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Doérren und Trocknen von Obst, Gemiise und Krautern

Trocknen ist eine der &ltesten Methoden um Lebensmittel haltbar zu machen.
Mikroorganismen wie Bakterien, Hefen und Schimmelpilze brauchen Feuchtigkeit um sich
zu entwickeln. Durch die Trocknung wird ihnen die Lebensgrundlage entzogen.

Prinzip des natiirlichen Trocknens: Bei trockenem, warmem Wetter, die Luft sollte
standig zirkulieren kénnen.

Auf einen Holzrahmen wird Fliegengitter aus Kunststoff gespannt. Die Trockenhorde wird
mit ausreichend Abstand zum Boden in einem trockenen Raum mit guter Beltftung und
ohne direkte Sonneneinstrahlung aufgestellit.

Auf was wir bei der natiirlichen Trocknung achten miissen:

- das Trockengut darf nicht wieder feucht werden (nachts, bei Regen)

- wir missen im Schatten trocknen (Sonne vermindert Farbe und Qualitat)

- bei zu langsamer Trocknung kann es zu Schimmel und Farbveranderungen kommen
- es sollte vor Insekten geschitzt sein (Motten legen Eier hinein)

Dorren = kiinstliche Trocknung
Trocknen mit Ddrrgerat, Solartrockner, Brotbackofen oder Trockenschrank
Die Luft wird erwarmt und damit dem Trocknungsgut die Feuchtigkeit entzogen.

Krauter und Bluten werden bei mittlerer Temperatur (bis ca 40°C) getrocknet bis sie
rascheln und leicht brechen.

Obst und Gemiise schneiden wir gleichmaf3ig dick auf. Eine gro3e Oberflache kann viel
Feuchtigkeit abgeben.

Abschnitte des Trocknungsvorganges:

- Vortrocknung:
hohe Temperatur moglich (60-80 °C), wenden, damit nichts an- oder zusammenklebt

- Haupttrocknung:
Die Oberflache fuhlt sich trocken an. Temperatur muf3 gesenkt werden.

- Nachtrocknung:
Soll das Obst oder Gemiise knusprig werden, muld es noch weiter getrocknet werden, bis es
hart ist und gebrochen werden kann.

- Abkuhlphase:
Das fertig Getrocknete sollte vor dem Verpacken in einem trockenen Raum einige Stunden
auskuhlen und lagern.
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Rezepte:

Krauterschwarztee

Es eignen sich Blatter von Himbeere, Brombeere, Erdbeere, Johannisbeere, Rosen- oder
Haselnuss-Strauch. Wir lassen die Blatter einige Stunden anwelken. Dann legen wir sie auf ein
sauberes Baumwolltuch und bespriihen sie mit einem Zerstauber mit etwas warmem Wasser. Mit
einem Nudelholz walken wir die feuchten Blatter, damit die Pflanzenzellen aufbrechen. Danach
rollen wir das Tuch mitsamt den Pflanzen fest zusammen, geben es in ein dichtes Gefal3 (oder
Plastiktiite) und stellen es 3-4 Tage an einen warmen Platz. Jetzt findet die Fermentierung statt.
AnschlieBend sollten die fein duftenden, dunklen Blatter rasch getrocknet und in einem dichten
Gefald aufbewahrt werden. Dieser Tee erinnert optisch und geschmacklich an Schwarztee.

Krauterteemischungen

Krautertee kann als Heiltee oder auch als wohlschmeckende Alternative zu Schwarztee oder
Kaffee getrunken werden. Mischungen bestehen oft aus 1-2 Pflanzen mit einer gewiinschten
Heilwirkung, einer Pflanze, die das Aroma abrundet, Blattern, die das Volumen auffiillen und Bliten
fir die Schonheit.
z.B. Frihstickstee: Brennesseln - sehr herber Geschmack

Pfefferminze - starker Geschmack (Atherische Ole)

Goldmelisse - milder Geschmack, leuchtend rote Blitenblatter

Calendula - goldgelbe Blitenblatter

Wiirzsalze:
Wildkrautersalz

Suppenwiirze
Zutaten Brennessel, Barlauch, Beiful3, Gundermann und
10g getrocknete Sellerieknolle andere aromatische Wildkrauter werden getrocknet
20g getrocknetes Selleriekraut und (20%) und mit 80% Salz zerkleinert und gemischt.

Liebstockel
70g Salz

Alle Zutaten werden gleichzeitig in der
Kiichenmaschine zerkleinert und gemischt.

SiuRe Rote Riiben — Chips
Zutaten:

0,5 kg Rote Riben

300 g Zucker

11 Wasser

Wasser und Zucker aufkochen, Rote Riben in 3 mm dicke Scheiben schneiden (Gemusehobel).
Rubenscheiben in leicht siedenden Zuckerwasser ziehen lassen. Herausheben und 60 min in
einem Sieb abtropfen lassen. Anschliel3end bei 70°C trocknen, bis die Chips hart und leuchtend rot
sind. Dieses Rezept kann bei vielen verschiedenen Gemiisearten angewendet werden.
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