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ONLINE RECIPES

SENCOR

CZ: PREDMLUVA

Pravé drzite v ruce kucharku plnou inspirace pro vasi susi¢ku potravin. Diky jeji vS§estrannosti si snadno
pfipravite lahodné susené ovoce, voriavé houby, domaci masové jerky i krémovy jogurt, jednoduse a pfimo
u vas doma. V8echny recepty v této kucharce byly peclivé vyzkouseny tak, aby se vam kazdy vysledek
povedl presné tak, jak ma.

Vase nova susicka potravin je pfipravena stat se vasim pomocnikem a prekvapit vas mnozstvim chutnych
a zdravych dobrot, které s jeji pomoci snadno pripravite.

SK: PREDSLOV

Prave drzite v rukach kucharsku knihu pInu inSpiracie pre vasu susi¢ku potravin. Vdaka jej vSestrannosti si
jednoducho pripravite lahodné su§ené ovocie, vofiavé huby, domace méasové jerky aj krémovy jogurt, jednoducho
a priamo u vas doma. VSetky recepty v tejto kucharskej knihe boli starostlivo otestované tak, aby sa vam kazdy
vysledok podaril presne tak, ako ma.

Vas$a nova susicka potravin je pripravena stat sa vasim pomocnikom a prekvapit vas mnozstvom chutnych
a zdravych dobrét, ktoré s jej pomocou jednoducho pripravite.

EN: FOREWORD

You are holding a cookbook full of inspiration for your food dehydrator. Thanks to its versatility, you can easily
prepare delicious dried fruit, aromatic mushrooms, homemade beef jerky, and creamy yogurt - all simply and
conveniently in your own home. Every recipe in this cookbook has been carefully tested to ensure perfect results
every time.

Your new food dehydrator is ready to become your everyday kitchen companion and surprise you with a wide
variety of delicious and healthy treats that you can easily prepare.

Most egy receptkdnyvet tartasz a kezedben, amely tele van inspirdld 6tletekkel az élelmiszer-aszalédhoz.
Sokoldalusaganak készénhetéen kdnnyedén készithetsz izletes aszalt gyimadlcsoket, illatos gombat, hazi marhahus
jerkyt, valamint krémes joghurtot — egyszerten, a sajat otthonodban. A receptkényv minden receptjét gondosan
teszteltik, hogy minden alkalommal tkéletes eredményt érhess el.

Uj éleimiszer-aszaldd készen all arra, hogy megbizhaté segitétarsadda valjon, és szamtalan izletes és egészséges
finomsaggal lepjen meg, amelyeket kdnnyedén elkészithetsz vele.

PL: WSTEP

Trzymasz w rekach ksigzke kucharska petng inspiracji do wykorzystania Twojej suszarki do zywnosci. Dzigki jej
wszechstronnosci z tatwoscig przygotujesz pyszne suszone owoce, aromatyczne grzyby, domowe beef jerky
oraz kremowy jogurt — szybko, wygodnie i we wtasnym domu. Wszystkie przepisy zawarte w tej ksigzce zostaty
starannie przetestowane, aby zapewni¢ doskonate rezultaty za kazdym razem.

Twoja nowa suszarka do zywnosci jest gotowa sta¢ sie Twoim niezawodnym pomocnikiem i zaskoczy¢ Cie
bogactwem smacznych i zdrowych przysmakow, ktére z tatwoscig przygotujesz przy jej pomocy.
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CZ: MIX SUSENEHO OVOCE

(Y €as: 6-12hodin () Porce: 4 [ Teplota: 50 °C

Suroviny:

Jablko, banan, hruska, mango, ananas, jahody, §tava z citronu

Postup:

Ovoce omyjte a nakrajejte na tenké platky nebo mensi kousky. Banan a jablko muzete lehce pokapat
citronovou $tavou, aby nezhnédly. Ovoce rovnomérné rozlozte na plata susicky tak, aby se jednotlivé
kusy neprekryvaly. Suste pfi 50 °C, 6-12 hodin podle typu ovoce a velikosti kouskU. Po usugeni nechte
ovoce zcela vychladnout a uchovavejte ve vzduchoté&sné nadobé.

SK: MIX SUSENEHO OVOCIA
(Q) €as: 6-12hodin  (9) Porcie: 4 (i Teplota: 50 °C

Suroviny:
Jablko, banan, hruska, mango, ananas, jahody, $tava z citréna

Postup:

Ovocie umyte a nakrdjajte na tenké platky alebo mensie kusky. Banan a jablko mozete jemne pokvapkat citronovou
Stavou, aby nezhnedli. Ovocie rovnomerne rozlozte na platy susicky tak, aby sa jednotlivé kusky neprekryvali. Suste
pri 50 °C, 6-12 hodin v zavislosti od druhu ovocia a velkosti kiskov. Po usu$eni nechajte ovocie Uplne vychladnut

a uchovavajte ho vo vzduchotesnej nadobe.

EN: RECIPES FOR FOOD DEHYDRATOR
(Q Time: 6-12hours  (2) Servings: 4 {F Temperature: 50 °C

Ingredients:
Apple, banana, pear, mango, pineapple, strawberries, lemon juice

Method:

Wash the fruit and cut it into thin slices or smaller pieces. Lightly drizzle banana and apple slices with lemon juice

to prevent browning. Spread the fruit evenly on the dehydrator trays so the pieces do not overlap. Dry at 50 °C for
6-12 hours depending on the type of fruit and the size of the pieces. After drying, let the fruit cool completely and
store it in an airtight container.

HU: VEGYES ASZALT GYUMOLCSOK
Q) 1dé: 6-12 éra (2) Adagok: 4 adag (): H6mérséklet: 50 °C

Hozzavalok:
alma, banan, kérte, mango, ananasz, eper, citromlé

Elkészités:

Mosd meg a gyimdlcsoket, majd vagd Sket vékony szeletekre vagy kisebb darabokra. A banan- és almaszeleteket

enyhén locsold meg citromlével, hogy ne barnuljanak meg. Egyenletesen helyezd el a gyimaélcsdket az aszaldtalca-
kon ugy, hogy ne fedjék egymast. Aszald 50 °C-on 6-12 éran keresztll a gyimalcs tipusatdl és a darabok méretétd|
flggden. Az aszalds utan hagyd teljesen kihini, majd Iégmentesen zar6doé taroléedényben tarold.

PL: PRZEPISY DLA SUSZARKI DO ZYWNOSCI
(3 czas: 6-12 godzin @ Porcje: 4 {JF Temperatura: 50 °C

Sktadniki:
Jabtko, banan, gruszka, mango, ananas, truskawki, sok z cytryny

Przygotowanie:

Umyj owoce i pokrdj je w cienkie plastry lub mniejsze kawatki. Plastry banana i jabtka skrop delikatnie sokiem z cyt-
ryny, aby zapobiec ich brazowieniu. Roztéz owoce réwnomiernie na tacach suszarki, tak aby poszczegdine kawatki
sie nie stykaty ani nie nachodzity na siebie. Susz w temperaturze 50°C przez 6-12 godzin, w zalezno$ci od rodzaju
owocoéw i wielkosci kawatkdw. Po zakoriczeniu suszenia pozostaw owoce do catkowitego ostygnigcia, a nastgpnie
przechowuj je w szczelnym pojemniku.
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CZ: OVOCNE PLATKY

() €as: 8-12hodin (9 Porce: 4 {7 Teplota: 50 °C

Suroviny:

500g ovoce (napt. Svestky, tfesné, jahody, maliny atd.), 2 Izice cukru

Postup:

Ovoce vypeckujte a spolu s cukrem vlozte do hrnce. Zahfivejte na mirném plameni 10—15 minut, dokud
ovoce nezmékne. Smés rozmixujte do hladkého pyré. Pyré rovnomeérné rozetfete na pecici papir nebo
silikonovou podloZzku. Vrstva by méla byt vysoka 2-5 mm. Suste pfi 50 °C, 8-12 hodin, dokud nebude
hmota pevna, ale stale pruznd. Po pfiblizné 6 hodinach muzete plat opatrné oddélit od podlozky a
dosusit pfimo na platu susicky. Nakonec nakrajejte na prouzky a srolujte.

SK: OVOCNE PLATKY

() Gas: 8-12hodin  (9) Porcie: 4 (i Teplota: 50 °C

Suroviny:
500 g ovocia (napr. slivky, Ceresne, jahody, maliny atd.), 2 lyzice cukru

Postup:

Ovocie vykodstkuijte a spolu s cukrom viozte do hrnca. Zahrievajte na miernom plameni 1015 minut, kym ovocie
nezmakne. Zmes rozmixujte do hladkého pyré. Pyré rovnomerne rozotrite na papier na pecenie alebo silikénovu
podlozku. Vrstva by mala mat hrdbku 2-5 mm. Suste pri teplote 50 °C, 8—12 hodin, kym nebude hmota pevna, ale
stéle pruzna. Po priblizne 6 hodinach mdZzete plat opatrne oddelit od podlozky a dosusit priamo na platoch susicky.
Nakoniec nakrajajte na pruzky a zroluijte.

EN: FRUIT LEATHER
(Q) Time: 8-12hours  (9) Servings: 4 {7 Temperature: 50 °C

Ingredients:
500 g fruit (e.g. plums, cherries, strawberries, raspberries, etc.), 2 tablespoons sugar

Method:

Remove the pits from the fruit and place it in a pot with the sugar. Heat over low heat for 10-15 minutes until
softened. Blend into a smooth puree. Spread the puree evenly on baking paper or a silicone mat in a 2-5 mm layer.
Dry at 50 °C for 8-12 hours until firm but still flexible. After approximately 6 hours, carefully peel the sheet off the mat
and finish drying directly on the dehydrator tray. Cut into strips and roll up.

HU: GYUMOLCSTEKERCS

) 1dé: 8-12 6ra (©) Adagok: 4 adag {7 Hémérséklet: 50 °C
Hozzavaldk:
500 g gytimdlcs (pl. szilva, cseresznye, eper, malna, stb.), evékanal cukor

Elkészités:

Tavolitsd el a magokat a gyimélcsbdl, majd tedd egy labasba a cukorral egyutt. Alacsony héfokon 10-15 percig fézd,
amig megpuhul. Turmixold sima purévé. Egyenletesen oszlasd el sUtépapiron vagy szilikonlapon 2-5 mm vastagsag-
ban. Aszald 50 °C-on 8-12 éran keresztll, amig szilard, de még hajlithaté marad. Kérulbelll 6 dra elteltével dvatosan
vélaszd le a lapot, és kdzvetlenll a talcan fejezd be az aszalast. VAgd csikokra és tekerd fel.

PL: SKORKA OWOCOWA
(3 Czas: 8-12 godzin (@ Porcje: 4 () Temperatura: 50 °C

Sktadniki:
500 g owocéw (np.: sliwki, wisnie, truskawki, maliny itp.), 2 tyzki cukru

Przygotowanie:

Usun pestki z owocow i przetdz je do garnka razem z cukrem. Podgrzewaj na matym ogniu przez 10-15 minut, az
owoce zmigkna. Nastgpnie zblenduj je na gtadkie puree. Rozprowadz puree réwnomiernie na papierze do pieczenia
lub macie silikonowej, tworzac warstwe o grubosci 2-5 mm. Susz w temperaturze 50°C przez 8-12 godzin, az masa
stanie sig zwarta, ale nadal elastyczna. Po okoto 6 godzinach ostroznie odklej arkusz od maty i dokoricz suszenie
bezposrednio na tacy suszarki. Gotowg owocowg skorke pokréj na paski i zwin w ruloniki.
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SENCOR

CZ: CUKETOVE CHIPSY

) €as: 12 hodin (@ Porce: 4 {7 Teplota: 75 °C

Suroviny:

2 cukety, 1IZice olivového oleje, 1 1Zicka suseného Eesneku, 1 1Zicka susené cibule, 11Zi¢ka sladké papriky,
1/2 I1zi€ky Cerného pepre, 1/2 1zicky soli

Postup:

Cukety nakrajejte na tenkeé platky silné pfiblizné 0,5 cm. V mise smichejte olivovy olej, Cesnekovy
prasek, cibulovy prasek, papriku, pepf a sul. Pfidejte cuketu a dlkladné promicheite, aby byly vdechny
platky rovhomérné ochucené. Platky rozlozte na plata susicky tak, aby se neprekryvaly. Suste pfi 75 °C
pfiblizné 12 hodin, dokud nebudou chipsy kfupavé.

-10 -

SK: CUKETOVE CHIPSY
Q) €as: 12 hodin (2 Porcie: 4 (i Teplota: 75 °C

Suroviny:

2 cukety, 1lyZica olivového oleja, 1 lyzicka suSeného cesnaku, 1lyzicka susenej cibule, 1lyzicka sladkej papriky,

1/2 lyziky cierneho korenia, 1/2 lyzi¢ky soli

Postup:

Cukety nakrajajte na tenkeé platky s hrubkou priblizne 0,56 cm. V mise zmieSajte olivovy olej, cesnakovy prasok,
cibulovy prasok, papriku, korenie a sol. Pridajte cuketu a dokladne premiesajte, aby boli vSetky platky rovhomerne
ochutené. Platky rozlozZte na platy susicky tak, aby sa neprekryvali. Suste pri 75 °C priblizne 12 hodin, kym nebudu
chipsy chrumkave.

EN: ZUCCHINI CHIPS
() Time: 12 hours (@) servings: 4 {7 Temperature: 75 °C

Ingredients:

2 zucchinis, 1 tablespoon olive oil, 1 teaspoon garlic powder, 1 teaspoon onion powder, 1teaspoon sweet paprika,
1/2 teaspoon black pepper, 1/2 teaspoon salt

Method:

Slice the zucchinis into thin slices approximately 0.5 cm thick. In a bowl, mix olive oil, garlic powder, onion powder,
paprika, pepper, and salt. Add the zucchini slices and mix thoroughly so all slices are evenly coated. Spread the
slices on the dehydrator trays without overlapping. Dry at 75 °C for approximately 12 hours until crispy.

HU: CUKKINICHIPS

Q) 1dé: 12 ora (@) Adagok: 4 adag {7 Hémérséklet: 75 °C

Hozzavalok:

2 db cukkini, 1 ev6kanal olivaolaj, 1 teaskanal fokhagymapor, 1 tedskanal hagymapor, 1 tedskanal édes paprika,

1/2 tedskanal 6rolt fekete bors, 1/2 teaskanal s6

Elkészités:

Vagd a cukkinit kértlbelll 05 cm vastag szeletekre. Egy tdlban keverd 6ssze az olivaolajat, a fokhagymaport, a hagy-
maport, a paprikat, a borsot és a sét. Add hozza a cukkiniszeleteket, és alaposan forgasd dssze. Helyezd a szeleteket
egymast nem fedve az aszalétalcakra. Aszald 75 °C-on korUlbelll 12 éran keresztil, amig ropogdsak lesznek.

PL: CZIPSY Z CUKINI
(Q) czas: 12 godzin (2 Porcje: 4 {F Temperatura: 75 °C

Sktadniki:

2 cukinie, 1tyzka oliwy z oliwek, 1tyzeczka czosnku granulowanego, 1tyzeczka cebuli granulowanej, 1tyzeczka stod-
kiej papryki, 1/2 tyzeczki czarnego pieprzu, 1/2 tyzeczki soli

Przygotowanie:

Pokrdj cukinie w cienkie plastry o grubosci okoto 0,5 cm. W misce wymieszaj oliwe z oliwek, czosnek granulowany,
cebule granulowana, stodkg papryke, pieprz i sél. Dodaj plastry cukinii i doktadnie wymieszaj, aby wszystkie kawatki
zostaty réwnomiernie pokryte przyprawami. Roztéz plastry na tacach suszarki, tak aby sig nie stykaty ani nie nachod-
zity na siebie. Susz w temperaturze 75°C przez okoto 12 godzin, az czipsy stang sie chrupiace.
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TIP

BY CATEGORY
MANAGER

CZ: SUSENA RAJCATA V OLEJI

) €as: 6-10 hodin (@ Porce: 1sklenice  [If Teplota: 50 °C

Suroviny:

500 g cherry raj¢at, 2 IZice olivového oleje, 1 1Zi¢ka soli, 2 strouzky ¢esneku, erstvy rozmaryn nebo
tymian, olivovy olej na zaliti

Postup:

Rajcata omyjte a rozpulte. V mise je promichejte s olivovym olejem a soli. Raj¢ata rozloZte na plata
susicky tak, aby se neprekryvala. Suste pfi 50 °C, 610 hodin podle velikosti raj¢at a pozadované kon-
zistence. RajCata by méla byt vysuSena, ale stale lehce pruzna. Po vychladnuti vioZte raj€ata do Cisté
sklenice. Pfidejte nakrajeny ¢esnek a bylinky. Nakonec v§e zalijte olivovym olejem tak, aby byla raj¢ata
zcela ponorena. Uchovavejte v lednici.

-12 -

SK: SUSENE PARADAJKY V OLEJI
() Gas: 6-10 hodin  (9) Porcie: 1zavaraninovy pohar [l Teplota: 50 °C

Suroviny:

500 g cherry paradajok, 2 lyzZice olivového oleja, 1lyzi¢ka soli, 2 stru€iky cesnaku, Cerstvy rozmarin alebo tymian,
olivovy olej na zaliatie

Postup:

Paradajky umyte a rozpolte. V mise ich premieSajte s olivovym olejom a solou. Paradajky rozlozte na platy susSicky tak,
aby sa neprekryvali. Suste pri 50 °C, 6—10 hodin podla velkosti paradajok a poZzadovanej konzistencie. Paradajky by mali
byt vysusené, ale stale mierne pruzné. Po vychladnuti ich viozte do Cistého zavaraninového pohara. Pridajte nakrajany
ceshak a bylinky. Nakoniec vSetko zalejte olivovym olejom tak, aby boli paradajky ponorené. Uchovavajte v chladnicke.

EN: SUN-DRIED TOMATOES IN OIL

(9 Time: 6-10hours  (2) Servings: { jar () Temperature: 50 °C

Ingredients:
500 g cherry tomatoes, 2 tablespoons olive oil, 1 teaspoon salt, 2 garlic cloves, fresh rosemary or thyme, olive oil for covering

Method:

Wash and halve the tomatoes. Toss them with olive oil and salt. Arrange on dehydrator trays without overlapping. Dry
at 50 °C for 6-10 hours depending on size and desired texture. The tomatoes should be dried but still slightly flexible.
After cooling, place them into a clean jar, add sliced garlic and herbs, and cover completely with olive oil. Store in the
refrigerator.

HU: ASZALT PARADICSOM OLAJBAN

e

@ 1dé: 6-10 6ra (2) Adagok: 1 iiveg {F Hémérséklet: 50 °C

Hozzavalok:

500 g koktélparadicsom, 2 evékanal olivaolaj, 1 teaskanal so, 2 gerezd fokhagyma, friss rozmaring vagy kakukkfd,
olivaolaj a feléntéshez

Elkészités:

Mosd meg és felezd el a paradicsomokat. Forgasd dssze Sket az olivaolajjal és a séval. Helyezd 6ket az aszalotal-
cakra ugy, hogy ne fedjék egymast. Aszald 50 °C-on 6-10 éran keresztll a mérettdl és a kivant allagtsl figgéen.
A paradicsom legyen szaraz, de még enyhén rugalmas. Hdlés utan tedd tiszta Gvegbe, add hozza a felszeletelt
fokhagymat és a fliszernévényeket, majd dntsd fel teljesen olivaolajjal. Hitében tarold.

PL: SUSZONE POMIDORY W OLIWIE.
Q) czas: 6-10 godzin () Porcje: 1 stoik (}? Temperatura: 50 °C

Sktadniki:
500 g pomidorkdéw koktajlowych, 2 tyzki oliwy z oliwek, 1tyzeczka soli, 2 zgbki czosnku, $wiezy rozmaryn lub
tymianek, oliwa z oliwek do zalania

Przygotowanie:

Umyj pomidory i przekrdj je na potéwki. Wymieszaj je z oliwg z oliwek i sola. Roztéz pomidory na tacach suszarki,
tak aby sie nie stykaty ani nie nachodzity na siebie. Susz w temperaturze 50°C przez 6-10 godzin, w zaleznosci od
wielkosci pomidoréw i pozadanej konsystencji. Pomidory powinny byé wysuszone, ale nadal lekko elastyczne. Po
ostudzeniu przetdz je do czystego stoika, dodaj pokrojony w plasterki czosnek oraz ziota, a nastgpnie catkowicie
zalej oliwg z oliwek. Przechowuj w lodéwce.
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CZ: SUSENE BYLINKY

@ €as: 2-4 hodiny (2 Porce: 1ddza {i: Teplota: 35-40 °C

Suroviny:

Cerstvé bylinky dle chuti (bazalka, mata, oregano, tymian, rozmaryn, petrzelka)

Postup:

Bylinky jemné oplachnéte a dikladné osuste papirovou utérkou. Odstrarite silngjsi stonky a bylinky
rovnomerné rozlozte na plata susicky tak, aby se neprekryvaly. Suste pfi 35-40 °C, 2-4 hodiny podle
typu bylinek a jejich velikosti. Bylinky jsou hotové ve chvili, kdy se snadno droli mezi prsty. Po vychlad-
nuti je uchovavejte ve vzduchotésné nadobé na suchém a tmavém misté.

-14 -

SK: SUSENE BYLINKY
() €as: 2-4hodiny  (9) Porcie: 1déza {7 Teplota: 35-40 °C

Suroviny:
Cerstvé bylinky podla chuti (bazalka, méata, oregano, tymian, rozmarin, petrzlen)

Postup:

Bylinky jemne oplachnite a dékladne osuste papierovou utierkou. Odstrante silnejSie stonky a bylinky rovhomerne
rozlozte na platy susicky tak, aby sa neprekryvali. Suste pri 35-40 °C, 2-4 hodiny v zavislosti od druhu byliniek a ich
velkosti. Bylinky su hotové, ked' sa lahko drolia medzi prstami. Po vychladnuti ich uchovavajte vo vzduchotesnej
nadobe na suchom a tmavom mieste.

EN: DRIED HERBS
(Q) Time: 2-4hours  (9) Servings: 1 container {F Temperature: 35-40 °C

Ingredients:
Fresh herbs (basil, mint, oregano, thyme, rosemary, parsley)

Method:

Rinse the herbs gently and dry thoroughly with paper towels. Remove thick stems and spread evenly on dehydrator
trays without overlapping. Dry at 35-40 °C for 2-4 hours depending on the herb type and size. The herbs are ready
when they crumble easily between your fingers. Store in an airtight container in a dry, dark place.

HU: SZARITOTT FUSZERNOVENYEK

e

(Q 1dé: 2-4 6ra (2) Adagok: 1 taroléedény [): Hémérséklet: 35-40 °C

Hozzavalok:
izlés szerint friss fliszernévények (bazsalikom, menta, oregand, kakukkf, rozmaring, petrezselyem)

Elkészités:

Ovatosan &blitsd le a fliszernévényeket, majd papirtériével alaposan szaritsd meg. Tavolitsd el a vastag szarakat, és
egyenletesen oszlasd el a talcakon. Aszald 35-40 °C-on 2-4 dran keresztul. Akkor készlltek el, ha kénnyen morz-
solhatok. Légmentesen zarédo edényben, szaraz és sétét helyen tarold.

PL: SUSZONE ZIOtA
() czas: 2-4 godzin (@) Porcje: 1stoik (¥ Temperatura: 35-40 °C

Sktadniki:
Swieze ziota wedtug uznania (bazylia, migta, oregano, tymianek, rozmaryn, pietruszka)

Przygotowanie:

Delikatnie optucz ziota i doktadnie osusz je recznikiem papierowym. Usuri grubsze todyzki, a nastepnie roztéz ziota
réwnomiernie na tacach suszarki, tak aby sie nie stykaty ani nie nachodzity na siebie. Susz w temperaturze 35-40°C
przez 2-4 godziny, w zaleznosci od rodzaju i wielkosci ziét. Ziota sg gotowe, gdy tatwo krusza sie miedzy palcami.
Przechowuj je w szczelnym pojemniku, w suchym i zacienionym miejscu.
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CZ: HOVEZIi JERKY

Q) €as: 6 hodin (@ Porce: 4 {7 Teplota: 75 °C

Suroviny:

1kg hovéziho libového masa (napf. svickova, hovézi zadni), 120 ml worcestrové omacky, 120 ml sdjové
omacky, 1Izice medu, 1 Izi¢ka soli

Postup:

Hovézi maso nakrajejte na tenké platky siiné priblizné 5 mm (maso mizete pro snazsi krajeni dat na
chvilku do mrazni¢ky). V misce smichejte worcesterskou omacku, séjovou omacku, med a sUl. Pridejte
maso a dikladné promichejte. Marinujte v lednici alespor 12 hodin. Poté maso vyjméte z marinady

a rozlozte na plata susicky tak, aby se jednotlivé kusy neprekryvaly. Suste pfi 75 °C priblizné 6 hodin,
dokud nebude maso pevné, ale stale pruzné.
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SK: HOVADZIE JERKY
Q) €as: 6 hodin (@ Porcie: 4 (i Teplota: 75 °C

Suroviny:

1kg hovadzieho chudého mésa (napr. svie€kova, hovéadzie zadné), 120 ml worcestrovej omacky, 120 ml séjovej
omacky, 1 lyzica medu, 1 lyZicka soli

Postup:

Hovadzie maso nakrajajte na tenké platky s hrdbkou priblizne 5 mm (méaso méZzete pre lahsie krajanie na chvilu
vlozit do mrazni¢ky). V miske zmie$ajte worcestrovd omacku, séjovi omacku, med a sol. Pridajte méso a dokladne
premiesajte. Marinujte v chladni¢ke aspori 12 hodin. Potom méaso vyberte z marinady a rozlozte na platy susicky tak,
aby sa jednotlivé kusy neprekryvali. Suste pri 75 °C priblizne 6 hodin, kym nebude méaso pevné, ale stale pruzné.

EN: BEEF JERKY
Q) Time: 6 hours (2 servings: 4 { Temperature: 75 °C

Ingredients:

1kg lean beef (e.g. tenderloin or top round), 120 ml Worcestershire sauce, 120 ml soy sauce, 1 tablespoon honey,
1teaspoon salt

Method:

Slice the beef into thin strips about 5 mm thick. For easier slicing, place the meat in the freezer briefly beforehand.
Mix Worcestershire sauce, soy sauce, honey, and salt in a bowl. Add the meat and mix thoroughly. Marinate in the
refrigerator for at least 12 hours. Remove from the marinade and arrange on dehydrator trays without overlapping.
Dry at 75 °C for approximately 6 hours until firm but still flexible.

HU: MARHAHUS JERKY

(Q 1d6: 6 dra (2) Adagok: 4 adag {F Hémérséklet: 75 °C

Hozzavalok:

1kg sovany marhahus (pl. bélszin vagy felsal), 120 ml Worcestershire szész, 120 ml széjaszdsz, 1 evékandl méz,
1tedskanal s6

Elkészités:

Vagd a hust kérllbelll 5 mm vastag csikokra. A kénnyebb szeletelés érdekében eltte rovid idére tedd

a fagyasztoba. Keverd dssze a Worcestershire szoszt, a szdjaszoszt, a mézet és a sét. Add hozza a hust, és
alaposan forgasd 6ssze. Legaldbb 12 éran at pacold a hiitében. Vedd ki a pacbdl, és helyezd az aszalétalcakra.
Aszald 75 °C-on korulbelll 6 éran keresztll, amig szilard, de még rugalmas marad.

PL: SUSZONA WOLOWINA
() czas: 6 godzin (@ Porcje: 4 (3 Temperatura: 75 °C

Sktadniki:
1kg chudej wotowiny (np. poledwicy lub zrazowej gérnej), 120 ml sosu Worcestershire, 120 ml sosu sojowego,
11tyzka miodu, 1tyzeczka soli

Przygotowanie:

Pokroj wotowine w cienkie paski o grubosci okoto 5 mm. Aby utatwi¢ krojenie, przed przygotowaniem wtéz migso
na krétko do zamrazarki. W misce wymieszaj sos Worcestershire, sos sojowy, midd i sél. Dodaj migso i doktadnie
wymieszaj, aby marynata réwnomiernie pokryta wszystkie kawatki. Marynuj w lodéwce przez co najmniej 12 godzin.
Nastepnie wyjmij migso z marynaty i roztdz je na tacach suszarki, tak aby paski sie nie stykaty ani nie nachodzity na
siebie. Susz w temperaturze 75°C przez okoto 6 godzin, az migso bedzie zwarte, ale nadal lekko elastyczne.
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CZ: LOSOSOVE TERIYAKI JERKY

) €as: 8 hodin (@ Porce: 2 {7 Teplota: 65 °C

Suroviny:

450 g lososa, 120 ml sdjové omacky, 50 g cukru, 1/2 IZicky nastrouhaného zazvoru, 1 strouzek Cesneku,
60 ml pomerancoveé stavy

Postup:

Lososa nakrajejte na platky silné pfiblizné 0,5 cm. V misce smichejte sdjovou omacku, cukr, zazvor,
Cesnek a pomerancovou Stavu. Pridejte lososa a nechte marinovat v lednici pfiblizné 4 hodiny. Poté lo-
sosa vyjméte z marinady a rozlozte jednotlivé platky na plata susicky. Suste pri 65 °C pfiblizné 8 hodin,
dokud nebudou platky pevné a pruzné.
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SK: LOSOSOVE TERIYAKI JERKY
() €as: 8 hodin () Porcie: 2 (i Teplota: 65 °C

Suroviny:

450 g lososa, 120 ml séjovej omacky, 50 g cukru, 1/2 lyZicky nastrdhaného zazvoru, 1 strucik cesnaku,
60 ml pomarancovej Stavy

Postup:

Lososa nakrajajte na platky s hribkou priblizne 0,56 cm. V miske zmieSajte sdjovu omacku, cukor, zazvor, cesnak
a pomarancovu stavu. Pridajte lososa a marinujte v chladnicke priblizne 4 hodiny. Potom lososa vyberte z marinady
a rozlozte jednotlivé platky na platy susicky. Suste pri 65 °C priblizne 8 hodin, kym nebudu platky pevné a pruzné.

EN: TERIYAKI SALMON JERKY
{Q) Time: 8 hours (@) servings: 2 {7 Temperature: 65 °C

Ingredients:
450 g salmon, 120 ml soy sauce, 50 g sugar, 1/2 teaspoon grated ginger, 1 garlic clove, 60 ml orange juice

Method:

Slice the salmon into pieces approximately 0.5 cm thick. Mix soy sauce, sugar, ginger, garlic, and orange juice

in a bowl. Add the salmon and marinate in the refrigerator for about 4 hours. Remove from the marinade and place
on dehydrator trays. Dry at 65 °C for approximately 8 hours until firm and flexible.

HU: TERIYAKI LAZAC JERKY
Q) 1dé: 8 dra (@) Adagok: 2 adag (): Hémérséklet: 65 °C

Hozzavalok:
450 g lazac, 120 ml széjaszdsz, 50 g cukor, ¥ tedskanal reszelt gydmbér, 1 gerezd fokhagyma, 60 ml narancslé

Elkészités:

Vagd a lazacot korilbeltil 05 cm vastag darabokra. Egy talban keverd 6ssze a szdjaszdszt, a cukrot, a gydmbért,
a fokhagymat és a narancslevet. Add hozza a lazacot, majd korllbelll 4 éran at pacold a hiitében. Helyezd az
aszalotalcakra, és aszald 65 °C-on korulbelll 8 éran keresztll, amig szilard és rugalmas lesz.

PL: SUSZONY tOSOS TERIYAKI

() czas: 8 godzin (@ Porcje: 2 () Temperatura: 65 °C
Sktadniki:

450 g tososia, 120 ml sosu sojowego, 50 g cukru, 1/2 tyzeczki startego imbiru, 1 zabek czosnku, 60 ml soku
pomararczowego

Przygotowanie:

Pokrdj tososia na kawatki o grubosci okoto 0,5 cm. W misce wymieszaj sos sojowy, cukier, imbir, czosnek i sok po-
marariczowy. Dodaj tososia i marynuj w lodéwce przez okoto 4 godziny. Wyjmij z marynaty i utéz na tacach suszarki.
Susz w temperaturze 65 °C przez okoto 8 godzin, az kawatki stang sie jedrne i elastyczne.
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CZ: SLANINOVE SLADKO-PIKANTNI JERKY

Q) €as: 6 hodin (@ Porce: 4 {7 Teplota: 75 °C

Suroviny:

10 platkd slaniny, 3 Izice sdjové omacky, 1 Izice titinového cukru, 2 IZice sladké chilli omacky, 2 IZicky
sezamového oleje

Postup:

V misce smichejte séjovou omacku, tftinovy cukr, chilli omacku, sezamovy olej. Marinadou zalijte slani-
nu a dobfe promichejte. Nechte marinovat v lednici alespor 12 hodin. Slaninu rozloZte na plata susi¢ky
tak, aby se jednotlivé kusy neprekryvaly. Suste pfi 75 °C pfiblizn& 6 hodin, dokud nebude slanina
tmava a lehce kifupava.
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SK: SLANINOVE SLADKO-PIKANTNE JERKY
() €as: 6 hodin () Porcie: 4 (i Teplota: 75 °C

Suroviny:

10 platkov slaniny, 3 lyZice séjovej omacky, 1 lyZica trstinového cukru, 2 lyzZica sladkej chilli omacky,
2 lyzicky sezamového oleja

Postup:

V miske zmieSajte séjovi omacku, trstinovy cukor, chilli omacku, sezamovy olej. Zalejte marinadou slaninu a dobre
premiesajte. Marinujte v chladnicke aspon 12 hodin. Slaninu rozlozte na platy susicky tak, aby sa jednotlivé kusy
neprekryvali. Suste pri 75 °C priblizne 6 hodin, kym nebude slanina tmava a jemne chrumkava.

EN: SWEET & SPICY BACON JERKY
{Q) Time: 6 hours (@) servings: 4 {7 Temperature: 75 °C

Ingredients:

10 slices of bacon, 3 tablespoons soy sauce, 1 tablespoon brown sugar, 2 tablespoons sweet chili sauce,

2 teaspoons sesame oil

Method:

Mix soy sauce, brown sugar, chili sauce, and sesame oil in a bowl. Coat the bacon in the marinade and refrigerate for
at least 12 hours. Arrange the bacon slices on dehydrator trays without overlapping. Dry at 75 °C for approximately

6 hours until dark and slightly crispy.

HU: EDES & CSiPOS BACON JERKY

e

(Q 1d6: 6 ¢ra (2) Adagok: 4 adag {7 Hémérséklet: 75 °C
Hozzavalok:
10 szelet bacon, 3 evékanal széjaszdsz, 1 evékandl barna cukor, 2 ev6kanal édes chiliszdsz, 2 teaskandl szezamolaj

Elkészités:

Keverd 6ssze a szdjaszészt, a barna cukrot, a chiliszészt és a szezdmolajat. Forgasd bele a bacont, majd legalabb
12 éréra tedd hiitébe pacolddni. Helyezd a szeleteket az aszaldtdlcakra egymast nem fedve. Aszald 75 °C-on
korulbelll 6 éran keresztll, amig sotét és enyhén ropogds lesz.

PL: StODKO-PIKANTNY SUSZONY BEKON
() czas: 6 godzin (@ Porcje: 4 () Temperatura: 75 °C

Sktadniki:
10 plasterkow boczku, 3 tyzki sosu sojowego, 1tyzka brgzowego cukru, 2 tyzki stodkiego sosu chilli, 2 tyzeczki oleju
sezamowego

Przygotowanie:

W misce wymieszaj sos sojowy, bragzowy cukier, sos chili i olej sezamowy. Obtocz boczek w marynacie i wstaw do
lodéwki na co najmniej 12 godzin. Utéz plastry boczku na tacach suszarki, tak aby sie nie naktadaty. Susz w tempera-
turze 75 °C przez okoto 6 godzin, az boczek stanie sig ciemny i lekko chrupigcy.
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CZ: DOMACI JOGURT

(0 €as: 8-10hodin (@ Porce: 4 (J; Teplota: 40 °C

Suroviny:

11 plnotuéného miéka, 2 Izice bilého jogurtu s Zivymi kulturami

Postup:

MIéko zahfejte v hrnci pfiblizné na 85 °C, poté nechte vychladnout. Ve vychladlém mléce rozmichejte
bily jogurt. Nalijte smés do sklenic nebo vhodné nadoby a viozte do susicky. Nechte fermentovat pfi
40 °C, 8-10 hodin podle poZzadované hustoty jogurtu. Po dokonéeni jogurt uloZte alespori na 2 hodiny
do lednice.
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SK: DOMACI JOGURT
() €as: 8-10 hodin  (9) Porcie: 4 (i Teplota: 40 °C

Suroviny:
11 pInotuéného milieka, 2 lyZice bieleho jogurtu so Zivymi kultirami

Postup:

Mlieko zahrejte v hrnci na priblizne 85 °C, potom nechajte vychladnut. Vo vychladenom mlieku rozmies$ajte biely
jogurt. Nalejte zmes do poharov alebo vhodnej nadoby a viozte do susicky potravin. Nechajte fermentovat pri 40 °C,
8-10 hodin podla pozadovanej hustoty jogurtu. Po dokon&eni jogurt ulozte aspori na 2 hodiny do chladnic¢ky.

EN: HOMEMADE YOGURT
{Q) Time: 8-10hours  (9) Servings: 4 {7 Temperature: 40 °C

Ingredients:
11 whole milk, 2 tablespoons plain yogurt with live cultures

Method:

Heat the milk to approximately 85 °C and let it cool. Stir the yogurt into the cooled milk. Pour the mixture into jars
or a suitable container and place in the dehydrator. Ferment at 40 °C for 8-10 hours depending on the desired
thickness. Refrigerate for at least 2 hours before serving.

HU: HAZI JOGHURT

Q) 1dé: 8-10 6ra (2) Adagok: 4 adag () Hémérséklet: 40 °C
Hozzavalok:
11teljes tej, 2 evékanal él6floras natur joghurt

Elkészités:

Melegitsd fel a tejet kortlbelill 85 °C-ra, majd hagyd visszahtilni. Keverd bele a joghurtot. Ontsd a keveréket
Uvegekbe vagy megfelel6 edénybe, és helyezd az aszalégépbe. Erjeszd 40 °C-on 8-10 déran keresztll a kivant
allag eléréséig. Talalas elétt legalabb 2 orara tedd hiitébe.

PL: DOMOWEJ ROBOTY JOGURT
() czas: 8-10 godzin (@ Porcje: 4 (JF Temperatura: 40 °C

Sktadniki:
11 ttustego mleka, 2 tyzki jogurtu naturalnego z zywymi kulturami bakterii

Przygotowanie:

Podgrzej mleko do temperatury okoto 85°C, a nastepnie odstaw je do ostygniecia. Wymieszaj jogurt z przestud-
zonym mlekiem. Przelej mieszanke do stoikéw lub odpowiedniego pojemnika i umie$é w suszarce. Fermentuj w
temperaturze 40°C przez 8—10 godzin, w zaleznosci od pozgdanej konsystencji. Przed podaniem wstaw do loddwki
na co najmniej 2 godziny.
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CZ: BANANOVO-OVESNE SUSENKY

) €as: 12 hodin (@ Porce: 8-10 kust [ Teplota: 70 °C

Suroviny:
250 g arasidového masla, 80 g mletého kokosu, 60 g vladskych ofech(, 70 g susenych brusinek nebo
rozinek, 1 zraly banan, 80 g ovesnych vlo¢ek, med na doslazeni

Postup:

VSechny ingredience smichejte, dokud se smés nespoji. Ze smési vytvarujte malé kulicky a poloZte je
na pecici papir. Poté je lehce zplostéte do tvaru suSenek. Susenky rozlozte na plata susi¢ky vylozena
pecicim papirem. Suste pfi 70 °C pfiblizné 12 hodin. Po zhruba 8 hodinach opatrné odstrarite pedici
papir a dosuste pfimo na platech.
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SK: BANANOVO-OVSENE SUSIENKY
Q) €as: 12 hodin (2) Porcie: 8-10 kusov (i Teplota: 70 °C

Suroviny:

250 g arasidového masla, 80 g mletého kokosu, 60 g vlaSskych orechov, 70 g suSenych brusnic alebo hrozienok,
1zrely banan, 80 g ovsenych vlo¢iek, med na dosladenie

Postup:

VSetky ingrediencie zmieSajte, kym sa zmes nespoji. Zo zmesi vytvarujte malé gulicky a poloZte ich na papier na
pecenie. Potom ich jemne splostite do tvaru susienok. Susienky rozlozZte na platy susi¢ky vyloZzené papierom na
pecenie. Suste pri 70 °C priblizne 12 hodin. Po zhruba 8 hodinach opatrne odstrarite papier na pecenie a dosuste
priamo na platoch.

EN: BANANA OAT COOKIES
Q) Time: 12 hours (2) servings: 8-10 pieces {7 Temperature: 70 °C

Ingredients:

250 g peanut butter, 80 g shredded coconut, 60 g walnuts, 70 g dried cranberries or raisins, 1 ripe banana,
80 g oats, honey to taste

Method:

Mix all ingredients until combined. Shape into small balls and place on baking paper, then flatten slightly into cookie
shapes. Arrange on dehydrator trays lined with baking paper. Dry at 70 °C for approximately 12 hours. After about
8 hours, carefully remove the baking paper and finish drying directly on the trays.

HU: BANANOS-ZABPELYHES KEKSZ
@ 1d6: 12 6ra (©) Adagok: 8-10 db [ Hémérséklet: 70 °C

Hozzavalok:

250 g mogyordvaj, 80 g kdkuszreszelék, 60 g dio, 70 g aszalt vordsafonya vagy mazsola, 1 érett banan,

80 g zabpehely, méz izlés szerint

Elkészités:

Keverd 6ssze az 6sszes hozzavalét. Formazz belble kis golydkat, majd lapitsd el ket keksz formara. Helyezd
sUtSpapirral bélelt aszaldtdlcakra. Aszald 70 °C-on koérulbelll 12 éran keresztil. Koérllbelll 8 dra elteltével dvatosan
tavolitsd el a sttSpapirt, és kdzvetlendl a talcan fejezd be az aszalast.

PL: CIASTECZKA BANANOWO-OWSIANE
(3 Czas: 12 godzin (2) Porcje: 8-10 ciasteczek {iF Temperatura: 70 °C

Sktadniki:

250 g masta orzechowego, 80 g widrkéw kokosowych, 60 g orzechéw wtoskich, 70 g suszonej zurawiny lub rodzy-
nek, 1 dojrzaty banan, 80 g ptatkéw owsianych, miéd do smaku

Przygotowanie:

Wymieszaj wszystkie sktadniki, az sie potacza. Uformuj mate kulki i utéz je na papierze do pieczenia, a nastepnie
lekko sptaszcz, nadajac im ksztatt ciasteczek. Utéz je na tacach suszarki wytozonych papierem do pieczenia. Susz
w temperaturze 70°C przez okoto 12 godzin. Po okoto 8 godzinach ostroznie usun papier do pieczenia i dokoricz
suszenie bezposrednio na tacach.
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