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Интересные рецепты: 

 

№1 Овощной порошок/приправа 

 
 Овощи, например брокколи:  

- подготовить промыть, 

1 способ 

разделить на соцветия или небольшие кусочки 

отправить в сушилку. Выкладываем на сетчатый лист, 5 лотков сушим при t 50 градусов 

10-12ч 

2 способ 

-Нарезать на кусочки разных овощей (перец болгарский, кабачки, морковь, лук) 

- протушить  до готовности, остудить, 

- перебить в блендере до однородной массы,  

- разложить слоем до 2 см на поддоны сушилки – сушить 10-12 час. -t 45-55 

3. способ 

- Нарезка равномерными кусочками 

Набор для борща/зелень 

 

№2 Морковные палочки с медом и орешками 

 
Очищенную свежую морковь режем на полоски, примерно 1см*10см*1см. 

Готовим маринад: для 2,7 кг свежей моркови (вес после очистки 3х кг) понадобится: 

✓300гр меда 

✓200гр воды 

✓очищенный фундук 100гр 

✓имбирь молотый 2гр 

В тару для запекания выкладываем ингредиенты для маринада, все хорошо 

перемешиваем, укладываем морковь и так же хорошо перемешиваем, чтобы все дольки 

покрылись приготовленной массой. 

Отправляем в духовку запекаться при t 180 градусов на 30-40 минут. Проверить 

готовность можно деревянной шпажкой. 

 

Далее вы можете оставить такой вариант моркови, использовать в любимые блюда или 

есть просто так, хранение в холодильнике не более 3х суток.  

Или отправить в сушилку. 

Выкладываем на сетчатый лист, 5 лотков сушим при t 50 градусов 15-18ч. Готовые 

медово-ореховые дольки храним в герметичной таре 12 мес. 

 

№3 Зефирные яблоки 
 

Подготовка: 

Яблоки моем, удаляем сердцевину, очищаем от кожуры. Режем яблоко на 3-4 дольки. 

Ширина дольки до 1 см. Сушим при 50С примерно 8 -12 часов до готовности. 

Как проверить готовность яблок? 

 

Нажмите на центр яблочка - если оно жесткое, то сушим дальше, если яблоко 

проминается, как зефирка - оно готово. 
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№4 Чипсы овощные/фруктовые 

Пример: 
1.Апельсины замочить на 30 мин в содовый раствор и промыть в проточной воде. 

2.Нарезать дольки не более 3 мм. 

3. Сушить 10-13 час.  

 

№5 ФРИПСЫ/Полезный перекус БЫСТРО и ЛЕГКО 

Пример: 
ХУРМОВЫЕ ФРИПСЫ 

- рекомендация сорт без косточек,  

- перевернуть через 6-7 часов сушки. 

- сушить в сушилке при температуре 55 градусов. 

- дать остыть и в зону хранения. 

 

№6 Пастила 
Всем любителям тыквы. Очень простой рецепт приготовления необыкновенно вкусного 

десерта — тыквенной пастилы. Столько полезных веществ, сколько содержит тыква, есть 

у очень ограниченного количества овощей. В результате получается вкусная и полезная 

сладость исключительно из натуральных продуктов, способная заменить любые конфеты. 

 

Пример 
Ингредиенты для «Пастила из тыквы»: 

-Тыква (Вес очищенной тыквы без кожуры и семечек.) — 950 г 

-Лимон — 1 шт; -Мед — 3 ст. л.; -Корица — 2 ч. л.; -Орехи грецкие — 200 г 

 

1.Тыкву очистить от кожуры и удалить семечки. Порезать тыкву на мелкие кусочки 

2.Добавить и корицу. Хорошо перемешать. Кстати, ароматизировать тыкву можно по 

собственному вкусу, можно добавить бадьян, можно гвоздику, можно ваниль. 

Добавить лимонный сок, еще раз перемешать и оставить на 20-30 минут.  

Тыква пустит сок, и тогда поставить вариться на малый огонь. Тыква должна тушиться до 

мягкости. 

3. Когда тыква полностью разварится, добавить мед (и при желании цедру лимона). Теперь 

тыкву нужно превратить в пюре (лучше это делать погружным блендером) и остудить до 

комнатной температуры. 

4. Добавить измельченный орех. Этот шаг можно пропустить, у кого нет орехов, или если 

кто-то их не любит. Хочу отметить, что добавление ореха изменяет цвет готовой пастилы на 

более темный. Получается как мягкий грильяж. 

5. Далее есть два варианта: если у вас есть сушилка, то все очень просто. Переливаем в 

форму для сушки, и достаем через 6 часов. Если вы используете духовку, то берем хорошую 

пекарскую бумагу с силиконизированным слоем. Наливаем слой и разравнивает лопаточкой. 

Чем тоньше слой, тем быстрее высушится пастила. 

6 Сушить в духовке при температуре 80 градусов. Время зависит от толщины налитого слоя. 

7. Высушенную пастилу снять с бумаги, и скатать рулоном или нарезать пластинками и 

хранить в плотно закрытой таре. 

https://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/1827/
https://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/978/
https://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/1080/
https://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/851/
https://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/2396/
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