweise müssen Sie die Verarbeitungszeit oder -methode ändern. Um der Sicherheit Ihrer Familie willen sind Sie gut beraten, dies zu tun.
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	Was kann man dörren?

	 

	Man kann fast jedes frische Lebensmittel dehydrieren, aber einige Dinge dehydrieren besser als andere. Hier sind einige Favoriten.

	- Früchte (Äpfel, Bananen, Aprikosen, Pfirsiche, Birnen, Kirschen, Heidelbeeren) zum Verzehr als Snacks oder gehackt in Müsli und Studentenfutter oder getrocknet als Püree für Obstleder.

	- Gemüse (Karotten, Champignons, Zwiebeln, Erbsen, Bohnen, Tomaten) als Beigabe zu Suppen, Eintöpfen und Mahlzeiten für Rucksacktouristen.

	- Fleisch und Fisch (Hackfleisch, Huhn oder Truthahn; Aufschnitt; Pökelfleisch; frischer Fisch; Dörrfleisch vom Rind) als Beigabe zu Rucksackmahlzeiten oder zur Aufbewahrung für Suppen- und Eintopfgerichte.

	- Nüsse, Samen (Walnüsse, Haselnüsse, Mandeln, Pekannüsse, Macadamia) nach dem Einweichen oder Keimen, um sie bekömmlicher zu machen.

	- Keimkörner (Reis, Buchweizen, Gerste, Quinoa, Amaranth), um Nährstoffe zu erhalten und für Mehle, Granolas und zum Backen aufzubewahren.

	- Kräuter (Oregano, Basilikum, Petersilie, Dill, Fenchel, Minze, Zitronenmelisse, Ysop) zur späteren Verwendung in Tees, zum Backen und Kochen.

	- Cracker, Brote und Granolas für Rohkostdiäten.

	 


Vorbereitung/Zubereitung

	 

	Werkzeuge

	Das Hauptziel bei der Vorbereitung von Lebensmitteln für die Dehydrierung ist es, eine gleichmäßige Dicke zu erhalten. Auf diese Weise dehydrieren die Dinge mit der gleichen Geschwindigkeit, so dass Sie ein einheitliches Endergebnis erhalten. Ein oder zwei dickere Stücke, die nicht vollständig trocknen, können während der Lagerung zum Verderb führen.

Um sicherzustellen, dass Sie das bestmögliche Ergebnis erzielen, verwenden Sie das richtige Werkzeug für die jeweilige Aufgabe.

Ein Werkzeug, das es schon lange gibt, ist dieses Apfelschneidegerät. Bei der Verarbeitung von Früchten wie Äpfeln und Birnen funktioniert es einfach super um zu schneiden, zu schälen und zu entkernen. 

	Ein scharfes, kurzes Schälmesser und ein Handschäler sind nützlich zum Schälen und Schneiden von Obst und Gemüse. 

Eine Küchenmaschine oder Reibe kann auch zum Schneiden, Würfeln und Zerkleinern von Zutaten für Suppen, Eintöpfe und Snacks nützlich sein.

	Wie dick sollen die Scheiben sein?

	Wenn Sie Obst und Gemüse zum Trocknen in Scheiben schneiden, schneiden Sie es für beste Ergebnisse auf ¼ bis ½ zentimeterdick zu. Schneiden Sie Fleisch dünner, wenn möglich.

	Was ist mit Schälen?

	Es ist nicht notwendig, alles zu schälen, was Sie dehydrieren. Der Hauptgrund, die Schale von Obst und Gemüse zu entfernen, besteht darin, Unvollkommenheiten zu beseitigen, die Geschmack und Aussehen beeinträchtigen könnten. Sie können sich auch dafür entscheiden, die Schale von nicht biologischen Produkten zu entfernen, um die Belastung durch Pestizide zu verringern.

	Pestizide im Produkt

	Wenn Sie die Schale von Früchten wie Pfirsichen, Aprikosen oder Tomaten entfernen möchten, tauchen Sie sie bis zu 60 Sekunden lang in kochendes Wasser. Legen Sie sie dann für weitere 60 Sekunden in kaltes Wasser, oder bis die Schalen anfangen zu knittern und sich zu heben. Die Häute lassen sich nun leicht von Hand abziehen.

	 


Farbe & Geschmack

	
Es gibt einen Grund dafür, dass zubereitete Trockenfrüchte ihre Farbe und Textur behalten. Oft wurden sie in Konservierungsmittel getaucht. Wenn diese Konservierungsstoffe an die Oberfläche der Frucht gegeben werden, helfen sie, das Aussehen und den Geschmack der frischen Frucht zu erhalten.

	Das bedeutet nicht, dass Sie Ihre eigenen Lebensmittel vor dem Trocknen in ein Konservierungsmittel eintauchen müssen, aber es ist eine Überlegung wert, wie Sie die Haltbarkeit Ihrer Lebensmittel verlängern können. 

	Hier sind einige Optionen, die sich besonders gut dazu eignen, das Nachdunkeln von hellen Früchten zu verhindern.

	Ascorbinsäure: Lösen Sie 1 Esslöffel reine Ascorbinsäure in 1 Liter Wasser auf. Fügen Sie der Lösung geschnittene oder gehackte Lebensmittel hinzu und lassen Sie sie nicht länger als eine Stunde stehen. Herausnehmen, abtropfen lassen und leicht abspülen, bevor sie in Dehydrierungsschalen gegeben werden. Ascorbinsäure finden Sie in der Regel in Ihrem örtlichen Bioladen oder Lebensmittelgeschäft.

	Zitronensäure: 1 Esslöffel Zitronensäure in kristalliner Form auflösen. Wie oben beschrieben behandeln. Zitronensäure ist nur 1/8 so wirksam wie Ascorbinsäure und verleiht Ihren Früchten einen säuerlichen Geschmack. Kaufen Sie Zitronensäure in Ihrem örtlichen Bioladen oder Lebensmittelgeschäft.

	Nehmen Sie Fruchtsaft: Rühren Sie 1 Tasse Zitronensaft in 1 Liter Wasser ein. Lassen Sie die Früchte bis zu 10 Minuten eintauchen und dann gut abtropfen. Wie die oben erwähnte Zitronensäure ist Fruchtsaft nicht so wirksam wie Ascorbinsäure (etwa 1/6 der Menge) und hinterlässt einen säuerlichen Geschmack auf dem Obst.

	Natriumbisulfit: 1 Teelöffel Natriumbisulfitpulver in 1 Liter Wasser auflösen. Geschnittene Früchte 2 Minuten lang einweichen, bevor sie entfernt, abgetropft und abgewaschen werden. Natriumbisulfitlösung nicht wieder verwenden, da sie beim nächsten Mal weniger wirksam ist. Seien Sie auch vorsichtig bei Sulfit-Allergien, die häufig auftreten.

	 


Grundlagen

	 

	
Konservierungsmethoden:

	Wie bereits in der Einleitung erklärt gibt es zwei Hauptmethoden der Konservierung: 

	Die Wasserbadkonservierung und die Druckkonservierung. 

	Für welche Methode Sie sich entscheiden, hängt im Allgemeinen von der Art des Lebensmittels ab, das Sie in Dosen/Konserven konservieren. Saure Lebensmittel funktionieren gut mit der Wasserbadkonserventechnik. Bei anderen Nahrungsmitteln, wie Gemüse und Fleisch, sollten Sie in die Druckkonserventechnik investieren, damit Sie diese Technik anwenden können. Sie sollten diese Technik bei der Herstellung von Marmeladen, Konfitüren, Essiggurken, Obst, Salsas, Gewürzen und Essig anwenden.

	Wasserbad-Konservierung    

	Bei der Dosenabfüllung im Wasserbad werden die Lebensmittel im Grunde genommen in ein Glas gegeben, die Ränder abgewischt, der Deckel auf das Glas geklebt, die Gläser gekocht und dann entfernt, wenn es sicher ist. 

	Hier finden Sie genauere Anweisungen für diese Einmachmethode:     

	Stellen Sie zunächst sicher, dass Ihre Gläser, Deckel und Bänder funktionieren, bevor Sie sie verwenden. 

	Verwenden Sie keine Gläser, die abgesplittert, zerkratzt oder in irgendeiner Weise beschädigt sind. Sie wollen nicht, dass sie während des Einmachvorgangs zerbrechen. Waschen Sie Ihre Gläser, Deckel und Bänder in warmem Wasser mit Seife und trocknen Sie sie ab. Sie müssen keine übermäßige Sterilisation durchführen. 

	Erhitzen Sie die Gläser in heissem Wasser, während Sie das Essen zubereiten. Es sollte kein kochendes Wasser sein und Sie müssen die Gläser nicht zudecken. Lassen Sie sie einfach in einem Topf ruhen, der zur Hälfte mit heissem Wasser gefüllt ist. Dadurch wird verhindert, dass die Gläser zerbrechen, wenn Sie heißes Essen hineingeben.     

	Bereiten Sie Ihr Rezept mit allen Lebensmitteln vor, die Sie in die Dose füllen möchten. Nehmen Sie den heißen Topf mit einem Topfheber aus dem Wasser. Füllen Sie die Gläser mit einem großen Löffel oder Trichter mit Ihrem Essen. Lassen Sie mindestens ½ einen Zentimeter Platz auf der Oberseite des Glases. Entfernen Sie eventuelle Luftblasen, indem Sie mit einem Spatel oder Löffel auf die Lebensmittel drücken.     Entfernen Sie alle Nahrungsmittel vom Rand des Glases, indem Sie sie mit einem feuchten Tuch abwischen. Bringen Sie das Band und den Deckel an, bis er dicht ist.     

	Stellen Sie die Gläser in einen großen Topf mit Wasser, so dass das Wasser die Gläser vollständig bedeckt. Erhitzen Sie das Wasser, bis es kocht. Die Verarbeitungszeit hängt von Ihrem Rezept ab. Wenn es fertig ist, nehmen Sie die Gläser heraus und lassen Sie sie bei Raumtemperatur stehen. Sie sollten sie mindestens 12 Stunden ungestört lassen. 

	 


Für die Druckkonserven-Konservierungsmethode geeignete Lebensmittel

	Die Druckkonservierung kann zur Konservierung sowohl von säurereichen als auch von säurearmen Lebensmitteln verwendet werden. Beispiele für säurearme Lebensmittel sind:     

	Bananen     

	Meeresfrüchte     

	Molkereiprodukte 

	Gemüse     

	Geflügel usw.      

	 

	Beispiele für säurereiche Lebensmittel sind:     

	Fleisch 

	Getreidekörner

	Hülsenfrüchte 

	Ei, Fisch, Bohnen usw. 

	 


Ausrüstung zum Konservieren

	Ausrüstung und Anweisungen für die Betriebsdruckkonservierung 

	Bevor wir in die Anweisungen eintauchen, lassen Sie uns kurz einen Blick auf einige Ausrüstungsgegenstände werfen, die Sie benötigen, um mit der Druckkonservierung zu beginnen. Im Folgenden finden Sie die Grundausrüstung, die für den Beginn der Druckkonservierung erforderlich ist.      

	Druckkonserven 
Einmachgläser 
Deckel 
Gläserheber 
Stopuhr 
Rührgerät 
Löffel 
Mischschüssel 
Handtücher 

Die Druckkonservierung erfordert ein gewisses Maß an Fachwissen und Aufmerksamkeit und aus diesem Grund entscheiden sich viele Menschen für einfachere Alternativen, die die Druckkonservierung leider nicht ersetzen können.  
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	Einstieg

	

Konservieren im kochenden Wasserbad

	Das Einkochen im kochenden Wasserbad wird für stark säurehaltige Lebensmittel wie Konfitüre, Gelee, Fruchtbutter, Konserven und Marmelade, für Fruchtstücke, Fruchtsaft und Obstkuchenfüllung, für Tomaten, einfache Tomatensauce und Tomatensaft (Zitronensaft oder ein anderer Säuerungsmittel wird Tomatenprodukten zugesetzt, um sicherzustellen, dass der Säuregehalt hoch genug ist, um diese Lebensmittel mit der Methode des kochenden Wasserbades sicher einkochen zu können) sowie für Essiggurken und -genüsse verwendet. 

	Jeder große Topf mit dicht schließendem Deckel ist ausreichend, aber Wasserbadkonserven, die speziell für das Einkochen von Lebensmitteln hergestellt werden, sind preiswert und von angemessener Größe und sind die kleine Investition durchaus wert. Sie benötigen ein Gestell, das auf dem Boden sitzt, um die Gläser vom Boden des Topfes zu halten (in Wasserbadkonserven enthalten), und der Topf muss so hoch sein, dass die Gläser von ca. 30 ml Wasser bedeckt sind und darüber noch 2,5 – 5 cm Luftraum vorhanden sind. Sie können auch einen Druckkonservenbehälter für Wasserbadkonserven verwenden, solange er hoch genug ist. Nachdem Sie das Lebensmittel, das Sie in Dosen abfüllen möchten, zubereitet haben, füllen Sie die Gläser mit dem Lebensmittel oder der Flüssigkeit, schrauben Sie die Deckel und Ringe auf und setzen Sie sie dann in die Dose, der Sie genügend heißes Wasser hinzugefügt haben, um sie bis zur Hälfte zu füllen. 

	Decken Sie die Konserve ab und erhitzen Sie sie, bis das Wasser zum Sieden kommt (100°C). Sobald das Kochen erreicht ist, beginnen Sie mit der Verarbeitungszeit, die zwischen 5 Minuten und 1½ Stunden betragen kann. Während der Verarbeitungszeit können Sie die Hitze etwas verringern, aber stellen Sie sicher, dass das Wasser während der gesamten Verarbeitungszeit nie aufhört zu kochen. Durch das Kochen der Gläser im Wasser wird der Sauerstoff entfernt. Dies trägt zur Bildung eines dichten Verschlusses bei und reicht aus, um die im Lebensmittel vorhandenen Schimmelpilze, Hefen und Bakterienzellen abzutöten. 

	Und obwohl das Kochen bei 212° die Sporen von Clostridium botulinum - die Botulismus, ein potenziell tödliches Toxin, verursachen - nicht abtötet, lässt der hohe Säuregehalt in Lebensmitteln mit einem pH-Wert von 4,6 oder weniger die Sporen nicht wachsen. Daher ist der Verzehr der Lebensmittelkonserven sicher. Viele Menschen ziehen es vor, "nasse Füße zu bekommen", bevor sie den Sprung in die Druckkonservierung wagen. Aber das ist eigentlich nur eine Frage der Vorliebe, denn Druckkonservierung ist genauso einfach. 

	Druck Konservierung

	Die Druckkonservierung bei Temperaturen von mehr als 100°C ist für Gemüse, Fleisch, Geflügel, Fisch und Meeresfrüchte sowie für Kombinationsrezepte, die säurearme Lebensmittel enthalten, erforderlich. Das liegt daran, dass der pH-Wert in diesen säurearmen Lebensmitteln zu hoch ist, um das Wachstum von Clostridium botulinum, dem Botulismus verursachenden Mikroorganismus, zu verhindern. Wenn sich die Sporen in einer anaeroben Umgebung befinden (es fehlt ihnen an Sauerstoff, wie es bei Konservendosen der Fall ist), sind sie in der Lage zu wachsen und tödliche Mengen an Botulismus-Toxin zu produzieren. 
Daher ist Druck erforderlich, um die Temperatur zu erhöhen, was bei der Druckkonservierung geschieht, indem die Temperatur im Inneren des Behälters auf 115 ° C erhöht wird. 

	Bei korrekter Verarbeitung über einen angemessenen Zeitraum hinweg werden die Botulinumsporen eliminiert und das konservierte Lebensmittel ist sicher zu lagern und schließlich zu essen.

	Es gibt zwei Arten von Druckkonserven - solche, bei denen eine Dichtung verwendet wird, um die Deckel zu verschließen und abzudichten, nachdem sie verriegelt wurden und solche, die "dichtungslos" sind und mit Hilfe von Hochleistungsschrauben abdichten, die den verriegelten Deckel am Dosengehäuse befestigen. Die Dichtungsdosen kosten im Allgemeinen weniger als die dichtungslosen Typen, aber Sie müssen die Dichtungen etwa jedes Jahr ersetzen, je nachdem, wie oft Sie sie verwenden. 

	Druckkonserven sind auch mit einer Skala oder einem gewichteten Manometer ausgestattet, das anzeigt, wann der gewünschte Druck im Inneren der Konserve erreicht ist. Messuhren (Timer) müssen während der gesamten Zeit, in der Lebensmittel verarbeitet werden, beobachtet werden. Außerdem müssen Sie Ihren Timer jedes Jahr testen, um sicherzustellen, dass sie immer noch einen genauen Messwert anzeigt. Andererseits lassen gewichtete Messuhren während der gesamten Verarbeitungszeit kleine Mengen Dampf entweichen, was dazu führt, dass die gewichtete Messuhr hin und her schwingt, so dass Sie die Messuhr nicht ständig visuell überprüfen müssen - stattdessen können Sie durch einfaches Hören des Schwingens der Messuhr erfahren, dass der Druck im richtigen Bereich liegt. 

	 

	
Sonstige benötigte Ausrüstung

	Es gibt noch einige andere Dinge, die Sie benötigen, um erfolgreich sein zu können. 

	Einmachgläser

	Es gibt zahlreiche Einmachgläser in vielen verschiedenen Größen und Formen. Die Halbgallonen-Größen sollten eigentlich nur zum Einmachen von Apfel- oder Traubensaft im Wasserbad oder zum Fermentieren bestimmter Lebensmittel wie Sauerkraut verwendet werden, aber sie eignen sich hervorragend als Vorratsgläser für Zucker, Bohnen, Haferflocken und dergleichen. 

	Die Öffnungen der Gläser sind entweder normal oder weit geöffnet, unabhängig davon, wie viel das Glas fasst. Verwenden Sie nur Gläser, die speziell für die Konservenherstellung hergestellt wurden, da sie richtig temperiert sind und der Bruch in der Dose auf ein Minimum beschränkt ist. Mayonnaisegläser oder leere Lebensmittelgläser sind nicht sicher als Ersatz für kommerziell hergestellte Einmachgläser zu verwenden.

	Deckel

	Die gebräuchlichsten Deckel sind zweiteilig - der Metalldeckel hat einen Ring aus Dichtungsmasse um den Rand herum, und ein Schraubband hält den Deckel während der Verarbeitung an Ort und Stelle. Es gibt auch wiederverwendbare Deckel, die ähnlich wie die zweiteiligen Deckel funktionieren, aber angeblich zwanzig Jahre halten. Die wiederverwendbaren Deckel kosten anfangs mehr, aber wenn Sie regelmäßig essen können, werden sie sich im Laufe der Zeit mehr als bezahlt machen. 

	Es gibt auch Dosen mit ungeraden Größen und unterschiedlichen Deckelsystemen, aber sie sind in den meisten Geschäften nicht üblich und müssen online gekauft werden. 
Die Deckel sind in regulären oder Weithalsdosengrößen erhältlich und sie entsprechen den regulären oder Weithalsdosengläsern. Sie können sie nicht austauschen; Sie müssen je nach verwendetem Glas die richtige Größe vorrätig haben. Sie werden weit mehr Deckel als Schraubbänder verwenden (es sei denn, Sie entscheiden sich für die Verwendung der Tattler-Mehrwegdosen), da die Deckel nur einmal verwendet werden sollten, während die Schraubbänder immer wieder verwendet werden können, bis sie rosten oder verbeulen. 

	Luftblasenentferner

	Sie können ein Plastikmesser (kein Metallmesser!) verwenden, wie Sie es zum Picknick mitnehmen würden, und sie funktionieren großartig, aber Sie können auch einen Luftblasenentferner/Headspace-Messer kaufen, das genauso gut funktioniert. 

	Trichter

	Ein Kunststofftrichter passt in die Gläser und macht das Befüllen der Gläser einfach und sauber. Trichter sind besonders nützlich, wenn heiße Nahrungsmittel oder Flüssigkeiten in die Gläser eingefüllt werden. 

Dosentrichter sind so konstruiert, dass sie sowohl in Weithals- als auch in normale Gläser passen; Sie benötigen nur einen.

	Magnetische Deckelheber oder Zangen

	Magnetische Deckelheber sind ein bleistiftförmiges Werkzeug mit einem Magneten an einem Ende, das dazu dient, Deckel aus heißem Wasser zu entfernen. 

	Es werden speziell für Konservendosen hergestellte Zangen hergestellt, die länger sind als das, was normalerweise in der Abteilung für Küchenwerkzeuge erhältlich ist. Man findet sie überall dort, wo Konservenbedarf verkauft wird.
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	Wie Sie ihr Essen trocknen 

	
Früchte

	Wählen Sie für die besten Trockenfrüchte qualitativ hochwertige Produkte, die im reifen Zustand gepflückt wurden. Reife Früchte haben ihren höchsten Zuckergehalt, was zu süßeren Snacks führt. Achten Sie jedoch auf alles, was überreif ist oder blaue Flecken aufweist: 

	Diese können sich beim Trocknen schwarz verfärben.

	Waschen Sie die Schale, wenn Sie vorhaben, sie auf der Frucht zu belassen, waschen Sie das Kerngehäuse oder den Kern (falls erforderlich) und schneiden Sie die Frucht in gleichmäßige Scheiben. 

	Bei Früchten wie Äpfeln, Bananen, Pfirsichen und Nektarinen beträgt die Trockenzeit zwischen 6 und 16 Stunden. Bei Aprikosen, Trauben, Feigen und Birnen kann die Trocknung zwischen 20 und 36 Stunden dauern. Prüfen Sie alle 2 bis 3 Stunden innerhalb dieser Bereiche, gegebenenfalls mit rotierenden Schalen.

	Fügen Sie Ihrem Dehydrator (Dörrautomaten) keine neuen Früchte hinzu, wenn eine alte Charge (Ladung) noch in Arbeit ist: dies führt dazu, dass teilweise getrocknete Früchte Feuchtigkeit aufnehmen.

	Gemüse

	Gemüse trocknet schneller als Früchte, aber es verdirbt auch schneller. Seien Sie bei der Zubereitung vorsichtig und tun Sie alles, um die Frische vor dem Trocknen zu bewahren.

	Dazu gehört die Lagerung im Kühlschrank oder auf produktschonendem Papier, die Zubereitung von nur soviel, wie Sie mit einer Ladung bewältigen können und das Waschen in kaltem Wasser.

	Entfernen Sie alle zähen Haut- oder Stielstücke und schneiden Sie Prellungen und Flecken weg. Schneiden Sie mit einer Küchenmaschine oder einem Spiralisierer gleichmäßig dicke Scheiben. Wählen Sie kleinere Längen gegenüber größeren, um die Trocknung zu beschleunigen. Blanchieren Sie, wenn nötig (wie oben erwähnt).

	Tomaten und Zwiebeln sind die Ausnahme und werden am besten bei 60°C getrocknet. Die Trocknungszeiten liegen zwischen 4 und 10 Stunden, je nach Gemüse und Größe der Stücke.

	Wenn möglich, trocknen Sie stark riechendes Gemüse nicht zur gleichen Zeit wie die milder riechenden Sorten. Rosenkohl, Zwiebeln, Paprika und Knoblauch hinterlassen ihren charakteristischen Duft in anderen Lebensmitteln.

	Fleisch und Fisch

	Wählen Sie zum Trocknen nur frisches, mageres Fleisch und fettarme Fischsorten, da Fett schnell verdirbt. Trocknen Sie Schweinefleisch nicht aus, es sei denn, Sie verwenden aufgeschnittenen, geräucherten Schinken.

	Wenn Sie gekochtes Fleisch dehydrieren, entfernen Sie das Fett und schneiden Sie es in Würfel. Auf Tabletts verteilen und bei 60°C trocknen. Die meisten gekochten Fleischsorten brauchen zwischen 6 und 12 Stunden, um vollständig zu trocknen. Tupfen Sie eventuelle Öloberflächen während des Dehydrierungsprozesses trocken. Auf die gleiche Weise können Sie auch (gekochtes) Hackfleisch entwässern.

	Um Dörrfleisch für Snacks und Campingreisen herzustellen, müssen Sie Fleisch in dünne, gleichmäßige Streifen schneiden. Als nächstes marinieren Sie in Salzlake 6 bis 12 Stunden im Kühlschrank. Nach dem Pökeln die Streifen abbürsten und bei 70°C dehydrieren. Auf 60°C reduzieren, bis die Streifen beim Biegen leicht aufplatzen (aber nicht brechen).

	Nüsse und Samen

	Warum sollte jemand Nüsse und Samen dehydrieren, wenn sie roh schon lecker schmecken? 

	Einige Menschen mit Verdauungsproblemen finden, dass das Einweichen und Dehydrieren von Nüssen und Samen die Handhabung erleichtert. Das liegt daran, dass rohe Nüsse Enzyminhibitoren enthalten. Das Einweichen hilft, diese Hemmstoffe abzubauen, wodurch Nüsse und Samen besser verdaulich werden.

	Um Nüsse für die Dehydrierung vorzubereiten, werden sie über Nacht in einer Lösung aus Salz und Wasser eingeweicht (etwa 1 Esslöffel Meersalz auf 4 Tassen Nüsse, die mit Wasser bedeckt sind). Abtropfen lassen und in einer einzigen Schicht auf Entwässerungsschalen verteilen. Bei 60°C für 12 bis 24 Stunden trocknen lassen. Dieses Rezept eignet sich gut für Cashewnüsse, Mandeln, Pekannüsse, Walnüsse und Kürbiskerne.

	Kräuter

	Kräuter sind eines der am einfachsten und schnellsten zu trocknenden Nahrungsmittel. Es gibt wenig Zubereitung und sie lagern lange, ohne ihren Geschmack zu verlieren.

	Ernten Sie Ihre Lieblingskräuter morgens, vorzugsweise früher im Jahr, bevor die Blumen blühen. Wenn Sie auf Samen wie Koriander und Sellerie aus sind, sammeln Sie sie an einem trockenen Tag, wenn die Sonne scheint. Schnippeln Sie die Samen in einzelne Stängel, sammeln Sie sie zu einem Bündel und hängen Sie sie in den Schatten. 

	Oder in einer einzigen Schicht auf Trocknungsschalen anordnen und bei 35°C bis 40°C für 2 bis 4 Stunden trocknen lassen. Kräuter, die fertig getrocknet sind, werden brüchig und zerbröseln leicht, wenn sie berührt werden.
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	Lagerung

	 

	Der Schlüssel zur Verlängerung der Lebensdauer Ihrer Lebensmittel ist die Vermeidung von Oxidation.

	Richtig gelagert halten Trockenfrüchte bis zu fünf Jahre und Gemüse bis zu 10 Jahre. Wenn Sie innerhalb eines Jahres Gegenstände verzehren, die nicht aus Fleisch bestehen, bewahren Sie sie in Gefrierbeuteln oder wiederverwendbaren Aufbewahrungsbeuteln auf, wobei die Luft ausgedrückt werden muss. Für eine langfristige Konservierung ist das Vakuumversiegeln mit einem Sauerstoffabsorber am besten geeignet. An einem kühlen, dunklen Ort aufbewahren.

	Fleisch und Meeresfrüchte können in Gefrierbeuteln gelagert und an einem kühlen, dunklen Ort aufbewahrt werden, wenn sie innerhalb eines Monats verzehrt werden; andernfalls ist das Vakuumversiegeln und Einfrieren am besten. Fleisch, das ordnungsgemäß im Gefrierschrank gelagert wird, kann bis zu einem Jahr halten.

	Benutzen Sie Ihren gesunden Menschenverstand - verzehren Sie keine Lebensmittel, die ranzig aussehen oder riechen.


Was ist ein Dörrautomat?

	 

	Elektronische Dehydratoren (Dörrautomaten) konservieren frisches Obst, Gemüse, Kräuter und Fleisch, indem sie ihnen den Feuchtigkeitsgehalt entziehen. Sie funktionieren, indem sie warme Luft um gestapelte Schalen aus Kunststoff- oder Metallnetzen zirkulieren lassen, so dass Wasser gleichmäßig und gleichzeitig verdunsten kann.

	Da nicht gekocht werden muss, sind alle Aromen und Nährstoffe eingeschlossen - in einigen Fällen wird der Geschmack intensiviert - und das Endergebnis hat eine viel längere Haltbarkeit als die frische Zutat.

	Wozu kann ich einen Dehydrator verwenden?

	Sie können die meisten Obst- und Gemüsesorten in einen Dehydrator geben, obwohl Sie optimale Ergebnisse erzielen können, wenn Sie die Früchte einige Minuten einweichen oder das Gemüse einige Minuten lang blanchieren, bevor Sie es in Scheiben gleichmäßig verteilt auslegen.

	Sie können auch Kräuter trocknen und Obstleder herstellen, indem Sie püriertes Obst auf das Tablett legen, bevor Sie es schälen und in Streifen schneiden.

	Wenn Sie sehr ehrgeizig sind, könnten Sie versuchen, Ihr eigenes Dörrfleisch herzustellen, indem Sie Rindfleischstreifen dehydrieren, die mit einem Schuss Soja- oder scharfer Sauce gewürzt sind.

	Wie benutze ich einen Dehydrator?

	Der erste Schritt bei der Verwendung eines Dehydrators besteht darin, Ihre Zutaten vorzubereiten. Obst und Gemüse muss dünn und gleichmäßig gehackt werden, so dass alle Scheiben im gleichen Maße trocknen. Blanchieren Sie Gemüse ein paar Minuten lang und versuchen Sie zuerst, das Obst für ein oder zwei Minuten in Saft einzuweichen.

	Legen Sie dann die Zutaten in einer einzigen Schicht ohne Überlappung aus, bevor Sie die Temperatur und die Zeitschaltuhr einstellen. Sobald sie vollständig ausgetrocknet sind, lassen Sie sie im Dehydrator vollständig abkühlen und lagern Sie die Chips an einem luftdichten Ort, um sie als Snack zu verzehren oder, wenn Sie zum Beispiel Pilze verwenden, zum Kochen mit kochendem Wasser zu dehydrieren.

	Achten Sie jedoch darauf, dass es bis zu 38 Stunden dauern kann, bestimmte wasserdichte Zutaten wie Paprika, Aprikosen und Trauben zu dehydrieren.

	Je nach Marke und Modell Ihres Dörrautomaten, der Temperatureinstellung und den atmosphärischen Bedingungen dauert die Trocknung von Erdbeeren zwischen acht und 26 Stunden, von Bananen zwischen acht und 38 Stunden und von Pilzen zwischen sechs und 14 Stunden.

	Überprüfen Sie unbedingt die Anweisungen für Ihr spezielles Modell, da Wattzahl, Form und Temperatur stark variieren können. 

	 


Tipps zur Lebensmittelsicherheit

	 

	Der ganze Zweck der Konservierung von Lebensmitteln, unabhängig vom Verfahren, besteht darin, sie für den späteren Verzehr sicher aufzubewahren. 

	Infektionen, die durch Bakterien, Pilze oder Parasiten hervorgerufen werden, können zu allem Möglichen führen, von Verdauungsstörungen bis hin zum Tod. Diese Infektionen und ihre Ursachen sollten niemals auf die leichte Schulter genommen werden.   

	Nach Angaben des Center for Disease Control and Prevention (CDC) erkranken in den Vereinigten Staaten von Amerika jedes Jahr etwa 48 Millionen Menschen an dem durch Lebensmittel übertragenen Erreger. Davon werden 128.000 ins Krankenhaus eingeliefert, und 3.000 sterben. Im Jahr 2011, so die neuesten Informationen der CDC, wurden die häufigsten Erkrankungen durch Norovirus, Salmonellen und Campylobacter verursacht. 

	 

	Tipps zur Lebensmittelsicherheit

	
		Wenden Sie bei der Konservierung von Lebensmitteln stets sanitäre Praktiken an.   

		Wenn sterilisierte Behälter oder Ausrüstungsgegenstände benötigt werden, stellen Sie sicher, dass diese sterilisiert werden.   

		Halten Sie rohe, gekochte, verarbeitete und unbehandelte Lebensmittel stets getrennt.    

		Die Konservierung von Lebensmitteln, sei es durch Salzen, Zuckern, Einmachen in Dosen oder Einfrieren, ist die Kunst, Mikroben zu töten oder sie zumindest davon abzuhalten, sich auf toxische Werte zu vermehren. 

		Das Kühlen oder Einfrieren von Lebensmitteln verhindert das Wachstum von Bakterien und hält sie in einem Zustand des Scheintods. Leider gibt es mindestens zwei Bakterien, die bei Kühlschranktemperaturen wachsen können. 
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				Beef Jerky

		

	

	 

	Zubereitungszeit: 10 – 16 std.

	Kochzeit: -

	Menge:1 kg

	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. Den geschälten und gepressten Knoblauch, die Worcestershiresauce, die Sojasauce und den Honig in ein ausreichend großes Gefäß geben und zu einer Marinade verarbeiten. 

	2. Die Mischung mit Chili und Pfeffer verfeinern und erneut gründlich verrühren. Die Rindfleisch in hauchdünne 1 bis 2 cm lange Streifen schneiden und mit der fertigen Marinade bestreichen.

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

	4.  Fleischstreifen für 8 Stunden bei 45 ° trocknen lassen. 
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				Entenbrust

		

	

	 

	Zubereitungszeit: 2 Wochen.

	Kochzeit: -

	Menge: ca. 1 kg

	Zutaten:

	3 Entenbrüste (500 g) 
300 ml Essig  
etwas Meersalz
1 Prise Pfeffer  
etwas Thymian

	Zubereitung:

	1. Die Entenbrust ordentlich waschen und vonüberflüssiger Haut befreien.

	2. Das Meersalz in eine ausreichend große Schüssel geben. Jetzt die Entenbrust beifügen und gut in dem Meersalz wälzen.

	 3. Die Schüssel abdecken und alles für ungefähr 18 Stunden in den Kühlschrank stellen. Die Entenbrust vorsichtig von Salzresten befreien und trocken tupfen.

	4. Das Fleisch mit Thymian verfeinern, in ein Tuch wickeln und für 2 Wochen in den Kühlschrank zum Trocknen stellen. Rollen Sie die Tortilla fest und stecken Sie sie in ein offenes Ende. 

	5. Legen Sie diese auf den heißen Grill und schließen Sie den Deckel. Etwa 1 Minute lang erhitzen, um einige Grillspuren zu erhalten und den Käse leicht schmelzen zu lassen. Der Käse ist weich und das Gemüse ist knusprig und nur leicht warm. 
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				Rinderhack

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 5 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 400 gr.

	Zutaten:

	600 g Rinderhack  

	etwas Salz  

	etwas Pfeffer

	Zubereitung:

	1. Das Hackfleisch muss in einer ausreichend großen Pfanne gut angebraten werden. Mit Salz und Pfeffer verfeinern und erneut kurz anbraten. 

	2. In der Zeit lässt sich der Dörrautomat gut vorbereiten. Das gebratene und gewürzte Hackfleisch in den Dörrautomat geben und für etwa 5 Stunden bei 70 ° dörren.

	 

	 


[image: Image]

	

		
				Pemmikan

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 12 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 200 gr.

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

	2. Jetzt muss das Dörrgerät vorbereitet werden. Die Fleischstreifen ungefähr 8 Stunden bei mittlerer Stufe in den Dörrautomaten geben. Den Rindertalg gut würfeln, in eine Pfanne geben und kurz anbraten.

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

	4. Das Fleischpulver und den Rindertalg in eine große Schüssel geben und vermengen. Die Mischung mit Salz, Pfeffer und Kräutern gut abschmecken.
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				Lammfleisch

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 48 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 350 gr.

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

	2. Die Schüssel gut verschließen und alles für ungefähr 24 Stunden in den Kühlschrank stellen. Das Lammfleisch in schmale Streifen schneiden und gut salzen. Anschließend mit Baumwolltüchern umwickeln und Beiseite stellen. 

	3. Das Fleischstreifen mit der Knoblauch-Koriander-Marinade bestreichen und erneut für 1 Tag in den Kühlschrank stellen. Der Backofen sollte etwa 30 Minuten vor dem Dörren vorbereitet werden. 

	4. Idealerweise haben Sie Backpapier zum Auslegen im Haus. Das Lammfleisch für 3 Stunden bei 80° Celsius in den Ofen geben.
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				Jerky Deer

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 20 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 1 kg.

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

	2. Die Fleischstreifen in die fertige Marinade geben, die Schüssel luftdicht verschließen und alles für 12 Stunden zum Marinieren in den Kühlschrank stellen.  Das Reh für 8 Stunden bei 40 ° Celsius im Backofen trocknen lassen.
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				Gulasch

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 6 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 200 g.

	Zutaten:

	1 kg Zwiebeln 

	3 Liter Fleischbrühe 

	500 g Schweinegulasch 

	500 g Rindergulasch 

	1 Packung Schmalz 

	etwas Paprikapulver 

	ein wenig Majoran

	1 Prise Salz 

	1 Prise Pfeffer  

	ein wenig Currypulver

	Zubereitung:

	1. Das geschnittene Schweine- und Rindergulasch wird in einer Pfanne gut angebraten. Die Zwiebeln schälen und zerkleinern.  

	2. Die Zwiebeln mit dem Gulasch in einen großen Topf geben und glasig dünsten. Alles mit Salz, Pfeffer und Gewürzen nach Wahl verfeinern.  

	3. 3 Liter Fleischbrühe beigeben, mit einem Deckel abdecken und für ungefähr 3 Stunden köcheln lassen. Der Dörrautomat kann vorbereitet werden. Er wird mit Backpapier oder Frischhaltefolie ausgelegt.

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

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 4 Tage

	Kochzeit: -

	Menge: 300 g.

	Zutaten:

	200 ml Essig  

	5 EL Koriander 

	800 g Strauß

	5 EL schwarze Pfefferkörner 

	5 EL Salz

	Zubereitung:

	1. Das Straußenfleisch muss in 5 cm dicke Scheiben geschnitten werden. Die Fleischstreifen in eine Schüssel geben, von allen Seiten gut salzen und anschließend beiseite stellen.

	2. Den frischen Koriander und Pfeffer zerkleinern und gut vermengen. Das Straußenfleisch muss nun von dem überschüssigen Salz befreit werden. Zudem wird es ein wenig mit Essig eingestrichen. 

	3. Das Fleisch beidseitig mit der Mischung aus Pfeffer und Koriander würzen. Jetzt die Fleischstreifen für mehrere Tage in einem trockenen und gut durchlüfteten Raum zum Trocknen aufhängen.
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				Hähnchenstreifen

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 10 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 200 g.

	Zutaten:

	1 TL Knoblauchpulver 

	1 TL Pfeffer 

	1 TL Rohrzucker 

	600 g Hähnchenfilet 

	300 ml Sojasauce 

	1 TL Rauchsalz 

	etwas Öl

	Zubereitung:

	1. Das Hähnchenfilet in gleichmäßige, schmale Streifen schneiden. Sojasauce, Knoblauchpulver, Salz, Zucker, Pfeffer und Öl in eine Schüssel geben und zu einer glatten Marinade verrühren.

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

	3. Etwa 30 Minuten vor dem Herausnehmen, kann der Backofen vorbereitet werden. Die Hähnchenstreifen für weitere 5 Stunden bei 60° Celsius im Backofen dörren.
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				Bakkwa

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 12 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 300 g.

	Zutaten:

	3 EL Fischsauce

	3 EL Sojasauce 

	500 g Hackfleisch vom Schwein  

	2 EL Honig 

	1 TL Koriander 

	2 EL Reiswein 

	1 TL Zimt 

	1 TL Zucker

	1 TL Pfeffer (weiß)

	Zubereitung:

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

	2. Der Honig und etwas Wasser beifügen, alles gut vermischen. Das Fleisch in die Marinade geben, die Schüssel luftdicht verschließen und über Nacht in den Kühlschrank stellen. 

	3. Backpapier auf ein Backblech legen und das Fleisch ausrollen. Alles für 25 Minuten bei 180° Celsius in den Backofen. Das fertige Bakwa in kleine, quadratische Stücke schneiden.

	 


GEMÜSE
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				Eingelegte grüne Bohnen

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 20 Min.

	Kochzeit: 10 Min. 

	Menge: 4 Portionen

	Zutaten:

	450 g. frische grüne Bohnen 
1 Teelöffel Cayennepfeffer 
4 Knoblauchzehen, geschält 
4 Teelöffel Dillsamen 
2½ Tassen Wasser 
2½ Tassen weißer Essig 
¼ Tasse Konservensalz

	Zubereitung:

	1. Geben Sie die Bohnen in vier heiße Gläser. Geben Sie Dillsamen, Cayennepfeffer und Knoblauch in die Gläser. In einem großen Topf Essig, Wasser und Salz zum Kochen bringen.    

	2. Danach geben Sie die heiße Flüssigkeit vorsichtig über die Bohnen und lassen Sie dabei einen Freiraum auf der Oberseite. Entfernen Sie Luftblasen und passen Sie gegebenenfalls den Kopfraum an, indem Sie heiße Mischung hinzufügen. Wischen Sie die Ränder sorgfältig ab. 

	3. Verschlüsse auf Gläser setzen und Bänder aufschrauben, bis sie mit den Fingerspitzen fest sitzen. Die Gläser mit kochendem Wasser in die Dose stellen und darauf achten, dass sie vollständig mit Wasser bedeckt sind. 10 Minuten kochen lassen. Gläser herausnehmen und abkühlen lassen.
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				Eingelegte Paprika

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 20 Min.

	Kochzeit: 10 Min. 

	Menge: 4 Portionen

	Zutaten:

	4 Tassen weißer Essig 
2 Wassertassen 
2 Esslöffel Zucker 
Olivenöl 
1 Zwiebel, mittelgroß gewürfelt 
2 mittelgroße Karotten, 
Paprika – nach Wahl 
Getrockneter Oregano Lorbeerblätter 

	Zubereitung:

	1. Mischen Sie Essig, Wasser und Zucker in einem mittelgroßen Kochtopf und erhitzen Sie die Mischung, bis sie köchelt. In der Zwischenzeit die Zwiebeln und Möhren in Olivenöl glasig dünsten.    

	2. Geben Sie etwa 1 Esslöffel der Mischung in den Boden eines Einmachglases und fügen Sie dann die Paprika hinzu (wenn Sie 3 kleine Einschnitte in jede Paprika machen, werden die Aromen der Salzlake schneller durchdringen).    

	3. Geben Sie ein Lorbeerblatt und 1/2 Teelöffel Oregano in jedes Glas. Verschließen Sie die Gläser und verarbeiten Sie sie 10 Minuten lang in einem heißen Wasserbad.    

	4. Der Geschmack dieser Paprika ist nach mindestens zwei Wochen am besten.
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				Eingelegter Rosenkohl

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 30 Min.

	Kochzeit: 10 Min. 

	Menge: 6 Gläser

	Zutaten:

1,3 kg  frischer Rosenkohl halbiert 
1 mittelgroße süße rote Paprika, fein gehackt 
6 Knoblauchzehen, halbiert 
1 mittelgroße Zwiebel, in dünne Scheiben geschnitten 
2 EL zerdrückte rote Paprikaflocken 
1 EL Selleriesamen 
1 EL ganze Pfefferkörner 
3 EL Einmach-Salz 
½ Zuckerbecher 
2½ weiße Essigbecher
 2½ Wasserbecher

	Zubereitung:

	1. Einen Dutch Oven zu drei Vierteln mit Wasser füllen und zum Kochen bringen.     Rosenkohl portionsweise hinzufügen und 4 Minuten zugedeckt kochen, bis er zart-knusprig ist. Mit einem geschlitzten Löffel herausnehmen und in Eiswasser tauchen. 

	2. Abtropfen lassen und trocken tupfen.    Rosenkohl in sechs heiße Gläser füllen.     Knoblauch- und Pfefferflocken auf die Gläser verteilen. In einem großen Topf die restlichen Zutaten zum Kochen bringen. Schaufeln Sie die heiße Flüssigkeit vorsichtig über den Rosenkohl und lassen Sie dabei einen Freiraum auf der Oberseite. 

	3. Entfernen Sie Luftblasen und passen Sie gegebenenfalls den Kopfraum an, indem Sie heiße Mischung hinzufügen. Die Ränder sorgfältig abwischen. Verschlüsse auf Gläser setzen und Bänder aufschrauben, bis sie mit den Fingerspitzen fest sitzen.    

	4. Die Gläser mit kochendem Wasser in die Dose stellen und darauf achten, dass sie vollständig mit Wasser bedeckt sind. 10 Minuten kochen lassen. Gläser herausnehmen und abkühlen lassen.
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				Eingelegte Rote Bete

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 1 Std. 25 Min.

	Kochzeit: 10 Min. 

	Menge: 4 Gläser

	Zutaten:

	1,3 kg. frische, kleine Rüben 
2 Zuckergläser 
2 Wassertassen 
2 Apfelessiggläser 
2 Zimtstangen 
1 Teelöffel ganze Nelken 
1 Teelöffel ganzes Piment 

	Zubereitung:

	1. Rüben schrubben und die Spitzen abschneiden. In einen Dutch Oven geben und mit Wasser bedecken. Zum Kochen bringen.    Hitze reduzieren und zugedeckt 25-35 Minuten köcheln lassen, bis sie weich sind.     

	2. Aus dem Wasser nehmen und abkühlen lassen. Rüben schälen und in Viertel schneiden. Rüben mit Essig, Zucker und Wasser in einen holländischen Ofen schieben. Zimtstangen, Nelken und Piment in ein doppelt so dickes Käsetuch wickeln. Zur Rübenmischung geben.     

	3. Zum Kochen bringen, dann Hitze reduzieren und zudecken. 10 Minuten köcheln lassen. Gewürzbeutel verwerfen. Rüben in vier heiße, sterilisierte Gläser bis auf einen Abstand von 1,5 cm von der Oberseite verpacken.     

	4. Die heiße Flüssigkeit vorsichtig über die Rüben schütten und dabei einen Freiraum auf der Oberseite lassen. Luftblasen entfernen und, falls erforderlich, den Kopfraum durch Zugabe von heisser Mischung anpassen. 

	5. Setzen Sie die Deckel auf die Gläser und schrauben Sie die Bänder auf, bis sie mit den Fingerspitzen fest sitzen. Die Gläser mit kochendem Wasser in die Dose stellen und darauf achten, dass sie vollständig mit Wasser bedeckt sind. 35 Minuten kochen lassen. Gläser herausnehmen und abkühlen lassen.
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				Grüne Bohnen (Klassisch)

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 20 Min.

	Kochzeit: 10 Min. 

	Menge: 4 Portionen

	Zutaten:

	300 gr. frische grüne Bohnen 
1 Teelöffel Cayennepfeffer 
4 Knoblauchzehen, geschält 
4 Teelöffel Dillsamen
2½ Tassen Wasser 
2½ Tassen weißer Essig 
¼ Tasse Salz

	Zubereitung:

	1. Packen Sie Bohnen in vier heiße Gläser. Geben Sie Dillsamen, Cayennepfeffer und Knoblauch in die Gläser.    

	2. In einem großen Topf Essig, Wasser und Salz zum Kochen bringen. Geben Sie die heiße Flüssigkeit vorsichtig über die Bohnen und lassen Sie dabei einen Freiraum auf der Oberseite. 

	3. Entfernen Sie Luftblasen und passen Sie gegebenenfalls den Kopfraum an, indem Sie heiße Mischung hinzufügen. Wischen Sie die Ränder sorgfältig ab. Verschlüsse auf Gläser setzen und Bänder aufschrauben.
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				Zucchini

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 10 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 450 g.

	Zutaten:

	1 kg frische Zucchini

	etwas Salz  & Pfeffer  

	etwas Paprikapulver

	Zubereitung:

	1. Die Zucchini gründlich waschen und in schmale Streifen schneiden. Das Backblech mit Backpapier belegen. 

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

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

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 10 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 300 g.

	Zutaten:

	1 kg Bohnen

	Zubereitung:

	1. Die Bohnen waschen und in einem Wasserbad blanchieren. Jetzt den Dörrautomat vorbereiten.

	2. Die Bohnen bei 70° Celsius ungefähr 10 Stunden im Dörrautomat dörren lassen.
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				Röstzwiebeln

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 8 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 450 g.

	Zutaten:

	etwas Sonnenblumenöl 

	1 kg Zwiebeln  

	etwas Kräutersalz

	Zubereitung:

	1. Die Zwiebeln schälen, waschen und in hauchdünne Ringe schneiden. Etwas Sonnenblumenöl in eine Pfanne geben und die Zwiebelringe kurz darin anbraten. Zwischendurch mit etwas Kräutersalz verfeinern. 

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

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 1 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 450 g.

	Zutaten:

	1 kg Süßkartoffeln  

	1 kg Pastinaken 

	1 kg Kartoffeln  

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

	2. Die verschiedenen Gemüsescheiben von beiden Seiten mit der Mischung bepinseln. Das Backpapier auf ein Backblech legen.  5.

	3. Die marinierten Gemüsescheiben auf dem Backpapier verteilen. Alles für 1 Stunde bei 140° Celsius im Ofen trocknen lassen.
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				Brokkolichips

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 30 Min.

	Kochzeit: -

	Menge: 50 g.

	Zutaten:

	3 TL Paprikapulver 

	1 TL Chilipulver

	200 g Brokkoliblätter

	3 EL Olivenöl 

	etwas Salz

	Zubereitung:

	1. Die Brokkoliblätter waschen und vorsichtig abtrocknen. Die Blattrippen entfernen

	2. Die Blätter anschließend in mundgerechte Stücke zerkleinern. Brokkoliblätter, Paprikapulver, Chilipulver, Olivenöl und Salz in eine Schüssel geben und alles gut vermengen. 

	3. Das Backpapier auf ein Backblech legen. Die Brokkoliblätter auf dem Backblech verteilen und für ungefähr 30 Minuten bei 120° Celsius im Ofen trocknen lassen.
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				Kürbischips

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 60 Min.

	Kochzeit: -

	Menge: 100 g.

	Zutaten:

	1 Prise Salz  

	1 Prise Pfeffer  

	300 g Kürbisfleisch  

	ein wenig Öl 

	etwas Rosmarin

	Zubereitung:

	1. Das Kürbisfleisch zu dünnen Scheiben verarbeiten. Die Kürbisscheiben auf einem Backblech anrichten und beidseitig mit Salz und Pfeffer würzen. 

	2. Für 40 Minuten bei 120° Celsius in den Backofen geben. Die Chips mit etwas Öl bestreichen und mit Rosmarin ein wenig verfeinern.
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				Kohlrabichips

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 6 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 100 g.

	Zutaten:

	4 Kohlrabi 

	4 TL Essig 

	4 TL Salz

	Zubereitung:

	1. Die Kohlrabi ordentlich waschen, gut schälen und in hauchdünne Scheiben schneiden. Die dünnen Kohlrabischeiben mit Essig bestreichen und mit etwas Salz würzen. 

	2. Die gesalzenen Kohlrabi für 6 Stunden bei 60° Celsius in den Dörrautomaten geben.
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				Rote Beete Chips

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 60 Min.

	Kochzeit: -

	Menge: 500 g.

	Zutaten:

	2 EL Olivenöl 

	etwas Meersalz  

	800 g Rote Beete 

	etwas frischer Thymian

	Zubereitung:

	1. Die rote Beete schälen und in hauchdünne Scheiben schneiden. Jetzt Backpapier auf ein Backblech legen und bereitstellen. 

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

	3. Die rote Beete-Scheiben für ungefähr 30 Minuten bei 160° Celsius im Backofen trocknen lassen. Mit Thymian garnieren und genießen.

	 


[image: Image]

	

		
				Möhren

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 8 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 450 g.

	Zutaten:

	1 kg frische Möhren

	Zubereitung:

	1. Die Möhren waschen und in hauchdünne Scheiben schneiden. Die Möhrenscheiben anschließend in ein Wasserbad geben und kurz blanchieren. 

	2. In der Zwischenzeit den Backofen vorbereiten. Die blanchierten Möhrenscheiben auf das Backblech legen und für ungefähr 8 Stunden bei 55° Celsius trocken lassen.

	3. Gelegentlich nachsehen und bei Bedarf wenden.
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				Sellerie

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 10 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 300 g.

	Zutaten:

	1 kg Bohnen

	Zubereitung:

	1. Die Bohnen waschen und in einem Wasserbad blanchieren. Jetzt den Dörrautomat vorbereiten. Die Bohnen bei 70° Celsius ungefähr 10 Stunden im Dörrautomat dörren lasen.
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				Kartoffeln

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 10 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 450 g.

	Zutaten:

	etwas Salz 

	etwas Pfeffer

	1 kg Kartoffeln 

	Zubereitung:

	1. Die Kartoffeln waschen und zu schmalen Scheiben mit einem Durchmesser von wenigen Millimetern verarbeiten. Die Kartoffeln anschließend in ein Wasserbad geben und vorkochen. 

	2. Die Kartoffelscheiben mit Salz und Pfeffer verfeinern. Backpapier auf ein Backblech legen.

	3. Die Kartoffelscheiben auf dem Backblech verteilen und für 10 Stunden bei 60° Celsius trocknen lassen. Die Scheiben müssen während des ganzen Vorgangs regelmäßig gewendet werden.
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				Auberginen

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 8 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 450 g.

	Zutaten:

	1 kg frische Auberginen 

	etwas Salz  

	etwas Pfeffer

	Zubereitung:

	1. Die Auberginen in hauchdünne Scheiben schneiden. Die Auberginenscheiben in einen ausreichend großen Topf mit Wasser geben und kurz blanchieren. 

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

	 


[image: Image]

	

		
				Tomaten

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: Mehrere Monate

	Kochzeit: -

	Menge: 600 g.

	Zutaten:

	1 kg frische Tomaten  
2 kg Salz  
etwas Olivenöl

	Zubereitung:

	1. Das Backpapier auf ein Backblech legen und dick mit Salz bestreuen. Die Tomaten waschen und halbieren.  

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

	3. Zum Schluss die Tomatenhälften in Olivenöl einlegen. Für weitere 6 Monate werden die Tomatenhälften kühl und trocken gelagert.
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				Paprikas aus dem Dörrautomaten

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 8 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 600 g.

	Zutaten:

	1 kg frische Paprikaschoten

	Zubereitung:

	1. Die Paprika waschen und in hauchdünne Streifen schneiden. Die Paprikastreifen in einen Topf mit Wasser geben und kurz blanchieren. 

	2. Anschließend den Dörrautomat vorbereiten. Die blanchierten Paprika für 8 Stunden bei 70° Celsius dörren.

	 


OBST
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				Erdbeeren

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 1 Std. 

	30 Min.

	Kochzeit: -

	Menge: 100 g.

	Zutaten:

	500 g Erdbeeren 

	50 g Zucker

	Zubereitung:

	1. Die Erdbeeren waschen und Stängel abzupfen. Die Erdbeeren in hauchdünne Scheiben schneiden und beidseitig gut zuckern. 

	2. Backpapier auf ein ausreichend großes Backblech legen. Die Erdbeeren ordentlich auf dem Backpapier verteilen und für 90 Minuten bei 100° Celsius im Backofen trocknen.
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				Feigen

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 12 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 6 Feigen

	Zutaten:

	18 Feigen

	75 g Puderzucker

	Zubereitung:

	1. Die Feigen mit Wasser gut abspülen und vorsichtig abtrocknen. In der Zeit kann der Backofen vorheizen. 

	2. Die Feigen auf ein vorbereitetes Backblech legen. Die Feigen für 10 Stunden bei 65° Celsius in den Ofen geben. Ofentür dabei einen Spalt offen lassen

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

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 12 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 200 g.

	Zutaten:

	1 Ananas (reif)

	Zubereitung:

	1. Die Ananas schälen und in mundgerechte Stücke schneiden. Danach den Dörrautomat vorbereiten. 

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

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 20 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 300 g.

	Zutaten:

	1 kg Aprikosen (reif)

	Zubereitung:

	1. Die 1 kg Aprikosen waschen, halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch nach außen drehen. Die Aprikosen für ungefähr 20 Stunden bei 60° Celsius im Dörrautomaten dörren.
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				Kirschen

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 10 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 300 g.

	Zutaten:

	1 kg Kirschen etwas Zitronensaft

	Zubereitung:

	1. Die Kirschen waschen, entkernen und von Stielen befreien. Anschließend die Kirschen mit etwas Zitronensaft benetzen. 

	2. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Kirschen auf dem Backblech verteilen. Alles für ungefähr 10 Stunden bei 75° Celsius in den Ofen geben.
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				Bananenscheiben

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 3 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 450 g.

	Zutaten:

	etwas Zitronensaft 

	1 Prise Salz  

	1 kg reife Bananen  

	Zimt oder Muskat

	Zubereitung:

	1. Die Bananen schälen und in hauchdünne Scheiben schneiden. Jetzt kann der Backofen vorgeheizt werden. Das Backpapier auf ein Backblech legen und zur Seite stellen. 

	2.      Die Bananenscheiben auf dem Backblech verteilen. Jetzt die Bananenscheiben mit Zitronensaft bestreichen und mit Gewürzen verfeinern. Alles für 3 Stunden bei 90° Celsius im Backofen trocknen.
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				Dörrpflaumen

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 6 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 350 g.

	Zutaten:

	1 kg Pflaumen 

	etwas Zimt

	etwas Nelkengewürz

	Zubereitung:

	1. Die Pflaumen waschen, halbieren und von Kernen befreien. Backpapier auf ein Backblech legen und zur Seite stellen. Die Pflaumenhälften auf dem Backblech verteilen. 

	2. Bei Bedarf mit Zimt und Nelkengewürz verfeinern. Die halben Pflaumen für 6 Stunden bei 70° Celsius im Ofen trocknen lassen. 

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

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 5 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 200 g.

	Zutaten:

	1 Zitrone 

	1 kg Äpfel

	Zubereitung:

	1. Die Zitrone halbieren und gut auspressen. Die Äpfel waschen, putzen und anschließend in hauchdünne Scheiben schneiden. 

	2. Die Apfelscheiben mit Zitronensaft benetzen. Jetzt sollte der Dörrautomat vorbereitet werden. 

	3. Die benetzten Apfelscheiben für ungefähr 5 Stunden bei 70° Celsius in den Dörrautomaten geben. Nach Belieben würzen und verfeinern.
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				Mango

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 6 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 150 g.

	Zutaten:

	1 Mango (reif)

	Zubereitung:

	1. Die Mango schälen und das Fruchtfleisch würfeln. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die gewürfelten Mangowürfel auf dem Backblech verteilen. 

	2. Anschließend bei 50° Celsius im Ofen trocknen lassen.Gelegentlich nachsehen. 

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

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 2 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 250 g.

	Zutaten:

	1 kg Birnen 

	etwas Zitronensaft

	Zubereitung:

	1. Die Birnen waschen, halbieren und das Kerngehäuse entfernen. Die Birnenhälften in schmale Scheiben schneiden.

	2. Anschließend die Birnenscheiben mit Zitronensaft bepinseln. Für ungefähr 2 Stunden bei 70° Celsius die Birnenscheiben in den Dörrautomat geben.
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				Orangenscheiben

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 2 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 250 g.

	Zutaten:

	ein wenig Zitronensaft

	etwas Zimt 

	1 kg Orangen  

	etwas Nelkengewürz

	Zubereitung:

	1. 1 kg Orangen schälen und in hauchdünne Scheiben schneiden. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. 

	2. Die hauchdünnen Orangenscheiben mit Zitronensaft bepinseln. Anschließend die Orangenscheiben mit Zimt und Nelkengewürz bestreuen. 

	3. Alles für 70 Minuten bei 100° Celsius im Ofen trocknen lassen. Bei Gelegenheit einfach ein bisschen wenden.
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				Kiwi Chips

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 3 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 200 g.

	Zutaten:

	1 kg Kiwi

	Zubereitung:

	1.Die 1 kg Kiwis schälen und in hauchdünne Scheiben schneiden. Das Backpapier auf ein Backblech legen. Die hauchdünnen Kiwi-Scheiben auf dem Backblech verteilen und für ungefähr 3 Stunden bei 60° Celsius in den Backofen geben. 

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

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 10 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 50 g.

	Zutaten:

	10 Quitten 

	40 g Ahornsirup

	Zubereitung:

	1.Die 10 Quitten gut mit Wasser abspülen. Anschließend Backpapier auf ein Backblech legen. 

	2. Die gewaschenen Quitten auf das Backblech legen. Alles für ungefähr 10 Stunden bei 50° Celsius trocknen lassen. Gelegentlich nachsehen.
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				Obst Chips

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 3 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 10 g.

	Zutaten:

	4 Äpfel  

	1 Zitrone  

	200 g Zucker

	Zubereitung:

	1.Die 4 Äpfel schälen und in dünne Scheiben schneiden. Anschließend die Zitrone halbieren und auspressen. Zucker, Zitronensaft und etwas Wasser in eine Schüssel geben und gut miteinander vermengen. 

	2. Die Apfelscheiben in die Schüssel geben. Jetzt Backpapier auf ein Backblech legen. Die marinierten Apfelscheiben auf dem Backblech verteilen. 

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


PILZE
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				Pilze

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 2 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 150 g.

	Zutaten:

	500 g Pilze nach Wahl

	Zubereitung:

	1.Die Pilze waschen, putzen und in hauchdünne Scheiben schneiden. Vorher kann Backpapier auf ein Backblech gelegt werden. 

	2. Die Pilzscheiben auf dem Backblech verteilen. Anschließend die Pilze für 2 Stunden bei 80° Celsius im Ofen trocknen lassen.
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				Champignons

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 3 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 150 g.

	Zutaten:

	500 g Champignons

	Zubereitung:

	1.Die 500 g Champignons gründlich waschen und säubern. Die gesäuberten Pilze vorsichtig abtrocknen und in hauchdünne Scheiben schneiden. 

	2. Dörrautomat vorbereiten. Die gesamten Champignons im Dörrautomat verteilen. Alles für ungefähr 3 Stunden bei 45° Celsius dörren lassen.
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				Morcheln

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 3 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 150 g.

	Zutaten:

	500 g Morcheln

	Zubereitung:

	1.Die Pilzhüte von den Morcheln entfernen. Anschließend die Morcheln mit einer Bürste vorsichtig reinigen. Jetzt die Morcheln waschen und vorsichtig abtrocknen.

	2. Dörrautomat vorbereiten. Die Pilze in die dafür vorgesehene Etage des Dörrautomaten legen. Für ungefähr 3 Stunden bei 50° Celsius im Dörrgerät lassen.
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				Rotkappen

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 3 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 100 g.

	Zutaten:

	500 g Rotkappen

	Zubereitung:

	1.Die 500 g Pilze säubern und unschöne Stellen herausschneiden. Anschließend die gesäuberten Rotkappen in mundgerechte Stücke schneiden. 

	2.  Backpapier auf ein Backblech legen und die Rotkappen darauf verteilen. Die Pilze für ungefähr 3 Stunden bei 60° Celsius in den Ofen geben. 

	3. Backofentür immer leicht geöffnet lassen.
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				Oregano

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 7 Tage

	Kochzeit: -

	Menge: 50 g.

	Zutaten:

	10 Oreganozweige

	Zubereitung:

	1.Die Oreganozweige von ausgetrockneten oder unschönen Stellen entfernen. Anschließend die Zweige vorsichtig schütteln um sie von Staub oder Erde zu befreien. 

	2.      Die Oreganozweige unter Beihilfe eines Fadens oder eines Garns zusammenbinden.  In einen warmen und trockenen Raum werden die Oreganozweige zum Trocknen aufhängen.
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				Roasmarin

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 7 Tage

	Kochzeit: -

	Menge: 150 g.

	Zutaten:

	10 Rosmarinzweige

	Zubereitung:

	1.Die 10 Rosmarinzweige von unschönen Stellen befreien. Staub oder Erdreste vorsichtig von den Zweigen abspülen. 

	2. Backpapier auf ein Backblech legen. Die Rosmarinzweige auf dem Backblech verteilen. 

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

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 2 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 25 g.

	Zutaten:

	50 Lorbeerblätter

	Zubereitung:

	1.Die Lorbeerblätter von Schmutz und Unreinheiten befreien. Dörrautomat vorbereiten. Die Lorbeerblätter für ungefähr 2 Stunden bei 50° Celsius dörren lassen.
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				Salbeiblätter

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 8 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 50 g.

	Zutaten:

	50 Salbeiblätter

	Zubereitung:

	1.Zuerst Backpapier auf ein Backblech legen. Anschließend die Salbeiblätter auf dem Backblech verteilen. 

	2. Alles für ungefähr 8 Stunden bei 40° Celsius im Backofen trocknen lassen. Die Backofentür immer einen kleinen Spalt offen lassen.
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				Majoran

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 2 Wochen

	Kochzeit: -

	Menge: 50 g.

	Zutaten:

	10 Stängel Majoran

	Zubereitung:

	1.Die 10 Stängel Majoran unter Beihilfe eines Garns zu Bündeln zusammenbinden. In einem warmen und trockenen Raum aufhängen. Ungefähr 2 Wochen zum Trocknen hängen lassen.

	 


SNACKS
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				Rosinen

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 28 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 150 g.

	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.
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				Tomatensuppe

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 30 Min.

	Kochzeit: 20 Min.

	Menge: 18 Gläser

	Zutaten:

6,8 kg Tomaten (grob gehackt) 2 Esslöffel Olivenöl 
3 Tassen Sellerie (gehackt) 
3 Tassen Zwiebeln (gehackt) 
1 Esslöffel Salz 
1 Esslöffel Pfeffer 
1,8 l Gemüsebrühe
 ¼ Tasse Knoblauch (gehackt) 900 gr. Wasser 
2 Tassen Karotten (gehackt)

	Zubereitung:

	1. Gläser sterilisieren Olivenöl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Sellerie und Möhren darin anbraten.    

	2. Tomaten, Salz, Pfeffer, Brühe und Wasser untermischen und 2 Stunden köcheln lassen.    Die Suppe mit einem Stabmixer zubereiten.    Schütten Sie die Mischung sofort in die sterilisierten Gläser und lassen Sie dabei einen Zentimeter Platz frei.    

	3. Entfernen Sie alle Luftblasen und reinigen Sie die Ränder. Decken Sie die Gläser mit dem Deckel ab und bringen Sie die Bänder an und achten Sie darauf, dass sie fest angezogen sind.    

	4. Tauchen Sie die Gläser in eine vorbereitete Dose mit kochendem Wasser und lassen Sie sie 20 Minuten lang verarbeiten.    Herausnehmen, abkühlen lassen und dann die Gläser etikettieren.

	 


[image: Image]

	

		
				Gewürzkräuter Tomaten

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 30 Min.

	Kochzeit: 20 Min.

	Menge: 4 Stück

	Zutaten:

	3kg. Tomaten, geschält Wasser Gewürzmischung (Hauswürze)

	Zubereitung:

	1. Tomaten und Wasser in einem Topf verrühren und aufkochen lassen.   

	2. Gewürze hinzufügen und in die Tomatenkonserven geben und im Schnellkochverfahren garen.
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				Wirsing Chips

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 12 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 150 g.

	Zutaten:

	1 Zwiebel  

	250 g Leinsamen

	1 Wirsingkopf  

	50 g Hanfsamen 

	2 EL Öl 

	etwas Chilipulver 

	etwas Salz

	Zubereitung:

	1. Den Wirsing waschen und klein schneiden.  Anschließend die Zwiebeln schälen und zerkleinern. Zwiebeln, Leinsamen, Hanfsamen, Salz, Chilipulver und Öl in eine Schüssel geben und gut vermengen. 

	2. Jetzt den Wirsing in die Schüssel geben und in der Masse „wälzen“. Den marinierten Wirsing für ungefähr 12 Stunden bei 42° Celsius in den Dörrautomaten geben.
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				Kirschpastete

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 11 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 150 g.

	Zutaten:

	500 g Kirschen 

	3 EL Zucker 

	3 EL Kakaopulver

	Zubereitung:

	1. Die 500 g Kirschen von Kernen und Stielen befreien. 3 EL Zucker und die Kirschen in ein Wasserbad geben und ungefähr 15 Minuten köcheln lassen.

	2. Die 3 EL Kakaopulver beifügen lassen und erneut für wenige Minuten aufköcheln lassen. Den Topf anschließend vom Herd nehmen und für eine halbe Stunde abkühlen lassen. 

	3. Den Inhalt unter Beihilfe eines Mixers zu einem Püree verarbeiten. Püree in den Dörrautomaten geben.  

	4. Alles für ungefähr 10 Stunden bei 60° Celsius dörren. Die gedörrte Fruchtpaste in gleich große Streifen schneiden.


CHIPS
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				Brotchips mit Oregano

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 30 

	Min.

	Kochzeit: -

	Menge: 200 g.

	Zutaten:

	1 Baguette 
3 EL Öl 
1 EL Oregano  
1 Prise Meersalz 

	Zubereitung:

	1. Das Baguette in hauchdünne Scheiben schneiden. Anschließend Backpapier auf ein Backblech legen. Die Brotscheiben auf das Backblech geben und mit Öl bestreichen.

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

	3. Danach Meersalz und Oregano in eine Schüssel geben und vermengen. Die Gewürz-Mischung über die Brotchips streuen.
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				Wurzelgemüse Chips

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 5 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 150 g.

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

	2. Den Rosmarin waschen und vorsichtig abtupfen. Anschließend Rosmarin, Pastinaken und Öl in eine weitere Schüssel geben und gut vermengen.

	3. Mit Salz und Pfeffer würzen und erneut gut vermengen. Backblech mit Backpapier auslegen. Die Mischung der Pastinaken auf das Backblech legen. 

	4. Alles für 5 Stunden bei 100° Celsius im Backofen trocknen lassen. Gelegentlich sollte die Mischung gewendet werden.
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				Brennnessel Chips

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 45 Min.

	Kochzeit: -

	Menge: 100 g.

	Zutaten:

	1 Prise Salz
400 g Brennnesselblätter 

	Zubereitung:

	1. Die 400 g Brennnesseln waschen, vorsichtig abtrocknen und in mundgerechte Stücke zerkleinern. Anschließend Backpapier auf ein Backblech legen. 

	2. Die fertigen Brennnesseln mit einer Prise Salz würzen und auf dem Backblech anrichten. Alles für ungefähr 30 Minuten bei 200° Celsius trocknen lassen.
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				Tortilla Chips

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 5 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 100 g.

	Zutaten:

	50 g Leinsamen 

	500 g Maiskörner 

	1 Prise Salz 

	Zubereitung:

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

	2.      Die gemixte Masse auf die vorbereitete Dörrfolie geben und gleichmäßig verstreichen. Gleichgroße Dreiecke schneiden. Alles für ungefähr 5 Stunden bei 42° Celsius im Dörrautomat dörren lassen.
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				Tomaten Chips

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 5 Std.

	Kochzeit: -

	Menge: 100 g.

	Zutaten:

	50 g Leinsamen 

	500 g Maiskörner 

	1 Prise Salz 

	Zubereitung:

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

	2.      Die gemixte Masse auf die vorbereitete Dörrfolie geben und gleichmäßig verstreichen. Gleichgroße Dreiecke schneiden. Alles für ungefähr 5 Stunden bei 42° Celsius im Dörrautomat dörren lassen.

	 


MARMELADE
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				Aprikosen Marmelade

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 15 Min.

	Kochzeit: 45 Min.

	Menge: 10 Gläser

	Zutaten:

	8 Tassen gewürfelte Aprikosen, geschält und entkernt 
¼ Tasse Zitronensaft 
6 Tassen Zucker 

	Zubereitung:

	1. Alle Zutaten in einem großen Suppentopf vermischen und rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat.    

	2. Sobald der Zucker aufkocht, lassen Sie ihn etwa 30 Minuten kochen, dann vom Herd nehmen und in Gläser füllen.   

	3.  Die Gläser etwa 10 Minuten in einem Wasserbad stehen lassen.    

	4. Vor der Lagerung vollständig abkühlen lassen. 
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				Concord Traubenmarmelade

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 30 Min.

	Kochzeit: -

	Menge: 100 – 200 g.

	Zutaten:

	2 Viertel Concord-Trauben mit Stiel 
6 Tassen Zucker

	Zubereitung:

	1. Die Trauben von den Schalen lösen und beiseite legen. Die Schalen in einer Küchenmaschine, einem Zerkleinerer oder einem Mixer zerkleinern und ½ Tassenwasser hinzufügen; die Mischung aus Schalen und Wasser etwa 20 Minuten lang bei niedriger Hitze sanft kochen.

	2. In der Zwischenzeit in einem anderen Topf die nun schalenlosen Trauben kochen, bis sie weich sind und durch ein Sieb oder ein feinmaschiges Sieb gedrückt werden können, um die Kerne zu entfernen. 

	3. Arbeiten Sie beim Abseihen in Chargen, um so viel Fruchtfleisch wie möglich zu erhalten. 

	4. Mischen Sie das Traubenfruchtfleisch, die Schalen und den Zucker und bringen Sie sie zum Kochen.
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				Blaubeer Marmelade

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 35 Min.

	Kochzeit: 15 Min.

	Menge: 3 ½ Gläser

	Zutaten:

	900 gr. Blaubeeren 
2 Esslöffel Zitronensaft 
85 gr. Pektin 
5 ¼ Tassen Zucker 

	Zubereitung:

	1. Alle Zutaten in einen großen Topf geben und zum Kochen bringen, umrühren, bis sich der Zucker etwa 20 Minuten aufgelöst hat.    

	2. Vom Herd nehmen und in Gläser füllen, die Gläser 30 Minuten im Wasserbad stehen lassen.     

	3. Vor der Lagerung vollständig abkühlen lassen.
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				Erdbeer Marmelade

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 30 Min..

	Kochzeit: 10 Min.

	Menge: 4 Gläser

	Zutaten:

	2 Liter ganze Erdbeeren
7 Tassen Zucker 
¼ Tasse Zitronensaft 
85 gr. flüssiges Pektin(1 Beutel) 

	Zubereitung:

	1. Stiele und Kappen von Erdbeeren entfernen.   Die Erdbeeren gründlich, aber schnell waschen. Die gewaschenen Erdbeeren durch ein Sieb drücken oder, falls gewünscht, mit einem Kartoffelstampfer pürieren.  

	2.  4 Tassen Erdbeeren (zerkleinert) in einen großen Kessel geben. Nun den Zitronensaft und Zucker hinzufügen und gut umrühren.   Nun den Kessel kräftig aufkochen lassen.   Wenn der Kessel kräftig zu kochen beginnt, lassen Sie ihn 1 Minute lang auf dem Herd stehen und rühren Sie weiter um.  

	3. Nach Ablauf der Minute den Kessel vom Herd nehmen. Nun das Pektin zugeben und einrühren. Mit einem Metalllöffel müssen Sie den Schaum abschöpfen. Füllen Sie Ihre Gläser und lassen Sie ein wenig Kopfraum.

	4. Reinigen Sie die Glasränder, passen Sie die Deckel an und erwärmen Sie die Gläser. 

	5. 5 Minuten lang ausreichend kochen lassen. 
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				Pfirsich Marmelade

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 30 Min.

	Kochzeit: 5 Min.

	Menge: 8 Gläser

	Zutaten:

	4 ¼ Tassen zerdrückte Pfirsiche 
¼ Tasse Zitronensaft
7 Zuckerbecher 
½ Flasche flüssiges Pektin

	Zubereitung:

	1. Die zerdrückten Pfirsiche in einen großen Topf geben. Den Zucker und den Zitronensaft hinzufügen und unter ständigem Rühren 1 Minute lang aufkochen lassen. 

	2. Den Topf vom Herd nehmen und das Pektin einrühren. 

	3. Die Mischung in sterile Gläser füllen und die Deckel anpassen. 5 Minuten in einem kochenden Wasserbad verarbeiten. 
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				Himbeer Pfirsich Marmelade

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 30 Min.

	Kochzeit: 15 Min.

	Menge: 8 Gläser

	Zutaten:

	2⅔ Tassen geschälte, gehackte Pfirsiche 
1½ Tasse zerdrückte Himbeeren 
3 Tassen Zucker 
1½ Teelöffel Zitronensaft

	Zubereitung:

	1. Kombinieren Sie alle Zutaten in einem Dutch Oven.  Bei mittlerer bis niedriger Hitze garen. Rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat und die Mischung etwa 10 Minuten sprudelt.     

	2. Unter ständigem Rühren 15 Minuten lang aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und den Schaum abschöpfen. Die heiße Mischung vorsichtig in heiße, sterilisierte Gläser füllen und dabei einen Freiraum auf der Oberseite lassen. Luftblasen entfernen.

	3.  Die Ränder sorgfältig abwischen. Verschlüsse auf die Gläser setzen und Bänder aufschrauben, bis sie mit den Fingerspitzen fest sitzen

	4. Die Gläser mit kochendem Wasser in die Dose stellen und darauf achten, dass sie vollständig mit Wasser bedeckt sind. 15 Minuten kochen lassen. Gläser herausnehmen und abkühlen lassen.
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				Traubengelee

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 30 Min..

	Kochzeit: 5 Min.

	Menge: 4 Gläser

	Zutaten:

	4 Tassen zubereiteter Saft (etwa 3 Kilo vollreife Concord-Trauben) 
7 Tassen Zucker 
1/2 Flasche Fruchtpektin

	Zubereitung:

	1. Bereiten Sie zunächst die Früchte vor. Bewurzeln und zerdrücken Sie etwa 3 kg vollreife Trauben. 1/2 Tasse Wasser hinzufügen; kochen, 10 Minuten zugedeckt kochen lassen. In das Gelee-Tuch oder den Beutel geben und den Saft auspressen. 

	2. 4 Gläser in einem sehr großen Topf abmessen (bei Verwendung von wilden Trauben oder anderen Schalen 3 1/2 Tassen Saft verwenden und 1/4 Tasse gefilterten Zitronensaft hinzufügen). Fügen Sie dem in einem Topf abgemessenen Saft genau die im Rezept angegebene Menge Zucker hinzu. Gut mischen.  

	3. Bei großer Hitze und unter ständigem Rühren zum Kochen bringen. Sofort umrühren. Dann unter ständigem Rühren 1 Minute lang aufkochen lassen. Vom Herd nehmen, den Schaum mit einem Metalllöffel filtern und rasch in die Gläser füllen.   

	4. Nach dem Gießen in die sterilisierten Gläser 10 Minuten lang verarbeiten.
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				Orangen Marmelade

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 30 Min..

	Kochzeit: 5 Min.

	Menge: 10 Gläser

	Zutaten:

	10 Tassen gehackte Pflaumen, ohne Schale 
1 Tasse Orangensaft 
1 Päckchen Pektin 
3 Tassen Zucker 
3 Esslöffel geriebene Orangenschale 
1½ Teelöffel gemahlener Zimt

	Zubereitung:

	1  In einem Dutch Oven Orangensaft und Pflaumen miteinander verrühren und zum Kochen bringen. Hitze reduzieren und zugedeckt 5-7 Minuten oder bis zum Erweichen unter gelegentlichem Rühren köcheln lassen.     

	2. Pektin einrühren. Unter ständigem Rühren zum Kochen bringen.  Zimt, Zucker und Orangenschale einrühren. 1 Minute unter Rühren aufkochen lassen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat.    

	3. Vom Herd nehmen und Schaum abschöpfen.     Die heiße Mischung in heiße, sterilisierte Gläser füllen, wobei auf der Oberseite ein bisschen Freiraum verbleibt. Luftblasen entfernen und, falls erforderlich, den Kopfraum durch Zugabe der heissen Mischung anpassen. 

	4. Die Deckel auf die Gläser setzen und die Bänder aufschrauben, bis sie mit den Fingerspitzen fest sitzen. Die Gläser mit kochendem Wasser in die Dose stellen und darauf achten, dass sie vollständig mit Wasser bedeckt sind. 5 Minuten kochen lassen. Gläser herausnehmen und abkühlen lassen.
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				Himbeer Marmelade

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 5 Min.

	Kochzeit: 15 Min.

	Menge: 5 Gläser

	Zutaten:

	4 Tassen Himbeeren 
1 Packung Pektin 
2 Esslöffel Zitronensaft 
3 ½ Tassen Zucker

	Zubereitung:

	1. Die Himbeeren in einem großen Kochtopf zerdrücken und auf großer Flamme erhitzen. Den Zitronensaft und das Pektin hinzufügen. Unter ständigem Rühren zum Kochen bringen.     

	2. Zucker zugeben und unter ständigem Rühren auflösen. Noch eine Minute kochen lassen und dann vom Herd nehmen.     

	3. Die Marmeladen zu gleichen Teilen in die Gläser füllen, zudecken und die Gläser etwa 10 Minuten im Wasserbad stehen lassen.    Vor der Lagerung vollständig abkühlen lassen.

	 


SOßEN
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				Salsa Verde

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 10 Min.

	Kochzeit: 20 Min.

	Menge: 3 Gläser

	Zutaten:

	3 Gläser  mit Deckel und Bändern 
12 mittelgrüne Tomaten, entkernt, geschält und gewürfelt 
6 bis 8 Jalapenos, entkernt und gehackt 
2 große rote Zwiebeln, gewürfelt 
1 Teelöffel gehackter Knoblauch 
½ Tasse frischer Limettensaft ½ Tasse frisch gehackter Koriander 
1 ½ Teelöffel gemahlener Kreuzkümmel 
1 Teelöffel getrockneter Oregano 
Salz und Pfeffer nach Geschmack

	Zubereitung:

	1. Bereiten Sie Ihre Wasserbadkanne sowie Ihre Deckel und Bänder vor. Mischen Sie Tomaten, Jalapenos, Zwiebel, Knoblauch und Limettensaft in einem großen Topf, decken Sie sie zu, bringen Sie sie zum Kochen und rühren Sie die restlichen Zutaten unter.   

	2. Die Hitze reduzieren und 5 Minuten köcheln lassen, dann die Mischung mit einem Löffel in die Gläser füllen, so dass ein Freiraum von etwa 46 cm bleibt.   

	3. Reinigen Sie die Ränder, fügen Sie den Deckel hinzu und verschließen Sie ihn mit einem Metallband, dann stellen Sie die Gläser in den Wasserbadbehälter und bringen Sie das Wasser zum Kochen.

	4. Verarbeiten Sie die Gläser 20 Minuten lang, nehmen Sie dann die Gläser heraus und wischen Sie sie trocken. Stellen Sie die Gläser auf ein Dosengestell und kühlen Sie sie 24 Stunden lang ab, bevor Sie sie lagern.
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				Einfache Salsa

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 20 Min.

	Kochzeit: 20 Min.

	Menge: 3 Gläser

	Zutaten:

	4 Tassen in Scheiben geschnittene Tomaten (entkernt und gehackt) 
2 Tassen grüne Chilis (entkernt und gehackt) 
¾ Tasse Zwiebeln (gehackt) 
½ Tasse Jalapeno (entkernt und gehackt) 
4 Knoblauchzehen
1 Teelöffel gemahlener Kreuzkümmel 
1 Esslöffel Koriander 
1 Esslöffel Oregano 
2 Tassen weißer Essig 
1 ½ Teelöffel Speisesalz 

	Zubereitung:

	1. Geben Sie alle oben genannten Zutaten in einen großen Topf. Stellen Sie den Topf auf den Herd und bringen Sie ihn unter ständigem Rühren zum Kochen, damit er nicht anbrennt.    

	2. Reduzieren Sie die Hitze etwas und lassen Sie die Mischung etwa 20 Minuten köcheln. Häufig umrühren.    

	3. Verteilen Sie die Salsa auf 4 Gläser. Achten Sie darauf, dass am oberen Rand jedes Glases Platz bleibt. Setzen Sie die Deckel auf die Gläser und verarbeiten Sie die Salsa 15 bis 25 Minuten lang im Wasserbad. 
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				Mango Salsa

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 20 Min.

	Kochzeit: 10 Min.

	Menge: 3 Gläser

	Zutaten:

	1/2 Wassertasse 
1 ¼ Tasse Apfelessig, 5% 
2 Teelöffel Ingwer, fein gehackt 
1 ½ Tasse rote Paprika, gewürfelt 
1/2 Teelöffel rote Paprikaflocken, zerdrückt 
6 Tassen Mango, unreif, gewürfelt 
1/2 Tasse gelbe Zwiebel, fein gehackt 
2 Teelöffel Knoblauch, fein gehackt 
1 Tasse brauner Zucker, hell

	Zubereitung:

	1. Waschen Sie die Mangos und den Rest der Produkte gründlich. Die Mangos schälen, bevor sie in Würfel geschnitten werden.      Die gelbe Zwiebel in feine Stücke schneiden und die rote Paprika in Streifen schneiden.  

	2. In einen Suppentopf oder Dutch Oven geben. Alle anderen Zutaten hinzugeben, umrühren und bei starker Hitze erhitzen. Sobald die Mischung kocht, gut umrühren, um den Zucker aufzulösen. Die Hitze auf mittlere Hitze zurückdrehen und die Mischung etwa fünf Minuten köcheln lassen.      

	3. Gießen Sie die heiße Salsa in saubere und heiße Mason-Gläser, lassen Sie in jedem Glas einen halben Zentimeter Platz zum Kochen. Gießen Sie die heiße Flüssigkeit hinein, um jedes Glas einen halben Zentimeter vom Rand her zu füllen. Entfernen Sie alle Luftblasen, bevor Sie die Deckel der Gläser befestigen. In die Druckdose geben und zehn Minuten lang verarbeiten.

	 


[image: Image]

	

		
				Ananas Chipotle

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 20 Min..

	Kochzeit: 10 Min

	Menge: 3 Gläser

	Zutaten:

	4 Tassen entkernte Papaya 
2 Tassen gehackte oder in Würfel geschnittene Ananas 
1 Tasse Rosinen 
1 Tasse Zitronensaft 
½ Tasse Limettensaft 
½ Tasse Ananassaft 
½ Tasse Paprika 
2 Teelöffel gehackte Zwiebeln 2 Teelöffel gehackter Koriander 
2 Teelöffel brauner Zucker 

	Zubereitung:

	1. Alle 10 Zutaten zusammen in einen Topf geben und in eine Schüssel geben, aber Sie müssen ständig umrühren.    

	2. Auf ein gleichmäßiges Sieden reduzieren und eindicken lassen, aber immer noch unter ständigem Rühren.    

	3. In die Einmachgläser geben und verschließen. 
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				Grüne Salsa

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 20 Min.

	Kochzeit: 10 Min

	Menge: 3 Gläser

	Zutaten:

	7 Tassen gehackte grüne Tomaten 
3 Tassen gehackte Jalapenos 
2 Tassen gehackte rote Zwiebeln 
2 Teelöffel gehackter Knoblauch 
½ Tasse Limettensaft 
½ Tasse fein gehackter Koriander 
2 Teelöffel gemahlener Kreuzkümmel

	Zubereitung:

	1. Das gesamte Gemüse mit dem Knoblauch und der Limette in einem Topf vermengen und 5 Minuten kochen lassen, dann Salsa in Einmachgläser löffeln und für den Einmachvorgang ein bisschen oben Luft lassen.
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				Apfel Sauce

		

	

	 

	Vorbereitungszeit: 20 Min..

	Kochzeit: 10 Min

	Menge: 3 Gläser

	Zutaten:

	Mischen für besseren Geschmack, verschiedene Sorten zusammen.    

20 große Äpfel 
4 Tassen Wasser
 2 1/2 Tassen Zucker  

	Zubereitung:

	1. Äpfel waschen; vierteln, entkernen; etwaige Fehler oder andere Verunreinigungen entfernen. Wenn Sie in größeren Ordnungen arbeiten, lassen Sie die Äpfel in Zitronenwasser fallen.    

	2. Nach der Zubereitung aller Äpfel ggf. abtropfen lassen und in einen großen Kochtopf geben. Fügen Sie die vier Tassen Wasser hinzu und kochen Sie die Äpfel bei mittlerer bis hoher Hitze, bis sie weich sind.    

	3. Ein Sieb drücken, um die Schalen zu entfernen. In den Kochtopf zurückkehren und 2 Tassen Zucker hinzufügen. Bringen Sie die Mischung zum Kochen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat.   

	4. In kochend heiße Gläser abfüllen dabei Freiraum lassen. Die Oberfläche mit dem Glas abwischen. Schrauben Sie die Deckel und Ringe damit fest. Lassen Sie die Mischung 25 Minuten in einem kochenden Wasserbad laufen.

	 


Abschließende Worte

	 

	Nachdem Sie das alles gelesen haben, fühlen Sie sich vielleicht ein wenig überfordert. Keine Panik, das ist ganz normal. Lassen Sie sich nicht durch eine große Menge an Informationen aus der Ruhe bringen. Dieses Buch wurde nicht geschrieben, um Ihnen Angst zu machen oder Ihnen das Gefühl zu geben, inkompetent zu sein. 

	Nein. 

	Wenn überhaupt, dann wurde dieses Buch geschrieben, um Ihnen zu helfen, sich in den Herausforderungen zurechtzufinden, die das Einmachen zu Hause für Sie mit sich bringen kann.    

	Wenn Sie einen Blick auf Ihre Konserven werfen und feststellen, dass Sie in der Lage waren, es allein zu schaffen, wird das Ihre Motivation fördern, die Sie brauchen, um dies zu einer regelmäßigen Gewohnheit zu machen. 

	Die Lebensmittel, die Sie konservieren, werden weitaus gesünder sein als die Konserven, die in Supermärkten verkauft werden. Wenn Sie also erst einmal den Dreh raus haben, Ihre eigenen Lebensmittel in Dosen einzumachen, werden Sie nicht mehr aufzuhalten sein! 

	Ich werde Sie nicht anlügen und Ihnen sagen, dass alles einfach sein wird - besonders die ersten paar Male. Sie werden ein paar Fehler machen und vielleicht auch Ihre Küche durcheinander bringen. Das wird erwartet - Sie sind schließlich ein Anfänger.    

	Mit der Zeit wird die Anzahl der Fehler, die Sie machen, jedoch abnehmen, und schließlich werden Sie diesen Leitfaden nicht mehr brauchen, um Ihnen zu helfen. Sie werden in der Lage sein, eigene kreative Rezepte zu erstellen!

	Es ist eine schöne Erfahrung, von der Sie in den kommenden Jahren profitieren können.    

	Sie werden es nicht bereuen, es ausprobiert zu haben.

	 


ÜBER DEN AUTOR

	 

	Autor: Cooking Stars

	Alle Rechte vorbehalten.

	Nachdruck, auch auszugsweise, verboten.

	Kein Teil dieses Werkes darf ohne schriftliche Genehmigung des Autors in irgendeiner Form reproduziert, vervielfältigt oder verbreitet werden.

	Kontakt: Christian Ehrnsperger, Erik-Geiershoefer Str.1, 90584 Allersberg

	Covergestaltung: Christian Ehrnsperger
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