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UvVOD

Dehidrator Excalibur® radi na jednostavnom principu, tako sto uklanja vodu iz hrane produzenom
cirkulacijom termostaticki-kontrolisanog vru¢eg vazduha. Razne vrste hrane - od svetlo-zlatnog
svezeg kukuruza do prstena od ananasa, mogu se slobodno dehidrirati. Medutim, sveZe proizvedena
hrana nije jedina vrsta hrane koja se susi u dehidratoru!

Komadi teletine, piletine, ribe ili ak i meso od divlja¢i mogu se marinirati u kombinaciji sa raznim
sosevima i za¢inima i lako pretvoriti u domace suvo meso. Dovoljno je jedno pakovanje jogurta
naneti na Paraflexx™ slikonsku podlogu ili na plasti¢nu foliju radi susenja kako bismo dobili uzinu
zivopisnih boja.

Tro3kovi korid¢enja dehidratora Excalibur® su priblizno 4 dinara na sat.

Koris¢enje Excalibur® dehidratora naspram tradicionalnih metoda konzervisanja ili smrzavanja
pokazace se vrednim vaseg pocetnog investiranja.
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BEZBEDNOSNE MERE I INSTRUKCIJE

VAZNE BEZBEDNOSNE MERE

Ovu su mere predostroznosti koje uvek treba slediti pri upotrebi elektri¢nih aparata:

1. Proditajte sve instrukcije.

2. Nedodirujte vruce povrsine.

3. Ne potapajte nijedan deo dehidratora, kabla ili utikaca u vodu ili drugu vrstu te¢nosti kako
bi se zastitili od elektri¢cnog udara.

4. Potreban je pazljiv nadzor kada se neki uredaj koristi u prisustvu dece.

5. lzvucite utika¢ kada uredaj nije u upotrebi ili pre njegovog cis¢enja. Ostavite da se uredaj
ohladi pre vadenja ili umetanja njegovih delova.

6. Ne ukljucujte uredaj ukoliko mu je ostecen kabel ili utikag, ili ako je aparat neispravan ili
ostecen na bilo koji nacin. Vratite uredaj u najblizi servis na ispitivanje, popravku ili
prilagodavanje.

7. Koris¢enje dodatnih delova koji nisu preporuceni od strane proizvodaca uredaja moze
prouzrokovati ostecenja.

8. Ostre predmete ne bi trebalo koristiti unutar dehidratora.

9. Nedozvolite da kabel visi ili da je u dodiru sa vru¢im povrsinama.

10. Nemojte ga koristiti izvan zatvorenog prostora.

11. Nemojte ga stavljati naili u blizini vrelog gasa, ringle ili vrele rerne.

12. Uvek prikljucite kabel pre nego sto ukljucite aparat. Pre nego sto izvadite kabel iz uti¢nice,
iskljucite aparat (OFF).

13. Nemojte koristiti uredaj za drugu upotrebu osim predvidene.

14. Ne otstranjujte uzemljenje sa prikljucka vaseg aparata.

15. Izbegavajte da se podvizni delovi dodiruju.

16. Za CiScenje koristite vlaznu krpu i blag deterdzent.

17. SACUVAJTE OVO UPUTSTVO!

INSTRU KCIJE ZA RUKOVANJE

Rukovanje vasim Excalibur® dehidratorom je neverovatno lako i jednostavno! Pocnite tako $to Cete
ukljuciti uredaj u uti¢nicu. Postavite mrezaste podloge ili silikonske Paraflexx™ podloge (u zavisnosti
od vrste hrane koju ¢ete dehidrirati) na svaku policu na kojima planirate da dehidrirate hranu. Zatim,
koristeci obe ruke (da se spreci pad hrane) pazljivo podesite police popunjene hranom na svoju
poziciju. Kada namestite police, postavite vrata* u prvobitni poloZaj i podesite termostat na optimalnu
temperaturu koja odgovara hrani koju susite ili Zeljenom vremenu potrebnom za dehidraciju.

1. Postavite dehidrator na glatku i suvu povrsinu.
Popunite police hranom. Postavite vrata dehidratora.*
Ukljucite kabel u standardnu uti¢nicu od 220/240 volti, 50 herca.

Podesite termostat na Zeljenu temperaturu.**

Kada je hrana dehidrirana i suva, ostavite je da se ohladi. Pogledajte stranice 8-12 za pravilan
test suvoce i priblizno vreme susenja. Zatim upakujte dehidriranu hranu u hermeticki
zatvorenu posudu ili kesu.

o DD

* *ZA PRAVILNO MONTIRANJE VRATA, str. 25.

- **ZA VODIC PRI RESAVANJU PROBLEMA str. 24.




VODIC ZA TEMPERATURU

Da bi vam bilo lakSe rukovanje Excaliburom, priloZen je i vodi¢ za temperaturu. Prateci ovaj
vodi¢ bicete sigurni da koristite odgovaraju¢u temeperaturu za odredenu vrstu hrane. Ako je
temperatura postavljena previse visoko hrana se moze stvrdnuti, $to znaci da ¢e biti suva spolja,
ali ¢e iznutra ostati vlazna. Ako je temperatura postavljena previse nisko, vreme sudenja i potronja
elektri¢ne energije ¢e se povecati.

Vreme trajanja susenja

Pogledajte pojedinac¢ne vrste hrane koje se nalaze na stranicama 8-12 i vreme koje je potrebno
za dehidriranje hrane. Vreme susenja, medutim, zavisi od mnogo faktora. Ovi faktori ukljucuju
vlaznost vazduha, vlaznost hrane koja se dehidrira i metode pripreme.
Vlaznost vazduha: Vazduh mora biti u stalnom pokretu. Stati¢an vazduh ¢e apsorbovati koliko
moze vlage iz hrane i to samo do odredene granice, ali dalje ne¢e mod¢i nastaviti suSenje.
Susenje mora da bude kontinuiran proces, kako bi se sprecio razvoj mikroorganizama. Proverite
nivo vlaznosti tog dana. Sto se vise nivo vlaznosti priblizava vrednosti od 100% toliko ¢e duze
trajati susenje hrane.

Vlaznost hrane: Ta¢na koli¢ina vode u hrani koja se susi takode zavisi od vise faktora. Zapamtite
da koli¢ina vode u vocu i povréu moze da varira u zavisnosti od koli¢cine padavina tokom
njihovog uzgoja, okolnih faktora, kao i od toga koliko je voce zrelo.

Secenje Jednako secenje je poslednji faktor koji utice na duzinu ciklusa susenja. Ako je hrana
koja se susi pravilno ise¢ena (komadi ne smeju biti deblji od 6 mm) i postavljena ravhomerno
na svaku pojedina¢nu mrezastu ili Paraflexx silikonsku podlogu za susenje, onda cete postici
uspesno sudenje!

TEMPERATURE

Temperatura
°"/" n Opseg termostata je od 30° do 68°C.
°|f » Uredaji sa 5 i 9 fioka bez hronometra (tajmera), imaju ON/OFF dugme na termostatu.
\‘:\\ Okrenite u smeru kazaljke na satu kako bi podesili Zeljenu temperaturu.

Okrenite u suprotnom smeru od smera kazaljke sata za isklju¢ivanje aparata (OFF).

Hronometar (tajmer)
Na uredaju sa 26-¢asovnim hronometrom, sam hronometar predstavlja i dugme ON/OFF.
Da bi izabrali odredeni vremenski period, okrenite i podesite hronometar na Zeljeni vremenski interval.
Dok odredujete vremenski period, hronometar ¢e vam pokazivati preostalo vreme,
Za vide informacija u vezi sa odredivanjem vremena su$enja pogledajte strane 8-12.

@ Ciséenje

Dehidrator se veoma lako €isti i spolja i iznutra. Samo predite povrsinu vlaznim sunderom i toplom
sapunicom i zatim dobro isperite. Plasti¢ne police mogu se jednostavno ocititi ako ih stavite na
gornju policu masine za pranje sudova. Mrezaste podloge mogu da se uklone sa police ¢ime se
omogucava da vazduh slobodno cirkulide oko hrane. Ovakva konstrukcija mrezastih podloga
takode spreava vlagu da prodre izmedu komadi¢a hrane. Ovim nacinom i principom rada se
postize najbolje susenje.

Excalibur je opremljen vratima koja mogu da se uklanjaju. Ova neprovidna vrata sprecavaju svetlost
da menja boju hrane ili da se izgube hranljve materije iz hrane dok se susi. Pazljivo koristite vrata
kako bi se sprecilo stvaranje ogrebotina. Za ciS¢enje koristite samo vlazan sunder ili meku krpu.
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PRIPREMA

Zapravo, ne postoje ispravan ni pogresan nacin pripreme hrane za susenje. Prateci ovih nekoliko
jednostavnih saveta, bi¢ete uspesni u dehidriranju!

@ Predtretman

Predtretman hrane nije neophodna procedura kada se koristi dehidrator Excalibur. Brzo vreme

sudenja i kontrolisani uslovi pod kojima uredaj radi omogucavaju da se hrana osusi pre nego sto

uopste dobije Sansu da se pokvari. Medutim, predtretman pomaze u odrzavanju:

«  Boja: tako $to smanjuje oksidaciju hrane kao $to su jabuke i krompir sprecavajuci ih da poprime
tamnu boju.

« Hranljivih materija: pomaze da se smanji njihov gubitak koji, iako minimalan, ipak se desava
tokom procesa susenja.

«  Teksture: moguénost degeneracije biljnih vlakana u hrani je smanjena.
U osnovi, postoje dve vrste predtretmana - potapanje i blansiranje.

Potapanje

Potapanje je tretman koji se prvenstveno koristi za sprecavanje oksidacije voca i povréa. Evo

nekoliko nacina potapanja sa kojima mozete da eksperimentisete.

« Natrijum Bisulfit: Kada se pomesa sa vodom, natrijum bisulfit je kao te¢ni oblik sumpora. To je
najjeftiniji i najefikasniji antioksidans. Koristite samo tip natrijum bisulfita koji je bezbedan za
upotrebu u ishrani i koji je specijalno napravljen za dehidraciju.

Ako imate alergijske reakcije na sumpor, obratite se svom lekaru pre upotrebe natrijum bisulfita kao
sredstva za potapanje.

« Voce: IzmeSajte 1 V2 kasicice natrijum bisulfita u 3.7 litara vode. Potopite voéne komade u
trajanju od 5 minuta, a prepolovljeno voce u trajanju od 15 minuta. Zatim ga isperite vodom.

«  Povrce: PreporuCuje se samo za izbeljivanje (blansiranje) na pari. Dodajte 1 kasi¢icu natrijum
bisulfita za svaku Solju vode koja ¢e da isparava i blansirajte na uobicajen nacin. Posebno se
preporucuje za povrée koje treba da se ¢uva duze od tri meseca.




Potapanje u askorbinsku (citrusnu) kiselinu: koja je zapravo oblik vitamina C. Citrusna
kiselina se nalazi u citrusnom vocu. Moze se naci u apotekama ili prodavnicama zdrave hrane
u vidu kristala, praha ili tableta. Potopite pripremljeno voc¢e/povrce u rastvor od 2 kasike praha
izmesane u 1 litar vode, u trajanju od 2 minuta.

Potapanje u vocni sok: Citrusni sokovi poput ananasa, pomorandze, limuna ili limete, mogu se
koristiti kao prirodni antioksidansi. Pomesajte 1 3olju soka u 1 litar tople vode i potopite Zeljenu
hranu u ovaj rastvor u trajanju od 10 minuta. (Napomena: Vo¢ni sok je samo za 1/6 efektivniji od
Ciste askorbinske kiseline, a moze doprineti i da vasa hrana od njega poprimi ukus.)

Potapanje u med: koristi se cesto kod voca za susenje. Dobar deo susenog voca koje nalazimo
u prodavnicama zdrave hrane se tretira na ovaj nacin. Med ¢e znatno zasladiti voce, ali ¢e mu
takode dodati i kalorije! Rastopite 1 3olju meda u 3 3olje vruce vode. Ostavite mesavinu da se
ohladi dok ne postane mlaka,. Potapajte vo¢e u malim koli¢inama, a zatim uklonite komadice
pomocu kasike sa rupicama i dobro ih ocedite pre dehidriranja.

Kada primenjujete ovaj postupak pratite gore navedena uputstva o konkretnom nacinu i vremenu
trajanja. Zatim temeljno iscedite tretiranu hranu. Poslednji bitan korak je upijanje viska vlage
papirnim maramicama pre nego 5to stavite voce u dehidrator, jer ¢e veca vlaznost hrane produziti
trajanje susenja.

BlanSiranje

Blansiranje, kao predtretman, moze da se radi pomocu kljucale vode ili na pari. Najefikasniju primenu
nalazi na vocu sa jac¢im spoljnim omotacem (prirodni zastitni sloj moze biti i od voska), kao $to su
grozde, Sljive, brusnice itd. Stavljanjem voca u klju¢alu vodu u trajanju od 1-2 minuta dolazi do
pucanja koze i omogucavanja da vlaga brze ispari i samim tim ubrza vreme susenja.

Vodeno blansiranje: Napunite veliku $erpu do pola vodom. Kada voda prokljuca stavite hranu
direktno u nju. Poklopite Serpu i ostavite tako da klju¢a oko 3 minuta. Izvadite hranu iz kljucale
vode i stavite je u hladnu vodu. Pre susenja obrisite komadi¢e hrane mekom krpom da upije visak
vode.

Blansiranje vodenom parom: Koristedi stari metod kuvanja na pari, sipajte u Serpu vodu tako da
pokrije oko 5 cm od dna. Zatim rupicasti gornji deo popunite hranom koju zelite da blansirate.
Ostavite vodu brzo da provri i za oko 4 minuta blansiranje je gotovo. Izvadite hranu iz posude i
stavite je u hladnu vodu da se ohladi. Pre su3enja obrisite komadice hrane mekom krpom da upije
visak vode.

Elektricni uredaji za kuvanje na pari: Ovi uredaji su verovatno najbolji za blansiranje. Oni ¢e
pomodi u o¢uvanju hranljivih materija, hrana ¢e zadrzati svoju boju, a voce i povrée ¢e pojacati
svoj prirodni ukus. Pratite savete koji se nalaze u uputstvu uredaja za blansiranje u vezi posebnih
vrsta voca i povrca.




CUVANJE I REHIDRIRANJE

Posude za skladistenje suve hrane treba da budu zasticene od prodiranja vlage i insekata. Za
¢uvanje susene hrane se preporucuju staklene tegle sa dobro pri¢vri¢enim poklopcem, plasti¢ne
zip kese i kese koje se vakumski zatvaraju toplotnim putem. Metalne kutije za hranu, kao $to su one
za kafu ili kolace, mogu se koristiti kao dodatna zastita za ¢uvanje posebnih vrsta kesa.

Susenu hranu treba ¢uvati na hladnom, tamnom i suvom mestu. Idealna temperatura za ¢uvanje
hrane je od 10°C do 16°C. Cuvanje hrane na ovaj nacin dodatno &titi aromu i boju susenog
proizvoda i spreCava njeno bledenje.

Rehidriranje

Dehidriranu hranu mozete jednostavno ubaciti u vadu ishranu. Uzina od suvih $ljiva, kajsije ili banane,
suvo zacinjeno meso i komadici susenog povrca su tipi¢na hrana koju mnogi vlasnici Excalibur
dehidratora uvrstavaju u svoj jelovnik! Rehidriranje susene hrane doprinosi svestranosti svakodnevnog
pripremanja hrane.

Pravilno osudena hrana se jednostavno rehidrira. Ona se skoro sasvim vraca u svoj prvobitni oblik,
veli¢inu i izgled. Ako se hrana pravilno tretira, ona ¢e zadrzati mnogo od svoje arome i ukusa, kao i
minerale i dobar deo vitamina. Postoji nekoliko metoda rehidriranja hrane - potapanje u voduiili sok,
stavljanje hrane u klju¢alu vodu, kuvanje ili koris¢enje elektricnog uredaja na paru. Vazno je zapamtiti
da se tokom prvih pet minuta rehidriranja hrani nikako ne dodaju so, secer ili zacini jer ovi dodaci
oteZavaju proces apsorpcije.

je jedan od najuspesnijih i najefikasnijih aparata za rehidriranje hrane. Hrana
se stavlja u perforirani sud uredaja, a donji deo posude puni se vodom. Cirkulacija pare pomoci ¢e u
prodiranje vlage u hranu i tako ¢e vratiti hranu u njeno prvobitno, sveze stanje. Za najbolje rehidriranje,
sledite uputstvo koje ide uz uredaj.

Stavite komade hrane u plitku posudu, napunite te¢noscu i ostavite tako 1-2 sata da
bi se proces rehidracije realizovao. Ako ih ostavite tokom nod¢i da se rehidriraju, stavite sud u
frizideru.
Da bi rehidrirali povrée, u odgovarajuc¢u posudu stavite 1 $olju susenog povréa i
1 3olju kljucale vode. Ostavite da odstoji 5-20 minuta. Zatim ih pripremite po svom receptu. Da
bi rehidrirali voce, stavite 1 3olju kljucale vode i 1 3olju susenog voca u odgovarajuc¢u posudu i
ostavite tako dok ne omeksa.

Za jela sa vo¢em i povréem koristite jedan deo tecnosti na jedan deo suSene hrane. Za
hranu koja se koristi u sufleu, pitama i brzim hlebovima, dodajte dva dela te¢nosti na tri dela suve
hrane. Kada kuvate voce, stavite ga u posudu sa proklju¢alom vodom. Smanjite temperaturu i
ostavite tako 1-15 minuta ili dok ne omeksa.

Tabele koje slede sadrze savete za pripremanje, vreme trajanja susenja i krajnji ishod razlicitih vrsta
voca i povrca. Ako je nivo vlage u danima kada vrsite dehidriranje nizak, onda ¢e i vreme susenja biti
blize donjoj granici navedenog vremena trajanja susenja. Ako je vlaznost visoka, onda ¢e vreme
sudenja biti blize gornjoj granici.



VODIC ZA SUSENJE HRANE - VOCE e @
Voce se najbolje susi na 57°C*

Hrana Priprema Stanje Vreme

Oljustite, izvadite jezgro i isecite na komade
Jabuke debljine 6 mm ili na kolutove. Po Zelji mozete Elasti¢no 7-15 sati
dodatii cimet.

Operite, presecite na pola i uklonite kosticu.
Kajsije Kajsije postavite na podlogu tako da budu Elasti¢no 20-28 sati
okrenute ljuskom na dole.

Zilavo ili
Banane Oljustite i isecite na kolutove debljine 6 mm. avo 6-10 sati
hrskavo
. Ostavite ih cele. Za vostanu ljusku treba . .
Bobice sprovesti odgovarajuci predtretman. Zilavo 10-15 sati
Uklonite peteljke i kostice. Presecite ih na pola ) )
Treénie i stavite ih tako da budu okrenute ljuskom na Zilavo i 1321 sat
J dole. Bice slicne suvom grozdu. Potrebno je lepljivo
nadgledanje kako se ne bi previse osusile.
Brusnice Isti je proces kao kod bobica. Elasti¢no 10-12 sati
Operite, odstranite flekava mesta, presecite
smokve na polaili na ¢etvrtine i postavite ih u - ~ .
Smokve jednom sloju tako da budu okrenute ljuskom Elasticno 22-30 sati
na dole.
Operite, uklonite peteljke i presecite zrna na
. pola iliih ostavite cela. Polovine stavite tako - g .
Grozde da budu okrenute ljuskom na dole. Blansiranje Elasticno 22-30 sati
¢e umanjiti vreme susenja za 50%.
. e . Zilavo i .
Kivi Oljustite i isecite na kolutove debljine 6 mm. 7-15 sati
hrskavo

*Za sirovu hranu - koristite temperaturu 46°C/ produzava se vreme trajanja susenja




VODIC ZA SUSENJE HRANE - VOCE é @
Voce se najbolje susi na 57°C*
Hrana Priprema Stanje Vreme

Operite, uklonite kostice i oljustite ih ako
zelite. Isecite ih na komade debljine 4 mm

Nektarine ili na kolutove. Postavite ih tako da suvi deo Elasticno 8-16 sati
bude okrenut na dole.
Breskve Operite, uklonite kostice i oljustite ih ako Elastiéno 8-16 sati

zelite. Isecite ih na komade debljine 6 mm.

Operite, uklonite jezgro i oljustite ih ako
Kruske zelite. Presecite na komade debljine 6 mm ili Elasti¢no 8-16 sati
ih isecite na Cetvrtine.

Japanske Operite, uklonite peteljke i oljustite ih ako . .
jabuke zelite. Isecite ih na kolutove debljine 6 mm. Zilavo 11-19 sati
Ananas Oljustite, uklonite peteljku i isecite na kom- Elasti¢no 10-18 sati

ade debljine 6 mm.

Operite, presecite na pola, uklonite kosticu i
Modre sljive ispresujte polovine kako bi 3to veca povriina Zilavo 22-30 sati
bila izlozena vazduhu.

Rabarbara Operite i isecite na komade duzine 2,5 cm. Zilavo 6-10 sati

Operite, uklonite zelene delove i isecite ih na Zilavo i .

Jagode komade debljine 6 mm. hrskavo 7-15 sati

. Uklonite koru, isecite na komade i izvadite Elasti¢no i .

Lubenice . 8-10 sati
semenke. lepljivo

- *Zasirovu hranu - koristite temperaturu 46°C/ produZava se vreme trajanja susenja

)




VODIC ZA SUSENJE HRANE — POVRCE e @
Povrce se najbolje susi na 52°C*

Hrana Priprema Stanje Vreme
Asparagus Operite i isecite na komade debljine 2,5 cm. Hrskavo 5-6 sati
Boranija, Operite, uklonite krajeve, isecite na komade .
zelena ili zuta debljine 2,5 cm ili u francuskom stilu. Hrskavo 8-12 sati
Uklonite lisce, cveklu dobro operite i
omeksajte je na pari. Ohladite je, oljustite . _ .
Cvekla i isecite na komade debljine 6 mm ili na Zilavo 8-12 sati
kockice od 3 mm.
Operite i ocistite. Iseckajte stabljike na
Brokoli komadice debljine 6 mm, a cvetove osusite Hrskavo 10-14 sati
cele.
Operite, uklonite nepotrebne delove i isecite .
Kupus ga na trake irine 3 mm. Hrskavo 7-11 sati
Operite, uklonite zelene delove, oljustite je
Sargarepa ili istrugajte. Isecite na kockice od 3 mm ili Zilavo 6-10 sati
na kolutice.
Dobro ga operite. Odvojte listove od
Celer stabljike. Isecite stabljike na trake Sirine 6 Zilavo 3-10 sati
mm.
Ocistite ljusku, uklonite svilu i pripremite ga
na pari. Odvojte zrna od Sapurike i nanesite _ .
Kukuruz ih na povrdinu mesajuci ih nekoliko puta Hrskavo 6-10 sati
tokom ciklusa susenja.
Krastavac Operite i isecite na komade debljine 3 mm. Zilavo 4-8 sati
Plavi patlidzan Operite, oljustite i isecite na komade Jilavo 4-8 sati

debljine 6 mm.

*Za sirovu hranu - koristite temperaturu 46°C/ produzava se vreme trajanja susenja
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VODIC ZA SUSENJE HRANE — POVRCE e @
Povrce se najbolje susi na 52°C*

Hrana Priprema Stanje Vreme

Operite temeljno, uklonite nepotrebne
delove i tvrde stabljike. Postavite ih na
Zelenis povrsinu tako da se listovi na preklapaju. Za Hrskavo 3-7 sati
ravnomerno susenje mozete da ih vise puta
premestate i okrecete.

Cetkicom odistite prasinu ili predite povrsinu
vlaznom krpom. Isecite ih na komade

Pecurke debljine 3 mm, polazeci od kapice pa do Zilavo 3-7 sati
stabljike. Rasporedite ih po povrsini.
Bamije Operite i isecite na kolutice debljine 6 mm. Zilavo 4-8 sati
Uklonite koren, vrh i ljusku. Isecite na
. komade debljine 6 mm, koluti¢e od 3 mm . .
Crni luk ili ga samo naseckajte na uobicajen nacin. Zilavo 4-8 sati
Susite na 62°C.
. Istrugajte nozem ili ga oljustite. Isecite na Zilavo/ } .
Paskanat komade debljine 3 mm. Hrskavo 7711 sati

Ocistite, operite i pripremajte ga na pari
Pasulj sve dok se zrna ne uvuku. Operite hladnom Hrskavo 4-8 sati
vodom i osusite papirnom maramicom.

Uklonite peteljke, semenke i beli deo. Operite
Paprike, i osusite tapkanjem krpom ili maramicom.
ljute papricice Iseckajte ili ih nasecite na trakice ili koluti¢e
debljine 6 mm.

Zilavo 4-8 sati

Ostavite zrna sve dok se dobro ne osuse.

Kukuruz .
kokié Zatim ih odvojte od sapurike i susite ih sve Naborano 4-8 sati
LU dok se ne skupe.
Uzmite mladi krompir, operite ga i oljustite -
. po Zelji. Pripremite na pari 4-6 minuta. U Hrskavo ili ) .
Krompir francuskom stilu isecite na komade debljine Zilavo 6-14 sati

6 mm, na koluti¢e od 3 mm ili narendajte.

*Za sirovu hranu - koristite temperaturu 46°C/ produzava se vreme trajanja susenja
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VODIC ZA SUSENJE HRANE — POVRCE é @
Povrce se najbolje susi na 52°C*

Hrana Priprema Stanje Vreme

Isecite na komade i uklonite sve semenke.
Ispecite je ili pripremite na pari dok
ne smeksa. Odvojte pulpu od kore i
Bundeva izblendirajte je. Sipajte smesu na Paraflexx Zilavo 7-11 sati
silikonsku podlogu ili na pergament papir.
Kada se osusi pokrijte je plasticnom folijom

i umotajte.
Duguljasta Operite i oljustit zelji. Isecit komad
letnja perite i oljustite po Zelji. Isecite na komade ilavo 10-14 sati
debljine 6 mm.
bundeva
Operite i odstranite peteljke. Isecite na
koluti¢e debljine 6 mm. Ako je 3eri paradajz, Zilavo/
Paradajz onda ga presecite na pola i postavite na Hrsk 5-9 sati
podlogu tako da bude okrenut na dole rskavo
suvljim delom.
Repa gli::stlte i isecite na komadice debljine 3 Hrskavo 8-12 sati
Duguljasta Operite bundevu i isecite na komade.
. Ispecite je ili pripremite na pari sve dok na . 3 .
zimska omeksa. Izblendirajte pulpu i smesu sipajte Zilavo 7-11 sati
bundeva na Paraflexx silikonsku podlogu za susenje.

Operite i pripremite na pari sve dok ne
Slatki krompir omeks3a. Oljustite i isecite na komadice Hrskavo 7-11 sati
debljine 6 mm.

Tikvice Operite i isecite na komadice debljine 6 mm Hrskavo 7-11 sati
(zelene) ili za cips na komadice od 3-4 mm.
*Zasiro anu — koristite temperaturu 46°C/ produzava se vreme trajanja susenja
janj )




VOCNE KORE I ROLATI

Vocne kore i rolati su jednostavno resenje za situacije kada Zelimo na brzinu nesto da
spremimo za jelo. Jogurt i ostaci voca ili povr¢a se mogu ispasirati, zasladiti i zaciniti,
tako da dobijemo hranljivu, visokoenergetsku uzinu. Nanesite tanki sloj ispasirane smese
na Paraflexx™ silikonsku podlogu ili plasti¢cnu foliju i dehidrirajte je. Ova smesa ce se
transformisati u brzu energetsku uzinu. Korice su veoma jednostavne za pravljenje.

Izaberite zrelo ili poluzrelo (ne i trulo) voce ili povrce koji se mogu blendirati i ¢ija kombinacija
daje dobar ukus. (jagoda i rabarbara ili banana i ananas su odli¢ne kombinacije). Operite ih,
uklonite mrlje ukoliko ih ima, uklonite peteljke i semenke i oljustite ih po zZelji (ne zaboravite
da su ljuske voca i povréa veoma hranljive). Blendirajte dok se smesa ne izjednadi.

Sipajte 172 do 2 3olje smese na policu na koju ste prethodno postavili Paraflexx™ silikonske
podloge ili plasti¢cnu foliju. Posto se ivice brze osuse, naneta smesa u sredini treba da
bude debljine 3 mm, a ivice debljine 6 mm. Stavite pripremljenu smesu u dehidrator na
temperaturu od 57°C. Prosecno vreme susenja kore je 4-6 sati. Kada se kora osusi, bi¢e sjajna i
nelepljiva na dodir. Ostavite da se kora osusi a zatim je odvojte od podloge. Uvijte je u obliku
cilindra. Zatim je obavijte komadom plasti¢ne folije koji je izmeren po Sirini i duzini.

VOCE

Kiselo voce (kao $to su rabarbara i brusnica) treba zasladiti pre susenja. Na vo¢nu smesu dodajte
Va do V2 Solje meda ili Secera. Kolic¢ina Secera zavisi od vaseg licnog ukusa. Kasu od jabuke mozete
zaciniti cimetom ili muskatnim ora3ci¢em i kora ¢e tako dobiti odli¢an ukus.

Korice od banane i kikiriki putera mogu se napraviti od 4 zrele banane i 1 3olje putera od kikirikija.
Mozete da dodate kokos ili seckano kostunjavo voce za jo$ zanimljiviju teksturu i ukus (korice koje
sadrze kostunjavo voce stavite u frizider, jer njihovo ulje moze skratiti rok upotrebe). Susite na 57°C.

& JOGURT

Ako jogurt (ili kiselo mleko) nanesemo na Paraflexx™ silikonsku podloguiili na plasti¢nu foliju i zatim
ga osusimo, dobic¢emo sirovu koricu boje karamela. Napravite jogurt i dodajte mu Zeljenu aromu
(npr. pasirane jagode ili ekstrakt od peperminta). Ukoliko koristite kupovni jogurt, za najbolje
rezultate koristite prethodno proceden jogurt ili kiselo mleko. Kada se osusi, isecite korice od
jogurta na komade od 1,5 cm i opet ih vratite na susenje u trajanju od 1 sata. Ponovo susenje ce
pomoci da o¢vrsnu ivice i sprecice lepljenje komadica.

& PovrEE

Povrée mozete pripremati na pari sve dok ne omeksa ili ispasirati sa biljem i za¢inima. Paradajz pire
pomesan sa italijanskim biljem mozete osusiti i kasnije rehidrirati za upotrebu kao domacdi pire ili
sos. Gaspaco korice napravljene od paradajza, krastavca, crnog luka, zelenog bibera i raznog bilja,
su jako ukusna i niskokalorijska uZzina. Korice od Sargarepe mogu biti osnov za krem supu. Koristeci
svoju mastu, eksperimentisite kako bi otkrili $ta vam se najvise svida! Susite na 50°C.




SUSENO MESO

Ono $to u stvari ini vase meso posebnim i jedinstvenim jeste vrsta zacina koji koristite. Na raspolaganju
vam stoje mnogi recepti, ali mozete se zabaviti tako $to ¢ete napraviti neki svoj recept. Mozete
korisititi bukvalno svaku kombinaciju sledecih sastojaka: soja, vor¢ester sos, domacdi sos ili sos za
rostilj, crni luk ili kari u prahu, ,sezonska so” ili biber.

Izaberite $to je vise moguce postan komad suvog mesa bez masti (5to je meso masnije to ¢e imati
kradi rok trajanja). Najbolji nacin da dobijete jednake komade je da koristite seka¢ za meso, alimozete
se posluziti i oStrim nozem. Kada koristite noz, delimi¢no zamrzavanje sirovog mesa olak3ace secenje.
Secite meso u smeru ili u kontra smeru misica. Ako ste ga sekli u smeru misi¢a, meso ¢e malo vise
morati da se zvace, a ono seceno u kontra smeru ¢e biti hrskavije i mo¢i ¢ete da ga grickate. Kada ga
iseckate, uklonite sve vidljive masti.

Da biste bolje o¢uvali vase osuseno meso, dodajte suvu ili te¢nu salamuru ili marinadu pre susenja.
Suva salamura se sastoji od soli i miksa zacina utrljanih na povrsinu mesa. Te¢na salamuraiili marinada
je kombinacija vode i soli sa zaCinima. Drzite meso u salamuri ili marinadi sve dok ne upije so.

@) PRoCEs

Za suvu salamuru, postavite trake suvog mesa u jednom sloju na dasku za seckanjeiili na neku drugu
ravnu povrdinu. Pospite meSavinu na obe strane trake i ravnomerno nanesite po celoj povrsini.
Poredajte trake jednu na drugu u dobro zatvorenu staklenu, plasti¢nu ili keramicku posudu.

Meso pripremljeno za te¢nu marinadu treba da bude poredano u slojevima i prekriveno marinadom.
Stavite posudu u frizider i ostavite meso da upija marinadu 6-12 sati (ili preko noci). Okrenite trakice
mesa nekoliko puta kako bi se omogucilo dobro mariniranje.

© DEHIDRIRANJE

Protresite komade mesa od ostataka marinade i postavite ih u jednom sloju na podlogu dehidratora.
Susite na 68°C oko 4-6 sati i povremeno uklanjajte masne kapljice koje se mogu pojaviti na povrsini.
Uvek testirajte meso tako Sto cete probati ohladeni komad. Pravilno osuseno meso bi pri savijanju
trebalo da ispuca po povrsini, aline i da se polomi.

EUVANJE

Spakujte ohladeno meso u dobro zatvorenu zip kesu ili u kesu koja se zatvara pomocu toplote. Da
bi ste najbolje ocuvali aromu, pakujte meso u porcijama. Cuvajte na hladnom, tamnom i suvom
mestu. Ako se u kesi ili u posudi pojave kapljice, to znaci da meso nije dovoljno osuseno i moze doci
do pojave budi. Ako primetite kapljice prosusite meso jos malo.




Susena teletina

Kada spremate teletinu, najbolje je da je naseckate na kruzne komade od boka. Pored toga sto je
bogata proteinima, teletina takode ima i visok sadrzaj fosfora, gvozda i riboflavina. Vidi stranu 19.

Suseno meso od divljaci

Meso od jelena, medveda i severnog jelena takode se moze susiti. Srnetina je dobra za sudenje jer
nije protkana mastima. Delovi boka ili okrugli komadi su najpogodniji za suSenje. Pre suSenja, meso
od divljaci treba biti zamrznuto 60 dana na -18°C. Na taj nacin ¢e se unistiti eventualne bakterije,
koje mogu prouzrokovati razne bolesti. Za pripremu pogledajte uputstva za teletinu.

Suseno meso od Zivine

Za nesto potpuno drugacije, probajte da osusite meso od kuvane piletine ili ¢uretine. Za ovu vrstu
mesa mozete koristiti salamuru ili marinadu koja se koristi i za druge vrste mesa. Posto je piletina
vlaknaste strukture, kad se osusi bice hrskavija nego teletina. Susite na 68° C dok se dobro ne osusi
(oko 4 sata).

Suseno meso od ribe

Dehidriranje ribe je malo tezi proces. Riba za susenje treba da bude veoma sveza kako bi izbegli da
se pokvari pre nego $to se i osusi. Obratite paznju na sadrzaj ulja u ribi. Masne ribe kao $to su tuna
se brzo kvare i za razliku od mesa, kod ribe ne postoji jednostavan nacin da odvojite mast. Zato se
ne preporucuje dehidriranje ovih vrsta ribe (pogledajte tabelu).

«  Marinada: Stavite ribu da se marinira u hladan rastvor, koji se sastoji od % 3olje soli i 1'% litre
vode. Ostavite da se marinira oko pola sata. Dobro operite ribu, a zatim poredajte komade
na dasku za secenje. Nanesite mesavinu zacina (bilo kojih) i soli. Naredajte komade ribe u
zatvorenu staklenu ili plasti¢cnu posudu. Ostavite da odstoji u frizideru 6-10 sati. Izvadite ribu iz
frizidera i odstranite visak zacina. Poredajte trake mesa na podloge, tako da se medusobno ne
dodiruju i susite ih od 12 do 14 sati na 68°C.

«  Stanje: Kada pipnete mesnati deo ohladenog komada ribe, ne treba da bude lomljiv i hrskav.
Na kraju isprobajte kakvog je ukusa. Riba treba da ima blag ukus. Treba da sadrzi 15-20% vode
i ne treba da bude prisutna vidljiva vlaga na povrsini.

+ Cuvanje: Cuvajte suenu ribu po istim uputstvima kao za su$enu teletinu.

Ribe/Skoljke % masti Ribe/Skoljke % masti
Som* 5.2 LLlapeHa puba 0.2
Bakalar (tackasti) 0.5 Losos* 9.3
Kreketusa 25 Brancin 1.6
Riba list 14 Haringa 2.8
Grenlandski kalkan 3.5 Morska pastrmka 3.8
Skarpina 1.0 Ajkula* 52
Bakalar (sa Sarkama) 0.5 Morski raci¢ 1.6
Riba iverak 4.3 Krkuska 2.0
Jezerska pastrmka*® 1.1 Crvena riba 1.1
Skusa* 9.9 ZgnjeCena morska riba 1.4
Grdobina 15 Tuna* 5.1
Barbun* 6.0 Belica* 7.2
Okeanski grge¢ 14 Mala bela riba 1.3
Polok (vrsta bakalara) 1.3 Zutoperka 1.1
Kalifornijska pastrmka* 6.8 *Ne preporuguje se za dehidriranje
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SIROVA HRANA

Godine 1963. dr En Vigmor i Viktoras Kulvinskas osnovali su zdravstveniinstitut ,Hipokrat” u Bostonu,
Masacusets, gde su ucili svoje pacijente o prednostima koje pruza sirova, organska hrana. Danas je
ovaj nacin zivota prerastao u svetski pokret, a En i Viktoras smatraju se za rodonacelnike pokreta za
promociju sirove hrane.

Sta je to sirova hrana?

Fondacija En Vigmor: ,Pod pojmom ‘sirova hrana’ podrazumevamo nekuvanu hranu, koja nije
zivotinjskog porekla, koja je organska, lako svarljiva, bogata enzimima i veoma hranljiva. To uklju¢uje
domace uzgajane isklijale Zitarice i zrna, povrce, voce, kostunjavo voce, fermentisane proizvode,
dehidriranu uzinu i ukusne deserte od voca, pite od kostunjavog voca ili vo¢ni sladoled.”

Kada pojedete sirovo voce i povrée, unosite u sebe sve moguce vitamine, minerale i enzime koje oni
sadrze. Nema nikakvog gubitka hranljivih sastojaka usled kuvanja, niti gubitka vitamina rastvorljivih
u vodiiminerala. Ako su povrée i voce organski ,proizvedeni”, nece biti nikakvih hemikalija, veStackih
boja i konzervansa.

Enzimi su ono $to Cini sirovu hranu lak3e svarljivom od kuvane. Kada se hrana kuva, enzimi se unistavaju
usled toplote. Tokom procesa varenja, enzimi iz sirove hrane pomazu enzimima digestivnog trakta
u razlaganju (varenju) hrane i pretvaranju u proteine. Konzumiranjem vise sirove hrane, organizam
nece morati da ulaze posebne napore kako bi svario hranu, tako da energija moze da se usmeri na
druge procese i u druge delove organizma, ¢ineci da se osecate jaci, zdraviji i sreniji.
Dehidracija je najbolji nacin da se sacuva sustina sirovog voca i povrca. Pri procesu dehidriranja hrana
nije izlozena visokim temperaturama, kao 3to je to slucaj pri kuvanju ili tradicionalnim metodama
kozerviranja hrane. Kada se sirova hrana zagreje do unutrasnje temperature od 48°C ili vise i bude
izlozena takvoj temperaturi u duzem vremenskom periodu, njena hranljiva vrednost pocinje da se
kvari, a narocito enzimi. Konzerviranjem se gube vitamini i minerali koji su rastvorljivi u vodi, sto
takode umanjuje kvalitete sirove hrane i njihov doprinos nasem zdravlju.

Zasto je Excalibur superioran u obradi sirove hrane?

Postoje dva bitna faktora za o¢uvanje enzima pri dehidriranju sirove hranu. Prvi faktor je pravilna
kontrola temperature, a drugi vreme koje je potrebno za dehidraciju hrane. Ako je temperatura
previsoka unistavaju se enzimi, a ako je preniska hrani e biti potrebno mnogo vise vremena da se
osusi, to dalje doprinosi njenom kvarenju ili pojavi bakterija pre nego $to se osusi.

Parallexx™ sistem za horizontalni protok vazduha i prilagodljiv termostat, omogucuju Excalibur
dehidratoru jedinstvenost u prilagodavanju procesu dehidracije sirove hrane uz o¢uvanje njenog
kvaliteta. Regulatorni termostat omogucava da kontrolisete temperaturu vazduha, a bo¢ni ventilator,
koji stvara Paralleksov horizontalni protok vazduha, omogucuje brzo i jednako suenje. Pomocu ove
dve karakteristike, Excalibur dehidrator je u stanju da odrzi temperaturu hrane dovoljno niskom da
bi se ocuvali enzimi, dok je temperatura vazduha dovoljno visoka da se hrana moze brzo osusiti,
sprecavajuci da se pojavi bud kao i rast i razmnozavanje bakterija. Vecina dehidratora su lose
konstruisani, bez temperaturne kontrole ili ventilatora za pravilno cirkulisanje vazduha i njihovo
sudenje se odvija odozdo zahtevajuci Cestu rotaciju police.




Regulatorni termostat Excalibura je specijalno dizajniran da stvori odgovarajucu varijaciju vazdusne
temperature. Kako vazdusna temperatura varira na gore, tako dolazi do brzeg isparivanje vlage sa
povrsine hrane. Kada vazdusna temperatura varira na dole, vlaga iz sredine hrane se krece ka spoljnoj
povrsini. Ova pravilna varijacija pomaze odrzavanju konstantne temperature hrane tokom celog
ciklusa dehidracije. Jedino uz takav nacin funkcionisanja dehidratora, kvalitet dehidrirane hrane ¢e
biti neosporan.

Temperatura hrane u odnosu na temperaturu vazduha

Tokom procesa dehidracije, temperatura hrane je generalno 10-20°C hladnija od temperature vazduha,
$to je posledica efekta isparavanja. Topao vazduh koji duva kroz hranu dovodi do isparavanje vlage
i stvaranja efekta hladenja, koji omogucava da temperatura hrane bude niza od temperature vazduha.
Imajte na umu da postavljanjem termostata Excalibur dehidratora u stvari podesavate temeperaturu
hrane, tako da temperatura vazduha moze biti i do 15°C visa.

Enzimi i temperatura

Postoji mnogo razlicitih misljenja medu ljubiteljima sirove hrane u vezi temperature na kojoj dolazi
do unistavanja enzima. Na osnovu studija dr Edvarda Hovela, naj¢esce se navodi temperatura hrane
od 47°C. Medutim, on takode izjavljuje da je optimalna temperatura za enzime izmedu 7°C - 60°C i
da temperatura iznad 60°C unistava sve enzime. Nasa istrazivanja i testiranja su pokazala da je ova
tvrdnja verovatno ta¢na i da enzimi zaista mogu da izdrze temperaturu do 60°C. Po dr DZonu
Vitakeromu, svetski priznatom enzimologisti, akademiku i dekanu Odeljenja za nauku hrane i ishrane
pri Univerzitetu Dejvis u Kaliforniji, vec¢ina enzima se ne mogu unistiti sve dok se ne dostigne
temperatura od 60°C, pa ¢aki 70°C. Ovo podrzava izjavu dr Hovela u vezi temperature od 60°C, kao
i nade testove i eksperimente. Testirali smo uzorke hrane susene na 62°C u vezi aktivnosti enzima i
utvrdili smo da je aktivnost ista kao i u hrani susenoj na nizoj temperaturi.

Enzimi su najosetljiviji na oSte¢enja od visokih temperatura dok je hrana vlazna. Po Viktorasu
Kulvinskasu, kada se ukloni visoki procenat vlaznosti iz hrane, enzimi postaju stabilniji ili latentniji i
mogu da izdrze temperaturu hrane vecu od 68°C. Kada se hrana rehidrira vodom ili u digestivnom
traktu, enzimi opet postaju aktivni i pomazu digestivnom procesu naseg tela.

Kako da koristite vas Excalibur za sirovu hranu?

Po En Vigmorom i Viktorasu Kulvinskasu, najbolji nacin o¢uvanja zivih enzima i najbolji nacin da se
izbegne kvarenjeili rast bakterija je da podesite dehidrator na najvisu temperaturu u prvih 2-3 sata
rada, a zatim smanjite na manje od 48°C za preostalo vreme. U prvim satima temperatura hrane nece
preci 47°C zbog visoke vlaznosti unutar hrane, a ni temperatura vazduha nece preci 62°C. Moze da
prode nekoliko sati da bi se postigla Zeljena temperatura. Ovom procedurom skrati¢e se dugo
(30-Casovno) susenje za pola. Ukoliko niste prisutni u momentu kada treba smanijiti temperaturu,
mozete podesiti na nizu temperaturu izmedu 40°C i 48°C, ali imajte na umu da $to je temperatura
niza, potrebno je vise vremena za dehidriranje.
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DODATNA UPOTREBA DEHIDRATORA

Bilje i za€ini
Bilje i zacini su ponekad neopravdano zapostavljeni u nasem kuvanju. Koristite svoj Excalibur
dehidrator za susenje sveze odgajanih biljkaka! Kupite vecu koli¢inu svezih biljaka i zacina, osusite
ih i napravite specijalne ¢ajeve i zacine. PerSun koji vam preostane od spremanja nekog jela vise
nece biti bespotrebno bacen. Bilje i zacini ne zahtevaju veliku pripremu.
1. Uklonite suve i izbledele delove biljke. Operite lis¢e i stabljike hladnom vodom.
2. Zagrejte dehidrator podesivsi termostat na 35-46°C.
Napomena: termostati su kalibrisani i najtacniji na visim temperaturama. Ako je
biljkama potrebno vise vremena nego sto je navedeno u tacki 4 (vidi dole), povecajte
temperaturu. U oblastima sa visokom vlagom vazduha ¢e mozda biti potrebna visa
temperatura (kao npr. 52°C) da bi se pravilno osusili biljke i zacini.
3. Stavite biljke u jednom sloju na podlogu fioke.
Susdite od 2 do 4 sata.
5. Cuvajte u hermeti¢ki zatvorenim posudama, bez vlage. Osu$eno bilje i za¢ine ¢uvajte dalje
od sunceve svetlosti. Sunceva svetlost ¢e izblediti njihovu boju i oslabi¢e aromati¢na ulja.

Kostunjavo voce

Ko$tunjavo voce pruza koncentrisani izvor proteina i mnoge vrste kostunjavog voca su bogate
esencijalnim hranljivim mastima. Kostunjavo voc¢e se moze susiti u svom prirodnom obliku ili
zacinjeno.
1. Moze se susiti celo (sa ljuskom) ili samo jezgro.
2, Postavite jezgro u jednom sloju na mrezaste podloge za sudenje koje se nalaze na policama.
3. Susite na 46-51°C. Ako kostunjavo voce susite sa ljuskom, susenje treba da traje od 10 do
14 sati, a za samo jezgro od 8 do 12 sati.
4. Cuvajte u hermeticki zatvorenim posudama u frizideru.
Napomena: Zbog visokog sadrzaja ulja jezgra se mogu pokvariti ukoliko se ne ¢uvaju u
frizideru.

Rast hleba

Excalibur dehidrator je savrdeno mesto za rast hleba. Uklonite police iz dehidratora kako bi
dobili vise prostora, podesite termostat na 46°C i ostavite da se uredaj zagreje. Postavite plitku
posudu (Serpu, tepsiju) napunjenu vodom na dno dehidratora. Stavite jednu od polica direktno
iznad vode, a na policu stavite posudu sa testom. Pokrijte testo krpom kako bi sprecili isusivanje.
Ostavite testo od 30 min do Th da naraste. Kada bude gotovo, nastavite sa pripremom po vasem
receptu.

Testenine

Nema potrebe za posebnom susaljkom za testenine! Postavite za sudenje trake od sveze
napravljene testenine u jednom sloju na mrezaste podloge koje se nalaze na policama. Susite 2-4
sata na 57°C. Cuvajte ih u dobro zatvorenim posudama.

Za hrskave krekere, kolace i zitarice

Nema potrebe da bacate odstajale krekere, Cips, kolace ili zitarice. MoZete uciniti da opet budu
hrskavi tako $to cete ih postaviti u jednom sloju na podloge za susenje i susiti ih 1 sat na 63°C.

»
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Jogurt

Domaci jogurt je ekonomican i lak za spremanje u vasem Excaliburu. Dodajte 1 Solju mleka u prahu
u 1,8 I mleka sa niskim procentom masnoce. Stavite na Sporet i provrijte u trajanju od 2 sekunde.
Zatim ga uklonite sa vatre i ohladite do 46°C. Dodajte 2 kasike nepasterizovanog obi¢nog jogurta
(ili kiselog mleka) u ohladeno mleko. Stavite u posude, poklopite ih i ostavite u dehidratoru na
460C u trajanju od 5 sati. (Napomena: koristite termostat za najbolje rezultate). Nemojte tresti ili
pomerati aparat i nemojte otvarati vrata dehidratora dok traje proces. Kada bude gotovo stavite u
frizider. Pre sluzenja dodajte aromu ili sveze voce, po zelji.
Sir
Mladi sir je dobio svoje ime po tome $to se moze lako spremiti kod kuce. Najzreliji sir, kao Sto
je mladi sir, moze se napraviti u vaSem Excalibur dehidratoru. Da bi napravili ovaj sir bice vam
potrebno 3,7 | pasterizovanog mleka, 4 velike kasike obi¢nog jogurta i ¥2 3olje razblazenog jogurta
ili ¥ rastvorenog sirista u 2 3olje tople vode. Sipajte mleko u zemljanu posudu i zagrejte ga na
sobnoj temperaturi do 22°C, Pome3ajte ga sa jogurtom, razblazenim jogurtom ili siriStem i prekrijte
posudu gazom. Stavite zemljanu posudu u dehidrator od 12 do 18 sati na temperaturu od 30 °C sve
dok se mleko ne odvoji i formira gustu i ¢vrstu ,surutku”. Kada se mleko odvoji, presecite surutku.
Nozem sa dugom ostricom, secite tako da svi rezovi budu oko 1 cm udaljeni jedan od drugog.

1. Drzite noz vertikalno i secite ravno od gore na dole kroz surutku.

2. Nakrivite noz i nacinite dijagonalne rezove kroz sir, prateci korak 1. Napravite prvi rez pod

uglom od 45°, ali polako pomerajte o$tricu tako da kranji rez bude skoro vertikalan.
3. Ponovite postupak iz koraka 2, ali nakrivite noz u suprotnom smeru.
4, Okrenite zemljanu posudu za 180°C i napravite posledniji set vertikalnih rezova kako bi
dobili povrsinu u obliku mreze. Ovaj proces pomaze da se kisela te¢nost iscedi.

Sipajte nekoliko centimetara vode u veliku 3erpu, poloZite u nju zemljani sud i zagrejte do 46°C.
Drzite mladi sir na ovoj temperaturi oko pola sata, mesajuci povremeno. Kada prode vreme, uzmite
cediljku, pokrijte je gazom i prospite teCnost u nju. Pustite da se tecnost dobro iscedi, jer ¢e u
suprotnom dati siru gorak ukus. Da biste se jo3 vise oslobodili gorkog ukusa, potopite cediljku u
hladnu vodu i nezno pritisnite surutku da bi se iscedili poslednji tragovi te¢nosti. Ostavite surutku
da se temeljno iscedi. Po Zelji mozete dodati 1 kasicicu soli na 0,5 kg mladog sira i 4-6 kasika
pavlake. Nakon 3to odstoji u frizideru, vas mladi sir ¢e biti spreman za jelo, takav kakav jeste ili u
kombinaciji sa vo¢nom salatom, sosovima, kolac¢ima i drugim jelima.
Osim $to mozete koristite va$ Excalibur za pravljenje mekih sireva, u njemu takode mozete
napraviti i polutvrde i tvrde sireve. Postoji izmedu 700 i 2000 vrsta sireva i instrukcija za njihovo
pravljenje, a za to bi bila potrebna cela knjiga! U knjizi ,Sacuvajte ih, prirodno” ima recepata za
pravljenje polutvrdih i tvrdih sireva u Excalibur dehidratoru.

Susenje fotografija
Da bi se osusile fotografije, tretirajte ih i operite na uobicajeni nacin. Otresite visak te¢nosti i
stavite ih na police za susenje, Susite dok ne nestane i poslednja kapljica.

Priprema kompletnog obroka

Entuzijasti koji vole Setnje i izlete u prirodi, mogu da koriste Excalibur dehidrator za pripremu
kompletnog obroka, kojem ¢e kasnije biti samo potrebna rehidracija. Suvo meso u kombinaciji
sa paradajzom u prahu i susenim povréem moze se mesati sa suSenim testeninama i sve se ovo
moze staviti u kotao na logorskoj vatri i tako ¢ete imati ,gurmansku” veceru posle pesacenja! Malo
kreativnosti i znanje o vremenu potrebnom za rehidriraciju je sve $to ¢e vam biti potrebno da bi
izmislili neki recept za lak i hranljiv obrok za poneti.

19



SAVETI ZA CELOGODISNJU DEHIDRACIJU

Januar

Namirnice: avokado, banane, kupus, karfiol, pecurke, kruske, krompir, repa i duguljaste zimske
bundeve.

Februar

Namirnice: avokado, banane, brokuli, kupus, karfiol, kumkvat (patuljasta narandza), mango,
pecurke, kruske, mandarine i duguljasta zimska bundeva.

Mart

Namirnice: artiCoka, asparagos, avokado, banane, brokuli, grejpfrut, kumkvati, zelena salata,
pecurke, rotkvice i spanac.

April

Namirnice: asparagus, banane, kupus, cikorija, zelena salata eskaroli, crni luk, ananas, rotkvice,
rabarbara, spanaci jagode.

Maj

Namirnice: asparagus, banane, celer, papaja, grasak, ananas, krompir, jagode, paradajz i
potocarka.

Jun

Namirnice: avokado, kajsije, banane, dinje, trednje, kukuruz, krastavac, smokve, boranija, limete,
mango, nektarine, crni luk, breskve, grasak, paprika, ananas, sljive i duguljasta letnja bundeva.

Jul

Namirnice: kajsije, banane, borovnice, kupus, dinje, trednje, kukuruz, krastavac, kopar, patlidzan,
smokve, jabuke, boranija, nektarine, bamje, breskve, paprika, modre $ljive i lubenice.

Avgust

Namirnice: jabuke, banane, cvekla, bobice, kupus, Sargarepe, kukuruz, krastavac, kopar, patlidzan,
smokve, lubenice, nektarine, breskve, kruske, paprika, sljive, krompir, duguljasta letnja budeva i
paradajz.

Septembar

Namirnice: jabuke, banane, brokuli, Sargarepa, karfiol, kukuruz, krastavac, kopar, smokve, grozde,
zelenis, lubenice, bamje, crni luk, kruske, paprika, krompir, duguljasta letnja bundeva, paradajz i slatki
krompir.

Oktobar
Namirnice: jabuke, banane, brokuli, grozde, paprika, japanske jabuke, bundeva i slatki krompir.

Novembar

Namirnice: jabuke, banane, brokuli, kupus, karfiol, brusnice, urme, modri patlidzan, pecurke,
bundeva i slatki krompir.

Decembar

Namirnice: jabuke, avokado, banane, grejpfrut, limun, limeta, pecurke, narandze, kruske, ananas i
mandarine.
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RECEPTI

Korice od jagode i banane

1 Solja jagoda
1 banana

;Ispasirajte voce u blenderu. Sipajte smesu na Paraflexx™ podlogu ili plasti¢nu foliju i dehidrirajte
‘na oko 57°C dok se ne osusi.

Korice od breskve i kruske

1 Solja oljustenih breskvi
4 Solje oljustenih krusaka

;Zajedno ih izblendirajte i zasladite po Zelji. Sipajte smesu na Paraflexx™ podlogu ili plasti¢nu foliju
‘i dehidrirajte na oko 57°C dok se kora na osusi. :

Korice od japanske jabuke i ananasa

1 Solja pulpe od japanskih jabuka
4 Solje iseckanog ananasa

;Ispasirajte u blenderu. Sipajte smesu na Paraflexx™ podlogu ili na plasti¢nu foliju i dehidrirajte na
:57°C dok se kora ne osusi. X

Sos za Spagete

2 kasicice suSenog crnog luka 1 kadicica suSenog per$una

3 kasicice kukuruznog brasna 1 kasicica susene zelene paprike

1 4 kasicica belog luka u prahu 1 kasicica Secera

4 kasicice susenog origana 14 kasicice suvog bosiljka

1 Solja paradajza u prahu Va Solje suSenih pecuraka u komadu

-Pome3ajte sve sastojke i cuvajte u dobro zatvorenoj posudi. Dodajte 3 Solje vode kako bi se sve
‘izmesalo i kuvajte sve dok se ne zgusne. Dobicete 4 porcije.

Susena teletina

1 tegla slatkog Salsa sosa 1 pakovanje ¢ili miks zacina
1 kasicica origana u prahu iseckana crvena paprika
2 kilograma posne teletine, iseckane na komade od 1cm

- Uklonite sve vidljive masti. Stavite i pome3ajte sve sastojke osim crvene paprike u veliku ciniju.
- Stavite meso u zip plasti¢nu kesu i dodajte mu marinadu. Stavite ga u frizider da prenodi, s tim da :
- ga povremeno okrenete. :

: Stavite komadi¢e mesa u jednom sloju na podlogu za susenje. Za dodatnu aromu dodajte
- komadice crvene paprike preko mesa.

- Susite meso od 6 do 10 sati na 68°C. Testirajte suvocu - kada se meso savije treba da malo ispuca,
“ali ne sme da pukne. Cuvajte u dobro zatvorenim posudama. :



1 %2 Solje sudenih pecuraka Y2 Solje suSenog crnog luka

2 3olje vruce supe od barene teletine 4 Solje putera
4 30lje mleka 1 kasicica soli
6 kasicica brasna persun za dekoraciju

Proprzite pecurke i crni luk na puteru u tiganju u trajanju od 5 minuta, mesajuci povremeno.
Pomesajte te¢nost, mleko, so i bradno i blendirajte sve dok ne dobijete homogenu smesu. Dodajte
smesu u proprzene pecurke i crni luk. Kuvajte na nizoj temperaturi sve dok mesavina ne prokljuca,
me3sajuci povremeno. Dekorisite perSunom. Od ovoga cete dobiti 8 porcija.

Jagode, trednje ili maline, prethodno pomesane sa jogurtom
Kalup u obliku srca Paraflexx™ silikonske podloge

Na svaku policu za susenje postavite Paraflexx™ podlogu ili plasti¢nu foliju. Upotrebite 1 pakovanje
jogurta od 0,5 L za jednu policu. Najbolje je da jogurt bude na sobnoj temperaturi. Sipajte jogurt
na podloge. Spatulom izgladite jogurt u krugu od 20-25 cm. Susite na 57°C u trajanju od 4 do 5
sati. Kada se jogurt osusi bice sjajan i nece se lepiti pri neznom dodiru. Pomoc¢u kalupa u obliku
srca isecite 4-5 srca od smese ohladenog jogurta. Pokrijte ih plasti¢cnom folijom i tako ih ¢uvajte.

2 3olje susenog iseckanog krompira 4 Solje suSenog crnog luka

Sveze samleveni crni biber ' Solje komada slanine (po Zelji)

1/4 Solje seckane susene zelene 4 Solje seckane suSene crvene paprike
4 kasike ulja So po zelji

Rehidrirajte krompir, crni luk i paprike, tako da odstoje oko 20 minuta, a zatim ih iseckajte. U tiganj
sipajte 4 kasike ulja i zatim na srednjoj temperaturi dinstajte krompir, crni luk i papriku sve dok ne
porumene. Dodajte komadice slanine, so i biber po ukusu. Dobija se 6 porcija - po ¥z Solje po osobi.

% Solje suvog crnog luka 42 Solje suSenih komadica Sargarepe
4 Solje suSene crvene paprike Y4 Solje suSene zelene paprike

4 Solje suvog persuna 4 Solje suncokretovog semena

4 Solje suSenog paradajza ' Solje rendanog parmezan sira

U blenderu iseckajte na krupno sve sastojke. Proverite da li su se sastojci dobro promesali. Cuvajte
smesu u frizideru u staklenoj posudi sa ¢vrstim poklopcem. Smesu prelijte po salati.

% Solje suvog crnog luka 1%2 $olje susenog kukuruza, rehidriranog
1 3olja kisele pavlake Y4 Solje crvenog Salsa sosa

Y4 kasicice bibera 3 kasike putera

4 Solje vode 1 Solja rendanog sira

% kasicice soli 1 konzerva seckanih crnih maslina

Przite crni luk na puteru dok ne omek3a. Dodajte kukuruz i vodu. Dobro poklopite i kuvajte na
umerenoj temperaturi 5 minuta. Uklonite poklopac i pustite neka na visokoj temperaturi ispari
vecina tec¢nosti. Pomesajte kiselu pavlakuy, sir, Salsa sos, masline, so i biber. Dobro zagrejte, ali ne
dozvolite da provri. Dobicete 6 porcija.
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PITANJA I ODGOVORI

Hrana na jednoj strani podloge za susenje se izgleda brze susi nego ona sa druge strane. Sta
treba da uradim?

S obzirom da moze da se desi da dehidrator susi jednu stranu brze od druge, na sredini ciklusa
mozete okrenuti podloge za 180°. Ovo ubrzava proces dehidriranja i smanjuje potro3nju energije.

Jabuke i kruske su potamnile u dehidratoru, postale su braon za vreme susenja. Da li su
bezbedne za jelo?

Da, voce koje je poprimilo braon boju je bezbedno za jelo. Mnoge vrste voca ¢e oksidirati
tokom dehidracije. Do oksidacije dolazi kada se pulpa voca izlozi vazduhu. Ukoliko se sprovodi
predtretman voca, oksidacija ¢e biti manja.

Zasto vocne korice treba da imaju deblje ivice nego sredinu?
Kod vocnih korica, ivice smese imaju tendenciju da se brze suse. Ukoliko su ivice iste debljine kao
sredina, one Ce se osusiti suviSe brzo i postace lomljive.

Moje vocéne korice su veoma tanke i krhke. Zelim da ih napravim tako da budu kao one kupovne.
Kako mogu to da uradim?

Od soc¢nog i svezeg voca, kao $to su jagode, tesko da cete moci da napravite gustu smesu kako
bi dobili korice kao 5to su one kupovne. Ako za vreme pasiranja smesi dodate bananu, smesa ce
postati gusca, a na taj nacin ¢e i vo¢ne korice postati deblje i elasti¢nije. Stavite od 3% do 1 3Solje
smese ne svaku policu i rasporedite ravnhomerno po celoj podlozi. Zapamtite da naneta smesa
treba da bude 6 mm debljine po krajevima.

Ako napravim suseno povrce u prahu, za sta mogu da ga koristim?

Belii crniluk u prahu su omiljeni zacini za meso i sos. Paradajz u prahu se moze koristiti za pravljenje
paradajz sosa, za paste, kecap, sok ili Corbu. Prah se lako pravi jednostavnom obradom komadica
suvog povréa u blenderu ili u procesoru za hranu, koji ¢e omoguciti finiju teksturu. Cuvajte ga u
dobro zatvorenim flasama ili teglama.

Da li ve¢ osusene komade hrane treba odstraniti iz dehidratora kako bi se omogucila bolja
cirkulacija za preostale vlazne komade i tako sprecilo presusivanje?
Da. Kako se koji komad hrane osusi tako ga mozete ukloniti s police i zapakovati na propisan nacin.
Ostali komadi, koji su jos uvek vlazni, treba da ostanu u dehidratoru sve dok se potpuno ne osuse.
Medutim, ukoliko iseckate hranu na jednake delove i ako negde na sredini ciklusa susenja okrenete
police za 180¢, svi komadici hrane bi trebalo da se osuse u isto vreme.

Koji je rok trajanja dehidrirane hrane?
Prosec¢na trajnost susene hrane u zatvorenim posudama na temperaturi do 21°C.

Jabuke 20-25 godina Zrna pasulja 18-20 godina
Brasno 12-15 godina Crni luk 8-12  godina
Brokoli 8-10 godina Paprika 8-12  godina
Sir u prahu 10-15 godina Krompir 20-30 godina
Kukuruz 8-12  godina Jajaili mleko u prahu 15-20 godina
Vecina voca 3-5 godina Spageti 15-20 godina
Granola 4-5 godina Beli pirina¢ 8-10  godina
Med, so, Secer neograni¢eno
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VODIC ZA RESAVANJE PROBLEMA

Svi EXCALIBUR DEHIDRATORI su testirani po tri puta na sve elektri¢ne ili mehanicke probleme.
Oni se isporucuju u savrsenom radnom stanju. Ukoliko primetite neko oStecenje kod aparata
nastalo usled nepaZzljive isporuke, moracete Stetu prijaviti isporuciocu ili uvozniku od kog je aparat
kupljen. Excalibur nije odgovoran za Stetu koja je nastala u toku transporta. Za tehni¢ku podrsku
Excalibura pozovite na 065 21 550 65, od 09 do 19h od ponedeljka do petka i subotom od 10-16h.
Takode, mozete nas posetiti na www.Enzita.rs.

Proverite ispravnost uti¢nice koristeci drugi uredaj koji sigurno radi.

Uredaj nece da se ukljuci Testirajte dehidrator na drugoj uti¢nici za koju znate da sigurno radi.

Moguce je da se usled grubog transporta police priljube uz zastitne
redetke ventilatora. Uklonite police i okrenite propeler ventilatora da

Ventilator proizvodi zvuk biste locirali gde se tacno desava trenje. Mozda ¢ete morati da ukljucite

usled trenja ventilator, nezno odgurnete resetku i oslusnete gde se intenzitet zvuka
povecava. Tankim klestima odvojte zastitnu reSetku propelera od
ventilatora.

Uklonite police i proverite da li su sve Zice na mestu. Mozda ima prasine
ili drugih ostataka transporta koji blokiraju mali elektri¢ni kontakt u
termostatu ili su se jednostavno zice zaglavile zbog nepaznje prilikom

Nema toplote, ali ventilator isporuke. Dok ventilator radi okrecite taster napred-nazad, od najviseg

radi do najnizeg stepena podesavanja, zadrzavajuci ga par sekundi na
svakom stepenu. Dok to radite, drugom rukom ¢vrsto tapkajte po
zadnjem delu uredaja (iza dugmica). Ponavljajte postupak najmanje 30
sekundiili od 10 do 15 okreta tastera.

Poliskrin mrezaste podloge se nalaze ili na dnu dehidratora ili na
Nedostaju zastitne poliskrin najvisoj polici. Ukoliko ih ne pronadete, uklonite sve plasti¢ne police i
mrezaste podloge pogledajte u unutrasnjost dehidratora. Koristite pomocno osvetljenje
kako bi ih lakse ugledali. Moraju biti unutra.

Vecina visokokvalitetnih plasti¢nih delova su oblikovani metodom
ubrizgavanja. Kalup se stavlja u masinu za modelovanje, gde se plastika
topi i ubrizgava pod ekstremno visokim pritiskom u kalup. Svi plasti¢ni
delovi su napravljeni ovom metodom. Mesto gde plastika ulazi u kalup
naziva se “ulaz”. Svi plasti¢ni delovi moraju imati ovaj ulaz. Uglavhom
se ovi “ulazi” nalaze na mestima koja nisu vidljiva. Najbolje mesto za
ovaj “ulaz” na vratima dehidratora jeste negde pri sredini njihovog dna.
Mi se trudimo da, ukoliko je to potrebno, otklonimo fizi¢ke tragove koji
mogu ostati nakon ove metode i poravhamo moguce ostre ivice. Usled
ogranic¢enja samog dizajna, to je najbolje $to moZemo da uradimo.

Cini se da su vrata polomljena
iliizgrebana na sredini pri
dnu
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PRAKTICNA VRATA NA 1ZVLACENJE

Srednji model sa 5 fioka i veliki sa 9 fioka

Da biste postavili vrata nakrivite ih pod malim uglom (vidite sliku 1). Stavite vrata tako da njihovi
Zlebovi, koji se nalaze sa unutrasnje strane, udu u leziste gornjeg dela dehidratora (vidite perspektivu
A). Uverite se da ima dovoljno prostora izmedu vrata i stranica dehidratora (vidite sliku 2) i da dno
vrata ne udara o strane (vidite sliku 2 iz prednje i bo¢ne perspektive B). To ¢e omogucitiizlaz vlaznog
vazduha tokom dehidracije.




KORISNI SAVETI

Isecite hranu na komade iste debljine. Ako ih ne iseCete na taj nacin, osusice se u razli¢ito
vreme. Za tu svrhu mozete koristiti secko.

Velika ili mala kolicina. lako mozda susite manju koli¢inu hrane, ipak postavite i preostale
prazne police u dehidrator. Dehidrator je tako dizajniran da radi sa svim policama ili nece raditi
ni sa jednom.

Kupite knjigu “Sacuvajte ih, prirodno!”. Ova knjiga sadrzi sve $to vam je potrebno da znate o
dehidraciji i informacije o tome kako da izvucete maksimum iz ovog procesa.

Eksperimentisite sa vremenom potrebnim za dehidraciju. Svi mi imamo razli¢ite ukuse. Mozda
za neku hrane Zelite da bude hrskava, a druga meksa. Da bi zapamtili koja vam se hrana kako
vise svidela, mozete utiske da zapisujete u notes.

Cuvajte Paraflexx® podloge na dnu dehidratora. Ovo je odli¢an nacin da zatitite podloge kad
su van upotrebe. Takode, mogu da posluze kao dodatna zastita dnu dehidratora, a to ¢e vam
ujedno olak3ati i cis¢enje.

Saveti za ciscenje Paraflexx® podloge. Ne potapajte Paraflexx® podloge u vodu jer ih to moze
ostetiti. Jednostavno ih perite toplom vodom i krpom sa malo sapunice. Zatim ih isperite Cistom
hladnom vodom i to je sve.

Niste sigurni da li je vasa hrana dovoljno suva? Stavite komad vase dehidrirane hrane u
hermeticki zatvorenu kesu i proverite je nakon nekoliko minuta — ako vidite vodene kapljice
u kesi, onda je hrani potrebno jo$ sudenja. Mala zamagljenost kesice je normalna stvar, jer se
hrana hladi.
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STA KAZU NAJISTAKNUTIJI POBORNICI SIROVE

Viktorija Butenko

Jedan od najinspirativnijih  edukatora
sirove hrane, sirom sveta deli svoja iskustva
- koja su promenila njen Zivot i Zivot njene
~ porodice. Ona je autor nekoliko knjiga,
ukljucujudi,Zeleno za zdravlje” i, 12 koraka
do sirove ishrane”.

»Jaimoja porodica konzumiramo sirovu hranu ve¢ 10 godina. Imamo
pet Excalibur dehidratora i koristimo ih svakodnevno. Oni odli¢no
dehidriraju i najbolji su za sirovu hranu, Koristim ih za sve moje
recepte i uvek ih preporu¢ujem mojim ucenicima. Ve¢ dugo vremena
poznajem zaposlene u firmi ,Excalibur’ i mogu reci da uvek imaju

odli¢nu uslugu”. /

Osnivac i direktor fondacije ,Drvo Zivota” u
Arizoni. On je jedan od vodec¢ih edukatora u
zajednici sirove hrane i autor nekoliko knjiga,
ukljucujudii knjigu ,Savesna ishrana”,

,Za sve gurmanluke sa sirovom hranom u nasem bifeu u fondaciji
,Drvo Zivota”, koristimo iskljucivo dehidratore Excalibur. Zato su
svi nadi posetioci zadovoljni kvalitetom usluge koju pruzamo.
Toplo ga preporucujemo kao prvi izbor medu dehidratorima

za hranu”.

Viktoras Kulvinskas

Zajedno sa En Vigmorom je suosniva¢
zdravstvenog instituta ,Hipokrat” i autor je
nekoliko knjiga, ukljucujucii,Prezivijavanje u 21.
veku”, On je poznat kao rodonacelnik pokreta
za promociju sirove hrane,

.Ja koristim i promovisem dehidrator Excalibur vise od 10
godina. Testirao sam i druge uredaje prisutne na trZistu i otkrio
sam da je Excalibur superioran u svom radu, performansama,
izdrzljivosti, ceni i kvalitetu. Dehidrator Excalibur je savrien
proizvod za sve pobornike sirove ishrane i za sve one koji

zahtevaju visok kvalitet hrane”. /

Osnivac¢ i direktor Instituta za kulinarsku
umetnost ,Ziveti zdravo” gde obucava i vrsi
sertifikaciju kuvara za sirovu hranu iz celog
sveta. Autor je knjige ,Andeoska hrana:
Zdravi recepti za rajska tela”.

.Ako mene pitate, postoji samo jedan dehidrator, a to je
Excalibur, Koristimo iskljuc¢ivo njega za obuku u Institutu za
kulinarsku umetnost ,Ziveti zdravo” kao i za manifestacije
koje promovisu zdrav nacin Zivota. Verujem u besprekornost
dehidratora Excalibur i znam da ¢u pomocu njega dobiti
najbolje moguce rezultate. Hvala Excaliburu $to je stvorio tako
kvalitetan proizvod!”










horty

NOURISH LIFE.

" el
sirovahrang €
£

www facebook.com/sirovahrana.rs

Samo za kuénu upotrebu



