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Dorrautomat, hohenverstellbar (Art.-Nr. 25894). Nicht spiilmaschinengeeignet.
Vor dem ersten Gebrauch Dorrgitter und Riegelformen mit warmem Wasser
und Spulmittel reinigen. Keine Scheuermittel, starken Reinigungsmittel oder
Stahlwatte verwenden.

Betty Bossi, Division der Coop Genossenschaft, Baslerstrasse 52, Postfach, CH-8021Ziirich/Switzerland



Anwendung

Gerdt in Betrieb nehmen
Fur ausfihrliche Informationen zum Gebrauch und zur Reinigung des Dorrauto-
maten hohenverstellbar beachten Sie bitte die beigelegte Gebrauchsanleitung.

Hinweis zu den angegebenen Dorrzeiten

Die Dorrzeit ist sehr von der Feuchtigkeit, Reife und Dicke von Friichten, Gemiise
und Pilzen sowie von der Feuchtigkeit und der Temperatur des Raums abhdngig.
Auch die Anzahl der verwendeten Dorrebenen ist relevant. Die angegebenen Dorr-
zeiten sind daher Richtwerte.

Tipp: Stellen Sie zu Beginn der Dorrzeit die tiefere der angegebenen Zeit ein. Sollte
das Dorrgut danach noch nicht gedorrt sein, kdnnen Sie die Zeit nach Angabe
verlangern.

Dorren

- Das Dorrgut soll durch und durch trocken sein. Friichte und Tomaten sollen
biegsam bis briichig, Gemiise und Pilze hart und Krduter sehr briichig sein.

- Dorrgut kurz nach dem Abfiillen (z. B. Dose oder Glas) auf Feuchtigkeit iiber-
prifen. Hat sich Kondenswasser gebildet, muss das Dorrgut weiter gedorrt
werden.

Lagerung und Haltbarkeit

Nach dem Trocknen das Dorrgut auf den Dorrgittern gut auskiihlen. Fiir eine
optimale Qualitdt das Dorrgut in luftdichten Behdltern (z.B. Dose, Glas mit
Schraubdeckel) trocken sowie dunkel aufbewahren.

Haltbarkeit: ca. 6 Monate. Ausnahme: getrocknete Tomaten nur ca. 4 Monate.

Titelbild: Gedorrte Kaki (S. 4), Dorrtomaten (S. 6) und Haferflocken-Riegel (S. 8)



Dorrtabelle Friichte

Dorrgut Vorbereitung Temperatur  Zeit
-2 Schnitze ca.15mm 10-12 Std.
*
Apfel Ringe ca. 8mm sl 6-7 Std.
Aprikosen*  holbiert 65 Grad 16-18 Std
P Schnittfldchen nach oben ’
Ananas geschalt, Strunk entfernt 65 Grad 12-14 Std.
Scheiben ca. 8mm
geschalt
Bananen* Scheiben ca. 8 mm 70 Grad 7-9 Std.
ldngs geviertelt
. Schnitze ca.15mm 11-13 Std.
*
SUnes Scheiben ca. 8mm AL 6-7 Std.
Erdbeeren Scheiben ca. 8mm 70 Grad 7-8 Std.
. halbiert
Feigen Schnittfldchen nach oben 70 Grad 10-14 Std.
Himbeeren ganz 70 Grad 13-15 Std.
. geschalt B
Kaki Scheiben ca. 8 mm 70 Grad 7-9 Std.
- geschdlt _
Kiwis Scheiben ca. 8 mm 70 Grad 7-8 Std.
Mangos geschalt 70 Grad 7-9 5td
9 Scheiben ca. 8mm ’
Nektarinen/ halbiert
Pfirsiche* Schnittfldchen nach oben e Lt
geschdlt ~
Papayas Scheiben ca. 8 mm 65 Grad 7-10 Std.
Pflaumen/ halbiert
Zwetschgen Schnittfldichen nach oben 70 Grad 17-20 5td
Trauben, halbiert
kernarm Schnittfldchen nach oben c ey Rialototc

*Diese Friichte ca. 2 Min. im Zitronenwasser (auf 1Liter Wasser 2 EL Zitronensaft) einlegen.
Friichte herausnehmen, abtropfen, trocken tupfen, dorren. So behalten die Friichte ihre

schone Farbe.






Dorrtabelle Gemiuse/Pilze

Dorrgut Vorbereitung Temperatur  Zeit
Bohnen* ganze Bohnen 60 Grad 9-12 Std.
Cherry- halbiert
Tomaten Schnittflachen nach oben el Rl
Erbsli* ausgelost 70 Grad 10-12 Std.
Peperoni halb.lert, entkernt 65 Grad 8-9 Std.

Streifen ca. 8mm
. kleine Pilze ganz
P . . = .
e grosse Pilze, Scheiben ca. 8mm el it
Randen geschalt 70 Grad 7-9 Std.
Scheiben ca. 8 mm
Riiebli geschalt 70 Grad 5-6 Std.
Scheiben ca. 5mm
Sellerie geschalt 70 Grad 7-9 5td.
Scheiben ca. 8mm
Siiss- geschdlt
kartoffeln Scheiben ca.1mm (fur Chips) 75 Grad 6-85td.
Tomaten Scheiben ca. 8 mm 65 Grad 5-7 Std.
Zucchini Scheiben ca. 8mm 70 Grad 5-7 Std.

*Dieses Gemlise ca. 3 Min. in siedendem Wasser kochen, herausnehmen, kurz in eiskaltes
Wasser legen. Gemiise abtropfen, trocken tupfen und dorren.

Dorrgut Vorbereitung Temperatur  Zeit

Krduter* (z.B.
Basilikum,
Pfefferminze,
Petersilie, am Zweig 50 Grad 2-4 Std.
Rosmarin,
Salbei,
Thymian)

*Krduter kurz in siedendem Wasser blanchieren, sofort herausnehmen, kurz in eiskaltes
Wasser legen. Krduter abtropfen, trocken tupfen und dorren. So behalten die Krduter ihre
schone Farbe.
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Aprikosen-Riegel

@ 20 Min. + 4 Std. dorren & vegetarisch  Ergibt 8 Stiick

% Vanillestdngel
20g Butter
20g Aprikosenkonfitiire
10g Rohzucker

Vanillestdngel ldngs aufschneiden, Samen aus-
Kratzen, mit Butter, Konfitlire und Zucker unter
gelegentlichem Riithren aufkochen. Pfanne von
der Platte nehmen.

30g Dorraprikosen

50g gemahlene
geschdlte Mandeln

40g 5-Korn-Flocken

20g Sonnenblumen-
kerne

Dorraprikosen in Wiirfeli schneiden, mit den
Mandeln, Flocken und Sonnenblumenkernen dar-
untermischen. Masse in die Riegelformen ver-
teilen, gut andriicken. Formen auf die Dorrgitter
stellen.

Dorren: ca. 4 Std. bei 75 Grad. Herausnehmen,
in den Formen auf einem Gitter auskiihlen.

Stiick: 107kcal, F7g,Kh 89, E 3g

Haferflocken-

Riegel

@ 20 Min. + 4 Std. dorren & vegetarisch  Ergibt 8 Stiick

50g Ahornsirup
20g Butter
109 Zucker

Ahornsirup mit Butter und Zucker unter gelegent-
lichem Riihren aufkochen. Pfanne von der Platte
nehmen.

30g Haselniisse
20g getrocknete
Cranberrys
70g feine Vollkorn-
Haferflocken
%TL Zimt

Nisse grob, Cranberrys fein hacken, mit den Hafer-
flocken und dem Zimt daruntermischen. Masse in
die Riegelformen verteilen, gut andricken. Formen
auf die Dorrgitter stellen.

Dorren: ca. 4 Std. bei 75 Grad. Herausnehmen,
in den Formen auf einem Gitter auskiihlen.

Stiick: 92kcal, F5g,Kh13g,E 29



Haltharkei

In einer Dose
gut verschlossen

ca.1Woche. -




Cornflakes-Riegel

@ 20 Min. + 5 Std. dorren & vegetarisch

Ergibt 8 Stiick

50g Ahornsirup
oder Birnen-
dicksaft (Birnel)

30g Butter

10g Zucker

Ahornsirup mit Butter und Zucker unter gelegent-
lichem Rihren aufkochen. Pfanne von der Platte
nehmen.

> Banane
309 ungesalzene
geschdlte Pistazien
60g Cornflakes

Banane mit einer Gabel zerdriicken. Pistazien fein
hacken. Cornflakes in einem Plastikbeutel mit
dem Wallholz grob zerstossen. Alles unter den Sirup
mischen. Masse in die Riegelformen verteilen,
gut andriicken. Formen auf die Dorrgitter stellen.

Dorren: ca. 5 Std. bei 75 Grad. Herausnehmen,
in den Formen auf einem Gitter auskiithlen. Formen
stlirzen, Riegel sorgfdltig herausdriicken.

Stiick: 94 kcal, F5g9,Kh144g,E 29

Sesam-Riegel

@ 20 Min. + 4 Std. dorren & vegetarisch & glutenfrei & laktosefrei

Ergibt 8 Stiick

20g fliissiger Honig
20g Zucker
2 EL Sonnenblumendl

Honig mit Zucker und Ol unter gelegentlichem
Riithren aufkochen. Pfanne von der Platte nehmen.

85g heller Sesam

10g schwarzer Sesam

15g Sonnenblumen-
kerne

Sesam und Sonnenblumenkerne daruntermischen.
Masse in die Riegelformen verteilen, gut andrii-
cken. Formen auf die Dorrgitter stellen.

Dorren: ca. 4 Std. bei 75 Grad. Herausnehmen,
in den Formen auf einem Gitter auskiihlen.

Stiick: 107kcal, F8g,Kh 6g,E3g
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Ananas-Kokos-Ringe

@ 15 Min. + 12 Std. dérren 5/ vegetarisch & glutenfrei E{ laktosefrei
Ergibt ca.360g

2 Ananas Ananas schdlen, Strunk entfernen, Ananas in ca.
1EL fliissiger Honig 8 mm dicke Ringe schneiden. Honig und Vanille-
1TL Vanillepaste paste verrithren, Ananasringe damit bestreichen.

100g Kokosraspel Kokosraspel in einen flachen Teller geben. Ananas-

ringe darin wenden, gut andriicken, auf den
Dorrgittern verteilen.

Dorren: ca.12 Std. bei 65 Grad. Herausnehmen,
auf den Dorrgittern auskiihlen.

Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen ca. 4 Wochen.

309g:78kcal,F4g9,Kh9g,E1g
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Pikante Gemiise-Chips

@ 15 Min. + 6 Std. dorren ,Q vegan & glutenfrei ‘& laktosefrei
Ergibt ca.150g

3 Riiebli Riebli, Rande, Siisskartoffel und Pastinake schd-
1 Rande len. Rande, Siisskartoffel und Pastinake quer
1 Siisskartoffel in ca. 2mm dicke Scheiben hobeln. Riiebli ldngs
1 Pastinake in ca. 2mm dicke Scheiben hobeln.
2EL Rapsol 0L, Rosmarin, Paprika, Knoblauchpulver, Cayenne-
1TL getrockneter pfeffer und Salz in einer Schiissel verriihren. Ge-
Rosmarin miise beigeben, gut mischen, auf den Dorrgittern

1TL Edelsiiss-Paprika verteilen.
%TL Knoblauchpuluver

2TL Cayennepfeffer

1TL Salz

Dorren: ca. 6 Std. bei 75 Grad. Herausnehmen,
auf den Dorrgittern auskiihlen.

Tipps
- Je diinner das Gemiise gehobelt wird, umso knuspriger werden die Chips.
- Fir weniger pikante Chips den Cayennepfeffer weglassen.

Dazu passt: Krduter-Dip.

Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen ca.1Woche. Gemiise-Chips, die ohne
Gewlirzol gedorrt werden, konnen ldnger aufbewahrt werden: in einer Dose
gut verschlossen ca. 6 Monate.

309: 118kcal, F59,Kh15g,E2g
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Krautersalz

\ =4y
& 20 Min. + 2 std. dérren e
Q vegan & glutenfrei & laktosefrei i -4‘

Ergibt ca.130g

1 Bio-Zitrone Vonder Zitrone Schale mit dem b
1Bund glattbldttrige Sparschdler diinn abschdlen,

Petersilie diese mit den Petersilienzweigen, ;
(ca.20g) Oregano, Rosmarin und Thy-

1Bund Oregano mian auf den Dorrgittern ver-
(ca.20gq) teilen.

1Bund Rosmarin ey
(ca.209) G

1Bund Thymian iy
(ca.20gq) s

Dorren: ca. 2 Std. bei 50 Grad,
bis die Krduter sehr briichig
sind. Herausnehmen, auf den.
Dorrgittern auskiihlen.

120g grobkorniges Krduterbldtter und Rosmarin-
Meersalz nadeln abzupfen, zusammen mit
oder Salz der Zitronenschale im Morser
zerstossen oder grob hacken, mit
dem Salz mischen.

Tipp: Dieses Krdutersalz verleiht den Gerichten
(z.B. Grillgemuse, Grilladen, Ofenkartoffeln, Salate)
ein feines, zitroniges Krduteraroma.

Haltbarkeit: Krdutersalz gut verschlossen in einem Gla
ca. 6 Monate. !
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