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Kérje az eladotol a fenti okmanyok (cimlap és hatlap)
szabélyos kitoltését esetleges garancialis igény érvényesithetdsége miatt.




Amennyiben Onnek a hasznalattal kapcsolatban barmilyen kerdese, észrevétele, vagy esetleg
problémaja meriilne fel, kérjiik forduljon bizalommal VEVOSZOLGALATUNKHOZ.
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MINOSEGI NYILATKOZAT:

A termék Kkielégiti a 79/1997. (XII. 31.) IKIM sz. Az egyes villamossagi termékek
biztonsagi kovetelményeirol és az azoknak valo megfeleloség értékelésérol sz0lo rendelet
és a 93/68/EEC direktivaval mddositott 73/23/EEC jelii europai direktiva eléirasait. A
CE jelolés feltiintetése megalapozott.

MEEI tanusitvany szama: D0638H059
KERMI eng. szama: E —97/2134

Miel6tt elolvassa az alabbiakban felsorolt utasitdsokat, kérjiik
lapozzon a konyv utolso oldalara, ahol a vonatkozo6 abrak talalhatok.




, HYDRAFLOW EZIDRI S
HAZI GYUMOLCSASZALO ES ZOLDSEGSZARITO

HASZNALATIKONYV

I. FEJEZET - MUSZAKI TUDNIVALOK
Bevezetés

Az EZIDRI ULTRA 1000, ¢és az EZIDRI SNACKMAKER gyiimolcsaszald és zoldségszaritd
bevezetésével a HYDRAFLOW INDUSTRIES LIMITED olyan késziilékcsaladot hozott
forgalomba, mely feliilmil minden eddigi hasonld késziiléket. Egyetlen mas gyartméanyu
segitségével olyan cslicsmindségli, taplald és izletes aszalt élelmiszert lehet eldallitani
konnyedén, TARTOSITOSZEREK vagy ADALEKOK FELHASZNALASA NELKUL.
Maga a késziilék felhasznéalo-barat, a homérsékletet érintésre miikodé gombokkal lehet
kivalasztani és jol lathato kijelzés mutatja a bedllitott hémérsékletet. Ennélfogva mind az
EZIDRI ULTRA 1000, mind pedig az EZIDRI SNACKMAKER és az EZIDRI EVERYDAY
konnyen kezelhetd és mitkodtetheto.

Miiszaki tulajdonsagai

Mikroprocesszor ¢€s integralt PLD aramkor biztositja a pontos, egyenletes szaritast. Az
EZIDRI  miiszaki megoldasa, mely flitott légarammal szérit, lehetévé teszi, hogy
nagymértékben boviteni lehessen a késziilék kapacitasat. Ezaltal az EZIDRI ULTRA 1000-es
modell max. 30 talcaval, az EZIDRI SNACKMAKER max.15 teli talcaval tud egyidejlileg
aszalni. Ezen miiszaki tulajdonsagok lehetdvé teszik a gyors, egyenletes aszalast minimalis
energiafogyasztas mellett.

Az EZIDRI ULTRA 1000-es modell rendelkezik egy egyediilallé tulajdonsaggal: ugy
programoztuk be, hogy két 6ran at csucshomérsékleten miikodik, a felsé harom hémérsékleti
sdvban.

Az EZIDRI ULTRA 1000 és az EZIDRI SNACKMAKER a legtakarékosabb aszalok,
amelyek ma a boltokban kaphatdk. A konstrukcidhoz felhasznalt anyagok kivalé mindségiiek,
a gyartas soran a legszigorubb szabvanyokat alkalmazzuk, és ezaltal hossza élettartamu,
megbizhatd késziilékeket allitunk eld. Mindegyik tipusti aszalora 24 honapos garanciat
vallalunk.

Az EZIDRI ULTRA 1000-es tipus a kdvetkezd elemekbdl all: az alap, 5 talca, egy szita és
egy tomor talcabetét, a fedél, a hasznalati utasitdsokat és recepteket tartalmaz6 konyvecske.
Az éltalunk ajanlott maximalis talca szam 15, ha gyiimolcstekercseket, hust és levest is
szaritunk. Ha gylimolcsot, zoldséget és marhahus szeleteket is aszalunk, akkor 25 talca az
ajanlott darabszdm, ha pedig gydgynovényeket, fliszernovényeket és viragokat is szaritunk,
akkor 30 darab talcat javasolunk megvasarolni.




Az EZIDRI SNACKMAKER a kovetkez6 elemekbdl all: az alap, 5 talca, egy szita, egy
tomor talcabetét, a fedél, valamint egy hasznélati utasitdsokat és recept gyljteményt
tartalmazo konyvecske. Ha gylimolcstekercseket, htisokat és leveseket szaritunk, akkor 10
talcat ajanlunk megvasarolni, ha gylimdlcsoket, zoldségeket ¢s marhahus szeleteket is
akarunk szaritani akkor 12 talcat javasolunk, és ha még ezen kivil gyogyndvényt é&s
fiszernovényeket is szaritunk, akkor 15 talcat ajanlunk beszerezni.

Mivel mindkét modell el van latva elektronikus homérséklet szabalyozdval, egy atlagos 12
oras aszalasi ciklus ideje alatt az energiafogyasztds kb. oranként a késziilek a késziilék
névleges teljesitménye felének felel meg az EZIDRI ULTRA 1000-es tipus esetében és kb.
oranként egyharmad az EZIDRI SNACKMAKER esetében. Ebbdl az kovetkezik, hogy
gazdasagosabb egyidejiileg tobb talcanyi ¢élelmiszert aszalni, noha természetesen a késziilék
egy-két talcaval is miikodik, de az energiakoltség azonos mindkét esetben.

Aramkimaradas esetén: ha aramkimaradas van, akkor mind az ULTRA 1000-es tipust, mind
pedig a SNACKMAKERT ujbdl be kell allitani az el6z6leg kivalasztott hdmérsékletre.

A talcak: Egy rétegnyi (kb. 0,5 cm vastag) szeletelt gylimolesot vagy zoldséget kozvetleniil a
talcara helyezhet. Aztan vissza kell rakni az alapra a talcakat és ratenni a fedelet.

Szita lap: A szitdt bele lehet helyezni a tilcdba, és mivel hajlékony, a keményre aszalt
¢lelmiszerek konnyen levehetOk réla. Szintén ajanljuk a szita hasznalatat, ha olyan kis
darabkakra vagdalt élelmet szarit, amely kieshet a talca nyilasain.

Tomor lap: A tomor lap (amelyet elészor finoman be kell kenni olajjal) akkor hasznédlando,
ha tekercseket, vagy levest és husokat készitlink. Ugyancsak ajanlatos hasznélni az also
talcara helyezve, ha pdacolt huasokat szaritunk, vagy ha virdgokat, gyogy- illetve
fliszernovényeket szaritunk.

Alma hamozo/szeletelé/maghaz eltavolité: Ezzel a kis eszkozzel meghdamozhatja,
szeletelheti az almat vagy keményebb kortét és eltdvolithatja a maghdzat ¢és mindezt
pillanatok alatt, egyenletesen 5 mme-es szeletekre, mivel ez a vastagsdg az idedlis az
aszalashoz. Szintén a helyi elad6tdl vagy az orszagos forgalmazé cégtdl vasarolhatja meg.




MUSZAKI PARAMETEREK

P KOZO0S SNACK- ULTRA
LEIRAS JELLEMZOK MAKER 1000
ALAPANYAG:
alapelem ABS mitianyag v v
lang késleltetd
alapelem fedele polikarbonat v v
¢élelmiszerbarat ABS
talcak milanyag v v
¢élelmiszerbarat
szita talcabetét polipropilén v v
¢élelmiszerbarat
merev talcabetét polipropilén v v
fedél ABS milanyag v v
MERETEK:
atméro 340 mm 390 mm
magassag 268 mm 280 mm
SULY: 3,4 kg 4,7 kg
TALCAK SZAMA ALAPKIVI-
TELBEN 5 5
MAXIMAL,ISAN HASZNALHA-
TO TALCAK SZAMA: 15 30
arnyékolt polusu, valto
MOTOR: aramu v v
NEVLEGES TELJESITMENY: 500 W 1000 W
UZEMI FESZULTSEG: 220-240V v v
, hékioldok, kettds
VEDELEM: szigetelés v v
) ) érintdgombos | érintdgombos
SZABALYOZO GOMBOK: 3 h6fokozat 5 héfokozat
KIJELZES: LED di6édas | LED diodas
HOMERSEKLET SZABALYO-
ZAS: 35°C-60°C | 35°C - 60 °C
ELEKTRONIKUS VEZERLES: mikroprocesszoros v v
TESZT TANUSITVANY: IEC 335 CE v v
GARANCIA: 24 hénap v v




FONTOS BIZTONSAGI TUDNIVALOK

Az EZIDRI ULTRA 1000-et, és az EZIDRI SNACKMAKER-t a legszigoribb szabvanyok
szerint gyartottuk. Mint minden villamos hdaztartasi késziilék esetében, ezeknél a
késziilekeknél is tligyelni kell arra, hogy a késziilék villamossagi szempontb6l biztonsagos
maradjon, ezért a kovetkezd eldirasokat sziveskedjen betartani:

1. OLVASSA EL AZ OSSZES ELOIRAST!

2. AMIKOR ELOSZOR KAPCSOLJA BE A KESZULEKET, GYOZODJON MEG
ARROL, HOGY A KESZULEK ALAPELEMENEK KOZEPPONTJABAN LEVO
VENTILLATOR FOROG-E. Errél meggy6zédhet mind ranézés, mind pedig a kibocsatott
zaj alapjan. Ha a ventillator nem forogna, huzza ki a késziiléket a konnektorbol, és vigye
vissza a boltba, ahol vasarolta.

3. Az esetleges dram okozta vesz¢lyek elharitdsa érdekében tigyeljen az alabbiakra:

a) Ne meritse vizbe, vagy mas folyadékba az EZIDRI alapelemét, aramvezetékét, vagy a
villasdugot.

b) Ne Ontson vizet, vagy mas folyadékot a késziilékbe a fedon 1évo, vagy barmely egyéb
nyilason.

¢) Ha gytimolcstekercseket, vagy pliréket készit, kiilon toltse bele a talcaba (amibe elézdleg
mar belehelyezte a tomdr lapot) a masszat, és csak aztdn helyezze ra az alapra vagy a tobbi
talcara.

d) Ha piiréket készit, bizonyosodjon meg arrél, hogy a piiré olyan allagl, hogy nem folyik tal
a tomor lapon. Az allagnak olyannak kell lennie, hogy spatulaval (simité kanallal) tudja csak
elkenni egyenletesen a masszat.

e) Ne mozditsa el helyérdl a késziiléket, mikdzben aszal.

f) A késziilék alapjanak a tisztitdsakor eldszor kapcsolja ki, aztan huzza ki a villdsdugot a
konnektorbol. Nedves ronggyal torolje at az alapelemet.

4. Hazza ki a késziiléket a konnektorbol, ha nem hasznalja.

5. Ne miikodtesse a késziiléket, ha hibas, vagy barmely modon karosodott. Vigye vissza a
boltba, ahol vasarolta, vagy kiildje el egy kijeldlt szervizbe atvizsgalas, illetve javitas céljabol.

6. Ha az aramvezet6 kabel, vagy a villasdugo sériilt, ki kell cseréltetni a kijeldlt szervizzel.

7. Ne hasznalja a késziiléket, vagy annak tartozékait egyéb célokra, csakis arra, amire
tervezték, nevezetesen aszalasra.

8. Ne hasznaljon olyan tartozékokat, amelyeket a gyartd cég nem ajanl.
9. Kertilje az éles eszkdzok hasznalatat, amelyek sériilést okozhatnak az EZIDRI késziilékben.
10. Ne hasznalja a késziiléket kint a szabadban.

11. Ne hagyja logni a kabelt az asztallap sarkénal, és ne hagyja, hogy forrd feliilettel
érintkezzEk.




12. Ne tegye a késziileket forrd gaz- vagy villamos tlizhelyre, vagy akar kozel hozza, és ne
tegye a késziiléket forro siitdbe.

13. Vegye elé a haszndlati utasitasokat tartalmazd konyvecskét, és ha kétségei tdmadnak,
vegye fel a kapcsolatot a helyi forgalmazoval.

AZ EZIDRI TISZTITASA

FEDEL: Térélje 4t egy nedves ronggyal, miutdn levette a késziilékrél. Ne hasznaljon a
tisztitdsdhoz csiszold anyagokat, vagy éles eszkozt.

TALCAK ES SZITA: Aztassa be meleg, enyhe mosogatoszeres vizbe. Egy puha kefe
segitségével leoldhatja az odaszaradt darabkakat. Ha nagyon foltos a szita, akkor enyhe
fehéritd oldatban torténd aztatas kifehériti a szitalapot.

TOMOR TALCABELELO LAP: Mossa le meleg vizzel, vagy torolje 4t papirtorlével. Ne
hasznaljon mosodszert.

ALAPELEM: NE TEGYE AZ ALAPELEMET, A KABELT, VAGY A VILLASDUGOT
VIZBE: Torolje at egy puha, nedves ronggyal, és ne hasznéljon csiszold anyagot vagy éles
eszkozt a tisztitdsdhoz.

AZ EZIDRI HASZNALATA
1. Vegye le a talcakat, amelyek az alapelem ¢és a fedél kozott vannak elhelyezve.

2. Csatlakoztassa a kabelt egy konnektorba és kapcsolja be a késziiléket. Ellendrizze, hogy a
ventillator forog-e, és hagyja hogy a késziilék néhany percig melegedjék, mikozben az elsd
talcara elokésziti az aszalashoz az élelmiszert.

3. Vélassza ki azt a hdmérsékletet, amelyet a termék aszaldsahoz ajanl a konyv.

4. Helyezze el az aszalni kivant gylimdlcsot vagy zoOldséget oly modon, hogy ne
¢érintkezzenek teljesen. Ne haszndljon sok olajat a talcdkra, mivel ez a miianyag
megrepedéséhez vezethet.

5. Ha gyogynovényeket, fliszereket vagy virdgokat, esetleg olyan aprécska dolgokat szarit,
melyek kieshetnek a talca nyilasain, akkor hasznélja a szitat. A szita rugalmassaga lehetévé
teszi, hogy konnyedén eltdvolitson rdla olyan ragaddsabb gyiimolcsoket vagy zoldségeket,
mint példaul a banén vagy paradicsom.

6. Hasznalja a tomor lapot, amelyet eldzdleg vékonyan megkent ndvényi olajjal, ha piirét,
tekercseket, levest, vagy husokat szarit. Ha sok olaj keriil a lapra, tordlje le a felesleget egy
papirtorlével. Ha virdgokat, gydgynovényeket, vagy fliszerndvényeket szarit, ebben az
esetben helyezze a szilard lapot az also6 talcara, legkozelebb az alapelemhez.

7. A talcékat vegye le az alapelemrdl, ha ¢élelmiszert rak ra. Csak ezutdn helyezze vissza az
alapelemre. Kivaltképpen akkor iigyeljen erre, ha tekercseket készit, mivel a piiré
belefroccsenhet az alapelembe.




8. Helyezze a késziiléket JOL SZELLOZTETHETO HELYRE!

9. HIGIENIA

Miel6tt az élelmiszerhez nyulna, mossa meg alaposan a kezét.

A mosogatoszer, a fehéritd (kloros) szer és a viz segit abban, hogy az alkalmazott eszk6zok,
edények és vagddeszkak mindig tisztak legyenek.

Gyorsan készitse el0 az aszaland6 élelmiszert, a maradékot pedig hiitészekrényben tarolja
mindaddig, amig aszalni kivanja.

Ha a mar megaszalt ¢lelmiszert az aszaloban kivanja hagyni mindaddig, amig lehtil, takarja le
a késziilék kozepén taldlhatd nyilast, hogy rovarok, vagy légy ne juthasson be a késziilék
belsejébe.

A mar készre aszalt élelmiszert Iégmentesen zarhato edényben tarolja, hiivds, sotét helyen.

JOTANACSOK A KESZULEK HASZNALATAHOZ

Minél t5bbszor aszal, annél tobb ismeretet és gyakorlatot szerez az aszalasban. Eszre fogja
venni, hogy szdmos tényezd befolyasolja az aszalast: pl. a paratartalom és egyéb természeti
adottsagok, valamint a friss termés mindsége €s elokészitése.

Elékészités: Frett, teljesen kifejlett terményt valasszon aszalashoz, szaritdsoz, és a lehetd
leggyorsabban készitse eld az aszaldsi miivelethez. Ne tarolja a mar felszeletelt élemiszert
hosszt idén keresztiil, mieldtt behelyezné az aszalo-szaritdé késziilékbe, mivel ez karosan
befolyésolja a készre aszalt termék mindségét. Lehetdség szerint annyi gylimdlesot szeleteljen
fel, amennyi elfér egy talcan. Annak érdekében, hogy az aszalt termékek ugyanabban az
idopontban késziiljenek el, ligyeljen arra, hogy a terményt egyenletes, kb. 5 mm-es
vastagsagura szeletelje.

Tetszbélegesen elvégezhetd eldkezelés: Az eldkezelés az az eljards, melynek révén
megeldzhetd a felszeletelt termék oxidacidja (azaz a vilagos termények megbarnuldsa, mint
példaul az almaé), valamint az alapvetd vitaminok elvesztése. A citrus gylimolcsfélék levével
elérhetd ez az eredmény, €s igy nem kell olyan mesterséges adalékanyagokat hasznalni, mint
a natrium-biszulfit, citromsav, vagy aszkorbinsav.

Aszalds és szaritds: Az aszald és szaritd késziiléket mindig jol szelloztethetd helyiségben
hasznalja. Ajanlatos a késziilék elémelegitése, miel6tt elkezdené az aszalast. Ugyanazon
terményeket egyiitt és egyidejlileg aszalja, €s ne helyezzen 0jabb, friss terményt a mar félig
megaszalddott termékekhez, mivel igy megndveli mindkét termék aszalasi idejét. Egy talcara
csak egy réteg ¢lelmiszert tegyen.

Az EZIDRI ULTRA 1000-es modell egyediilallo tulajdonsaggal rendelkezik: ugy
programoztuk be, hogy az elsé két o6raban fokozott hdmérsékleten mitkddik a homérsékleti
skala harom legfelsé fokozatan. Ez automatikusan megakadalyozza a gyiimolcs, zoldség és
hus ,izzadasat”. A két oras fokozott homérsékleten torténé muikodés utan a késziilék
automatikusan visszaall az On 4ltal eredetileg beallitott hdmérsékletre.

Az EZIDRI SNACKMAKER esetében ugy jarunk el, hogy kezdetben a hdmérsékletet kézileg
eggyel magasabb fokozatra allitjuk be, majd kb. 2 6ra elteltével visszaallitjuk a hdmérsékletet
a tablazatban az adott termékre eldirt hdmérsékletre.




Ha lehetséges, ellendrizze a terméket az aszalasi ciklus lejarta eldtt, mivel ha talaszalja a
terméket, akkor veszit tapértékébdl, izébol, €s rdadasul sokkal nehezebb rehidralni
(visszaduzzasztani). Egy darabka kihiilt terméket probaljon meg kettétorni és kicsavarni. Ha
ekdzben nem jon ki nedvesség a termékbdl, akkor megfeleléen megaszalddott és készen all a
tarolasra.

Altalaban a gyiimolcsok és a gyiimolestekercsek hajlithatoak és szivosak. Azonban ha mézet
adunk hozza, el6fordulhat, hogy kiss¢ ragados marad. A zoldségek vagy kemények, vagy
ropogodsak, a marhaszeletek és a hal egész kemény lesz és hajlithato.

A kiils6 kemény kéreg képzddése akkor fordul eld, ha a nedvesség bennreked a termék
belsejében, mivel a kiils6 kéreg til gyorsan szaradt ki. Ezek a termékek rovid tarolasi id6 utan
megromlanak a bennrekedt nedvesség miatt, és ezért ki kell dobni. Hogy ezt megeldzze,
figyeljen arra, hogy a késziiléket az adott termékféleséghez ajanlott hdmérsékletfokozatra
allitsa be.

Az aszalt illetve széritott élelmiszerek csomagoldsa: Miel6tt becsomagolnd az aszalt illetve
szaritott ¢lelmiszereket légmentesen zard, nedvességtdl oOvhatd taroldedénybe, hiitse le
teljesen a késziilékbdl kivett ¢élelmiszereket. A taroloedényt lehetdleg tartsa tdvol rovaroktol
¢és nedves helytdl, ahol esetleg megindulhat a visszaduzzadas.

- hosszl tavu tarolashoz a vakuumosan zarddoé csomagolod zacsko, vagy jol lezarhato liveg az
idedlis.

- a leggyakrabban hasznalt taroléedények azok az livegek, amelyekben kordbban mar taroltak
¢lelmiszert (pl. bolti konzerviivegek)

- a hegesztéses csomagolas is jo, de lehetdleg nyomjon ki annyi levegét a zacskobdl,
amennyit csak lehet, miel6tt lezarna.

- a szokvanyos nylon zacskék nem légmentesek, ezért nedvesség szempontjabol nem
biztonsagosak.

Tarolds: Az aszalt vagy szaritott élelmiszert mindig HUVOS, SOTET, SZARAZ helyen
tartsa. Minden egyes 10°C hdmérséklet csokkenéssel a szaritott élelmiszer tarolhatosagi
id6tartama a négyszeresére no. Az idealis tarolohely a hiitészekrény vagy a mélyhiitd az olyan
alacsony savtartalmu élelmiszereknek, mint a zoldségek, htisok ¢s halfélék. Ha esetleg ¢16sdi
fert6zéstol tart, ennek legbiztosabb megeldzési modja az, ha a mar becsomagolt aszalt
terméket beteszi 48 orara a mélyhiitobe.

Visszaduzzasztas (rehidralas): Ne tegyen tul sok vizet a visszaduzzasztand6 é€lelmiszerhez,
mert az igy veszithet tapértékébdl. Az a viz mennyiség, amit a szaritott élelmiszer felsziv,
valamint a visszaduzzasztashoz sziikséges id0 tobb tényezo6tdl fiigg: a széritott €lelmiszer
méretétdl és a kiszaradas mértékétdl. Ha az ¢lelmiszerhez adott vizet a termék hamar felszivja
¢s még mindig toporodottnek latszik, akkor még adjon hozza egy kevés vizet, mindaddig,
amig a bedztatott élelmiszer mar nem képes tobb vizet felvenni. A forré viz sietteti a
visszaduzzasztast.

Noha szadmos gylimolcsot egyszerlien aszalva, ragcesalnivaloként fogyasztunk, a
siiteményekbe teendd gylimdlcsok egy részét vissza kell duzzasztani. Ezt a visszaduzzasztast
ugy végezziik, hogy egy csészényi gyliimolcshoz egy csészényi vizet szdmitunk. Hagyjuk a
gyiimolcsot igy 4zni, majd ha mar visszaduzzadt, a recept szerint jarunk el.

A zoldségek visszaduzzasztasanal altalanos szabdly, hogy egy csészényi zoldséghez egy fél
csészényi vizet adunk. A porkoltbe és ragu jellegr ételek esetében a zoldségeket nem kell




visszaduzzasztani, csak egyszerien szaritott allapotban beledobjuk az elkészitendo ételbe, ahol
a fozés soran természetesen a z6ldség visszaduzzad. Minddssze arra kell ebben az esetben
tigyelni, hogy megfeleld mennyiségi vizet tegyiink a porkdltbe, hogy a széritott zoldség tudja
felvenni a sziikséges nedvességet.

ASZALASI ES SZARITASI TABLAZAT (Hémérséklet fokozat beallitas)

MODELLEK ULTRA 1000 SNACKMAKER
Gyogyndvények, fliszerek 35-400C Alacsony fokozat (LOW)
Z06ldségek és viragok 500C Kozepes fokozat (MEDIUM)
Gytlimolcs és gylimolcstekercs 550C Kozepes fokozat (MEDIUM)
Husok ¢és készételek 600C Magas fokozat (HIGH)

II. FEJEZET - AZ ASZALASROL ES SZARITASROL ALTALABAN

Az aszalds, szaritds igen régi tartositasi mod. Régen az aszalds €s szaritas elég idO- é€s
munkaigényes volt. Korunk héziasszonya mar nem szdnhat annyi id6t az eltevésre, mint
dédanyaik tették. Pedig az aszalds és szaritds ma is takarékos és praktikus tartdsitdsi mod.
Ahol a kertben megterem a kiilonféle zoldség, gylimoélcs, érdemes ezekbdl télire is eltenni
aszalva, szaritva. Erre a célra fejlesztette ki az uj-zélandi Hydraflow cég az EZIDRI
gylimolcsaszald és zoldségszarito termékcsaladot.

Az aszaldsnak és a szaritdsnak szamtalan elénye van: a szaritott zoldség kis helyen elfér, és ha
szakszerlien taroljuk, hosszii ideig biztonsdgosan tarolhat6. A korszerii taplalkozas
szempontjabol nagy elény az is, hogy ehhez az eltevési mdédhoz nem kell semmilyen
tartositoszer. Az igy eltett zoldségek, gylimdlesok, fliszerndvények megorzik eredeti sziniiket,
aromajukat és tapértékiiket akar egy éven keresztiil is. Ugyancsak fontos szempont az is, hogy
az aszalt vagy szaritott ¢lelmiszerrel kapcsolatban mar nem meriilnek fel tarolasi koltségek
(pl. energiafogyasztas koltségei).

Az aszalt gyliimolcs mindenkinek nagyon ajanlhatéd egészséges taplalék, de kiilon kiemelnénk,
hogy az aszalt gyiimdlcsot a cukorbetegek is fogyaszthatjak, nem kell diabetikus kompotokkal
veszOdnitik.

Az aszalt gylimoélesdt szamtalan formdban lehet fogyasztani: akar siman, aszalva talalni
vendégeinek ragcsalnivaloként, siiteménybe siitve (példaul plispokkenyérbe), vagy kompotot
készitve beldle, egy kis rummal, vagy konyakkal izesitve.

A szaritott zoldségek felhaszndlasa is szinte korlatlan: eltenni télire, vagy nyaralasra, turara
vinni magunkkal, hiszen kis helyet foglalnak és konnyti a sulyuk.

Készithetiink szaritott fiiszernovényeket, mivel az EZIDRI-vel szaritva tokéletesen megdrzik
sziniiket, izgazdagsagukat.

Gyogyndvényeket is szarithatunk ebben a késziilékben, és igy nem kell tartanunk attél, hogy
porral szennyezddnek.

A tovabbiakban lassuk részletesen, hogyan is hasznaljuk késziilékiinket aszalasra és
szaritasra.

10




III. FEJEZET

A) TUDNIVALOK A GYUMOLCSASZALASROL

Gyiimoélcsaszalasnal az EZIDRI ULTRA 1000-es modellt 55 °C hémérséklet fokozatra
allitsuk be, az EZIDRI SNACKMAKER modellnél pedig kozepes (MEDIUM) fokozatra.
Az atlagos aszalasi idotartam: 10 - 14 ora

A kiilonféle gyiimolesok eltérd aszaldsi id6t igényelnek. Az aszalasi id6 hossza fiigg a
gyiimolcsszelet vastagsadgatol, a kornyezet paratartalmatol, valamint a gylimdlcs
nedvességtartalmatol.

Jol szelloztetett helyre tegye a késziiléket, hogy a kiaramlo, a gyiimolcsbdl tavozo nedves
levegét ne szivhassa be ujra a késziilék, ezaltal tobblet nedvességet juttatva vissza a
gyiimolcsbe.

A jO mindségli aszalt gyliimdlcs eléréséhez érett, egészséges gyiimolcsot valasszon, akkor
amikor a gylimdlcsben legmagasabb a cukortartalom ¢és a tapérték. Ha a gylimolcs mar
tulérett, akkor azt hasznélja fel gylimolcs tekercs készitéséhez.

Gyorsan dolgozza fel a gyiimolcsot, egyszerre lehetdleg annyi gylimdlesot készitsen eld,
amely rafér egy talcara. Aztan tegye be a talcat az elére bemelegitett aszald késziilékbe, és
lasson neki a kdvetkezd talca elokészitésének.

ELOKESZITES:

Mossa meg jol a gylimolcsot, tavolitsa el a gylimolesrdl az esetleges sériiléseket, szarat, stb.
Torolje szarazra egy papir torlékendével. Altaldban a gyiimolesot 5 mm-es vastagsagu
szeletekre vagjuk egy éles kés segitségével, vagy akar hdztartasi szeleteld géppel, vagy
almahamozo és maghaz eltavolito késziilék segitségével. Ha sikeriil egyenletesen felszeletelni
a gyumolcsot, az aszalds is egyenletesebb lesz. Az almat, kortét, citromot, narancsot ¢és
csonthéjas gyiimolcsoket tetszés szerint héjaval egylitt is lehet aszalni.

ELOKEZELJUK-E A GYUMOLCSOKET?

LEGTOBB GYUMOLCS ESETEBEN EZ NEM SZUKSEGES, EGYSZERUEN
FELSZELETELJUK ES ASZALJUK. Az elékezelés el6nye, hogy szebb szint biztosit a
gylimolcsnek és megeldzi az A és C vitamin veszteséget.

Egyes természetes gyiimolcslevek, mint példaul a citrom- vagy ananasz 1¢ csokkenti a
barnulast, amely féleg almanal fordul eld. Ezért a gyiimolesot szeletelje bele egyenesen a
citromlébe, 5 perc elteltével pedig vegye ki, sziirje le alaposan a gylimdlcsot €s helyezze ra a
talcara. A csonthéjas gylimolcsok, ha egyrésznyi mézbe és kétrésznyi vizbe teszi egy
¢jszakara (amely levet eldszor felforralja €s aztan lehiiti). Ezzel az el6készitési moddal ugyan
hosszabb az aszalasi id6, de a gyiimdlcs megorzi ragyogéd szinét és igen hajlékony marad. A
kiwit be lehet aztatni egy rész cukorba ¢és két rész vizbe egy ¢éjszakara, ily modon enyhén
kandirozott gyiimdlcsot kapunk, amely pompasan meg6rzi szinét.

ASZKORBINSAV/CITROMSAV: Oldjon fel 15 ml (1 evékandlnyi) savat két liter vizben.
Aztassa be a gylimolcsot két percre ebbe a Iébe, hogy megeldzze a barnulést, sziirje le
alaposan a gyiimolcsrdl a maradék levet és helyezze a szeleteket a talcara.

Natrium-metabiszulfit: CSAK ELELMISZERRE NEM ARTALMAS natrium-metabiszulfitot
hasznaljon. Oldjon fel 2,5 ml (1/2 te4skandlnyi) natrium-metabiszulfitot két liter vizben.
Hagyja a gylimdlcsszeleteket ebben a 1ében 2 percig d4zni. Azonban ezt a modszert nem
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ajanljuk azoknak, akiknek 1égzési problémaik vannak vagy asztméaban szenvednek, vagy el
vannak tiltva a natrium tartalmu élelmiszerektol.

A GYUMOLCSOK KIFORDITASA:

Ha a félbevagott sargabarackot vagy szilvat a belsejével kissé kiforditjuk és a gyiimolcsot
héjaval lefel¢ helyezziik a talcara, akkor ezzel csokkentjiik az aszalasi id6t. Ha a gylimdlcs
nagyobb méretli, akkor négyeljiik, vagy 5 mm-es vastagsagu szeletekre vagjuk, hogy
hamarabb aszal6djék.

AZ ASZALT GYUMOLCS ELLENORZESE:

Ha olyan természetes viaszos bevonatu héjas gylimolcsot aszalunk, mint példaul a sz616 vagy
fekete afonya, ajanljuk, hogy a gyiimolcsot dobja 3 percre lobog6 vizbe. Ezzel az eljarassal
piciny repedések hozunk létre a gylimolcs héjan, és ezaltal pordézusabba valik, ennélfogva
ezeken a paranyi repedéseken keresztiil konnyebben tavozik a nedvesség a gylimolesbol,
lecsokkentve az aszalasi id6t. Miutan lobogd vizbe dobta ezen gyiimolcsoket, utdna azonnal
dobja bele hideg vizbe is. Ha a sz616 nagy szemii, akkor eljarhatunk gy is, hogy kettészeljiik
a szO0ldszemet, és ugy helyezziik a talcara, hogy a héjas fele legyen lefele.

A TALCAK FELTOLTESE:

A gyiimélcsszeleteket egyenletesen, egyetlen rétegben helyezze a tdlcara. Ugyeljen arra, hogy
az egyes szeletek ne fedjék egymast, mivel igy nehezebben fognak aszalddni. Minden egyes
talcan kb. 1/2 kil6 nyers gyiimolcs fér el.

AZ ASZALAS MERTEKENEK MEGALLAPITASA:

A legtobb gyiimolcs az aszalds utan hajlithatd vagy szivos lesz, anélkiil, hogy nedves foltok
maradnanak rajta. Tépjen ketté egy gylimolcsszeletet, és vizsgalja meg, hogy nem maradt-e
még nedvesség a belsejében.

VISSZADUZZASZTAS (REHIDRALAS):

Vegyen egy csészényi vizet egy csészényi gylimolcshdz. A forré viz meggyorsitja a
visszaduzzadast. Hagyja a vizben 4zni a gyiimolcsot, mindaddig amig visszaduzzad, aztan
hasznalja fel a megadott recept szerint. Ha gylimdlcssaldtdhoz akarja visszaduzzasztani az
aszalt gylimdlcesot, akkor aztassa be gyiimolcslébe, vagy kozvetleniil joghurtba.

Aszalasi homérséklet

EZIDRI ULTRA 1000 55°C
EZIDRI SNACKMAKER Kozepes fokozat ((MEDIUM)
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ASZALASI IDOTABLAZAT GYUMOLCSOKHOZ:

ATLAGOS | ASZALASI
GYUMOLCS ELOKESZITES ASZALASI| PROBA |FELHASZNALAS
IDO

Alma Héamozva (tetszés szerint), |8-12 ora Hajlithat6 | Snack,
szeletelve, maghaz kivéve gyiimolcspite
(elokezelés-tetszEs szerint)

Sargabarack Az egészséges, érett 12-16 ora Szivos Miizli, desszertek,
gylimdlcsot felszeletelni, vagy snack
vagy félbevagni €s hajlithato
kiforditani. Elokezelés.

Mézes vizben aztatni egy
¢jszakara tetszés szerint.

Banan Szeletelje fel az érett 12-16 ora Szivos Miizli, desszertek,
banant 5 mm-es szeletekre, snack, bananos
vagy hosszaban hasitsa siitemény
szét. Eldkezelés: tetszés
szerint.

Afonya Megmosni, magot 12-16 6ra | Hajlithato | Miizli, joghurt,
eltavolitani. Elokezelés: 3 pite, snack
percig forrazni, majd hideg
vizben lehiiteni.

Egyéb kisméretli | Csak tekercsekhez (roll 12-16 6ra | Hajlithato | Pite, jégkrém,

bogyos up) alkalmas. siitemény, puding,

gyliimolcsok miizli,
gyiimolcstea

Cseresznye Megmosni, szarat, magvat | 14-24 6ra | Hajlithatd | Pite, jégkrém,
eltavolitani és , kiteritve” stitemény, puding,
aszalni miizli,

gylimolcstea

Citrom, narancs, |Szeletelje fel 3 mm 14-18 ora | Ropogds, | Gyiimolcspor,

mandarin vastagsagura. A héjat hajlithat6 | siitemény,
kiilon lehet aszalni. desszert, csokoladé

Sz616 Egészben, vagy 18-26 6ra | Hajlithatd | Siitemény, miizli,
kettévagva. Ha egészben snack
aszalja, akkor eldtte 3
percig forrazza.

Kiwi Hémozza meg az érett 10-12 6ra | Hajlithato | Desszert,
gyiimolcsot, és szeletelje 5 gyiimolcsszosz,
mm-es szeletekre. snack

Oszibarack, Mossa meg jol, vagja 10-12 ora Szivos Desszert, pite,

nektarin ketté, magozza ki és vagja gylimdlcstea, sz0sz
5 mm-es szeletekre.

Korte Hémozza meg €s magozza | 10-12 6ra | Szivos Desszert, snack,

ki, majd vagja fel 5 mm-es
szeletekre. El6kezelhet6
citromlével.

sz0sz
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Szilva A teljesen érett (szinte 16-20 ora Szivos Desszert, sz0sz,
tulérett) gytimolesot miizli, kompot
magozza ki, forditsa ki és
nyomkodja laposabbra.

Birsalma Csak
gylimolcstekercsekhez
alkalmas.

Eper Szeletelje fel 5 mm-es 8-10 ora Ropogos Kompot,
szeletekre az érett gyiimolcstea,
gylimolcsot. gylmolcssalata,

fagylalt

Megjegyzés: A tablazatban megadott idotartamok csupan tajékoztato jellegiiek.

10 kilogramm friss gyiimolcsbdol kb. a kovetkezo aszalt mennyiség nyerheto:
- almaboél 1.5 kg
- sargabarackbol 1,5 kg
- cseresznyébol 2,0 kg
- Oszibarackbél 1,5 kg
- kortébol 2,0 kg
- bananbol 2,0 kg

B) GYUMOLCSTEKERCSEK KESZITESE

Aszalasi homérséklet Ezidri Ultra 1000 55°C
Ezidri Snackmaker Kozepes (Medium) fokozat

Atlagos aszalasi id6: 10-12 éra

A gylimolcs- vagy zoldségtekercs Osszezlizott vagy pépesitett, édesitett vagy natar, f0zott,
vagy nyers masszabol késziil, amelyet aszalunk illetve szaritunk, aztdn pedig felgongydliink.
Ha csak siman Osszezuzzuk a gylimolesot, akkor vastagabb tekercset kapunk, mintha
pépesitettiik volna piirének. Azok a gylimolcsok, melyek hamar oxidalodnak (példaul a
sargabarack, alma, korte és a bogyos gylimdlcsok) jobb, ha ezeket felforraljuk, aztan pedig
lehtitjiik €s ugy pépesitjiik.

* Helyezziik a tomor béleldlapot a talcaba €s finoman kenjiik be étolajjal, hogy a piiré ne
ragadjon a lap aljdhoz.

» Pépesitsiik vagy zuzzuk Ossze a lehetdleg talérett gyiimolcsot vagy zoldséget, oly modon,
hogy stirti dllagt masszat kapjunk.

» Egy spatula segitségével teritsiik szét egyenletesen a masszat az el6zdleg beolajozott lapon.
Idedlis esetben a lapon a masszanak a lap kozepe tajan vastagabb rétegben kell elteriilnie,
mint a lap szélei felé.

* Helyezziik ra a késziilék alapelemére a talcat, ligyelve arra, nehogy kildttyenjen a masszabol
az alapelemre, mert ez kérosithatja az aszal6 berendezést.

» Mikdzben a tekercseket aszalja, ne mozditsa el a helyérdl a késziiléket.

« Allitsa be az EZIDRI SNACKMAKER-t kozepes (medium) hémérséklet fokozatra, az
EZIDRI ULTRA 1000-¢t pedig 55 °C-ra.
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* A legtobb tekercs akkor tekinthetd megszaritottnak, ha mar a kozepe nem ragad. Azonban a
bananbdl és a bogyds gylimolesokbdl késziilt tekercsek kissé ragaddsak maradnak. Ha bogyds
gyiimolcsbol akarunk tekercset késziteni, jobb ha kombinaljuk mas gytimolccsel, mert igy az
elkésziilt tekercs nem lesz annyira magvas és morzsol6do.

» Az atlagos aszalasi id6 12-14 ora, azaz egy ¢jszakan keresztiil.

* Ha piiré formaban aszaljuk a gylimoélesot, akkor az elkésziilt tekercs allaga egyenletesebb
lesz. Ha csak 0sszezuzzuk, akkor az allaga egyenetlenebb lesz és hosszabb ideig kell aszalni.
A banant ¢és a kiwit jobb, ha csak 0sszeziizzuk, nem pépesitjiik.

* A megszaradt masszat még melegen vessziik le a talcardl és felgdongyoljiik. Felgongyolve
hagyjuk kihtilni. Az elkésziilt gytimdlcstekercseket jol zarddd edényben taroljuk. Ha hiitébe
tessziik, akkor még tovabb eltarthato.

Felhasznalasuk: A gylimdlcstekercsek izletes ragcsalnivalok. Ha vissza akarjuk duzzasztani,
mivel piiréként vagy szoszként kivanjuk felhasznalni, egy rész vizet vagy gyiimdlcslevet
adjunk egy rész tekercshez. Ha cukormentes dzsemet akarunk nyerni a tekercsb6l, harom rész
tekercset 4ztassunk be egy rész forrd vizbe.

C. TUDNIVALOK A ZOLDSEGSZARITASROL

Szaritasi hdmérséklet: Ezidri Ultra 1000 50 °C
Ezidri Snackmaker Kozepes (medium) fokozat
Atlagos szaritasi idé: 6-10 ora

A kiilonféle zoldségek eltérd szaritasi idot igényelnek. A szaradasi idot befolyasolja a szeletek
vastagsaga, nedvességtartalma, a levegd paratartalma, stb.

Jol szellOztetett helyre tegye az aszald késziiléket, nehogy a szaradd zoldségbdl kijovo
nedvességet a késziilek 0jbol visszaszivja. Friss, ropogds zoldségeket valasszon a széritashoz,
hogy j6 mindség1 szaritott terméket kapjon. A zoldségeket szintugy, mint a gylimolcsoket,
éretten kell leszedni és a lehetd leghamarabb széritani, ezaltal elkeriilvén a tapérték
csokkenését.

ELOKESZITES

Mossa meg alaposan a zdldséget és tavolitson el rola minden esetleges sériilést. A zoldséget
lehetdleg 5 mm-es vastagsagu szeletekre vagjuk egy ¢les késsel vagy zoldségszeletelovel. A
spargat és a zoldbabot ferdén, hosszabban szeleteljiik (francia tipusu szeletelés).

ELOKEZELES

A zoldbabot és a zoldborsot gdézoljik, mivel igy elpusztitjuk a mikroorganizmusokat,
megallitjuk a romboldé kémiai folyamatokat, megérizzilk a termék szinét, leallitjuk a
tovabbérési folyamatot, €s egyben gyorsabban szarad a z6ldség is.

GOZOLES
Egy talban tegyiink kb. 20 mm magassagban vizet ¢s forraljuk fel. Tegyilik a mar el6zdleg

felszeletelt zoldséget egy szlirdre, helyezziik bele a talba €s tegylink a talra egy jol zar6 fedot.
Hagyjuk igy a zoldséget g6z6lddni a tdblazatban megadott ideig. A g6zolés befejezése utan
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azonnal tegyiik a zoldséget jeges vizbe, hogy megallitsuk a tovabbfolési folyamatot. Szlirjiik
le a zoldséget és szaritsuk meg papir torlokenddvel.

MIKROHULLAMOS ELOKESZITES
Tegye a felszeletelt zoldséget a mikrohulldmt edényébe és f6zze a normal f6zési id6 3/4
részeig. Az elékezelés soran a f6zési id6 felének elteltével kavarja meg a zoldséget.

A TALCAK FELTOLTESE
Teritse szét a zoldségszeleteket egy rétegben a talcakra. Minden egyes talcan kb. 1/2 kg friss
z0ldség fér el.

SZARADASI TESZT

Vegyen ki egy szelet zoldséget, hiitse le, hajlitsa meg majd tépje ketté. A készre széritott
z0ldségnek egészen keménynek kell lennie, és nem szabad tartalmaznia foltokban
nedvességet.

VISSZADUZZASZTAS

Minden egyes csésze zoldséghez kb. 1 1/2 (masfél) csészényi vizet adjunk. Hagyjuk azni (kb.
20 percig), aztan jarjunk el a szokasos fOzési recept szerint. A forrd viz gyorsitja a
visszaduzzasztasi folyamatot. A levesekhez vagy porkoltekhez szaritott forméaban adjuk a
z0ldséget, nem kell el6zdleg beaztatni, mivel a f6z¢&s soran visszaduzzadnak a zoldségek.

PORRA SZARITOTT ZOLDSEGEK
Néhany széritott zoldséget (példaul hagyma, fokhagyma, gomba és zeller) porra ztzhatunk és
igy hasznalhatjuk fel levesekhez, bébi ételekhez és salatakhoz.

Szaritasi hdmérséklet: Ezidri Ultra 1000 50 °C
Ezidri Snackmaker Kozepes (medium) fokozat

ZOLDSEGEK SZARITASI IDOTABLAZATA

ATLAGOS ‘ ‘
n , P i SZARADASI | FELHASZ-
ZOLDSEG ELOKESZITES SZzﬁ}l]{)IgASI PROBA NALAS
Brokkoli, Mossa meg alaposana | 6-8 6ra Ropogos Levesek, raguk

karfiol tomor fejeket. Minden
egyes rozsat vagjon fel
hosszaban 5 mm-es
szeletekre és dobja forro
vizbe 3 percre.

Cékla FOzze puhéra, hiitse le, | 8-10 6ra Hajlithato Levesek, raguk
azutan szeletelje 5 mm-
es szeletekre.
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Cukkini Vagja le a végeit, aztan | 7-9 ora Hajlithat6 Levesek, raguk
szeletelje 5 mm-es
szeletekre. Lehetdleg
elkiilonitve szaritsa.

Gomba A fiatal gombakat 6-10 ora Ropogos Levesek,
kefével tisztitsa meg, $z0szok,
vagy torolje at egy omlettek,
nedves ronggyal. pizzak,
Egészben, vagy lepények,
szeletekben szaritsa. fliszerezés

Hagyma Vegye le a héjat, vagja le | 6-10 6ra Ropogos Levesek,

a két végét. Vagja 5 mm- $z0szok,
es szeletekre, vagy porkoltek,
korszeletekre. Lehetdleg fiiszerezés
elkiilonitve szaritsa.

Paprika Vagja fel 5 mm-es 8-10 ora Hajlithato Magyaros
csikokra. Tavolitsa el a ételek, levesek,
maghézat. KIVALO porkoltek stb.
FUSZERPAPRIKAT fiiszerezése
KESZITHET!

Paradicsom Mossa meg az érett, 10-14 ora Hajlithat6 Levesek, olasz
kemény paradicsomokat. ételek, porra
Vagja fel 5 mm-es torve altalanos
szeletekre. Azonnal fliszerként
helyezze a talcara. A
tulérett paradicsombol
készitsen tekercset.

Sargarépa, Hémozza meg és vagja |8-10 ora Hajlithato Levesek, raguk

petrezselyem | fel 5 mm-es szeletekre,
vagy reszelje le és dobja
forr6 vizbe 5 percre.

Spenot Mossa meg alaposan, 6-8 oOra Morzsolékony | Fozelékek,
majd tépje le a szarat. levesek,

Rovid id6re dobja forrd burgonyapiiré
vizbe. Ugyeljen r4, hogy

vékony rétegben

helyezze a talcara.

Uborka Szeletelje fel a 6-8 oOra Hajlithat6 Szaraz
meghamozott vagy allapotban
hamozatlan uborkat 5 salatdkba
mm-es szeletekre.

Zeller Tisztitas utdn vagja fel 5 | 7-9 ora Ropogos Levesek, raguk
mm-es szeletekre.

Z06ldbab Vagja fel a fiatal 4-6 ora Morzsolhaté |5 percig forralja,
z6ldbabokat 20 mm hogy
hosszu darabokra. Dobja visszaduzzadjon,

3 percre forro vizbe.
Minden téalcara csak egy
rétegben teritse szét. Ne
szaritsa ki tulsagosan.

aztan hasznalja,
mint a friss
babot
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Z61ldborso Fejtse ki a fiatal borsot | 5-8 ora Morzsolhaté | Keverje mas

¢s dobja forro vizbe. zoldségekkel
Minden téalcara csak egy levesekbe,
rétegben teritse szét. Ne ragukba

szaritsa ki tulsagosan.
Ajanlott a szitabetét
hasznélata.

Megjegyzés: A tablazatban feltiintetett szaritasi ido csupan tajékoztato jellegii.

Koriilbeliili szaritott zoldségkihozatal friss termékbol:

Friss termék Szaritott termék

10 kilo6 sargarépa 1 1/2 kil6 szaritmany

10 kil zeller 1 kilo

10 kil6 hagyma 1 kilo

1 fej hagymal 1/2 evékandlnyi por vagy 1/4 csészényi szeletelt hagyma
10 kil6 z6ldborso 2 kilo

10 kil6 spenot 1 kilo

1 csésze spenot 2 evOkanalnyi spendt por

10 kil6 paradicsom 1 kilo

1 k6zepes nagysagu paradicsom 1 evOkanalnyi paradicsom por

D. GYOGYNOVENYEK ES FUSZERNOVENYEK SZARITASA

Szaritasi hdmérséklet: Ezidri Ultra 1000 35/40 °C
Ezidri Snackmaker Alacsony (Low) fokozat
Atlagos szaritasi ido: 4-8 ora

A fliszernovények konnyen szarithatok és tehetdk el télire levesekbe, ragukba, porkoltbe, stb.
Az Ezidrivel széritott fliszerndvények megorzik ragyogd sziniiket €s tapértékiik nagy részét,
noha természetesen a frissen szedett fiiszernovényeknek mindig erdsebb az illata és aromaja,
mint a szaritottnak.

Széritashoz kora reggel szedjiik a friss, zsenge fliszerndvényt, mivel ilyenkor a legteljesebb az
aromajuk.

Széritsuk szarukkal egylitt, mert szaradds utdn konnyen lemorzsolhatjuk a szarrol. Ha
magvakat szaritunk, azokat még tovabb kell szaritani, miutan kihiivelyeztiik.

Ha tal magas hémérsékleten szaritjuk a fiiszernovényeket, akkor azok megbarnulnak. Eppen
ezért ligyeljiink arra, hogy a beallitott hdmérséklet ne haladja meg a 35 °C, illetve alacsony
(LOW) fokozatra allitsuk a késziiléket gyogynovények esetében és 40 °C fokra vagy alacsony
(LOW) fokozatra fliszerek esetében.
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ELOKESZITES:

Szedjiik le a novényt a fas szarrdl €s mossuk meg alaposan. A 1lagy szarrol mar kdnnyen
lemorzsolhatok a levelek és magvak szaradas utan.

TALCARA HELYEZES:

Helyezze el a tdlcan a szitat, mivel igy megel6zi a kisebb levelek lepotyogasat a talcarol.
Minden egyes talcara mindossze egy rétegnyi novényt helyezziink. Ha kdtegben szaritjuk a
ndvényt, akkor haszndlnunk kell a kozgytiriit, amivel megmagasithatjuk a talcat ( a kozgytirik
kiilon megvasarolhat6 tartozékai a késziiléknek).

SZARADASI PROBA:

Ha a novény leveleit az ujjaink kozott Osszemorzsolhatjuk, akkor a novény kelldképpen
megszaradt. A magvak akkor tekinthetok kelléen szaraznak, ha torhetéek. Morzsoljuk le a
leveleket a novény szarardl és hiitsiik le miel6tt egy jol zard tarold edénybe belerakjuk.
Néhany nap mulva ellendrizze, hogy nem tomorodott-e ez 1d6 alatt a szaritott novény. Ha a
ndvény tovabb tomorddott, akkor még tovabb kell szaritani.

TAROLAS:

A novényeket nem atlatszo, jol zarod iivegben taroljuk, sotét, hiivos helyen. Esetleg
megOrolhetjiik, vagy Osszezuzhatjuk, amikor felhasznaljuk, igy tobb aromat bocsat ki
magabdl a fiiszer. Ugyeljiink arra, hogy a szaritott ndvényeket tartalmazé iivegeket lassuk el
cimkével, mivel a szaritott ndvényt késébb nehéz lesz felismerni.

A SZARITOTT NOVENYEK FELHASZNALASA:

Egy kil nyers novénybdl kb. 125 gramm szaritott névényt kapunk, tehat dvatosan adagoljuk
az ételbe. Néhany fliszer, mint példaul a koriander vagy a bazsalikom gyorsabban veszti el az
aromajat, mint mas fliszerek, ezért ezek mindsége hamarabb romlik.

GYOGYNOVENYEK HASZNALATA TEAKESZITESHEZ:

Egy pupozott tedskandlnyi szaritott gydgyndvényt dobjunk bele egy csésze forrd vizbe.
Hagyjuk 5 percig allni, majd szirjiik le.

E. EGYEB ELELMISZEREK SZARITASA

A fenti fejezetekben emlitett gyiimolcsok, novények mellett husokat is szérithatunk a
késziilékkel.

A kulonféle husok szaritasi hémérséklete:

Ezidri Ultra 1000 60 oC
Ezidri Snackmaker Magas (HIGH) fokozat
Az étlagos szaritasi 1do: 6-8 ora.

Szaritott halszeletek
Nyers, sozott, esetleg fiistolt halszeletekb(El készitjiik, amelyet aztan az aszald/szaritd
késziilékben megszaritunk, hogy minél alacsonyabb legyen a hiis nedvességtartalma.

Szaritott fott hlisok vagy husos készételek
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Elészor megfozziik a hust, aztan kis csikokra vagjuk és megszaritjuk. Készétel részeként is
szarithatjuk a hust (példdul porkolt, ragu, stb.), amelyet felhasznalaskor vizzel
visszaduzzasztunk. Erre alkalmas a csirke, diszné vagy marhahus.

Szaritott pacolt marhahus
Pécoljunk fél kil6 marhahust, amelyet 5 mm-es vastagsagl, hosszi csikokra vagtunk, az
alabbi modon:

4 evbékanalnyi szdja sz6sz

4 evOkanalnyi Worcestershire sz6sz
1 evOkanalnyi paradicsomszdsz

1/4 kavéskanalnyi fekete bors

2 cikk fokhagyma

1/2 kavéskanalnyi s6

1 evékanalnyi reszelt gyombér

1 evOkandlnyi curry por

Ebben a pacban megforgatjuk a huscsikokat, lefedjiik, és a hiitdben hagyjuk allni 6-8 orat.
Amikor kivessziik a hiitébdl, kissé lecsopogtetjiik. Az elsé (legalul 1évd) talcara tomor
béleldlapot helyeziink, a tobbi talcara pedig szitadt. Ezekre helyezziik a huscsikokat. Négy
oranyi szaradas utan megforgatjuk a hiisokat. A szdritasi hdmérsékletet 60 oC fokra, illetve
magas (HIGH) fokozatra allitsuk be. Ha a hus hajlik, de nem torik el, akkor kész a széritott
hts. A hasban nem szabad maradnia nedvesség-foltoknak. Az ily médon megszaritott has 4
hétig all el. Ha hosszabb ideig akarjuk eltartani, tegyiik a hiitdbe vagy mélyhiitobe.

TANACSOK:

A husokat lehetdleg a rostokra merdlegesen vagjuk éles késsel. A husokrdl szedjiink le
minden zsiradékot, mert az nem képes kiszaradni. Teljesen f6zziik meg a hust (ha fott hust
szaritunk), és azutdn vagjuk fel 5 mm-es vastagsdgu csikokra, vagy 10 mm-es vastagsagu
kockakra.

Fott halszeletek szaritasat és visszaduzzasztasat nem ajanljuk.

A fott husok atlagos eltarthatosaga 6 hét, ha jol zarodé edényben taroljuk, 8 hét, ha hiitdben
taroljuk, és 6 honap ha mélyhiitében taroljuk.

Ugyeljiink arra, hogy ha készételeket szaritunk, ne feledjik el bekenni olajjal a talcara
helyezendd tomor béleldlapot. A husokat 60 oC fokon, illetve magas (HIGH) fokozaton
szaritsuk 6-8 oran at. Kb. 3 ora elteltével forgassuk meg a htisokat.

A visszaduzzasztds ugy torténik, hogy egyszeriien hideg vizbe beaztatjuk a hust, és lassu
tlizon felfézziik, amig teljesen visszaduzzad.

IV. RECEPTEK ASZALT ES SZARITOTT ELELMISZEREK
FELHASZNALASAVAL

Aszalt, vegyes gyiimolcsleves

Hozzavalok:

150 g vegyes aszalt gyiimdlcs (szilva, sargabarack, alma. stb.)
1 kisujjnyi fahé;

kevés cukor, méz vagy édesitOszer

30 g rizsliszt

50 g mazsola
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0,5 dl rum

1 nagyobb savanykas alma
2 dl félédes fehérbor

sO

1/2 citrom

Az aszalt gyiimolcsoket meleg vizzel ledblitjiik, 2-3 orara langyos vizbe vagy tedba aztatjuk,
ismét leoblitjiik és 8 dl hideg vizzel feltessziik foni.

A mazsolat 1 6rara rumba aztatjuk, lecsepegtetjiik. A f6zés alatt 4116 gyiimolcshoz hozzaadjuk
a fahéjat, 3-4 csik citromhéjat, a citrom atszlirt levét, egy csipet sot, izlés szerint édesitjiik €s
puhéara fozziik.

A rizslisztet simara keverjiik a borral, a lassi forrdsban 1évé leveshez adjuk, 10 percig
Osszeforraljuk. Ezutan eltavolitjuk a fahéjat és a citromhéjat, a leveshez adjuk a mazsolat és a
meghamozott, kockdra vagott almat. éppen csak felforraljuk, kiilonben az alma szétfo.
Melegen, hidegen egyarant finom!

Megjegyzés: ha gyerek is kap beldle, természetesen nem borral, hanem vizzel készitjik, a
mazsolat is langyos vizben aztatjuk be - karpotlasképpen nyomhatunk a leves tetejére néhany
habrozsat tejszinbdl.

Csontleves szaritott zoldségbol

Hozzavalok:

30 dkg karajcsont

1 1/2 liter viz

4 dkg szaritott vegyes leveszdldség
1 evékanal Vegeta

1 - 2 szaritott paradicsomkarika

A megmosott csontot feltessziik foni hideg vizbe. 2 kavéskanal soval, 4 dkg szaritott vegyes
leveszoldséggel, a szaritott paradicsomkarikaval és 1 evokanal Vegetaval izesitjiik. 30 percig
gyengén forraljuk, illetve addig, amig a csonton levé hiis puha lesz.

Grizgomboccal vagy levestésztaval talaljuk.

Gombaleves

Hozzavalok:

10 dkg szaritott varganyagomba (vagy egyéb szaritott gomba)
1/2 dkg szaritott petrezselyemlevél

s0, paprika, olaj, liszt, tejfol

A jol megmosott gombat 1 1/2 liter sds vizben puhdra fozziik. Labasban 10-15 percig, 2
evokanal olajon 2 evdkanal lisztet kicsit megpiritunk, beletessziik a visszaduzzasztott
petrezselyem levelet és egy kavéskanal pirospaprikat. Hideg vizzel simdra keverjiik, majd a
forrasban 1évé gombaléhez ontjiik. Osszeforraljuk. Talalas elétt 2 evokanal tejfolt adunk
hozza.

Paprikas sertésszelet

Hozzavalok:
60 dkg sertéscomb
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3 dkg zsir

2 dkg széritott hagyma

4-5 szaritott paradicsomkarika
2 deci tejfol

2 kavéskanal liszt

s0, cukor

A sertéscombot szeletekre vagjuk, jol kiverjiik és besézzuk.

A kuktaba vagy a labasba 3 dkg zsirt (vagy 3 evdkanal olajat) tesziink és kozepes tiiznél a
szeletek mindkét oldalat szép pirosra siitjiik. Ezaltal gyakorlatilag a hus meg is puhul, ha a
miveleteket gondosan odafigyelve végezziik. A megsiilt szeleteket kiszed;jiik egy talra.

2 dkg széritott hagymat 0,5 dl vizbe 10 percre beaztatunk, majd a ldbasban levd zsiradékon
vildgosra piritjuk. Ezutan a tizrdl levéve 2 kdvéskanal édes vagy enyhén csipOs paprikat, 4-5
szaritott paradicsomkarikat, so6t és 3 deci vizet adunk hozza. A Kkisiilt szeleteket
visszahelyezziik a 1abasba és az egészet egylitt még kb. 10-15 percig fozziik.

2 deci tejfolbe 2 kavéskanal lisztet simara elkeveriink és a husra Ontjiik, egy kavéskanal
cukrot is adunk hozza. Ezutdn mar csak egyet forr és talalhatdo az étel. Makardnival vagy
metélt tésztaval talaljuk, télen céklaval, nyaron zoldsalataval finom, kiados étel.

Gombas sertésszelet

Hozzavalok:

60 dkg sertéscomb

3 dkg szaritott gomba

3 evOkanal olaj vagy egy tojasnyi zsir
2 evokanal mustar

1 kavéskanal s

2 dl tejfol

2 kavéskanal liszt

1 dkg cukor

Szép szeleteket vagunk a sertéscombbol, kiverjiik €s besozzuk. Egy ideig allni hagyjuk, hogy
a 50 jol atjarja a hust. A 3 dkg szaritott gombat jol atmossuk. Ovatosan kiszedjiik a vizb6l és 2
dl tiszta vizbe bedztatjuk.

Ha kuktdban készitjiikk, akkor a kuktaba tesszilk a 3 evdkanal olajat és kozepes tliznél
megsiitjiik a szeletek mindkét oldalat szép pirosra. Egyszerre csak annyi szeletet tegyiink a
kuktaba, amennyi jol elfér. A kisiilt szeleteket egy tanyérra kiszedjiik. Ha minden szeletet
atsiitottiink, mind visszarakjuk a kuktaba. 2 evékanal mustart, a bedztatott gombat, egy csipet
sot, és a beaztatott gomba levét, kb. 1,5 dI-t tesziink ra. 25-30 percig fozziik.

Ezalatt a 2 kévéskanal lisztet a 2 dl tejfollel apranként elkeverjiik, hogy szép sima legyen. Ha
a hiis megpuhult, a huslével is kicsit felengedjiik a habaréast és az egész masszat raontjiik a
husra. Gyenge gazon 2-3 percig atforraljuk. 1 kavéskanal cukor hozzdadasaval kellemes izt
kapunk.

Makardnival vagy siilt burgonyaval egyarant finom, kiados étel.

Franciasalata szaritott zoldségekbdl
Hozzéavalok:

szaritott sargarépa, petrezselyemgyokér, pasztindk, zeller, almakocka
tejfol
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tojas
mustar
so, cukor

A szaritott zOldségféléket legjobb huslevesben megfézni, de lehet csak sés vizben is. A
szaritott almakockat nem kell el6kezelni.

Az egész tojast talban elkeverjiik csipet soval, cukorral, 2 evOkanal mustarral, pici ecettel és 2
dl tejfollel. Ebbe a tejfolos majonézbe keverjik bele a megfétt zoldségféléket és az
almakockat.

Azonnal fogyaszthato.

Almas lepény aszalt almabol

Hozzavalok:

30 dkg liszt

15 dkg zsir

25 dkg aszalt almakocka
25 dkg cukor

pici s6

stitOpor

1 citrom reszelt héja
fahé;

tojas

1 dl tej

A 30 dkg lisztet 15 dkg zsirral, 1 egész tojassal, 1 kanal cukorral, csipet soval, fél tasak
siitOporral ¢és 1 deci tejjel Osszegyurunk. A masszat pihentetjiik. Ezalatt elkészitjilk a
tolteléket. 25 dkg aszalt almakockat 7,5 dl vizbe beaztatjuk és 10 percig allni hagyjuk. 25 dkg
cukrot adunk hozza, 1 egész citrom reszelt héjat, kevés oOrolt fahéjjal és kanallal jol
Osszedolgozva 10 percig gyenge tlizon Osszefézziik, hogy a cukor elolvadjon és az izek
keveredjenek.

Ha a toltelék kihtilt, a tésztat kettévagjuk, egyik felét kinyujtva a tepsi aljaba tessziik, erre jon
ra az almatoltelék, majd a tetejére ismét tészta kertil.

Forré siitbben kozepes tliznél siitjiikk. Siités elott a tészta tetejét villaval helyenként
megszurjuk, hogy a siités kozben az almabol a géz el tudjon tdvozni.

Siités utan a tetejét porcukorral meghintjiik, és ha kihiilt, kocka alaktra felvagjuk. Kb. 28 db
stitemény lesz beldle, ami kb. 14 adag.

Gyiimolcssalata aszalt vegyes gyiimolcsbol

Hozzavalok:

1/2 csésze aszalt szibarack
1/2 csésze aszalt sargabarack
1/2 csésze aszalt eper

1/2 csésze aszalt szilva

1/2 csésze aszalt alma
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4 csésze viz vagy gyiimolcslé
1/2 csésze konyak (tetszés szerint el is hagyhato)

A gyiimdlcsoket addig aztassuk a vizbe vagy a gyiimolcslébe, amig visszaduzzadnak. Adjuk
hozza a konyakot. Talalas el6tt jol hiitsiik be.

Cukrozott kiwi- és narancsszeletek (glacé)

Hozzavalok:

1 kil6 gyiimdlcs, vegyesen
2 csésze viz

1 csésze cukor

Hamozzuk meg a gylimolcsoket és vagjuk fel 5 mm-es szeletekre. Tegyiik a vizbe a cukrot és
forraljuk fel. Hitsiik le a szirupot, és helyezziik bele a gyiimolcsszeleteket. Hagyjuk a
gylimolcsot a szirupban egy egész ¢éjszakara. Masnap O&vatosan csopogtessik le a
gyiimolcsszeleteket és tegyiik egy rétegben a szitaval kibélelt talcakra. Aszaljuk 55 °C fokon
vagy kozepes (MEDIUM) homérsékleten kb. 12-14 6ran at.

Ha elkésziilt az aszalas, két modon is talalhatjuk a gytimolcsoket:

» Martsuk a gylimolcsszeletek egyik felét olvasztott étcsokoladéba.

* A gylimolcsoket helyezziik 1/2 csésze menta likOrbe, ebben duzzasszuk vissza.
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AZ ELKESZITETT FINOMSAGOKHOZ JO ETVAGYAT KIVANUNK!

Ez a termék veszélyes hulladéknak mindsiilé anyagokat tartalmaz, amelyek haztartési
hulladékként nehézfémekkel, miianyagokkal, szintetikus ragasztoval stilyosan karositjak a
kornyezetet, ezért a kiselejtezés utan a termék hulladékként csak elkiilonitve gytijthetd!

Az elkiilonitett gylijtés tekintetében minden EU tagallamban visszavételi és begytijtési
rendszer all rendelkezésre.
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JOTALLASI JEGY (sorszama: 0127974)
Model: EZIDRI tipusu termékhez
Az elado tolti ki:

A vasarlas napja: 20...., €V, cccceiviniiiinnnns ho, ...... 1721 1 A
(alairas, bélyegzd)

Tisztelt Vasarlo!

A Bitalon Kft az eladott késziilékre 12 honap jotallast vallal a 151/2003. (1X.22.) Korm.
Rendelet eldirasa szerint. Kérjiik olvassa el a szakemberek altal 6sszeéllitott hasznalati
utmutatot. A szabalytalan hasznalat miatt bekdvetkez6 hiba javitasi koltsége a jotallasi idon
beliil is a vevot terheli.

Jotallasi feltételek

A jotallasi igény csak a szabalyosan kitoltott jotallasi jeggyel és a szamlaval vagy vasarlasi
blokkal egyiittérvényesithetd. A jotallasi idon beliil a 151/2003. (IX. 22.) Korm. Sz. rendelet
alapjan kell eljarni.

A jotéllas idotartama egy év a vasarlas napjatol szamitva. Ha a fogyaszto a fogyasztasi cikk
meghibasodasa miatt a vasarlastol szamitott harom munkanapon beliil érvényesit csereigényt,
a forgalmazo6 koteles a fogyasztasi cikket kicserélni, feltéve, hogy meghibasodasa a
rendeltetésszerli hasznalatot akadalyozza. A fogyaszté a kijavités iranti igényét a Forgalmazé
altal feltiintetett javitd szolgalatnal érvényesitheti.

A hibas termék kijavitasat vagy cseréjét a PTK 306 § (2) értelmében megfeleld hataridon
beliil kell elvégezni. Ha a hiba jellege miatt vita tamad a fogyaszté és a forgalmazo kozott, a
fogyasztd szakvéleményt kérhet a Fogyasztévédelmi Feliigyeldségtol. A vizsgalat dijkoteles.

A fogyaszt6i szerzddés keretében érvényesitett szavatossagi €s jotallasi igények intézésérol a
49/2003. (VII. 30) GKM rendelet intézkedik. A jotallas a fogyasztonak térvénybdl eredd
jogait nem érinti.

A JAVITAS HELYE:

A terméket a vasarlonak kell beszallitani a lakohelyén 1évo javitoszolgalathoz, szervizhez, ha a
lakoéhelyén ilyen nem miikddik, akkor abba az iizletbe, ahol a késziiléket vasarolta, vagy a
BIOTALON Kft. Kézponti Szervizéhez. (Célszerlien az eredeti csomagolasaban, személyesen, vagy
postai uton.) Célszert, ha el6zetesen felhivja a vevOszolgalatot.

Szervizek:

Aqua Pont Bt. Budapest, Hernad utca 56/b  Tel: 343-4953

Tempo Szovetkezet 1053 Budapest, Bajcsy Zsilinszky u. 56 Tel: 312-2876

Biotalon Kft 7300 Komlo, Altaré ut 10, 72/482017
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A SZERVIZ TOLTI KI! A VASARLO TOLTI KI! AZ ELADOSZERV
TOLTI KI
Bejelentés idépontja A hiba észlelésének idépontja: JOTALLASI
SZELVENY

Tipus: EZIDRI

FEladas kelte:

Alairés (PH)

A hiba leirasa:

...... év......h6 ... nap

Alairas (PH)
A SZERVIZ TOLTI KI! A VASARLO TOLTI KI! AZ ELADOSZERV
TOLTI KI
Bejelentés idépontja A hiba észlelésének idSpontja: JOTALLASI
SZELVENY

Tipus: EZIDRI

FEladas kelte:

Aléiras (PH)

A hiba leirasa:

Alairas (PH)
A SZERVIZ TOLTI KI! A VASARLO TOLTI KI! AZ ELADOSZERYV
TOLTI KI
Bejelentés idépontja A hiba észlelésének idépontja: JOTALLASI
SZELVENY

Tipus: EZIDRI

Eladas kelte:

Alairés (PH)

A hiba leirasa:

Alairas (PH)
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