Lebensmittel dorren

Zum dorren, also trocknen, von Lebensmitteln eignet sich ein
Dorrautomat am besten. Alternativ kann man auch ein Backofen
nutzen, den man auf niedrige Temperatur stellt und die Tur
etwas offen stehen 13kt (beispielsweise mit einem Ruhrloffel).
Der Nachteil des Backofens ist sicherlich der eher hohe
Stromverbrauch und die ungenaue Temperatur.

Die Trocknungszeiten im Dorrautomaten schwanken in der Praxis
stark und hangen unter anderem vom Lebensmittel ab, wie feucht
es 1ist, wie groll die zu trocknenden Stiuck sind, vom
verwendeten Apparat, aber auch von der Luftfeuchtigkeit ab.

Getrocknete Fruchte sollte man luftdicht z. Bsp. in einem
Glas, kuhl und dunkel lagern. Haltbar sollten sie rund ein
ganzes Jahr sein (bei Feigen gerade so).

Apfel

Es eignen sich besonders gréRere Apfel; gut geht
beispielsweise die Sorte Pinova. Die Apfel waschen und den
Kern ausstechen. Dann in etwa 5 mm breite Ringe schneiden und
auf dem Dorrgitter verteilen. Rund 8-9 h bei etwa 60°C dorren.
Am besten nach 8h die Apfelringe kurz durchgehen, die festeren
(ledrige Konsistenz) rausnehmen und die noch weichen etwas
weiter dorren.

Rosinen

Am besten eignen sich grolere, kernlose Trauben. Einfach
waschen, etwas abtrocknen und im Dorrautomat rund 18 Std. bei
60-70°C trocknen. Wirklich gut funktioniert das aber nicht;
die Rosinen kleben vor allem sehr stark.


https://www.spaetzle.info/lebensmittel-doerren/

Zwetschgen

Die Zwetschgen waschen, mit einem Messer rundum einscheiden,
abdrehen und damit halbieren, die Kerne entfernen und mit der
Schnittflache nach oben auf die Do6rrflachen legen. Je nach
GrolBe oder Luftfeuchtigkeit rund 18-22 Std. bei 60°C dorren.

Erdbeeren

Da die Erdbeeren sehr saftig sind, also viel Wasser enthalten,
schrumpeln sie sehr stark ein. Also relativ groBe Stucke
trocknen — beispielsweise halbierte Erdbeeren oder fast
fingerdicke Scheiben nehmen. Rund 8-10h bei 50°C (es heildt,
dass man Erdbeeren nicht zu heiB trocknen soll).

Feigen

Die vollreifen Feigen waschen, vorsichtig abtrocknen und den
Stielansatz entfernen. Sofern es die Hohe des Dorrautomats
erlaubt, konnen die Feigen am Stick getrocknet werden;
ansonsten einfach halbieren. Bei 55°C rund 20h (speziell
Feigen am Stuck brauchen aber deutlich langer) trocknen bis
sie eine ledrige Konsistenz haben. Ganz hart sollten die
Feigen durch das trocknen allerdings nicht werden.

Birnen (Hutzeln)

Zum dorren geeignete Sorten scheinen eher weiche, saftige
Birnen zu sein (Conference); weniger geeignet sind
beispielsweise Novemberbirnen und die Sorte Abate schmeckt
gedorrt nicht besonders gut. Geviertelte Birnen brauchen im
Dorrautomat rund 50h bis sie fertig sind.

Traditionell werden die Hutzelbirnen am Stiuck bei rund 60°C
rund 4-7 Tage gedorrt. Bestellen kann man handwerklich
hergestellte Hutzeln beispielsweise bei hutzeln.net.


https://hutzeln.net/

Tomaten

Tomaten waschen, schneiden und die Kerne entfernen. Tomaten
ausbreiten und mit etwas Salz bestreuen (evtl. auch ganz wenig
Zucker). Dann bei 60°C rund 10-14h dorren; die Tomaten sollten
noch biegbar sein, sich etwa so wie sich Leder anfuhlt. Wenn
man mit einer Gabel draufdrickt, darf jedenfalls keine
Flissigkeit mehr austreten.

In 0l eingelegte, getrocknete Tomaten

Wenn die getrockneten Tomaten sehr hart sind, kurz mit Wasser
und etwas Essig aufkochen.

Zusammen mit beispielsweise Rosmarin, Thymian, Oregano,
Pfeffer, Knoblauch, Basilikum in ein Glas geben. Mit 01
(Olivendl oder auch Sonnenblumenol) auffullen so dass keine
Luftblasen mehr zu sehen sind (das Glas leicht drehen und
evtl. mit einem LOffel oder Holzspiell etwas nachhelfen).
Wenige Wochen warten. Es gibt auch die Idee, mit heiBem 01
(ca. 120°C) zu Ubergielien.

Gemusebruhe

Einfach Gemiuse und Krauter nach Belieben aussuchen (Karotten,
Lauch, Sellerie, Schalotten oder Zwiebeln, Pastinake oder
Petersilienwurzel, Knoblauch, Liebstockl), waschen und klein
schneiden (bzw. raspeln oder auch im Mixer zerkleinern)

Dann bei rund 60°C fur 8-10h trocknen. Je nachdem wie Kklein
oder groBR die getrockneten Stiucke sind, noch klein hackseln
bis es eher ein Pulver wird. Wer mochte, kann dann gleich auch
noch Salz daruntermischen. Luftdicht verschlossen halt das
Pulver eine kleine Ewigkeit.

Krauter

Zum Trocknen geeignete Krauter sind beispielsweise Thymian,
Rosmarin, Oregano, Majoran, Salbei, Kamille, Waldmeister,



Bohnenkraut, Minze, Lorbeer oder Zitronenverbene. Wobei sich
das Aroma bei Thymian, Majoran, Oregano oder Lorbeer durch das
Trocknen eher noch verstarkt. Nicht geeignet zum Trocknen ist
Basilikum; das Aroma leidet und es entsteht eher ein Geschmack
nach Gras. Getrocknet werden Krauter bei geringer Temperatur
von 35-40°C und meist genugen 2-3 Stunden.



