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Navod na pouZzitie/receptar

Zaruéné podmienky a servis

1. Zaru¢na doba susi¢iek je 24 mesiacov odo dna nakupu alebo prevzatia zasielky pri
predaji na dobierku.

2. Pocas zaruénej doby ma uzivatel’ narok na bezplatné odstranenie vad vyrobku.

3. Poskodenie vyrobku spdsobené jeho nevhodnym pouzitim nie je vadou vyrobku.

4. Vadami vyrobku d’alej nie st poskodenia vzniknuté:
» nedodrzanim bezpe¢nostnych predpisov na pouzivanie vyrobku,
*  mechanickym po$kodenim nasledkom padu, narazom, pri preprave apod.,
= neopravnenym zasahom do elcktrickej, alebo mechanickej Casti vyrobku,
»  vniknutim cudzich predmetov alebo susenej naplne do vnutorného priestoru

zakladnej jednotky.

5. Vadou vyrobku nie je opotrebovanie primerané dobe pouZivania vyrobku.

6. K zarucnej oprave musi byt predlozeny riadne vyplneny Zaruény list s vyrobnym
¢islom zhodnym s ¢islom na zakladnej jednotke.

7. Narok na odstranenie vad vyrobku uplatiiujte u predavajiceho, u ktorého bol vyrobok
zakupeny.

LINKA POMOCI A SERVIS (zaruény aj pozaru¢ny).
Tel. +420 485 130 303

Ridici systémy, spol. s r. 0.
Jablonecka 648/8

460 01 Liberec 1

e-mail: info@mamedoma.sk

Vyrobca: Dovozca do EU:
Hydraflow Industries Ltd Ridici Systémy, spol. s r.0.
29 Montgomery Crescent Jablonecka 648/8

Upper Hutt, Wellington 460 01 Liberec 1

New Zealand [ Ceska republika

Predpisy EU platné pre vyrobok

73/23 EEC vyrobky nizkeho napatia

89/336/EEC EMC

93/68/EEC  oznadovanie CE

89/109/EEC bezpecnost pre styk s potravinami 2002/95/EC



PREDPISY NA POUZITIE SUSICIEK

10.

Precitajte si podrobne cely navod, hlavne zdsady pre bezpe¢nost prevadzky a
podmienky zaruky.

Nepouzivajte susicku k inym ucelom, nez k suSeniu ovocia, zeleniny, hib, bylin a
kvetov.

Susicky sa zapinajii a vypinaju zapnutim privodnej elektrickej Snury do zasuvky.
Susi¢ky nemaji samostatny siet'ovy vypina¢, nevypinaji sa gombikom termostatu!

Ak susicku zapinate prvykrat, presvedcite sa, ¢i sa ventilator v pristroji otaca. Zistite to
zrakom alebo sluchom. Ak sa ventilator neotaca, vypnite okamzite pristroj a vratte ho
Vasmu dodavatelovi.

Potraviny na susenie ukladajte na sita skor, ako ich za¢nete stohovat’ (ukladat’ na seba)
na zakladnu jednotku susicky.

Pouzivajte iba doplnky dodavané vyrobcom.

Chrante susi¢ky a sitd pred padmi na zem alebo na stol i z malej vysky a pred padom
predmetov na ne.

Pri umyvani sit postupujte obzvlast opatrne, aby nedo$lo k prelomeniu mriezky sita.
Viac je o udrzbe susiciek v Casti ,Udrzba sugiciek*.

Chrante susicky pred otvorenym ohniom a horicimi predmetmi.

Nenechavajte susicky na zemi v prachu a vlhkosti, nepouzivajte ich na otvorenych
priestranstvach.

Bezpecnostné predpisy

Pri akomkol'vek pouziti suSi¢iek musite vzdy dodrziavat’ tieto predpisy:

pri akejkol'vek manipulécii so susi¢kou (Cistenie, prenasanie apod.) musi byt privodna
elektricka $nura vytiahnuta zo zasuvky, t. j. suSicka musi byt bezpodmiene¢ne vypnuta,
susi¢ka, privodna $ntra ani zastr¢ka nesmu prist do styku s vodou, alebo inou
tekutinou,

chrante susicky pred vniknutim vody, tekutin, susenych potravin a cudzich predmetov
do akéhokol'vek otvoru zakladnej jednotky,

ak pripravujete na suSenie pastovité potraviny, féliovit misku polozte na sito, nalejte do
misky napli a az potom stohujte sita na susicku,

nenechavajte visiet’ $ntiru cez okraj stolu alebo pultu, neklad’te ju na hortice predmety a
ziadne predmety neklad’te na $nuru,

nepouZivajte susi¢ku, ak ma poskodenu §nuru alebo zastréku, ak sa vyskytne porucha
alebo pri akomkol'vek inom poskodent,

pri akejkol'vek poruche elektrického zariadenia susi¢ky ju osobne alebo postou doructe
k vyskusaniu, nastaveniu alebo oprave; susicky moze opravovat' len organizacia,
poverena dovozcom.



f ZAKLADNE UDAJE

Popis pristrojov

Susicky sa skladaju zo zakladnej jednotky (vnutri je
ventilator a vyhrevna $pirala s termostatom), sit, veka a
%—T prisluenstva. Stcastou dodavky je 5 sit, 1 foliova

7\ S miska, 1 sietka.

Vetracimi otvormi v zakladnej jednotke sa nasava
vzduch, ohrieva sa na termostatom nastavent teplotu a
systtmom rozvadzacich komorok po obvode sit sa vhana do vnutorného priestoru
jednotlivych sit. Stredovym otvorom sit a veka je Cast’ vzduchu vytla¢and von, Cast’ sa
nasava spat’, dohrieva sa a vhana do priestoru sit.

Typ: Snackmaker FD500 | Ultra FD1000
DIGITAL DIGITAL

Max. pfikon ve W: 500 1000

Primérny pfikon ve W: | 100 — 200 200 — 500

Teplotni rezimy: 30°C-60°C 30°C-70°C
(nastavitelné po 5 °C) (nastavitelné po 5 °C)

Hmotnost v kg: 1 — 24 hodin 1-48 hodin
(nastavitelné po 1 hodiné) Lr;adsi;aév)ltelne pol

Pramér susicky v mm: 34 4,7

Pocet sit: 340 390

Max. pocet sit pro

T o 5 5

suseni bylin a kvétin:

Max. pocet sit pro

suSeni ovoce a 15 30

zeleniny

Max. pocet sit pro

suSeni mixovanych

produkt a hotovych 12 24

jidel

Nastavenie teplot suSenia a doporucené teploty pre suSenie su uvedené nas. 7.

Zvysenie susiacej kapacity: Susicky su konstruované ako stavebnicové pristroje tak, aby
bolo mozné dokupovanim d’al$ich sit rozsirovat’ ich susiacu kapacitu. Pri rozsireni susic¢ky
na 15 sit sa nezvysuje prikon susicky a Cas suSenia sa nepredlzuje. Vyrobca nedoporucuje
pouzivat’ viac sit s ohl'adom na zaistenie spravneho pradenia vzduchu i z dévodu unosnosti
zakladnej jednotky a pevnosti sit.

PrisluSenstvo

Foliova miska: Je uréena na susenie pastovitych naplni na zaviny (sto¢ené ususené placky).
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Siet’ka: Vyberatelna pruzna vlozka s jemnymi ofkami na suSenie drobnych kuskov. Jej
pouzitie zaroven ul'ah¢uje umyvanie sit.

AKO POUZIVAT SUSICKY

1. Zoberte sita a oddel'te ich od seba. Pred pouZitim ich umyte teplou vodou so saponatom
a dobre oplachnite.

2. Kusky potravin polozte oddelene vedl'a seba na sito. Ak susite pastovité naplne, potrite
zl'ahka foliovi misku stolovym olejom a presvedcite sa, ¢i hmota nepreteka cez okraj.

3. Nastavte na termostate pozadovani teplotu suSenia. Zapnite pristroj a nechajte ho
chvil'u zahriat’.

4. Ak mate vSetky sitd pripravené, poloZte ich na susi¢ku. Na susi¢ku neklad’te pri suSeni
prazdne sita.

5. Nevypinajte pristroj, pokial’ suSenie neskonc¢i.

6. Po ukonceni suSenia vytiahnite zastréku zo zasuvky.

Zakladné pokyny a rady pre suSenie

Zaznamy o sueni: Zaznamy o vlhkosti, hmotnosti, dizke suenia a teplotach pomézu pri
opakovanom suseni. Tieto zdznamy moézu byt velmi jednoduché (ako nalepky na
poharoch).

Pouzivajte kvalitné potraviny: NajlepSie vysledky dosiahnete iba s kvalitnymi
potravinami. Pouzivajte ovocie spravne zrelé, aby ste zachovali ¢o najvy$Siu nutricni
hodnotu. Nikdy nepouZivajte na suSenie nahnité alebo plesnivé ovocie, zeleninu a pod. a to
ani po vykrojeni a ocisteni.

Priprava: Pre zachovanie chuti a nutriénej hodnoty pouzivajte iba kvalitné ovocie.
Dokladne ho umyte, odstrainte mékké, alebo pokazené miesta, nakrajajte ich a tam, kde je to
doporucené, ich predbezne spracujte.

MnoZstvo naplne na site: Je obtiazne stanovit’ optimalne mnozstvo naplne, v§eobecne vSak
doporucujeme 0,5 kg na jednom site.

Doporucena vel’kost’: Pre kusovu napli sa doporucuje hribka asi 5 mm. Pracujte rychlo,
aby sa uchovala nutri¢na hodnota a naplii nevysychala. Rovnaké druhy naplne krajajte na
pokial' mozno rovnaké kusky (napr. banany, paradajky apod.). Ulah¢i to v budicnosti
pripravu jedal. Podla receptu budete potrebovat’ napr. dva banany. Ak banan krajate vzdy na
dvadsat’ platkov, viete, Ze ich na pripravu budete potrebovat’ Styridsat’.

Predhrievanie: Nadstavte doporucent teplotu susi¢ky a zapnite ju chvilu pred vlozenim
prvého sita. Vlhkost’ v potravinach znizi teplotu v pristroji. Nedoporu¢ujeme na vyrovnanie
tohoto poklesu nastavovat’ teplotu vyssiu. Ak by ste zabudli teplotu znizit', napli sa obvykle
Znici.



Nastavenie teploty suSenia

Susicku sa zapojte do zasuvky, ozve sa "pipnutie" a rozsvieti sa ¢ervena kontrolka zapnutia.
Zapnite susicku stlacenim tlacidla. Ozve sa "pipnutie" a na displeji sa zobrazi blikajuci
teplota 30 ° C a ¢as 1 hodina.

Stlacenie Sipok vlavo od displeja nastavte pozadovant teplotu. Teplota je nastavitena po 5
° C v rozmedzi 30-70 ° C u FD1000 Ultra a 30-60 ° C u FD500 Snackmaker.

Stlagenie $ipok vpravo od displeja nastavte pozadovany &as suSenia. Cas sa nastavuje v
krokoch po jednej hodine. NajkratSia doba suSenia je 1 hodina a najdlhsia 48 hodin u
FD1000 Ultra a 24 hodin u FD500 Snackmaker.

Susenie spustite stlacenim tlacidla stla¢enim tlacidla.

Po uplynuti nastavenej doby susenia sa u FD1000 Ultra teplota znizi na 30 ° C a suSenie
pokracuje (zamedzi sa tym opédtovné rehydrataciu uz usuSenych potravin vzdusnou
vlhkost'ou), dokial’ susicku nevypnete stlatenim tlac¢idla po dobu dvoch sekund.

U FD500 Snackmaker sa po uplynuti nastavenej doby suSenia susic¢ka vypne.

V pripade vypadku napajania bude po obnoveni napéjania susicka pokracovat’ v suSeni tam,
kde prestala so spravnym nastavenim teploty a zostavajticeho Casu.

Predbezna uprava: Zeleninu mbéZeme blanzirovat’, ¢im sa zabrani enzymatickej reakcii,
ktora spdsobuje stratu chuti. Viac o Upravach ovocia pred susenim je uvedené v Casti
»Susenie ovocia“. Predbeznd uprava nie je pre ovocie nutnd, zlepSuje vSak vzhlad potravin,
zvySuje ich zivotnost' a niekedy i nutriént hodnotu. Niektoré druhy ovocia (figy, slivky,
hrozno a ¢ucoriedky) maju ochranny voskovy povlak. Aby sme u nich urychlili susenie,
ponorime ich tesne pred susenim na 1 aZ 2 min do horticej vody. Povlak sa odstrani a
suSenie bude trvat’ kratsi ¢as. Po vytiahnuti z horticej vody ovocie oplachnite este studenou
vodou. V niektorych pripadoch, napr. pri hrozne, sta¢i plody rozpolit' a polozit’ ich na sita
Supkou dolu.

Cas suSenia: Cas susenia zavisi na mnoZstve na site, hrubke platkov, vihkosti a teplote
okolitého vzduchu a hlavne na obsahu vody v potravinach. Ved'te si zaznamy.

Skladovanie a oznacovanie: UsuSené potraviny si zachovaju jednu tretinu az jednu
dvanastinu pévodnej hmotnosti. Nadoby chraite pred vlhkostou a hmyzom. Vhodnymi
skladovacimi nadobami su zavaracie pohare, nadoby s kovovymi uzatvaracimi vieckami,
varné sacky atd. Potraviny v plastovych sakoch uchovavajte v pevnych nadobach,
chranenych proti hmyzu. Nadoby pliite az po okraj, aby ste zabranili vnikaniu vzduchu. Pri
baleni davajte pozor, aby ste potraviny nerozpulili. Vhodnejsie st skér malé nadoby,
pretoze pri kazdom otvoreni vnika dovnutra vlhkost' zo vzduchu. Nadoby si mozete
oznacovat’ nalepkami s obsahom, datumom a ¢asom susenia, hmotnost'ou, atd.

Pravidelna kontrola vlhkosti: Prvy tyzdeii po suseni oblas nadobkou zatraste, aby ste sa
presveddili, Ze obsah nenavlhol. Neskor ulozené potraviny obcas kontrolujte a ak zvlhnd,
presuste ich.

Skladovacie priestory: Potraviny skladujte na chladnom, suchom atmavom mieste.
Odportcana teplota je 5 °C az 20 °C.



Pouzitie suSenych potravin: Existuje niekol’ko sposobov, ako dosiahnut’ povodny stav
potravin. Nie je nutné u vSetkych druhov — suSené ovocie a zaviny st vybornou pochutkou,
zelenina sa moze pridavat’ do polievok, minutok, dusenych a inych jedal. Taktiez byliny
pouZivame v suchom stave, obvykle na bylinkové ¢aje. Dalsim spésobom je rehydratdcia
(nasiaknutie vody) suseného ovocia: Pri rehydratacii ovocia plati v§eobecné pravidlo, Ze na
jednu $alku ovocia sa naleje jedna Salka vody. Necha sa 5 min stat’ a potom sa spracuje
podla receptu. Pri namacani nepridavajte do vody sol’ ani cukor. Vodu, ktora zostane po
namacani, pouzivajte na pripravu jedal — obsahuje vitaminy, chutové a vyzivné latky.
Poslednym sposobom rehydratéacie je varenie. Ovocie a zelenina sa varia vo vode, midsovych
vyvaroch, alebo $tavach, alebo sa davaji priamo do jedal, ktoré boli zaliate vodou. Bezne sa
dava pol alky susenej zeleniny namiesto $alku zeleniny &erstvej. Dalej uvadzame priemerné
ekvivalenty suSenych potravin:

Priemerny vyt'aZok suSenia z Cerstvej zeleniny

Cerstvé Suseny ekvivalent
1 cibula 1,5 lyzice préasku z cibule,
1/4 salky nasekanej susenej cibule
1 salka mrkvy 4 lyzice prasku z mrkvy
1 zelena paprika 1/4 salky platkov papriky
1 Salka $penatu 1 lyzica prasku zo Spenatu
1 stredné paradajka 1 lyZzica prasku z paradajok

Susené potraviny po rehydratacii nebudi samozrejme vyzerat' presne ako Cerstvé. Napr.
paradajky bud vhodné na varenie, omacky, paradajkovy pretlak — nebudu vsak vzhl'adom
pripominat’ uplne Cerstvé paradajky. Pri troske fantdzie najdete mnoho spdsobov, ako
rehydratované potraviny pouzit.

Nezabudnite, Ze suSené ovocie po rehydratécii je sladSie nez Cerstvé a preto ich prisladzujte
radSej menej, alebo vobec.

Udrzba sugitiek

Na d&istenie susi¢iek pouZzivajte vodu s teplotou maximalne 60 °C. Nikdy nepouzivajte na
Cistenie kovové predmety, drotenky (ani plastové), alebo abrazivne prostriedky (piesok na
riady apod.)

Veko, sita a siet’ky: Namocte ich na niekol’ko minut do teplej vody, alebo do vody s
neagresivnym saponatom. Mikkou kefkou odstraite zbytky susenej naplne.

Féliové misky: Odstraite zbytky susenej naplne papierovou servitkou a ak je to nutné,
umyte ich teplou vodou. Nepouzivajte Ziadne Cistiace prostriedky!

ZAkladné jednotky: Cistite je zdsadne len na povrchu mikkou vlhkou handri¢kou, alebo
hubou. Do jednotky nesmie pri Cisteni vniknut’ voda.



SUSENIE OVOCIA

Pre dosiahnutie dobrych vysledkov si vyberajte Cerstvé, zrelé ovocie s najvyssim obsahom
cukru a Zivin.

Priprava: Ovocie dokladne umyte, ususte, odstraite poskodené miesta, jadra, stopky a
kostky. MozZete ich aj oltpat’. Pracujte rychlo, aby ste uchovali vSetky Ziviny, nakréjajte
kuasky hrubé asi 5 mm. Poukladajte ich vedl’a seba na sito a po naplneni sita ich poloZte na
susicku, predhriata na 55 °C.

Spracovanie ovocia pred susenim obmedzi zhnednutie niektorych druhov ovocia (napr. jabik
a hrusiek) a zvysi ich Zivotnost.

Prirodné spracovanie pred suSenim: Kusky ovocia sa ihned’ po nakrajani ponoria asi na 5
min do citronovej alebo ananasovej §tavy, osusia sa a az potom sa susia.

Spracovanie v kyseline citronovej: Rozpust'te v 2 1 vody jednu lyZicu kyseliny a na 5 min
do nej ponorte ovocie. Dokladne osuste a polozte na sitd uréené na susenie.

Test suchosti: Dobre usuSené ovocie je vlaéne a ohybné bez vlhkych miest. UsuSené
potraviny by mali obsahovat menej ako 5 % vody, pokial' v nich nie st konzervané
prisady. Jednoduchym testom suchosti je nechat' kasok ovocia vychladnut’, rozpolit' a
rozpuéit. Ak sa objavia kvapky vody, znamena to, Ze ovocie nie je suché. Cim je potravina
suchsia, tym dlhsie vydrzi, ale dlhSie tiez rehydratuje, t. j. nasava vodu pri spracovani.
Rehydratiacia suSeného ovocia: Vicsinu susen¢ho ovocia je mozné jest’ rovno v suchom
stave. Susené ovocie do kolacov a dusenych jedal dajte na 5 min do horucej vody (na jednu
salku ovocia jedna $alka hortcej vody). Ovocie na pripravu zmrzlin, krémov, mlie¢nych
koktailov nechajte 5 az 10 min v 3/4 8alky horucej vody. Aby dlho skladované ovocie
zmiklo, namocte ho na 15 sekind do horucej vody a potom osuste.



Tabulka pre suSenie ovocia
Ovocie ukladajte len do jednej vrstvy.

Obvykla teplota suSenia je 55 °C.

Cas sudenia zavisi na mnohych faktoroch (objem potravin, hribka platkov, vihkost a teplota

okolitého prostredia, obsah vody v potravinach apod.).

rozstvrtit’ alebo nakrajat’

Druh Priprava Predbezna uprava | Cas su- | Cha- Pouzitie
Senia rakter
Jablka Pevné, zrelé plody, Namogit’ na 8-10h Pruzny | Jablkové §tavy,
umyt, odstranit’ skazené | 2 min do roztoku, miisli, kolace,
miesta, nakrajat’ na 5 Vysusit’ knedliky, alebo
mm kusky prazené lupienky
Marhule Zrelé, pevné, rozpolit’, | Na 2 min do 10-28 h | Pruzny | Susené, alebo
odkostkovat alebo roztoku, vysusit’ namocené do
rozstvrtit’ alebo bez uprav dezertov, miisli,
mésitych jedal,
alebo $tiav
Banany Zrelé plody s hnedymi | Bez Giprav, alebo | 12-16 h | Krehky | Miisli, jedl4 pre
Skvrnami na Supke na chvil'u namo- deti, kolace
(vysoky obsah cukrua | ¢it’ do citronovej
malo 8krobu). Olupat’, | §tavy
5 mm kusky, alebo
pozdizne
Cuco- Zrelé, umyt, odstranit’ | 30-60 s do teplej |24-36h | Tuhy Mliecne koktaily,
riedky stopky vody, potom do zmrzliny, jogurty,
studenej miisli, kolage
Ceresne Tvrdé, §tavnaté, umyt, | Nie je nutnd, 30- |12-24 h | Tuhy Ako desiata, na
odstopkovat,, rozpolit, |60 s do teplej kolage, zmrzliny
odkostkovat’, supkou vody, potom do
dolu na sito studenej
Citrusy Umyt, nakrajat’, Bez tprav 16-18 h |Krehky | desiata, ochu-
mozeme olupat’ tovadla v prasku
Kora z Chemicky ¢ista, Bez iprav 4-8h Tuhy Do koléacov, pu-
Citrusov neposkodend, umyt, dingov, ¢okolady
odstranit” horucu bielu
supku
Ribezle Pevné a zrelé, bez Bez iprav 8-10h | Tuhy Sladké knedlicky,
zrniecok (Cervené — susienky
nevhodné, ¢ierne —
idealne)
Figy Zrelé, umyt rozpolit’, Bez tiprav 10-30 h | Tuhy Dusené, ovocny

salat, puding,




podl’a vel’kosti. Polozit’ kolace
Supkou dolu
Hrozno Lepsie bez zrniecok, Bez tiprav, alebo | 20-30 h | Pruzny | Desiata, varenie,
zrelé, umyt’, odstranit’ | na 1-2 min do dolky, obilniny
stopky, ususit’ rozpolené | teplej vody
plody
Kiwi Zrelé a tvrdé, olupat’, 5 | Bez tiprav 8-10h |Pruzny | Desiata, dusené
mm kusky jedla, ovocné Salaty
Broskyne | Velké pevné plody, 2 min namo¢it, |8-16h | Tuhy, Desiata, dusené
Vv ziadnom pripade vysusit’ - alebo ohybny | jedla, kolace,
nezrelé, umyt, oltipat’, | bez uprav chutney
rozpolit’, odkostkovat’, 5
mm platky
Hrusky Umyt a olipat’, 5 mm 2 min namogit’, 8-10h | Tuhy, Dusené ovocie,
platky osusit’, alebo bez ohybny | ovocné Salaty.
uprav Dezerty, vyborné
desiate so syrom
Ananas Cerstvé, zdravé kusky, | Bez tprav 14-18 h | Pruzny | Miisli, puding, ako
nikdy nie prezrelé, desiata, prasok ako
oltpat’, odstranit’ sladidlo
vlakna, 5 mm
Slivky Sladké, zrelé, umyt, Bez iprav 10-20h | Tuhy Sladka desiata,
rozpolit’, odkostkovat’, 5 alebo v kombinécii
mm platky, alebo S inym ovocim, do
Stvrtinky pudingov
Maliny Mladé a gerstvé, nikdy | Bez tiprav 10-14 h | Krehky | Sirupy, obilniny,
nie prezreté, umyt’ az kolace, do
tesne pred suSenim, koktailov a zmrzlin
osusit, idealne na
rolady
Rebarbora | Pevné, ¢ervené, rovné, | Bez uprav 8-14h Tuhy, Do kolacov, na
odistit, umyt’, 25 mm krehky | dusenie, do
platky ovocnych zavinov
Jahody Pevné, Cervené plody, | Bez tiprav 7-12h | Krehky | Miisli, mlie¢ne
umyt’, odstopkovat’, 5 koktaily, zmrzlina,
mm platky kolace
Priemerné vyt'aznosti z 10 kg ovocia
Jablkd, marhule, broskyne 1,5kg
Ceresne, hrusky, banany 2,0 kg
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SUSENIE ZELENINY

Na susenie pouzivajte Cerstvi, krehku zeleninu. Rovnako ako ovocie, musi byt zelenina
dozreta a susi sa ¢o najskor, aby nestratila ni¢ z vyZzivnej hodnoty.

Priprava: Zeleninu umyte a odstrante skazené kusky. Zelenina sa susi pri teplote 55 °C. Ak
je teplota v susicke prili§ vysoka, mdze zelenina stvrdntt. Vysoka teplota uvari vonkajsie
Casti zeleniny a vlhkost’ je tak uzavreta dovnitra. Vlhkost’ sa nemdze vyparit', zelenina ma
potom mdlu, trpkil chut’ a nezostava ni¢ iné, len zeleninu vyhodit’.

BlanZirovanie (tepelné spracovavanie) pred suSenim: Zeleninu, ktora sa vari dlho, je
lepSie pred suSenim blanzirovat. Blanzirovanie znizi mnozstvo mikroorganizmov, ktoré
sposobuju kazenie, zastavuje deStruktivne chemické zmeny, uchovava farbu a vSeobecne
urychl'uje susenie, pretoze povrch zeleniny sporovatie. Vyhodnejsie je blanZirovanie v pare
ako vo vode, pretoze dochddza k menSej strate vo vode rozpustnych vitaminov
a mineralnych latok. Zelenina, ktora sa rychlo ohreje, napr. paradajky, sa nemusia
blanzirovat’.

Blanzirovanie v pare: Do hrnca s tesne priliehajicou pokryvkou nalejte asi 20 mm vody a
uvedte ju do prudkého varu. Nakrijanu zeleninu vlozte v cedidle do hrnca, prikryte ho
pokryvkou a duste v pare po dobu, uvedent v tabul'ke. Potom zeleninu ochlad’te v studene;j
vode, nechajte ju odkvapkat’ a polozte na sito.

Priprava v mikrovlnnej rire: Vlozte nakrajanti zeleninu v nadobe do mikrovlnnej riry a
nechajte ju tam asi 3/4 ¢asu, potrebného na jej Gplné uvarenie. Tekvica sa nemusi lupat’, iba
sa zbavi semienok a da do truby. Potom sa rozotrie na kasu a odmeraju sa 2 $alky zmesi do
kazdého zasobniku. Cervenu repu oéistite a nakréjajte na kocky este pred vlozenim do rary
a dokonale ju uvarte.

Skuska suchosti: Zeleninu pred skusSkou nechajte vychladntit. Mala by byt tvrda a pevna,
bez mékkych miest. Najlepsie ju vysktsate dotykom — vezmite kiisok do ruky a skimajte
jeho struktaru, rozpol'te ho a ak sa nikde neobjavi voda, je tento kiisok dostatocne suchy a
vhodny pre skladovanie.

Rehydratacia zeleniny: Do $alky so zeleninou pridajte 1 a 1/2 Salky vody, nechajte stat’ asi
15 min a potom ju upravte beznym sposobom.

Praskova suSena zelenina: Je idealna ako prisada do polievok, do minutok, ako detska
strava, alebo ju mozete pridavat’ do Salatov. Ususte ju beZznym spdésobom a potom zmixujte
na prasok.

Tabulka pre suSenie zeleniny
Zeleninu ukladajte len do jednej vrstvy.
Obvykla teplota suSenia je 55 °C.

Rozne potraviny sa susia rozne dlhy ¢as. Zavisi to na velkosti davky na site, hriibke platkov,
vlhkosti a teplote prostredi a hlavne na obsahu vody v plodoch samotnych. Vedte si
zaznamy o vasich osobnych skusenostiach.
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Druh Priprava Predbezna uprava Cas Charakter Pouzitie
susenia
Zelené Nakréjat’ pozdizne Blanzirovat' v pare, 4-6h Krehky Zeleninova priloha,
fazulky na drobné kuasky pokial do polievok, dusené
(franc. spdsob) nespriehl’adnie. jedla, minutky
Dajte do studenej
vody.
Cervena Umyt, rozkrajat’ na Uvarit’ do mékka. 10-12h Krehky Ako zelenina — do
repa 10 mm kusky Nechat’ vychladnut’. borscu, alebo suché
ako chrumkava
desiata so syrom
Kel ru- Mladé ruzicky 3 min blanzirovat’, 8-14h Krehky Oblozit’ syrom,
zickovy rozpolit’ do studenej vody sladkou alebo kyslou
omackou
Mrkva Umyt, ogistit, na 5 min blanzirovat’, 8-10h Tuhy Ako zelenina do
kolieska, kocky do studenej vody Salatov, mrkvovy
alebo struhat’ kolag
Karfiol Mlady a biely, 3 min blanzirovat’ 8-10h Krehky Suseny karfiol je
umyt,, 5-8 mm do studenej vody hnedy, po namodeni
kuasky, namocit’ do je krémovy. Podava
slanej vody kvoli sa so syrom alebo
hmyzu majonézou
Zeler Mlady a krehky, Nie je nutna 6-8h Krehky Polievky, dusené
krajat’ na kusky 5 jedla, ako prasok,
mm zmiesat’ so sol'ou
Uhorky Nelapat, na ko- Nie je nutna 6-8h Krehky Ako chipsy
lieska 5 mm
Listova Cerstvé a jasno Blanzirovat’ v pare, 4-8h Krehky Rozdrvit' na prasok,
zelenina zelené. Umyt’ a ulozit iba jednu do smotanovych,
otrhat’ listy (kel, vrstvu na sito zeleninovych
kapusta, $penat). polievok a dusenych
jedal, pridat’
citrénovu stavu.
Huby Cerstvé Nenamacat’, odistit’, 5-8h Tvrdy az Omelety, omacky,
5 mm platky chrum- minttky, polievky
(klobuky i nozicky), kavy
malé nechat’ celé
Cibura Olupat’, odrezat’ Bez uprav 6-10h Chrum- Do polievok, $a-
vr$ky, 5 mm platky kavy latov, varenych
alebo kolieska, jedal. Skladujte ako
nesusit’ zaroveii s prasok alebo platky
inou zeleninou
Hrasok Mlady a krehky, Naparit’ 58h Krehky Do polievok, du-
vylapat’ a umyt’ senych jedal, alebo
zmieSast’ s inou
zeleninou
Papriky Cerstvé, rovné, Bez uprav 5-10h Krehky Minitky, polievky,

5 mm prizky alebo
kolieska, odstranit’
semienka
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Zemiaky Umyt, o€istit’, 5 5 min blanzirovat’ 8-12h Chrum- Kocky pouzit’ do
mm kusky alebo kym spriehl'ad-neju kavy polievok a dusenych
nastruhat’, ¢i , ale su stale pevné. jedal
nakrajat’ na kocky Namocenim do

vody odstranit’
§krob

Para- Zrelé, pevné, jasno Bez uprav 8-10h Tuhy az Vhodné na vietky

dajky Cervené, radsej chrum- jedla, kde sa
kyslejsie. Umyt, 5 kavy pouzivaju paradajky.
mm platky. Ak Ako prasok do sala-
pocas suSenia tov, polievok a
tmavnu, znizte omacok, tiez na
teplotu o 5 °C paradajkovii tavu

Cukety Mladé krehké plody, Blanzirovat’ 2 min 7-10h Tuhy az Ako chipsy, do
umyt’, odrezat’ chrum- polievok a minatok
vriky, nakrajat’ kavy
pozdizne 5 mm
platky

Priemerna vytaznost’ z 10 kg Cerstvej zeleniny
Kapusta, zeler, cibul’a, Spenat 1,0kg
Fazule, Cervena repa, mrkva, paradajky 1,5kg

Hrasok, zemiaky 2,0 kg

OVOCNE A ZELENINOVE ZAVINY

Zaviny su susené stocené placky zo sladkého alebo neochuteného kasovitého ovocia alebo
zeleniny, ktoré vznikajil rozotrenim pastovitej naplne na I'ahko naolejovanu foliova misku.
Naplii roztierajte na féliovii misku, ktora je poloZena na site, vidy mimo pristroj, aby
hmota nevnikla do vnitra, a potom sito poloZte opatrne na susi¢ku.

Priprava: Rozmixujte alebo rozotrite najlepSie mierne prezreté ovocie alebo zeleninu na
kaSu pevnej konzistencie, pridajte ¢ajovi lyZicku medu na jednu $alku kase a rozotrite zmes
rovnomerne. Plody sa m6zu zmiesat’ i so Supkami, s vynimkou broskyn a hrasku. Niektoré
plody, ako napriklad jablka, marhule a broskyne, oxiduju rychlejsie, skrat'te preto ¢o najviac
dobu pripravy. Bobul'ovité ovocie s velkymi zrnieckami je vhodné po roztladeni na kasu
prepasirovat’. Placka by mala byt v strede asi 3 mm hruba, na okrajoch asi 5 mm. Zavin je
hotovy, ked’ sa stred prestane lepit’ na dotyk. Niektoré zaviny z bobul'ovitého ovocia sa vzdy
budu trochu lepit’.
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Zaviny vyberajte eSte teplé, aby sa neprilepili k foliovej miske. Stacajte ich a balte do
plastovych obalov a potom skladujte vo vzduchotesnej nadobe. Skladovanie v chladnicke ¢i
v mraznicke predizi Zivotnost.

Ovocné zaviny sa mdzu pouzivat ako vyborna desiata ¢i olovrant. ZmieSanim zavinu s
horucou vodou v pomere 3:1 ziskate dZzem bez cukru. Spotreba naplne na jednu misku je 1 a
1/2 salky.

Skuska suchosti: Zaviny su suché, ak nie st na nich Ziadne vlhké skvrny. Ak sa zaviny
lamu, st presusené.

Doporuéena kombinacia ovocnych zavinov
Obvykla teplota suSenia je 55 °C.

Ovaocie Kombinacie Korenie a prichute Prilohy

Jablka Banany, d’atle, Skorica, med, zmes koreni, Orechy,
broskyne, hrusky slivky, | muskéatovy orech, §tava kokosové
hrozienka, bobul'ovité Z citrénu, pomarande, jahody orechy
ovocie

Marhule Jablka, banany, d’atle, Brandy, med, citronova tava Orechy
ananas muskatovy orech, hnedy cukor

Banany Jablka, marhule, Citrénova Stava, muskatovy Kokosové
¢ucoriedky, hrozno, orech, vanilka, med, zazvor, orechy,
arasidové maslo, muskatovy kvet orechy

citronova a pomaran-
¢ova kora, maliny

Cucoriedky Banany Citronova $tava
Ceresne Jablk4, banany, maliny, Med, citronova $t'ava, mandl'ova Mandle,
rebarbora esencia kokosové
orechy
Brusnice Jablkové pyré, banany, Med, pomarancova kora
d’atle, pomarance
Hrozno Jablka, banany Med, pomaranéova kora
Nektarinky Med, citronova §tava Orechy
Pomarance Banany, hrusky Skorica, med, citronova §tava, Kokosové
muskatovy orech orechy
Broskyne Jablk4, ananas Skorica, citronova §tava, Orechy
muskatovy orech, med
Hrusky Jablka, banany, Skorica, citronova §tava, Kokosové
pomarance muskatovy orech orechy
Ananés Banany, pomarance Skorica, med Kokosové
orechy

14



Slivky Jablka, d’atle, hrozienka Med, citronova alebo Sezamové
pomarancova $tava semienka
Melon Hnedy cukor, $korica, klinceky,
zazvor, med, muskatovy orech
Maliny Jablka, banany Med
Rebarbora Jahody, jablka Cukor, med
Jahody Banany, rebarbora, Skorica, med, citronova §tava, Kokosové
ananas muskatovy orech, muskatovy orechy,
kvet slahacka
Jogurt Akékol'vek ovocie
uvedené vyssie

SUSENIE BYLIN A KORENIN

Byliny sa vel'mi l'ahko pestuji, pretoze nevyzaduji mnoho miesta a starostlivost’. UsuSené
ich mate k dispozicii po cely rok. Listy zbierajte mladé a krehké, st potom aromatickejsie.
Struky so semenami sa zbieraju pred otvOorenim, aby ich slnie¢ko nevysusilo. Ak si chcete
nasusit’ kvety, zbierajte ich skor, nez su v plnom kvete.

Vicsina bylin a korenia sa modze suSit’ so stonkou. Semena a listy sa l'ahSie oddeluju v
suchom stave. Byliny sa susia pri teplote do 35 °C, korenie nie je tak chulostivé a moze sa
susit’ pri teplote 40 °C. Pred uloZenim ich popiSte, pretoze v suchom stave sa zle
rozoznavaju. Skladujte ich na chladnom tmavom mieste v skle alebo v platenych vrecuskach
— rozmrvte ich aZ tesne pred pouzitim.

Susenie bylin a korenin
Obvykla teplota susenia je 35-40 °C.

Cesnak: Ocistite, nakrajajte na drobno, rozlozte na foliova misku a suste pri teplote 35 °C.
Skladovat’ sa moze v podvodnom stave alebo rozmrveny na prasok.

Zazvor: Koren nastruhajte alebo nakrajajte a suste pri 35 °C.

Chren: Korei o¢istite, nastrihajte ho alebo nakrajajte na 5 mm platky a suste pri 55 °C. Po
vysu$eni ho moézete rozmrvit’ na prasok.

Bylinkové ¢aje: Byliny urcené na pripravu ¢aju nemusia byt rozmrvené na prasok. Na
jednu Salku vriacej vody sa da jedna plna Cajova lyzicka suSenych byliniek. Nechajte
vylihovat' 5 min, potom ho preced’te. Bylinky sa pouzivaju samotné alebo v zmesiach —
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napr. anyz, harmandéek, méta priepornd, marinka vonava — skuste pridat’ klin¢ek, Skoricu,
muskatovy orech.

PetrZlenova viiat’: Dobre oplachnite, nechajte odkvapkat’ a poloZte na sito. Susi sa 3—4 h.
Bylinkovy ocot: Do réznych druhov octu mdzZete pridat’ svoje oblibené byliny (napr.
bazalku alebo cesnak do vinného octu). Do talianskej zmesi na Salaty pridajte oregano,
bazalku, cesnak alebo tymian. VSetky druhy bylinkovych octov sa pripravuji takto: Do 1 |
octu pridajte 50 g susenych bylin, prived’te k varu, nechajte vychladnat’, pred naliatim do
flia§ mozete ocot este prefiltrovat’.

Susena chlebova zmes: PremieSajte 2 a 1/2 $alky susenej chlebovej strihanky alebo kociek
(ususenych v susicke), pol Salky suseného cibulového prasku, 1 lyzicka cesnakového
prasku, 2 lyzice suseného petrzlenu, 1/2 lyzicky majoranky, 1 lyzica suSeného zeleru, 1
lyzicka soli, 1/2 lyzicky mletého korenia. Dobre premiesajte a skladujte vo vzduchotesnej
nadobe. Spotrebujte do 2-3 mesiacov. Pridava sa do polievok (napr. do cesnakove;j,
hrachovej a inych).

Bylinkové maslo: 1/2 $alky masla, 1/2 $alky oleja, 1 polievkova lyzica petrzlenu, 1/2
Cajovej lyzicky tymianu, 1/2 Cajovej lyzi¢ky bazalky, 1/4 Cajovej lyzi¢ky pazitky (vSetko
suSené), 1/4 Cajovej lyziCky soli, 1/8 lyzi¢ky cesnakového prasku. Vsetko vymieSajte do
hladka. Natiera sa na chlieb.
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SUSENIE KVETOV

Susicka je vel'mi vhodna aj na suSenie kvetov. Ususi rychlo vsetky casti kvetov a vylaci
vsetky problémy s pliesinami, ktoré sa objavuju pri ostatnych sposoboch susenia.

Kvety ¢asto pri suSeni stmavnu, vyberajte preto svetlejSie odtiene. Najkrajsie st susené ruze,
narcisy, sedmokrasky a karafiaty. Zatial’ ¢o si ZIté kvety udrzia svoju farbu, mnoho bielych
kvetov zoSedne a su matné.

Priprava: Tak ako ovocie, rezte kvety skoro rano alebo vecer, kedy su studené a suché.
Vzdy ich strihajte noznicami, nikdy netrhajte. Nezbierajte ich hned’ po dazdi alebo za rosy.
Vyberajte kvety pevné, uplne nerozkvitnuté — aj ked’ su celkom otvorené kvety krajsie,
stracaju Casto pri suseni okvetné listky. Kvety suSime ¢o najskor po narezani. Susi sa pri
teplote 40 °C asi 6 az 8 h.

Pot-pourri (zmes): Na pripravu pot-pourri, ktoré osviezuji vzduch v miestnosti,
nepotrebujete Ziadne exotické druhy kvetov. Mo6zZe sa pouzit' vacsina zahradnych kvetov a
listov. Kvety ruzi sa vyznacuji svojou typickou vonou, zatial’ co kvety ako sedmokrasky a
konvalinky dodaju farbu a pridaji na objeme. Aby sa vona z kvetov neodparovala,
pridavame do zmesi fixativa, ako napr. puskvorec.

Rozlozte ich na sita a suste 6 az 8 h. Po vychladnuti ich ulozte do vzduchotesnych nadob a
skladujte na chladnych tmavych miestach, pokial’ nebudete robit” pot-pourri.

Pot-pourri

(v8eobecny navod na pripravu)

4 hrste bylin alebo kvetov, 1-2 lyZice fixativu, 1-2 lyZice mieSaného korenia.

Vhod’te susené bylinky do vel’kého pohara, alebo smaltovanej nadoby a premiesajte. Potom
v d’alej nadobe zmiesajte fixativ a korenie, dobre premiesajte a nasypte na kvety. Skladujte
v Cistej, vzduchotesne uzavretej nadobe na chladnom tmavom mieste, ob¢as nadobou
potraste alebo obsah premieSajte. Pouzitie: Zmes nasypte do plateného vrecuska a volne
zaveste v miestnosti. Budt krasne vonat’ a osviezia vzduch v miestnosti.
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RECEPTY

OVOCNE RECEPTY

Ovocné lievanceky
1 Sdlka suSeného ovocia, 1 lyZicka prasku do peciva, 1 Silka polohrubej muky, 1 vajce, 1
lyZicka rozpusteného masla, 3 polievkoveé lyZice cukru, 1/3 Salky mlieka, sol’ na ochutenie.

Namodte ovocie do jednej Salky vody. Roz§lahajte celé vajce s cukrom, pridajte maslo,
stipku soli, miku, prasok do peciva a mlieko. Cesto dokladne premiesajte a pridajte ovocie.
Na panvici peéte malé lievanceky a posypte ich skoricovym cukrom.

Ovocna natierka

1 kg suseného ovocia (marhule, broskyne, jablka), 1 lyZicka Skorice, 1 [ vody, 200 g cukru, 1
lyZicka mandlovej prichute.

Do vel'kého hrnca vloZte susené ovocie a vodu. Prikryte pokrievkou a 30 min volne varte.
Vmiesajte cukor, Skoricu a mandl'ova esenciu, prikryte a za ob¢asného mieSania vol'ne varte
dalsich 30 min. Ked je ovocie mékké, hrniec odstavte a nechajte vychladntt. Potom
roztlacte hmotu na kasu. Skladujte v uzavretom pohari v chladni¢ke. Pouzivajte ako natierku
na toasty a sladké pecivo.

Napady, rady a doporucenia

= Zo salky sudenych jabik a $alky vody mozno v mixéri pripravit’ jablkova §tavu.

»  ZmieSajte zvy§né jablkové Supky, kusky susenych jabik a bananov — vznikne vyborny
Serbet alebo prirodné sladidlo do obilnin.

=  SuSeny citréon a pomarance, rozmixované na prasok, nahradia koru.

= Do néapojov mozno pridat’ suseny citron alebo pomaranc.

= Doma usus$ené hrozienka su chutnejSie nez kupované.

ZELENINOVE RECEPTY

Instantna polievka
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Ususte si doma uvarent polievku na neskorSie pouzitie. Na foliova misku nalejte 1 a 1/2
Salky hustej polievky a ususte. Rozdrvte na prasok. Pouzitie: Do susSenej polievky pridajte
rovnaké mnozstvo horucej vody, zamieSajte ju, prikryte a nechajte mintatu stat. Pred
konzumaciou ju opédt zamieSajte. Ak si v polievke vicsie kusy mésa alebo zeleniny,
nechajte ju chvil'u povarit’.

Zeleninova pizza
1 pizza v sacku, susené platky paradajok, papriky a cibule, 2 vajcia, 100 g struhaného syra,
kecup, olej, sol, korenie, oregano, pazitka.

Su$ent zeleninu namodte asi na 1/2 hodiny do vody. Medzitym si pripravte cesto na
pizzu podla navodu na sacku. Peka¢ vymastite olejom, preneste nafi cesto na pizzu a
urovnajte ho na celu plochu. Cesto potrite olejom a keCupom a polozte nanho platky
paradajok, papriky a cibule. Zalejte roz§l'ahanymi vajciami, osol'te, okoretite, posypte syrom
a oreganom. Pecte asi 15 min pri 180 °C.

Mrkvovy kola¢ s orechami

2 Salky horucej vody, 2 Salky cukru, 2 Salky preosiatej muky, 2 lyzZicky prasku do peciva, 3
lyzicky Skorice, 1/2 Salky sekanych viasskych orechov, 2 Sdlky susenej nakrdjanej mrkvy, 1
1/2 salky rastlinného oleja, 2 lyzicky jedlej sody, 4 vajcia, Stipka soli.

Hortcu vodu nalejte na mrkvu, nechajte 1/2 hodiny odstat, prebytoc¢nii vodu zlejte.
ZmieSajte cukor a olej, pridajte suché prisady a vajce. Potom pridajte mrkvu a orechy.
Vlozte do dobre vymazanej a mikou vysypanej formy. Peéte 30-35 min pri teplote asi 175
°C.

Gazpacho

500 g zrelych paradajok, 1 mala uhorka, 1 zelend paprika, 1/4 Salky cibule, 1/2 Salky mrkvy,
1/4 salky Salatového oleja, 2 polievkové lyZice octu, 5 kvapiek tabasca, 1/4 cajovej lyZicky
nasekanej bazalky, mleté korenie.

Rozmixujte paradajky, uhorku, mleté korenie, cibul'u a papriku, primiesajte ocot, tabasco a
bazalku. Zmes ususte na foliovej miske.

Pred pouzitim zmieSajte 1 a 1/2 Salky suchej zmesi s dvoma Salkami vody. Nechajte
navlhnut’ a pouzivajte ako pikantnt prilohu.

Napady, rady a doporucenia

=  UsuSte nastruhani mrkvu do Saldtov, mrkvového koldca (nemusite zakazdym
vytahovat struhadlo), kapustového Salatu; kocky a platky do vsetkych ostatnych
zeleninovych pokrmov a zmesi.

= Nakrajajte a ususte si zelenu papriku, cibul'u, zeler, pazitku — praca jedného dna bude
prinasat’ uzitok po cely rok!

= Susené zelené fazul’ky a hrasok su najlepsie do $alatov, ako varena zelenina, do zmesi,
polievok, dusenych jedal a minttok.
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= SuSené paradajkové platky sa pouzivaju na ozdobenie $alatov. Mozu sa pridavat’ do
polievok, dusenych jedal a mintitok.

=  SuSena kapusta sa pripravuje na kyslo.

= Cibulovy prasok sa ziska usuSenim celych platkov cibule do chrumkava.

CHLIEB A CESTOVINY

SusSeny chlieb

Nakrajajte den stary chlieb na kocky. Suste ich asi jednu hodinu. Z 500 g chleba su po
ususeni asi 4 Salky. Ak chcete chlieb pred suSenim ochutit, polejte kocky tromi lyzicami
rozpusteného masla, pridajte cesnak so sol'ou, parmazan alebo iné korenie a potom suste do
chrumkava. Pridava sa do $alatov alebo polievok. Podobne mézete pouzit’ i peCivo alebo si
ususit’ kocky do knedlikov a polievok.

Syr na cestoviny

Mozete ho mat’ stale k dispozicii — staci len oblibeny syr rozmixovat’ alebo nastrihat’ a
ususit’. Syr, sol' a korenie vloZzte do malého polyetylénového sacku a vzduchotesne ho
uzavrite. Do vécsieho sacku vlozte cestoviny, pridajte do vnutra saCok so syrom a opéit’ celé
vzduchotesne uzavrite. Pouzitie: Cestoviny uvarte do mikka v slanej vode. Posypte syrovou
zmesou, zamie$ajte a na 6 minut prikryte. Potom znovu premiesajte a mdzete podavat.
Mozno dochutit’ maslom a korenim.

Rezance

2 Salky bielej muky (na tuhSie cesto viac), 1/4 Salky sojovej muky (zniZit davku muky), 1/4
Salky pSenicnych klickov (zniZit davku miky), 2 vajcia, 1/2 Sdalky smotany alebo mlieka, sol.
Ked’ pripravujete domace rezance, mozete ich tiez ususit: Rozsl'ahajte vajce, pridajte ostatné
prisady a spracujte. Rozdelte cesto na tri Casti. Rozvalkajte kazdu cast na tenko na
pomucenej podlozke. Ostrym nozom nakrajajte pruzky Siroké 5 az 10 mm. VloZzte ich na sita
a suste pri teplote 60 °C. Vystacia asi na 6 $alok rezancov. Uschovajte ich v polyetylénovom
sacku alebo v chladnicke, kde vydrzia dlhsie.

Instantna ryza

Uvarte ryzu podl'a navodu a ususte.
Pouzitie: Nalejte na ryzu rovnaké mnozstvo horucej vody a nechajte 5 mimit stat’.

Instantné rezance

Pripravuju sa rovnako ako instantna ryza. Pridavaja sa do suSenej zeleniny, mésa a polievok.
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