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, L _p Priblizny ¢as
Ovocie Potrebnd priprava Pouiitie . . . .
suSenia v hodindch
Marhule Rozrezte na polovicu a odstrante kostku. Jed':evme za cersvtva,,v .
Prezreté ovocie mdze zhnednut bez toho E:)ilsakceocvhllc\)/giskf:hne ovociev 32-48
aby bola ovplyvnena intenzivna chut tohto ! :
ovocia.
Ananas Oldpte a nakréjajte na platky s hribkou 6-10 | M6Ze sa j’est' vvi?elrstvom 24-32
mm. PrileZitostne ich otacajte aby ste stave, byt pouzité v
zabranili prilepeniu na podlozku. M velmi | ovocnych §a|a’ltoch alequ
vysoky obsah vody ale koneény produkt ma spolul s ostanym vysusnym
vybornu chut a véiiu. Farebnost po ususeni | OVOC!M-
zostdva.
Banany - , o ) . Vynikajuce Cerstvé, hlavne
Moz’u byt nakrajane ?a kus.k,y alebo p!atky. na wyletoch a exkurzidch a
Bu.dte.(’)patrny pretozvg maju tendenciu sa tie? ako svatina. Maju velmi
prl|(—?‘plt. k sebfe aj k su5|ace[nu’podvnos.u. vyrazni chut a substanciu
Vynikajuce vysledky po suseni. Susenie v preto st velmi obldbené u "
celku skracuje ¢as pripravy ale predlzZuje cas deti.
susenia. Maju tendenciu velmi zhnedndt ale
chut zostéva velmi vyrazna. Po ususeni
zostavaju velmi jemné a trochu lepkavé,
pretoZe maju velmi vysoky obsah cukru.
Kivi OlUpte a nakrajajte na platky hrubé 7- 10 Intenzivna trpka chut. Méze
mm. Celé ovocie moZe byt po dizke byt konzumované Cerstvé, v
rozkrajané na 4 platky. Poukladajte ich a kombinacii s ostatnym 18-24
ob¢as posuvajte aby sa neprilepili. Po OYOCim v ovocny:/ch ’§alétoch.
ususeni si uchovavaju farbu. Vyborné po ususeni.
Figy Celé alebo rozpolené. Najlepsie vysledky Vyborné su Cerstvé, v
dosiahnete po vysuseni velmi zrelého kolacoch, salatoch zo
ovocia. suseného ovocia, na tackach 24-30
spolu s dalsim susenym
ovocim, v kosikoch s ovocim.
Jablka Nakrajajte na platky s hrdbkou 6- 8 mm, celé | Jedenie za Cerstva, v
alebo po vybrati jadrovnika a oSupani. kolacoch, vysusené ovocie v
mlskel,vv’ k05|kolch. Su . 18- 20
obzvlast bohaté na vldkninu
hlavne ak sa susia
neosupané.
Hrusky Rovnako ako jablka. Malé sladké odrody Vyborné su éerstvé, v
mbzu byt susené prepolené. kolacoch, ovocnych salatoch 20-22
a vysusené spolu s ostatnym
ovocim.
Broskyne, | Ak su malé stai ich prepolit, pri vicsich Vyborné st Cerstve, v
nektarinky | odrodach nakrajat na platky alebo kusky. kolacoch a vysusené spolu s 24-32

Pocas susenia je treba ich ¢asto posuvat a
obracat.

ostatnym ovocim.
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Slivky Susit prepolené a vykdstkované alebo vcelku | Vyborné su Cerstvé, v
po predchadzajicom zohriati (blansirovani) v | kolacoch a vysusené spolu s
horucej vode po dobu 30- 60 sekind. Na ostatnym ovocim. Ked'sa par
susenie su vhodné aj plody z divoko minut prevaria v troche vody 24-30
rastucich neStepenych stromov. maju mierne prehanajuci
ucinok.
Hrozno Velmi pomalé susenie kvoli nepriepustnému YhOdn,e na VSEth pouzitia,
. R Cerstvé, ako hrozienka.
povrchu. Proces susenia je mozné urychlit ak 48-52
plody pred tym zohrejeme v horucej vode po
dobu 10- 20 sekind.
Petrzlen Vyborny je v susenej
podobe, tiez pre 15- 20
Urovnaijte listy tak aby sa velmi neprekryvali | uchovavanie produktov v
a obcas otacajte. oleji.
§penét Listy suste vcelku alebo potrhané. Pravidelne | pq rizota, omelety alebo 16- 20
ich otacajte aby sa neprekryvali. podobnych jedal.
Cukina Ako vedlajsi chod, do
Ked'je mladd a mald nakrajajte ju na polievky. Ked' je mlada a
. s e . L . ) 18- 20
kolieska. Ak je vacsia nakrdjajte ju na kusky | mala je velmi chutna
alebo kocky bez vnutornej duziny. zakonzervovana v oleji.
Tekvica Odstrarite $upku a jadierka a nakrajajte na | Vhodné do rizota a polievky. 24-30
platky alebo kocky.
Zemiaky Nakrajajte na platky alebo kocky (8- 15mm). | Do polievky, ako vedlajsi
Pocas susenia ich posuvajte aby sa chod. Mdzu byt tiez 18- 24
neprilepili. Potas suSenia mézu zhnednut ¢o | skladované ako polievka s
ale neovlyvni ich chut. ostatnymi druhmi zeleniny.
Kapusta Nakrajana na platky a usporiadana, Do polievok a ostatnych 16- 20
nepotrebuje ziadnu $pecialnu pripravu. jedal.
Cili Nemaju vel'mi priepustny povrch. Pre Na kusky alebo ako prasok
papricky najlepsie vysledky ich rozreite po dizke na | dodaju kazdému jedlu 24
polovicu. pikantnud chut.
Paprika Nakrajajte na platky alebo odrezky. PoutZitie za Cerstva, v
Nepotrebuju Ziadnu $pecidlnu pripravu, jedlach, zakonzervované v 18- 24
susia sa velmi lahko. oleji.
Huby Bez umyvania ich odistite a nakrdjajte na Akékolvek pouZitie za 18- 24
platky s hrubkou priblizne 5 mm. Cerstva alebo do jedal.
Paradajky PouZzitelné takmer vo
Na susenie sa preferuju paradajky s malou vsetkych receptoch,
alebo strednou velkostou. Vdaka vysokému | vedlajsich chodoch,
obsahu vody patria k zelenine, ktora omackach, polievkach.
vyzaduje najzlozitejsi a najdIhsi proces Vyborné zakonzervované v
susenia. Ak su niektoré odrody velmi zrelé oleji s bylinkami (cesnak, 48- 60

maju tendenciu olerniet a vyzeraju takmer
ako spalené. Chut vsak tymto nie je
ovplyvnena. Pred suseni rozkrojte na
polovicu. Mézu byt susené bez
predchadzajuceho solenia a predsusenia.

bazalka, oregano, Cili
papriky). Vhodné ako
omacka na cestoviny,
Cerstvé, susené, v
praskovom stave.
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