Solare Trocknung von Lebensmitteln

Dieses Dokument gibt ein paar Infos über das Trocknen von Nahrungsmitteln. Aber es lebt von Rückmeldungen über Korrekturen und weiteren Tipps und Informationen von Ihnen. Dankeschön!
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Hintergrund

Bis zu 50% der Nahrungsmittel verrotten in den Ländern des Südens weil sie nicht konserviert werden können.
Während der Ernte kann die große Menge an Nahrungsmitteln oft gar nicht verkauft werden.
Durch das Trocknen der Ernte können die Bauern mehr Einkommen haben und für eine längere Zeit
Das direkte Trocknen in der Sonne beeinträchtigt die Qualität des Produkts durch Staub und Tiere. Und durch einen Regenschauer kann die ganze Ernte kaputt gehen. 
Durch das Trocknen werden die Geschmacksstoffe mancher Obstarten intensiviert und enthalten danach konzentriert die Nährstoffe, werden süßer und schmecken gehaltvoller. Die Vitamine und Mineralstoffe bleiben weitgehend erhalten. Nur Vitamin C. wird abgebaut. 

Selbst getrocknetes Obst und Gemüse ist frei von Konservierungsstoffen.

Solare Trockner sind eine gute Lösung nur leider viel zu wenig verbreitet. 

Vorteile

Die gewünschte Menge kann Portionsweise entnommen werden

Bei sachgemäßer Lagerung zwischen 6 und 12 Monate haltbar

Es heißt, die Qualität von solar getrocknetem Obst und Gemüse sei im Vergleich zu wärmegetrocknetem besser, weil im Pflanzen Eiweiß Lichtphotonen aus dem Sonnenlicht mit-konserviert werden

Solartrockner funktionieren auch bei feuchtwarmen Wetter noch

Vorbereitung

Kerngehäuse, Kerne und Stiele entfernen. Äpfel werden geschält. Das geschälte Obst so schnell wie möglich trocknen, da es sonst braun wird. 

Gemüse vor dem Trocknen blanchieren. Gut geeignet sind Wurzel und Zwiebelgemüse.

Die Scheiben oder Schnitze nach dem Schneiden kurz in verdünntes Zitronen- oder Salzwasser tauchen (1 Kaffeelöffel Salz, bzw. Saft von 2 Zitronen bzw. 1 Esslöffel Ascorbinsäure pro Liter kaltes Wasser).

Bei Gemüsearten, die eine lange Kochzeit haben, wie z.B. Bohnen und Kraut, empfiehlt es sich, sie vorher zu blanchieren, das verhindert den Abbau wertvoller Inhaltsstoffe, verkürzt die Trockenzeit und die Farbe bleibt besser erhalten.

Blanchieren: 

Kleine Portionen des Gemüses in kochendes Wasser geben, kurz aufkochen lassen, mit einem Schaumlöffel entnehmen, in ein Sieb geben und sofort in sehr kaltes Wasser tauchen,

oder Sieb 2 bis 5 Minuten über den Dampf eines mit kochendem Wasser gefüllten Topf setzen (das Sieb oben abdecken).

Danach mit kaltem Wasser abschrecken

Verfärbung der Frucht vor dem Trocknen verhindern
in 1-% Salzwasser kurz tauchen (10g Salz auf 1 l Wasser). 

oder mit verdünntem Zitronensaft oder Zitronensäure einsprühen (0,01 cl Säure auf 1 l Wasser). 

oder Früchte süßen - bei vielen Fruchtarten empfehlenswert (500 g Zucker auf 1 l Wasser)

Trocken
Deshalb den Solartrockner so beladen, dass der Trocknungsvorgang sofort beginnen kann, also morgens beladen und nicht abends

Es sollten auch keine ganzen Früchte in den Trockner gelegt werden, denn die Schale ist der natürliche Schutz der Frucht vor dem austrocknen

Die Früchte immer einlagig mit der Schnittseite nach oben auslegen

Wird das Trockengut der prallen Sonne ausgesetzt gibt es einen Verlust an Nährstoffen und Vitaminen. Vor allem Kräuter sollte man nicht dem direkten Sonnenlicht aussetzen. 

Obst: Vortrocknen mit 50°, dann kann bis auf 70° erhöht werden. Am Schluss wieder 50°

Gemüse mit 70° trocknen. Von Zeit zu Zeit wenden. 

Zügiges Trocknen bei jeweils richtiger Temperatur verhindert Nährstoffverlust und Schimmelbefall

Das Trockengut darf nicht übereinander liegen

das Trockengut kann auch auf Schnüre aufgezogen werden, aber zwischen den Früchten vielleicht einen Knoten machen. 

es kann auch im 50 ° warmen Ofen getrocknet werden

Früchte vertragen im Allgemeinen Temperaturen über 45° nicht

- Kräuter maximal bis 40 °C, am Besten nicht über 30 °C, zum Erhalt der Ätherischen Öle

- Pilze bis maximal 50 °C, da sie sonst Farbe und Geschmack verlieren können

- Dörrobst bis 70 °C
Wann ist es fertig?

Wenn die Farbe in der Mitte dunkler, und die Konsistenz anders ist. Wenn ja, ist noch Feuchtigkeit vorhanden.

Wenn beim drücken kein Saft mehr austritt

Bohnen, Mais und Erbsen sind nach dem Trocknen hart

Blättrig geschnittenes Gemüse ist knusprig

Früchte und anderes Gemüse ist lederartig, es lässt sich biegen ohne zu brechen

Kräuter: wenn die Blätter rascheln, hart oder bröselig sind, die Stängel leicht brechen 

Pilze sollen rascheln

Am besten sofort nach dem Trocknen und kurz abkühlen verpacken, damit Aroma und Farbe erhalten bleiben

Bei längerer Lagerung sollte nach dem Einfüllen aus den Tüten die Luft herausgedrückt und eine weitere Tüte herumgewickelt werden

Je kühler die Umgebungsluft ist, desto länger ist das Trockengut lagerfähig.

In den ersten Wochen sollte das Trockengut hin und wieder kontrolliert werden


Vitaminverlust bei Trockenobst: 

Vitamin B1 20-30%, Vitamin B2 10- 20% und Vitamin C 50-80%.

Hier ein Feedback aus Deutschland: 

Kräuter (Pfefferminze) 2 Stunden, Mango ca. 6 Stunden, Bananen etwas länger und Pflaumen viel länger.
Aufbewahrung: 

Blech- oder Aluminiumdosen sind nicht geeignet zum aufbewahren.
In verschließbaren Gläsern, Stoff oder braunen Papiertüten. 
Zum Verkauf eventuell in Plastiktüten. Es gibt ein nettes kleines Folienschweißgerät genannt Tütenblitz zum verschweißen der Plastiktüten. 

Kräuter unzerkleinert in Baumwoll-Säckchen aufbewahren 

Der Raum luftig, trocken, dunkel, kühl bei etwa 12°C. 

Intakte Fliegengitter. 

Stark riechende Lebensmittel in der Nachbarschaft vermeiden (Zwiebeln oder Knoblauch). 

Klebe-Etiketten mit Inhalt und Datum anbringen

Prüfen auf Feuchtigkeit: 

wenn an der Schnittkante keine Feuchtigkeit festgestellt werden kann

Bilden sich an den Glaswänden Wasser nochmals öffnen und Trocknen.

Mottenbefall 

Zur Vorbeugung Wachholder, Rosmarin und/oder Lavendelzweige zum Aufbewahrungsort geben. Oder Duftfallen. Regelmäßig kontrollieren. Aber es gibt auch als Schutz die Schlupfwespe, die die Motteneier vernichtet und dann stirbt.
Besteht die Gefahr oder der Verdacht, die Motten könnten schon zugeschlagen haben, so hilft es, das Trockengut noch mal zu erhitzen

Lagerdauer
Kräuter bis zu einem Jahr, Pilze ein bis zwei Jahre, Obst und Gemüse bis zu sechs Monaten, Nüsse in der Schale sechs bis acht Monate. Die Haltbarkeit kann durch die Lagerung in luftdichten Behältern noch verlängert werden.
Schimmel: 

entweder zu kurz getrocknet oder die Verpackung oder Lagerort sind nicht in Ordnung. 

	Übersicht Trockenzeiten
	

	Früchte
	Trockenzeit/h
	Aufbereitung
	Dörrgrad

	Äpfel
	8
	ca. 10 mm dicke Scheiben
	40%

	Birnen
	10
	geviertelt
	25%

	Aprikosen
	12
	halbiert
	30%

	Kirschen
	11
	ganz
	40%

	Pflaumen
	12
	halbiert
	35%

	Pfirsiche
	10
	dünne Spalten
	20%

	Bananen
	8
	8 mm Scheibchen
	50%

	Heidelbeeren
	10
	ganz
	30%

	Brombeeren/Himbeeren
	12
	ganz
	25%

	Erdbeeren
	14
	halbiert
	25%

	Holunder
	12
	ganz
	30%

	Hagebutten
	6
	geviertelt
	50%

	Gemüse
	Trockenzeit/h
	Aufbereitung
	Dörrgrad

	Karotten 
	6
	kleine Schnitze
	25%

	Paprika 
	6
	10 mm Streifen
	30%

	Tomaten 
	8
	Scheibchen
	25%

	Blumenkohl
	6
	blanchiert in kl. Röschen 50%
	50%

	Bohnen 
	5
	kleine Schnitze
	60%

	Zwiebelgemüse
	5
	Stückchen
	50%

	Pilze
	Trockenzeit/h
	Aufbereitung
	Dörrgrad

	Maronen, Birkenpilze
	8
	Scheibchen
	50%

	Rotkappen u.a.
	
	
	

	Körner
	Trockenzeit/h
	Aufbereitung
	Dörrgrad

	Mais
	6
	ganze Körner
	80%

	Getreide
	5
	enthülst
	90%

	Samen, Kerne, Nüsse
	4
	ohne Schalen
	90%

	Fruchtleder/Fruchtriegel
	Trockenzeit/h
	

	
	8-12. je nach verwendeter Fruchtmischung

	Kräuter
	Trockenzeit/h
	

	Feste, spröde Kräuterarten
	an der Luft 2-3 Wochen
	

	weichblättrige Kräuterarten
	Im Dörrgerät, mäßige Hitze, 4-6 h oder Lufttrocknung

	
	
	


	Übersicht zur Vermeidung von Dörr- und Lagerproblemen

	Problem
	Ursache
	Vermeidung

	Feuchtigkeit im Dörrgut-glas oder Behälter
	Unzureichender Dörrvorgang
	Ausreichend nachdörren

	
	Dörrgut nicht gleich groß geschnitten
	Dörrgut In gleichmäßig große Stückchen schneiden

	
	Dörrgut wurde nach dem Trockenvorgang zu lang bei Zimmertemperatur aufbewahrt, so dass sich die Feuchtigkeit darin wieder ausbreiten konnte
	Nach dem Dörren rascher abkühlen und gleich anschließend lagern

	Schimmel auf dem Dörrgut
	Unzureichender Dörr-vorgang
	Schimmelige Stücke entfernen

	
	Dörrgut wurde nicht innerhalb von zehn Tagen nach dem Dörren auf Feuchtigkeit untersucht
	Dörrgutbehälter innerhalb von zehn Tagen nach dem Dörren auf Feuchtigkeit untersuchen und gegebenenfalls nachdörren, sofern das Dörrgut noch einwandfrei Ist

	
	Aufbewahrungsbehälter nicht luftdicht
	Luftdichte Behälter verwenden

	
	Lagertemperatur ist zu hoch und im Dörrgut befindet sich noch Rest- Feuchtigkeit
	Dörrgut am kühlsten und trockenen Platz Im Haus lagern

	
	Es wurde bei zu hoher Temperatur gedörrt, so dass das Dörrgut außen zu rasch fest wurde und Innen feucht blieb
	Dörrtemperatur dem Dörrgut anpassen

	Braune Stellen am Dörrgemüse
	Zu hohe Dörrtemperatur verwendet
	Dörrtemperatur dem Dörrgut anpassen

	
	Gemüse zu lang getrocknet
	Dörrzustand beim Trocknen von Zeit zu Zeit überprüfen

	Insekten im Dörrgutbehälter
	Verschluss passt nicht richtig
	Richtige, luftdicht schließende Gläser verwenden

	
	Dörrgut trocknete im Freien in einem Trockenschrank
	

	
	Am besten und sichersten im Haus an einem Insektenfreien Platz mit einem elektrischen Dörrgerät trocknen
	

	Löcher in den Dörrguttüten 
	 Insekten oder Nagetiere  bohren sich durch das Plastik
	Verwendung von Plastik-Tüten vermeiden. Außer das Dörrgut wird darin im Kühlschrank gelagert

	
	
	Dörrgut am besten in luftdichten Gläsern, fest verschließbaren Plastik- dosen oder sauberen Metalldosen lagern


Weitere gemischte Informationen


· Beeren verlieren leider einen Teil ihres Aromas

· Bei Gemüse sind Tomaten und Zucchini interessant

· 500 g Frischgemüse ergeben etwa 100 g Trockengemüse.

· Getrocknete Pilze sind gute Geschmacksträger und schmecken oftmals viel intensiver als frische Pilze (z.B. Steinpilze)

· Stark duftende und würzige Kräuter wie z.B. Bohnenkraut, Rosmarin, Liebstöckel, Salbei, Lorbeer, Anis, Fenchel, Majoran, Oregano, Thymian und Pfefferminz sind sehr gut zum Trocknen geeignet.

· Fleisch von Pflanzen fressenden Tieren wie Rind, Wild oder Geflügel verwenden
· Fruchtig aromatischer Apfeltee: Aus getrockneten Apfelschalen lässt sich ein wohlschmeckender Tee zubereiten.

· Gemüse das hart ist, wie z.B. Bohnen, wird vor dem Trocknen kurz blanchiert, d.h. 2-3 Minuten in kochendes Wasser gegeben und dann mit kaltem Wasser abgeschreckt. Das Blanchieren verkürzt die Trockenzeit, grüne Gemüse behalten so ihre Farbe

· Gewürzkräuter, bevor sie blühen, an einem sonnigen Tag am besten spät vormittags ernten 

· Das Solarmodul ist so gewählt, dass auch bei bedecktem Himmel ein leichter Luftstrom im Trockner herrscht

· vor Licht geschützt werden, sonst bleicht es nach 

· Der Gemüsehobel ist ein sehr nützliches Werkzeug

· Ganz besonders fein schmecken Apfelringe wenn man sie zur Hälfte mit zart-bitterer Schokolade überzieht. Dazu einfach Blockschokolade erhitzen. Etwas Sahne einrühren damit die Schokolade flüssiger wird. Die Apfelringe zur Hälfte eintauchen und dann auf einem Backpapier abkühlen lassen

· Als einfache Maßnahme ist dazu ein Handtuch hilfreich, das so weit über die Plane gelegt wird, bis sich die gewünschte Temperatur einstellt.

· Ganz wichtig: nur lebensmittelechte Plastikbeutel verwenden. Um Schädlingsbefall vorzubeugen, sollte die Folie nicht zu dünn sein.

· Sehr lecker ist Gemüselasagne mit getrockneten Zuchinischeiben

· Getrocknete Blumenkohlröschen, gut weich gekocht und indisch gewürzt, sind zu Reis ein Gedicht!
· Vorsicht: Zu heiße Luft verschlechtert die Qualität der Lebensmittel. Es kann zu Verfärbung und/oder Veränderung der Struktur des Trockenguts kommen, Inhaltstoffe werden zerstört 

andere Größen des Trockners sind möglich, jedoch
•
Das Verhältnis schwarze Fläche zu Trocknungsfläche beibehalten (1:1)

•
Die Höhe ungefähr beibehalten, auch wenn der Trockner länger oder breiter wird

•
Insektendicht bauen

•
Den angegebenen Volumenstrom pro m2 (siehe „Wahl des Ventila¬tors") beibehalten.

Verwendung und Verarbeitung
Trocken-Obst zwei bis vier Stunden in lauwarmem Wasser weichen und aufquellen lassen. 

Gemüse zwei Stunden im kalten Wasser quellen lassen. Wurde das Gemüse vorher gekocht dann reicht eine Stunde.

Pilzscheibchen 3-4 Stunden in lauwarmem Wasser einweichen

Blätter und Stil mit kochendem Wasser aufgießen und fünf Minuten lang ziehen lassen

Wurzeln und Hölzer mehrere Stunden lang einweichen

Bohnen 6-8 Stunden einweichen. 

Dass Einweichwasser enthält auch Nährstoffe und kann auch weiter verwendet werden. 

Hinweise für einzelne Produkte
Obst kann vor dem Dörren mit etwas Zitrone, Zucker, Honig oder Kokosnuss-Raspeln behandelt werden
Obst mit gewachsener Schale (z.B. Trauben) sollten blanchiert werden.  

Äpfel
um ein Braunwerden zu vermeiden werden sie kurz ins Salzwasser gelegt. Aus den getrockneten Apfelschalen kann man einen aromatischen Apfeltee zubereiten. 

Fruchtpasteten
Früchte klein scheiden, hacken, vermischen und pürieren. Dann mit etwas dickflüssigem Honig nachsüßen. Oder die Früchte mit wenig Wasser weich kochen und pürieren und das Mus mit Zucker dick einkochen. 

Eventuell Koriander, Zimt etc. dazu. Diese Masse dann dünn (1 cm) auf Folie oder Backtrenn-Papier. Gegen Schimmelbildung mit Agar-Agar oder Leinsamen andicken. 

Gut geeignet sind Äpfel, Quitten und Aprikosen. 

Bananen
nur voll ausgereifte Bananen verwenden, deren Schale schon kleine braune Flecken hat

Feigen, Datteln
Nur waschen und dann im ganzen Trocknen

Kirschen
Getrocknet sind sie eine Delikatesse. Aber ohne Steine trocknen. 

Zwetschgen
nur ganz reife Früchte verwenden. 
Aprikosen, Pfirsiche, Renekloden und Mirabellen
Waschen, halbieren und entkernen und mit der Schnittfläche nach oben Trocknen. Damit sie nicht braun werden vor dem Trocknen in Zitronensaft tauchen. Das Trocknen braucht relativ lange

Stachelbeeren, Weintrauben
Kurz in heißes Wasser tauchen, abtropfen lassen und Trocknen. Öfters mal wenden. Das Trocknen braucht relativ lange. Bei Weintrauben vielleicht Kernlose Sorte verwenden. 

Zitronen-Schalen
nicht gespritzte Zitronen verwenden

Nüsse, Sonnenblumen, Kürbiskerne, Leinsamen
Ab und zu hin und her schütteln. Haben viel Eiweiß und Fett, sind sehr nahrhaft und Energie-Spendend (Vegetarier-Fleisch).

Bohnen
vorher 2 Minuten kochen. Aber folgendermaßen: man gibt das Gemüse direkt ins kochende Wasser und schreckt es danach mit kaltem Wasser ab (blanchieren)

Gemüse
Außer Zucchini und Tomaten ohne Salz zwei bis 3 Minuten vorher kochen  (blanchieren siehe oben)
Zucchini
Junge schlanke Zucchini in 5 mm die Scheiben schneiden und mit Pfeffer bestreuen. Beliebte Knabberchips
Hülsenfrüchte
schon an der Pflanze trocknen lassen. Dann auf Papier im Trockner nur nachtrocknen lassen. Später vor dem Kochen vorher 12 Stunden einweichen. Dies verkürzt die Kochzeit erheblich

Tomaten
Mit der Schnittlinie nach oben trocknen. Möglichst feste, ausgereifte Früchte verwenden (Fleischtomaten). Fertig wenn die Frucht zäh und lederartig ist

Zwiebeln
Besonders rote Zwiebeln sind geeignet

Pilze
Die meisten Pilze können roh getrocknet werden, aber vorher reinigen (gründlich mit dem Messer putzen) aber nicht waschen. In kleine Scheiben schneiden. Diese sollten langsam getrocknet werden und dürfen auf keinen Fall zu heiß werden. Erst wenn sie brechen sind sie fertig getrocknet. Gut geeignet sind Champignons, Steinpilze, Butter-Pilze, Birken pilze und Maronenröhrlinge. Da die Pilze unterschiedliches Aroma haben Sortengetrennt aufbewahren. Bei 45°C bis 50°C trocknen. Trocken-Pilze sind gut zum würzen von Suppen und Saucen. Pilze können zum Trocknen auch auf Fäden aufgezogen werden. 

Kräuter
Am besten an trockenen, sonnigen Tagen am frühen Vormittag ernten (früh ist Morgentau!). Am besten kurz vor der Blütezeit, da sind Wirkstoff gehalt und Aroma am höchsten. Blüten sind in der Vollreife zu ernten und Wurzeln im Herbst. Ausgereifte aber junge Blätter aussuchen. Blüten werden zu Beginn der Blütezeit gepflückt. Es können sowohl die Blumen-Stil als auch die einzelnen Blätter verwendet werden. Möglichst gleich nach dem pflücken mit dem Trocknen beginnen. Kräuter gar nicht oder vorsichtig waschen. Kräuter niemals in der prallen Sonne trocknen. Blüten und Blätter vertragen keine Temperaturen über 35°, am besten unterhalb von 30° trocknen.

Fleisch
Fett und Sehnen entfernen, in schmale Streifen schneiden. Für 6-8 Stunden marinieren. Nach dem dörren sollten keine weichen Stellen mehr vorhanden sein. 
Auch Blumen können getrocknet werden und sind teilweise danach sehr schön anzuschauen

Das kann z.B. daraus hergestellt werden: Fruchtschnitten
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 Mit folgenden Zutaten wird es industriell hergestellt: 

Sanddorn Fruchtschnitten: Getrocknete Weinbeeren 22%, Invertzuckersirup, Zucker, Mandeln, getrocknete Aprikosen 7% , Sojamehl, Weizenmehl, Haferflocken, getrocknete Äpfel 5%, Buchweizen geschält, getrocknete Feigen, Honig, Sojagriess, Wasser, getrocknetes Sanddommark 1%, Maltodextrin, Glukosesirup, Orangenschalen, Zitronenschalen, pflanzliche Fette, natürliches Aroma, Kartoffelstärke, Invertzucker, Fruktose, Säuerungsmitte Citronensäure, pflanzliches Öl gehärtet, Reismehl.

Bitte kühl und trocken lagern!
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Haselnuss Fruchtschnitten: Haselnüsse 37%, Zucker, getrocknete Weinbeeren 16%, Wasser, Haferflocken 9%, Weizenmehl, Invertzucker, getrocknete Äpfel 2%, Honig, Kartoffelstärke, Kakaopulver, natürliches Vanillearoma, pflanzliches Öl gehärtet
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Alnatura Exotic-Fruchtschnitte 
Zutaten: getrocknete Mango, Bananenflocken, Hafermehl, getrocknete Ananas, Mehrfruchtsaftkonzentrat (Ananas, Maracuja, Zitrone), Rosinen, Weizensirup, Mandeln, ungehärtetes Palmfett, Honig, Oblaten (Weizenmehl, Kartoffelstarke, Palmöl), Kokosraspeln

Andere Fruchtschnitten:
	300 g
	Früchte, gemischte Trockenfrüchte 

	2 EL
	Honig 

	½ TL
	Zimt 

	2 
	Orange(n) - Schale, abgeriebene, ( unbehandelt) 

	1 
	Orange(n), den Saft 

	50 g
	Haselnüsse oder Walnüsse 

	4 
	Oblaten, rechteckige 115 x 220 mm 

	 etwas
	Mehl (Hafermehl) 


Die Trockenfrüchte faschieren, Nüsse fein hacken, Honig, Zimt, Hafermehl, Orangensaft und Schale beifügen und zu einer streichfähigen Masse verrühren. Sollte die Masse zu fest sein, noch etwas Orangensaft zugeben. Ist sie zu weich, noch ein wenig Hafermehl beimengen. Die halbe Masse auf eine Oblate streichen, mit einer weiteren Oblate abdecken. 
Dasselbe mit der zweiten Fruchtmasse machen. Die Schnitten auf ein Brett legen, mit einem weiteren Brett beschweren und über Nacht ziehen lassen. In ca. 3 cm dicke Stangerl schneiden. 

Tipp: mahle Haferflocken zu feinem Mehl. Diese Schnitten sind eine gesunde Jause oder Leckerei für Kinder. Auch als Snack beim Sport sind sie sehr beliebt.

Aus http://www.chefkoch.de/rezepte/559251153924810/Fruchtschnitten.html
Fruchtschnitten

3 El Honig und

3 Eier (Gew.−Kl. 4) mit der Küchenmaschine dick

cremig aufschlagen,

175 g Dinkel fein gemahlen, zusammen mit

300 g Trockenfrüchtemischung

(einige Stunden eingeweicht

u. mit dem Mixer püriert) und

abgeriebener Zitronenschale unterheben.

(unbeh. Zitrone)

Den Teig auf ein gefettetes mit

Backtrennpapier ausgelegtes

Backblech streichen, bei

175 Grad / Gas 2

ca. 20 Min. backen.

Noch heiß mit dem

Elektromesser in Streifen

schneiden, auf einem

Kuchengitter auskühlen lassen
Früchtekuchen

Zutaten:

250 g Backpflaumen ohne Stein

125 g Getrocknete Apfelringe

100 g Getrocknete Aprikosen

100 g Walnusskerne

250 g Weiche Butter

250 g Brauner Rohrzucker

5 Tl. Pfefferkuchengewuerz

1 Pk. Vanillezucker

Schale einer unbeh. Zitrone

1 Prise Salz

6 Eier

500 g Weizenmehl mit Weizenkeimen

1 Pk. Backpulver

4 El. Pflaumenschnaps

100 g Sonnenblumenkerne

100 g Rosinen

Butter

Semmelbroesel

125 g Puderzucker

Zubereitung:

Backpflaumen, Apfelringe und Aprikosen in Wuerfel schneiden. Walnuesse

grob hacken. Butter schaumig ruehren. Zucker, Pfefferkuchengewuerz,

Vanillezucker, Zitronenschale und Salz nach und nach zufuegen und die Eier

unterruehren.

Erst Mehl und Backpulver mischen und mit dem Pflaumenschnaps, dann die

Fruechte, Sonnenblumenkerne und die Rosinen unterruehren.

Zwei Kastenkuchenformen (26 cm lang) mit Butter ausstreichen, und mit

Semmelbroeseln ausstreuen. Den Teig etwa bis 2/3 Hoehe einfuellen. Im

Backofen 70-75 Minuten backen (E-Herd: 175 Grad C, Umluft: 160 Grad C,

Gas: Stufe 2). Kuchen 15 Minuten in der Form ruhen lassen, dann zum

Abkuehlen stuerzen. Mit Puderzucker bestaeuben.

Pro Scheibe 370 Kalorien = 1550 Joule

Portionen: 24

* Quelle: Gong 48/93

** From: rainer_kemmler%ac@zermaus.zer.sub.org
Englischer Früchtekuchen

 

ZUTATEN sind für 14 Stück(e) 

 

	50 g Orangeat

50 g Zitronat

30 g Ingwer

100 g Rosinen

50 g Korinthen

20 ml Arrak

4 Ei(er)

250 g Butter
	230 g Zucker

1 Gewürznelke

1 Prise Salz

0 Zitronenschale, ger., ungespritzt

250 g Mehl

2 TL Backpulver

2 EL Puderzucker



ZUBEREITUNG  

	1
	Orangeat, Zitronat würfeln, eingelegten Ingwer fein hacken. Alles mit Rosinen sowie Korinthen in eine Schüssel geben und mit dem Arrak beträufeln. Zugedeckt ca. 60 Min. ziehen lassen.

	2
	Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Eier trennen. Butter, Zucker, Eigelbe, gemahlene Gewürze, Salz und Zitronenschale cremig rühren. Mehl mit Backpulver mischen und kurz unter die Buttermasse rühren. Die marinierten Früchte mit dem Arrak unterziehen. Das Eiweiß steif schlagen und unterheben.

	3
	Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform (Länge 30 cm) füllen, glatt streichen und im Ofen 50–60 Min. backen. Etwas abkühlen lassen, dann auf ein Kuchengitter stürzen und vollständig erkalten lassen.


Früchtebrot
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Mischung 1: 

· 300 Gramm Rosinen 

· je 50 Gramm Zitronat und Orangeat 

· 125 Gramm getrocknete Aprikosen in kleinen Würfeln 

· 250 Gramm ganze Haselnusskerne 

· 1/8 l Zwetschgenwasser, Himbeergeist oder sonstiger klarer Obstschnaps 

Mischung 2: 

· 250 Gramm getrocknete Birnen, in kleinen Würfeln 

· 250 Gramm getrocknete Pflaumen, in kleinen Würfeln 

· 125 Gramm getrocknete Datteln in kleinen Würfeln 

· 125 Gramm getrocknete Feigen in kleinen Würfeln 

· 250 Gramm Zucker 

· ½ l Wasser 

Hefeteig: 

· 50 Gramm frische Hefe 

· 250 Gramm Mehl 

· 1 Esslöffel Zimtpulver 

· 1 Messerspitze gemahlene Nelken 

· 1 Messerspitze Kardamom 

· 1 Messerspitze Ingwer 

· 1 Esslöffel Anissamen 

Früchte der "Mischung 1" mit Schnaps mischen, abdecken und über Nacht ziehen lassen. 

Früchte der "Mischung 2" mit Zucker und Wasser aufkochen. Früchte in ein Sieb schütten, Saft auffangen. ¼ l lauwarmen Saft mit zerbröckelter Hefe verrühren. Mehl zugeben, verkneten. Alle Früchte (Mischung 1 + 2) unter den Teig mischen. (Anfangs dachte ich nicht, dass ich diese Menge Früchte (immerhin ca. 1,5 kg!) unter einen Hefeteig aus gerade mal einem halben Pfund Mehl geknetet kriege, aber es funktioniert. Die Früchte sind dann gerade mal von einer hauchdünnen Teigschicht bedeckt, dass macht es so saftig und fruchtig). 

Kleine Brote formen, auf ein Blech mit Backpapier setzen. Mit Streifen aus Alufolie umwickeln. 
Bei 200° ca. 60-70 min backen, nach ca. 40 min mit Pergament abdecken. 

Die Brote noch lauwarm in Klarsichtfolie (nicht!!! Alufolie!!!) einwickeln. Sie halten sich mindestens ein Jahr (habe ich selber "ausprobiert", hatte ich nämlich ganz hinten im Schrank versteckt und vergessen!). 

Abwandlung:
Ich nehme für die "Mischung 2" statt je 250 g Pflaumen und Birnen die Trockenfrüchte-Mischung von Aldi. Da sind 500g Äpfel/Pflaumen/Pfirsiche/Birnen drin.
Früchtebrot Version 3

3 Eier
125 gr. Zucker
die abgeriebene Schale von einer Zitrone (unbehandelt)
6 Eßl. Rum
1 Teel. Zimt
je 65 gr. Haselnüsse, Mandeln, Paranüsse (grob gehackt)
je 65 gr. Feigen, Datteln, Kurpflaumen (grob gehackt)
50 gr. Zitronat
50 gr. Orangeat
250 gr. Rosinen
125 gr. Mehl
1 gestrichener Teel. Backpulver

Zubereitung - Früchtebrot

Eier und Zucker schaumig schlagen, Zitronenschale, Rum und Zimt dazugeben und verrühern.

Nüsse, Feigen, Datteln, Pflaumen, Rosinen, Orangeat und Zitronat unterheben. Mehl mit Backpulver mischen, dazugeben und alles gut verrühren.

Den Teig in eine mit Mehl ausgestreute Kuchenkastenform geben.

Im vorgeheizten Backofen 1 3/4 Stunden bei 175°C backen (Umluftofen: 160°C und 60 Minuten backen).
Version 4
	125 g
	Honig 

	4 
	Ei(er) 

	2 EL
	Rum 

	175 g
	Mehl (Weizenvollkornmehl ) 

	1 TL
	Backpulver 

	2 TL
	Zimt 

	175 g
	Haselnüsse, halbe 

	175 g
	Feigen, ( grob ) 

	125 g
	Datteln 

	125 g
	Zitronat, (fein ) 

	325 g
	Sultaninen 


Alle zutaten miteinander zu einem Teig verarbeiten. In eine Form (30 cm) füllen.

Bei 160° 60 Min. auf der untersten Schiene backen.

Hier eine nette Anregung: 

Meine Familie hat ein Lieblingsrezept, seit Jahrzehnten schon: diverse trockenfrüchte (z.B.Äpfel, Birnen, Pflaumen) häckseln, mit gehäckselten Datteln und Zitronensaft vermischen, mit geriebenen Haselnüssen verkneten, auf einem Blech auswellen, in Stücke schneiden und genießen.
Abbildungen
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am besten in Gläsern oder Dosen aufbewahren. Zum Verkauf in Plastiktüten
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Feine getrocknete Sachen gibt es mit gutem Nährwert (Vitamine etc)
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Auch so kann getrocknet werden. 
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Oder so für Kräuter, Gewürze
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Fertige getrocknete Gewürze
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getrocknete Äpfel
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Getrocknete Birnen schmecken Super!


[image: image11.jpg]


flache Scheibchen von getrockneten Erdbeerpüree. 
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Brot mit Trockenfrüchten, ganz was feines!
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ein Müsli am Morgen mit Trockenfrüchten. Kann der Tag mit etwas besseren beginnen?
Trockenfrüchte mit Schokolade, Super!
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mehr Ideen google Bilder: Trockenfrüchte Schokolade

sehr gutes Buch über das Dörren: 

Trocknen und Dörren mit der Sonne / Claudia Lorenz-Ladener

Links:

Viele weitere Links

http://www.alternative-technologie.de/Solarer_Trockner/solarer_trockner.html
Film: http://www.youtube.com/watch?v=39Zy-wh67U4
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