SUSICKA POTRAVIN

NAVOD NA SUSENI
+ RECEPTY










Doba suseni

Celkovy ¢as suseni vzdy zavisi na typu potraviny, jak velké a jak tlusté platky budete mit. Zalezi vsak i na
ostatnich okolnostech: kolik vody potravina obsahuje, jak je rozmisténa na platu, procento vihkosti vzdu-
chu v okoli ¢i teplota v mistnosti. Proto je velmi obtizné stanovit pfesny ¢as na suseni. | presto se snazime,
abyste dosahli co nejlepsich vysledkd a priklddame tabulku s orientacnimi ¢asy pro rdzné potraviny. Do-
porucujeme vak potraviny i béhem suseni pravidelné kontrolovat. Spravné ususené potraviny by mély pfi
ohybu prasknout. Pfi pevném stisku by se neméla objevovat zadna vlhkost. Spravné sucha duzina z ovoce
musi byt pevna a tvrda.

NAVOD

Tato susicka je vhodna na suseni ovoce, zeleniny, masa, ryb, Cerstvé udélanych nudli, krutdnl z peciva nebo
za pomoci pevného plata pro suseni jogurtd i Skrobu z rozmélnénych brambor. Suseny pfirodni skrob je
idedIni zahustovadlo na pFipravu bramborovych kasi a pyré. Nize je vypsano nékolik orientacnich tipd co
a jak susit. Znovu upozorfiujeme, Ze se jedna jen o orientacni ¢asy a ze je béhem suseni vhodné potraviny

jesté pribézné kontrolovat.

Ovoce Nastavenl teploty Cas suen(
Jahody 65 °C 7-15hodin
Merunky 65 °C 8-12 hodin
Ananas 65°C 10-18 hodin
Banany 65°C 6-9 hodin
Lesni plody 55°C 6-10 hodin
Citrusové plody 65°C 8-10 hodin
Vino (hrozinky) 65 °C 15 hodiny
Tresné 65 °C 12-20 hodin
Kiwi 65 °C 9-12 hodin
Meloun 65°C 8-12 hodin
Hrusky 65°C 10-16 hodin
Broskve 65°C 8-12 hodin
Svestky 65 °C 10-16 hodin
Rebarbora 65 °C 8-12 hodin
| zoepia |

Artycok 65°C 4-5 hodin
Chrest 55°C 5-6 hodin
Kvétak 55°C 10-15 hodin
Fazole 55°C 8-12 hodin
Brokolice 55°C 10-15 hodin
Houby 55°C 4-7 hodin




Okurka 55°C 12 hodin
Zeli 65°C 7 hodin
Olivy 65°C 10-12 hodin
Papriky (sladké, chilli) 65°C 8-10 hodin
Porek 55°C 5-7 hodin
Cervené Fepa 70°C 7-8 hodin
Rajcata 55°C 8-12 hodin
Cibule 65 °C 4-8 hodin
Mrkev 55°C 6-10 hodin

Bazalka 55°C 1-2 hodiny
Citronova trava 55°C 7 hodin
Cesnek 55°C 6-8 hodin
Bobkovy list 55°C 2-4 hodiny
Petrzel 55°C 2-3 hodiny
Salvgj 55°C 10-12 hodin
Maso / ryby [ kufec( 70°C 8-14 hodin
Krutény z pediva 65°C 1-2 hodiny

PFi suseni ovoce doporucujeme jednotlivé platky potirat citronovou vodou (idealni pomér je 10 IZic vody +
1 [Zice citronové $tavy). Stavu nechte lehce vsadknout a poté platky osuste a naskladejte do susieky. Ovoce

musi byt zralé, ale nesmi byt prezralé, aby se nerozpadalo a nebylo pfilis mékké.

Pfi suseni masa: nejlépe se susi maso libové nebo predvarené. Maso by nemélo byt nijak citit ani by nemélo
byt lepivé/oslizlé. Suste jen kvalitni a dobré maso.

TIPY:

1. Ususené potraviny jesté par dni po uskladnéni pfekontrolujte. Pokud se na nich v prvnich dnech objevi
naznaky vlhkosti, musi se proces suseni opakovat.
Susené bylinky suste v co nejvétsich kusech a takto se snazte i uskladnit. Bylinky rozmélnéte (drhné-

N

te) az pred jejich vyuzitim, jediné tak si zachovaji svoji chut a aroma.




SUSENA OVOCNA PLACKA

INGREDIENCE:

2009 bordvek

PRIPRAVA:

1. Borlvky dikladné rozmixujte do jemné konzistence. 2.
Takto vzniklou kasi (smoothie) nalijte na pevné susici plato
(nebo na silikonovou podlozku). Nikdy na to nepouzivejte
pedici papir. 3. Susicku nastavte na teplotu 70 °C a zapnéte
na 5 hodin. 4. Ususenou placi¢ku odloupnéte z podlozky
(odrolujte). Placicku mdzete nakrajet nebo jist jen tak.
Idealné se hodi na posypani zmrzliny.

BANANOVE CHIPSY

INGREDIENCE:

4 banany / voda / citronova Stava / strouhany kokos

PRIPRAVA:

1. Banadny oloupejte a nakrajejte na kolecka o sile cca 1
cm. 2. Do misky s vodou pridejte |Zici citronové Stavy
a promichejte. 3. Platky bandnd potrete/potrisnéte
citronovou vodu, coz zabrani jejich zhnédnuti. 4. Nasledné
platky rozlozte na papirovou utérku a osuste je. 5. Banany
posypte strouhanym kokosem. 6. Platky rozlozte na susici
plato (plastové jemnéjsi je lepsi). Platky by se nemély nijak
prekryvat. 7. Susicku nastavte na teplotu 65 °C a zapnéte
na 10 hodin.



KRUPAVA CUKETA

INGREDIENCE:

1 cuketa / pept / sUl / olivovy olej

PRIPRAVA:
1. Cuketu nakrdjejte na stejné slabé platky. 2. Platky potrete/potfisnéte olivovym olejem. 3. Nasledné
osolte a opeprete. 4. Rozlozte na susici plata. 5. Susicku nastavte na teplotu 65 °C a zapnéte na 8 hodin.
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