\ -/—/"/

EPD60OW ‘ Navod k obsluze

062515



OBSAH

DUlezZité bezpecnostni pokyny
Obsah
Pred prvnim pouzitim
Jak pouzivat susicku
Cisténi susicky
Zd&klady suseni 5-
Predzpracovdani
Mdaceni
Blansirovani
Teplota
Doba suseni
Testovdni susenych surovin
Uskladnéni
Rehydratace
Ndvod k suseni ovoce
Navod k suseni zeleniny
Dalsi pouziti susicky 10-11
Susené pldatky a ovocné rolky 10
Jerky 10
Bylinky a kofeni 10
Orechy 10
Téstoviny 10
Vyroba pamiskd pro domdci mazlicky 11
Recepty 13-28
Zdaruka 30
Pozndmky 31

VO O N NNOOO0 0 N DMNWWW




e Pfistroj je uréen pouze pro domdci poufiti.

¢ Neumistujte zafizeni do blizkosti plynového nebo elektrického spordku.

¢ Neumisfujte piistroj do trouby ¢i mikrovinné trouby.

*  Nedotykejte se horkych povrchd.

¢ Nikdy nenechdveijte viset privodni kabel pfes hranu stolu nebo kuchyriské desky.

e Zjistite-li, Ze je poskozen privodni kabel nebo zdstréka, nebo Ze susicka nepracuje sprdvné
Ci je jinak poskozena, nezapinejte ji a obratfte se na vaseho prodejce nebo autorizované
servisni stfedisko.

¢ Nikdy neponofujte susicku ani jeji Cdsti, kabel nebo zdstréku do vody nebo jiné kapaliny.
Hrozi nebezpedi Urazu elektrickym proudem.

e Jakmile zafizeni nepouzivéte nebo se ho chystdate Cistit, odpojte napdjeci kabel ze zasuvky.

e Pokud susicku obsluhuji déti nebo se pfi provozu pohybuiji v jeji blizkosti, je potfeba je mit
pod bedlivym dohledem.

e Poufitim jinych nez origindinich dild nebo piislusenstvi doporuc¢enych vyrobcem mize
dojit k pozdru, Urazu elektrickym proudem nebo jinému zranéni.

e Pfistroj neni uréen k venkovnimu pouziti. Nikdy nebrarnte proudéni vzduchu. Nikdy
nezakryvejte celé zafizeni. Nikdy zafizeni nepoklddeijte na koberec, utérku, noviny apod.
Poklddejte pouze na vodorovnou plochu.

e Uvnitf susicky nepouzivejte ostré ndstroje.

*  NepouiZivejte pfistroj k jinym Ucellm, nez ke kterym je uréen.

«  Pfistroj je uréen pouze pro domdci pouziti. TYTO POKYNY SI USCHOVEJTE.
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1. Sundeijte kryt a tdcy ze z&kladny.

2. Tacy a kryt umyjte teplou mydiovou
DUkladné& opldachnéte.
(Tdcy i kryt moizete myt také
v hornim patfe mycky nddobi.)
3. Z&kladnu susicky oftfete vihkou
jemnym mycim
prosttedkem. Do otvory neviévejte
vodu ani jiné tekutiny. Zdkladnu
suSiCky nikdy neponorujte do vody



. Postavte susicku na kuchyriskou desku nebo na jiny pevny a rovny povrch. Zapojte piistroj do

z4suvky. Ujistéte se, Ze vystupni napéti zasuvky odpovidd napéti uvedenému na zdkladné.

2. Plipravte potraviny podle typu a pokyn0 na ndsledujicich strdnkdach.

3. Zapnutim predehrejte susicku 5-10 minut pred viozenim prvniho técu. Teplota se zvysi na

cca 68-74 °C.

. RozloZte potraviny, které chcete ususit, na kazdy z tacl. Méjte na paméti, ze suseni probihd

diky cirkulaci horkého vzduchu - nepfepliujte tdcy a neddvejte potraviny pres sebe.
Naplnéné tdcy vliozte na zékladnu susicky. Na vrchni tdc nasadte kryt.

. Potraviny suste po dobu uvedenou v tabulkdch. Ke konci procesu suseni potraviny casto

kontrolujte (kazdych 30 minut) a vyjméte jednotlivé kousky, které uz jsou hotové. Jsou-li
potraviny nakrdjené na stejné velké a silné kousky, ususi se rovnomérné a za stejny cas.

. Pfed kazdym cCisténim vypojte spoftiebic ze zasuvky.

Tacy a kryt myjte v teplé mydlové vodé. K Cisténi nepouzivejte hrubé ndstroje a abrazivni
Cistici prostfedky. Tacy i kryt mizete myt také v hornim patie mycky nddobi.
Zdkladnu cistéte vihkym hadfikem. Nikdy ji neponofujte do vody.



Suroviny pred susenim omyijte. Zbavte se prebytecné vody. Naplite tdcy stejnomérné
nakrdjenymi potravinami. Técy s potravinami viozte do susicky. V poloviné susiciho procesu
prohodte spodni tdcy s vrchnimi.

PREDZPRACOVANI (VOLITELNE)

Neexistuje Z&ddny dobry nebo Spatny zpUsob plipravy potravin pro suseni. Pfedzpracovdani vém
viak pomdhd zachovat:

Barvu: snizuje oxidaci potravin, jako jsou jablka a brambory, a zabrariuje tim jejich zhnédnuti.
Ziviny: zaru&uje minimdlni ztratu Zivin, kterd se projevuje v probé&hu suseni.

Strukturu: snizuje se pravdépodobnost poskozeni vidken potravin.

V zasadé existuji dva zpusoby predzpracovdni - maéeni a blansirovani.

MACENI

Mdé&ceni je postup, ktery se pouzivd pfedevsim pro ochranu ovoce a zeleniny pfed oxidaci. Nize jsou
uvedeny roztoky, které mizete pii predzpracovani vyzkouset.

Ovocna stava: Ovocné §tavy, jako je ananasovd, citronovd nebo limetkovd, Ize rovnéz
pouzit jako pfirodni antioxidanty. Rozmichejte 1 3dlek $tavy v 1 litru viazné vody a potraviny
do roztoku na 10 minut namocte.

Bisulfat sodiku: PFi smichdni s vodou je bisulfat sodiku kapalnou formou siry, pouZivejte proto
pouze zdravotné nezdvadny bisulfdt sodiku (s oznacenim USP). Bisulfdt sodiku patfi mezi
nejucinnéjsi a nejlevnéjsi antioxidanty. PouZivejte pouze bisulfat sodiku, ktery je bezpe&ny pro
potraviny a je uréen vyhradné pro suseni potravin. Pokud se u vds projevuiji alergické reakce
na siru a jeji slouCeniny, poradte se se svym osetfujicim |ékafem jesté predtim, nez bisulfat
k mdceni potravin pouzijete. K namdceni ovoce rozmichejte 1,5 Cajové Izicky bisulfdtu
v 3.8 | vody. V roztoku mdcejte ovocné platky po dobu 5-10 minut. Poté opldchnéte.
U zeleniny se doporucuje pouze blandirovdni v pdre. Pridejte 1 cajovou IZicku bisulfatu
do vaiici vody a zeleninu blansirujte v pdie. Tento zpUsob je doporuc¢ovdan, pokud chcete
zeleninu uchovdvat déle nez 3 mésice.

Kyselina askorbovd/kyselina citronova: je jednoduchou formou vitaminu C. Pfipravené
potraviny namocte na 2 minuty do roztoku piipraveného ze 2 Cajovych [Zicek kyseliny citronové
v prasku a 1| vody.



BLANSIROVANI

Tento zpUsob je nejucinn&jsi u plodU s tvrdou i voskovitou slupkou, jako jsou hrozny, svestky,
brusinky atd. Kratkym povarenim (1-2 minuty) slupka popraskd a plody se tak snadnéji zbavi
prebytecné vihkosti a doba suseni se zkrdti.

Blansirovani ve vodé: Pfivedte vodu k varu a ponoite potraviny pfimo do vrouci vody.
Prikryjte poklickou a blansirujte priblizné 3 minuty. Vyjméte potraviny z vrouci vody a zchladte
je ponofenim do ledové vody. Pfed susenim vysuste prebyteénou vodu utérkou.

Blansirovani v pdre: K blansirovdni v pdre pouizijte pdnev s parni viozkou. Naplrite spodni Edst
150 ml vody. Do horni ¢d&sti viozte potraviny. Nechte vodu vaiit zprudka priblizné 4 minuty. Poté
potraviny vyjméte a zchladte je ponofenim do ledové vody. Pfed susenim vysuste prebytecnou
vodu utérkou.

Elekirické parni hrnce: Elektrické parni hrnce jsou na blansirovdni nejlepsi. Postupuijte podle
pokynu pro blansirovdni jednotlivych druhd ovoce a zeleniny uvedenych v ndvodu k obsluze
vaseho parniho hrnce.

TEPLOTA

Zapnutim predehreijte susicku 5-10 minut pfed viozenim prvniho técu.

DOBA SUSENi

Doba suseni je zavisld na nékolika faktorech. T€mito faktory jsou zejména mira vinkosti vzduchu,
obsah vody obsazené v surovindch a zpUsob pfipravy surovin. Doporu¢ujeme prohodit tdcy
priblizné v poloviné susiciho procesu.

Vihkost vzduchu: Informujte se u mistniho meteorologického Ustavu a zjistéte si obvyklou vihkost
vzduchu ve vasdi lokalité. Cim vice se vihkost blizi 100 %, tim déle bude suseni potravin trvat.

Obsah vihkosti: Obsah vody v ovoci nebo zeleniné se stejné jako zralost potravin mize Iisit
v zAvislosti na vegeta&nim obdobi, mnoZstvi srazek a Zivotnim prostiedi. Cim v&t3i je obsah
vody v potravindch, tim je proces suseni delsi.

Krdajeni: Potraviny by mély byt nakrdjeny na rovnomémé, tenké platky (ne siinéjsi nez 6 mm)
arozlozeny na tdcech v jedné vrstve.



TESTOVANI SUSENYCH SUROVIN

Vyjméte jeden vzorek a nechte jej vychladnout. Ovoce by mélo byt mékké, tuhé ¢i kiehké
v zdvislosti na vasich preferencich. Roztrhnéte vzorek suseného ovoce, zmdacknéte a poté
sledujte obsah vihkosti ve vzorku. Ovocné rolky by mély byt tuhé nikoli lepkavé. Zelenina by
meéla byt tuhd Ci kfupavd. Jerky by mély byt tuhé nikoli kiehké.

USKLADNENI

Nddoby na susené poftraviny by mély byt odolné proti proniknuti vihkosti a hmyzu. Pro skladovdani
jsou idedini sklenéné nddoby s tésnymi patentovymi uzdvéry, plastové zipové a tepelné
uzaviratelné sacky. Nezdvadné kovové nddoby, jako jsou plechovky od kavy Ci susenek, mohou
byt pouZity jako dalsi ochrana pro jednotlivé sacky. Susené potraviny by mély byt skladovdny na
chladném, tmavém a suchém misté&, idediné pfi teploté 10 az 16 °C (50 az 60 °F).

REHYDRATACE

Daldi rozmér rozmanitosti pfipravy denniho jidelnicku pfindsi i rehydratace susenych potravin.
Spravné ususené potraviny se dobrie rehydratuji. Vraceji se prakticky do své puvodni velikosti,
tvaru i vzhledu. Existuje nékolik metod pro zpracovdni susenych potravin, véetné mdaceni ve
vodé nebo ovocné §tavé, ponoreni do vrouci vody, vareni nebo naparovdni v elektrickém
parnim hrnci. Je dilezité si zapamatovat, Ze v prvnich péti minutdch se nesmi priddvat sdl,
cukr nebo koreni. Tyto latky by brdnily procesu absorpce.



SUSENi OVOCE

Piiprava: Ovoce dUkladné umyjte a odstrarite viechny ponicené a prezrdlé cdsti. V piipadé
z&jmu ovoce oloupeijte. Ze Svestek, tredni, merunék apod. odstrante pecky.

Ovoce s navoskovanou slupkou by se vzdy mélo oloupat. Ostatni druhy ovoce se loupat nemusi.

Vétsinu ovoce muzete polozit pfimo na tdcy. Nakrdjend jablka, meruriky, hrusky a broskve
hnédnou, jsou-li vystaveny procesu oxidace a reakce enzymd. Aby se zabrdnilo zhnédnuti
a ztrdté vitamind A a C, mély by byt pfedzpracovdany.

Oloupeijte, odstrante jadfinec a nakrdjejte na 6mm platky . 7-15

Jablka nebo krouzky. V piipadé zajmu mUzete posypat skofici. Mekke hodin

Meruriky Omyijte, rozr;)ul’re, vypeckujte a nakrdjejte. Suste otocené Mekké 20—2_8

slupkou dolu. hodin

. . s . Tuhé nebo  6-10

Bandny Oloupeijte a nakrdjejte na 3mm platky. Kfupavé hodin

, Ponechejte vcelku. U bobulovin s voskovitou slupkou , 10-15

Lesniplody  redzpracujte blansirovanim. Tuhe hodin

Treing Odstrarite stopky a pecky. Rozpulte a umistéte na rost slupkou Tuhé a 13-21

dolU. Budou jako rozinky, dbejte, aby nedoslo k presusenti. lepkavé hodin

Brusinky Stejny postup jako u lesnich plodU. Mékké ;g;]li

Fiky Umyijte, odsjronfe kazy, rozCtvrtte a rozprostrete v jedné vrstvé Mé&kké 22—3_0

slupkou dolu. hodin

.. Umyijte, odstrarite stopky, plody mbzete rozpUlit nebo nechat Y

AGZRAEYE VIS celé. Rozpulené hrozny umistéte slupkou dolU. Blansirovdnim Mékké %g;g
zkrdtite dobu suseni na polovinu.

) Umyijte, odstrarite pecku, v pripadé zajmu oloupejte. Nakrdjejte M&Ekké 8-16

Nekfarinky  hq cca 1em plétky. Suste slupkou dold. hodin

B Umyjte, odsTronte pecku, v pfipadé zdjmu oloupejte. Nakrdjejte M&kké 8—1{;

na cca 6mm pldtky. hodin

Hrugk Umyjte, odstrante jadfinec, oloupanou hrusku nakrdjejte na Mékké 8-16

Y cca 6mm pldtky nebo ji pouze rozctvrite. hodin

Kaki Umyijte, odstrarite stopku a nakrdjejte na émm pldatky. Tuhé ALJZ

Oloupeijte a odstrante ocka tuhé vidkniny a jadro. LA 10-18

Ananas Nakrdjejte na 6mm pldtky nebo klinky. MEkké hodin

Svestk Umyijte, rozpulte, vyjméte pecku a propichnéte na zadni strané Tuhe 8-16

svestky slupku, aby se zvétsila plocha, kterd je v kontaktu se vzduchem. hodin

Rebarbora Umyjte a nakrdjejte na 2,5cm kousky. Tuhé héon%

. . - o A Tuhé a 7-15

Jahody Umyjte, odstrante vrsek, nakrdjejte na émm platky. lepkavé hodin

Meloun Odstrante kiru, nakrdjejte na pdlmésicky a odstrarite seminka. Mékke a 8-10

lepkavé hodin



SUSENI ZELENINY

K suseni vybirejte pouze kvalitni, Cerstvou a zralou zeleninu. Abyste zeleninu zbavili necistot a bakterii,
vzdy ji dUkladné omyjte. Vétsina zeleniny by méla byt pfed susenim oloupdna, nakrdjena nebo

nasekdna.

Chrest Umyjte a nakrdjejte na 2,5cm kousky. Krehké 5-6 hodin
Fazol obecny, . . . s "
zelené fazolky Umyijte, odkrojte konce, nakrdjejte na 2,5cm kousky. Krehké 8-12 hodin
B Odstrante horni ¢ést v tloustce cca 1,5 cm. DUkladné oskrdbejte, a varte
Cervend fepa v pdfe, dokud nezmékne. Zchladte, oloupejte a nakrdjejte na mm platky Tuhé 8-12 hodin

nebo 3mm kosticky.
Brokolice Umyjte a ofezejte. Nakrdjejte stonky na émm kousky. RUZiky suste vcelku. Krehké 10-14 hodin
Hidvkové zeli Umyjte a ofezejte. Nakrdijejte stonky na 3mm prouzky. Krehké 7-11 hodin

My Umy;je, odfiznéte vfsek, v pfipadé zdjmu oskrdbejte. Nakrdjejte na 3mm Tine 6-10 hodin

kostiCky nebo kolecka.

Celer Peclivé umyjte. Oddélte listy a stonky. Stonky nakrdjejte na émm prouzky. Tuhé 3-10 hodin

Kukurici oloupejte. Ofezejte vidkna a varte v pdre, dokud se nesrazi miéko.
Kukurice Odkrdijejte zrna od klasu a rozlozte na téc. BEhem suseni nékolikrat Kiehké 6-10 hodin
promichejte.

Okurka Umyijte, nakrdjejte na 3 mm siiné pldatky. Tuhé 4-8 hodin

Lilek Umyjte, oloupeite, nakrdjejte na 6 mm siiné pldtky. Tuhé 4-8 hodin
Oskrdbejte necistoty nebo je otfete vinkym hadfikem. Nakrdjejte na cca
Houby 1 cm silné platky od kloboucku po konec nohy. Rozlozte na tdc v jedné Tuhé 3-7 hodin
vrstve.
Okra (ibisek jedly) Umyijte, ofiznéte, nakrdjejte na 6mm kolecka. Tuhé 4-8 hodin
Cibule Ods'rrc:rfﬂe kofen a slupku. Nakrdjejte na émm plétky, 3mm kolecka nebo Tuhé 4.8 hodin
nasekejte.
oy Hrések vyloupejte. Umyjte a varte v pdie, dokud se nevytvoii vroubky. = A § .
Ileiel Propléchnéte studenou vodou a vysuste papirovym ubrouskem. Mt £H8 el
Paprika Odsffqme stonky, semena a bilé cosh;Umyﬂe a osuste. Nasekejte nebo Tuhé 4-8 hodin
nakrdjejte na émm prouzky nebo krouzky.
Sand o Zrna kukurice ponechejte na klasech dokud nejsou dobre proschld. - .
Prazend kukurice . - > - Scvrkl 4-8 hod
Poté je od klasu oddélte a zrna ddle suste, dokud se nescvrknou. cvria oain
Pouzijte nové brambory. Umyjte, popfipadé oloupeijte. Sparte 4 — 6 minut.  Kfehké nebo "
Brambory Nakrdjejte na émm pldtky, 3mm kolecka nebo nastrouhejte. tuhé 6-14 hodin
Nakrdjejte na kousky a odstrarite vS§echna seminka. Pecte nebo vaite
L v pdre domékka. Oloupeijte slupku a duzinu rozmixujte v mixéru. Nalijte na hé .
Dyné susici viozku Paraflexx® nebo na pecici papir. Po vyschnuti prekryjte Tuhe 7-11 hodin
plastovou folii a srolujte.
Tykev obecnd Umyjte, v pripadé zdjmu oloupejte. Nakrdjejte na 6mm pldatky. Tuhé 10-14 hodin
Rajéata Urnylfe a stfronfe sfopku. chrcuej‘reﬂ na 6mm kolecka. Cherry Tuhve nepo 5.9 hodin
rajcatka prepulte a suste slupkou dold. kiehké
L Umyjte a nakrdjejte na kousky. Pecte nebo vaite v pdre domékka. Duzinu . . .
Zimni dyné rozmixujte v mixéru a nalijte na susici viozku Paraflexx®. Kfehké  7-11 hodin
Sladké brambory Umyijte a sparte domékka. Oloupeijte a nakrdjejte na émm platky. Krehké 7-11 hodin
Cuketa Umyjte a nakrdjejte na émm pldtky nebo na 3mm chipsy. Krehké 7-11 hodin
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SUSENE PLATKY A OVOCNE ROLKY

Z jogurtu, zbylého ovoce nebo zeleniny je mozné udélat pyré, to osladit a okofenit a vyrobit
tak vyzivnou svacinku s vysokym obsahem energie. Natfete tenkou vrstvu pyré na pecici
papir a ususte. Dehydratace proméni tekutou hmotu ve svacinku se spoustou energie!

JERKY

Existuje mnoho receptd, jak si vyrobit jerky. Vy si ale mUZete vytvorit viastni. V podstaté
mUzZete pouZit jakékoliv kombinace nize uvedenych ingredienci: séju, worcestrovou omdacku,
rajcatovou ¢i barbecue omdacku, Cesnek, cibuli nebo kari kofeni, sdl nebo pepi. Vyberte
v mase, tim krat3i je moznd doba uskladnéni suseného masa. Maso mizete nakrdjet bud po
vidknech nebo pres vidkna. Stejnomérné krdjeni je klicem k Uspéchu. Susené maso nakrdjené
po vidknech bude tuhé. Pokud maso nakrdijite pres vidkna, bude kiehké a jemné. Krdjejte
maso na prouzky zhruba 2,5 cm Siroké a 0,5 cm silné a dlouhé jak si budete prdt. Nakonec
odkrojte viechen viditelny tuk.

BYLINKY A KORENI

Nasuste si své vlastni Cerstvé bylinky! Vytvorte si specidini Caje a kofeni.

Odstrante viechny poskozené a odumrelé Cdsti rostlin. Stonky a listky omyjte studenou vodou.
Ubrouskem vysuste co nejvice vihkosti. Rostliny rozlozte v jedné vrstvé na tacy. Suste 2-4 hodiny.

ORECHY

Orechy Ize doma susit v jejich prirozené podobé nebo nakrdjené a ochucené.

Rozprostfete ofechy v jedné vrstvé na tdcy. Celé ofechy suste 10-14 hodin, jddra by méla byt
suchd za 8-12 hodin. Pozndmka: Vzhledem k vysokému obsahu oleje mohou jadra Zluknout,
pokud nejsou skladovdna v lednici.

TESTOVINY

Rozlozte prouzky prave vyrobenych téstovin v jedné vrstvé na susici tacy. Suste 2-4 hodiny.
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Pamlisky pro vase domaci mazlicky

Vyroba pamiskl pro domaci mazlicky .....ccccccevvriiiiieieeceeenee. 12
Pamlisky Pro pSY .....ccccccuimmmmmmmmmmmmsmssessssssss s sssssnsssssses 13-16
Pamlisky pro KOCKY .......ccccrrsssnmmmmmmmmmmmmmmmmmsssssmssmsssssssnssssssses 17-20
Pamisky pro KraliKy ......ccccccccciiiiiiimimmmnnmnssccsssssssssnennnn. 21-22
Pamlisky pro ptacKy ........ccccccmmmmmmmmmmmmmmnmnnrsnsssssssssssssssses 23-24
Pamlisky pro KON@ ........cccccrrrsmmmmmmmmmmmmmnnsssnssssssssssssssssssssssses 25-28
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Vyroba pamlisku pro domaci mazlicky

Zaklady suseni

Doba suseni a kvalita potravin se mize ménit v zavislosti na vihkosti vzduchu, druhu potravin

a jejich zpracovani.

* Pro kvalitné usudené pamisky suste potraviny nepfetrzité, dokud nejsou zcela vysusené.
Nenechéavejte ¢astecné vysusené potraviny ve vypnuté susiéce. Mohly by se zkazit.

+ Potraviny krajejte stejnomérné a na tacy je rozlozte vzdy v jedné vrstvé. Pokud se prekryvaji,
suSeni mlze trvat delSi dobu.

Oznac€ovani & Uskladnéni

Nédobu ¢i sacek, ve kterém jsou usuSené pamisky skladovany, oznaéte ndzvem a datem suseni.
Skladujte na studeném, suchém a tmavém misté. Doporucena teplota pro skladovani je 18 °C
(65 °F). Pri této teploté vydrzi usuSené potraviny déle. Prdmérné pfi kazdém poklesu skladovaci
teploty o 10 °C (18 °F) se Zivotnost susenych potravin prodlouzi. Zivotnost se prodiouzi i diky
tomu, Ze jsou pamisky vysuSené upiné. Idealnim mistem pro skladovani je mrazni¢ka ¢i lednice.

Doba suseni

Doba suSeni se mlze ménit v zavislosti na druhu potravin, tloustce a pravidelnosti pfipravenych
kousku, obsahu vody, vihkosti a teploté vzduchu. Abyste mohli Iépe odhadnout dobu suseni,
doporucujeme délat si o procesu suseni zaznamy (denni doba apod.).

Testovani susenych surovin

PresuSenim potravin mize dojit ke ztraté zivin a chuti. NedosuSené potraviny se mohou rychle

zkazit.

Abyste zjistili, zda jsou pamlisky dobfe vysudené, vyjméte jeden kousek ze suSicky, nechte jej

vychladnout a prsty vyzkouSejte. Pamlsky muzete uchovavat také v plastovém uzaviratelném

sacku. Pokud se v sacku srazi vihkost, potraviny nejsou vysusené uplné.

* Ryby: Tvrdé.

+ Ovoce: Mékkeé a tuhé. Pro kontrolu roztrhnéte kousek ovoce napdl a podivejte se, zda v ném
nejsou malé kapicky. Pokud ne, ovoce je vysuSeno spravné.

+ Ovocné rolky: Tuhé bez lepkavych stop.

+ Jerky: Tuhé, ale ne kfehké.

+ Zelenina: Tuha nebo kfupava.
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Fidav oblibeny
pamlisek

Ingredience
+ 1 Salek celozmné mouky * 1 Salek kukufiéné mouky
+ 2 $alky suSenych jater « 1/4 $alku sadla (nebo rostlinného oleje)
+ 4 syrova vejce * horky vyvar (hovézi, kufeci nebo z jater) 1]

Postup
V misce smichejte vSechny ingredience a vytvorte hladké tésto. Rozvalejte tésto do
2,5 cm silného pruhu. Nakréjejte na kousky o velikosti od 0,5 do 1,5 cm.
Suste 8-16 hodin. Kousky by mély byt velmi suché. Pro svézi chut pamlskd
pfidejte suSenou nebo Eerstvou petrzel.

Alfikovy jerky

Ingredience

+ 3 $alky mletého libového masa (hovézi, kureci, kriti)

+ 1 Salek mouky * 2 ¢ajové IZicky pivovarskych kvasnic
+ 1 Salek cottage syru * 1 bujon v kostce

Postup
Dukladné rozmixujte vSechny ingredience.
Rozprostfete pyré na petici papir nebo susici viozku Paraflexx®
v prouzcich, které jsou 3 mm silng, 2,5 cm Siroké a 10 cm dlouhé.
Suste 8-16 hodin.






g
Z2vyjkad LY
s kufecH Pl

Ingredience
+ 1 nasekané vafené kufeci prso bez kosti « 2 |zice rostlinného glycerinu
+ 1 Cajova IziCka rozmarynového extraktu ¢ 0,5 IZice pfirodniho uzeného aromatu
+ 0,5 $alku bramborové mouky

Postup
VloZte kufeci prso do mixéru a mixujte 1 minutu. Pfidejte dalSi 3 ingredience a smés mixujte
1 minutu. Do rozmixované smési zapracujte mouku. Dukladné promichejte.
Rolujte do 6 mm silnych a 7,5 cm dlouhych ty€inek. Rozprostfete tycinky na pecici papir
nebo susici viozku Paraflexx®. Suste 8-16 hodin nebo dokud nejsou ty&inky kiupavé a daji
se zvykat.

Ne@dolatelne

Ingredience:

+ 1 kufeci prso bez kosti « 3 menSi vafené brambory nakrajené na kosticky ¢ 2 IZice rostlinného

glycerinu + 0,5 $alku hrasku + 0,5 Salku Zelatiny * Spetka soli « 0,5 Izice pfirodniho uzeného
aromatu « 1 Izice drceného rozmarynu « 1 |Zice tokoferolu (vitamin E)

Postup
Kureci prso nakrajejte na malé kousky. Spolu s bramborami je vioZte do mixéru a mixujte po
dobu 2 minut. Pridejte ostatni ingredience a mixujte 1 minutu, dokud nevznikne hutné tésto. Na
peici papir nebo susici viozku Paraflexx® t&sto rozvalejte tak, aby bylo 3 mm silné. Nakréjejte
na 2,5cm kosticky a viozte na tac. Suste 8-16 hodin nebo dokud nejsou kosticky kfupavé a daji
se zvykat.
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Ingredience
+ 1/3 $alku pfirodniho araSidového masla * 1/4 $alku teplé vody
+ 1/3 8alku rozmackaného nebo rozmixovaného bananu ¢ 0,5 Izicky medu
+ 1 vejce * 1 Salek celozrnné mouky ¢ 1/4 $alku karobovych kouski
Postup

Ve velké mise rozmichejte vidlickou araSidové maslo s teplou vodou, dokud nedostanete

hladkou smés. Rozmichejte banan, med a vejce a pfidejte do vétsi misy. Pfimichejte

0,5 $alku mouky. Dukladné promicheite. Pfidejte karobové kousky. Vsypte zbyvajici

mouku a vytvorte tuhé tésto. Nechte tésto zchladnout v lednici a poté jej rozvalejte tak,
aby bylo 6 mm silné. Rozkrajejte na 2,5cm kousky a rozlozte blizko sebe na pedici papir
nebo susici viozku Paraflexx®. Suste 8-16 hodin.

Pfi podavani pfidejte trochu medu.

Vijte€né masoveé
susSenky
| .

- Ingredience
Pouzijte jakékoli zbytky masa od véerejsi vecefe. (Ujistéte se, Ze neobsahuje pfili§ mnoho
kofeni.) « 1 $alek uvafeného masa (kufeci, kriti, hovézi &i slanina; nebo smés dvou mas)
+1/3 - 1/2 8alku vody « 0,5 $alku nevarenych ovesnych viogek * 0,5 alku ovesnych otrub
nebo pSeniéné mouky
Postup
Nakrajejte maso na malé kousky a rozmixujte. Pfidejte do mixéru 1/3 Salku vody.
Rozmixujte smés na hutné tésto. Pfelijte do misy. Pfidejte ovesné vio¢ky a mouku.
Dukladné promichejte. Pokud je smés pfili§ tuha a neda se michat, zpracujte je ruéné,

dokud se pfisady nespoji. Rozvalejte tésto na pomouceném valu tak, aby bylo silné
6-8 mm. Pro nakrajeni pouzijte vykrajovaci formy na susenky. Rozmistéte na tac a viozte
do susicky. Suste 8-16 hodin nebo dokud nejsou pamlisky kfupavé.




Mourkovy syrové

rolky

Ingredience
+ 2 $alky celozrnné mouky
+ 1/4 alku kukufiéné mouky ¢ 0,5 8alku syra (jakykoli
nastrouhany syr) * 1 vejce * 3/4 Salku vody * 0,5 najemno
nastrouhaného parmazanu (zvlast)

Postup
Smichejte vSechny ingredience kromé parmazanu. Dikladné
tésto uhnétte. Tésto rozvalejte a nakrajejte na malé kousky
(ty€inky nebo Ctverecky). Obalte v parmazanu a rozlozte na tac.
Suste 8-16 hodin nebo dokud nejsou pamisky kiupaveé.

Tungkova
pochoutka

Ingredience
+ 1 plechovka turidka v oleji (cca 170 g)
+ 1/4 $alku oleje z tuniaka ¢ 1 |Zicka varené a rozmixované mrkve s cizrmou
+ 0,5 $alku celozrnné mouky « 1/4 $alku kukufi¢né mouky
+ 1 Izice suSené drcené Santy (volitelné)

Postup

Smichejte turidka, vodu a zeleninu. Pridejte kukufi¢nou i celozrnnou mouku

a $antu. Diikladné promichejte, dokud neni tésto jednolité. Prohnétte tésto
a rozvalejte jej tak, aby bylo silné 6 mm. Nakrajejte na dlouhé prouzky

a zarolujte do kulatych ty¢inek. Ty¢inky nakrajejte na mensi kousky. Suste

8-16 hodin nebo dokud nejsou kousky kfupavé a daji se Zvykat.
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Konzerva na jiny
zplisob
(pro ko€ky i psy)

Ingredience
+ 1 konzerva oblibeného krmiva pro kocky ¢i psy

Postup
Otevrete plechovku a vysypte jeho obsah na krajeci
desku. Nakrajejte krmivo na 6mm kolecka.
Kolecka pak rozkrajejte na Etvrtiny. VloZte na pecici
papir nebo susici viozku Paraflexx®.

Suste 8-16 hodin nebo dokud nejsou pamlsky
kfupave.

Lososova
odmeéna

Ingredience
+ 170g plechovka lososiho masa (bez Stavy)
+ 0,5 Salku syra

Postup
Vlozte maso do misy a nasekejte jej na malé kousky.
Na malé kousky nakrajejte i syr.
Pfidejte syr do misy a promichejte s lososem. Smés kladte na pegici papir nebo
susici viozku Paraflexx® v jakémkoli tvaru. Suste 8-16 hodin nebo dokud nejsou
lososové kousky kfupaveé.




Susené krevety
se Santou

Ingredience
+ 120 g menSich loupanych krevet
(je mozné pouzit i krevetovy salat)
+ 1/3 8alku Cerstvé Santy (volitelné)

Postup
Vlozte krevety do misy. Nasekejte Santu nahrubo. Odstrarite
stonky. Pfidejte Santu ke krevetam a lehce promichejte, abyste
nezlomili krevety. Bylinky se na krevety nalepi.

PoloZte krevety (s bylinkami) na pecici papir nebo susici viozku
Paraflexx®. Suste 8-10 hodin, dokud nejsou krevety zcela usu$ené.

Tunéglkova
mhamka

Ingredience
+ 60-170 g tunaka ve vlastni Stavé
+ 1 8alek kukuficné mouky * 1 a 1/3 Salku celozrnné mouky
+ 0,5 Salku vody

Postup
V/Sechny suroviny smichejte v misce.
VioZte tésto na pedici papir nebo susici viozku Paraflexx®. Rozvélejte tésto tak,
aby bylo silné 6 mm. Nakrajejte na menSi kousky nebo pouZijte formicky na
vykrajovani susenek.
Suste 8-16 hodin, dokud nejsou kousky zcela usuSené.
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Ingredience

+ 1 rozmixovana men3i mrkev

+ 1 rozmackany banan « 1 Izi¢ka medu

+ 1/4 $alku najemno namletych kralicich granuli « 1/3 $alku
celozrnné mouky

Postup
V mise smichejte mrkev, banan a med.
Pridejte namleté kralici granule a mouku. Michejte tak dlouho,
dokud se smés nespoji. Tésto hnétte 1,5 minuty a poté jej
rozvalejte tak, aby bylo 6 mm silné. Vytvarujte do malych
kuliek. Suste 8-16 hodin, dokud nejsou kousky zcela ususené.

Ingredience
+ 1 mensi nakrajena mrkev * 2 vlagské ofechy nasekané na

kousky * 1 mensi merurika nakrajena na kousky * 1/4 $alku

slune¢nicovych seminek « 1/4 Salku ceredlii
+ 1 celer nakrajeny na 1,2cm platky « hrstka brusinek nebo rozinek
Postup
V8echny ingredience rozprostete na pecici papir nebo susici viozku
Paraflexx®. Abyste dosahli rovnomémého vysuseni, vyskladejte

ingredience na pegcici tacy po jednotlivych druzich. Suste 8-10 hodin nebo
dokud nejsou pamlsky zcela usuené. Suseni merunék mize trvat déle.
Pfed podavanim ususené pamisky smichejte.
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Ptaci zobanf

Ingredience
+ 2 a 1/4 8alku drceného ovsa ¢ 2 a 1/4 §alku drcenych ptacich granuli
+ 2 Salky smési seminek pro ptaky ¢ 1,5 Salku medu

Postup
Ve velké mise smichejte vSechny sypké ingredience.

Pfidavejte med, dokud neni smés spojena, nesmi z ni ale kapat. Rozprostiete
smés na pecici papir nebo susici viozku Paraflexx®. Sute 8-12 hodin.
UsuSenou smés nalamejte na malé kousky a pro déle trvajici Cerstvost skladujte
ve vzduchotésném obalu.

Zrniékovéa dobrota

Ingredience
+ 2 a 1/4 Salku drceného ovsa (bez zinku) « 2 a 1/4 Salku drcenych ptacich granuli
+ 2 Salky smési seminek pro ptaky ¢ 1,5 Salku medu

Postup
Ve velké mise smichejte vSechny sypké ingredience. Pfidavejte med, dokud neni
smés spojend, nesmi z ni ale kapat. Pfizpusobte mnozstvi medu, abyste ziskali
spravnou konzistenci. Rozprostfete smés na pecici papir nebo susici viozku
Paraflexx®. Suste 8-12 hodin. Ususenou smés nalamejte na malé kousky.
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Keksy pro koné

Ingredience
+ 4-5 §alkd ovesné mouky

+ 2 $alky melasy ¢ 3 Salky obili « 2-3 Salky mouky

« trocha kukufiéného oleje « 1 $alek vody ¢ stil na dochuceni

Postup

Smichejte vechny sypké ingredience a poté pfidejte mokré pfisady.

Dukladné michejte, dokud neni cela smés jednolita a nedaji se

vytvofit mala kolecka silnd 6 mm. Jemné osolte a poté vioZte na
pedici papir nebo susici viozku Paraflexx®.

Suste 10-16 hodin.

JableCné potéSeni

Ingredience

+ 2 $alky kukufiéného sirupu
+ 6 na kousky nakrajenych jablek « 1 a 1/3 $alku cukru
+ 2 $alky kukufi¢né mouky « 2 Salky sweet feed

Postup
Na mirném ohni smichejte kukuficny sirup a cukr. Michejte, dokud se cukr
nerozpusti. Pridejte kousky jablek, kukuficnou mouku a sweet feed.
Michejte, dokud se smés zcela nespoji. Nalijte na pecici papir nebo susici
vlozku Paraflexx®. Suste 10-16 hodin, dokud nejsou kousky kiupavé.
Pamlsky zavéste na provazek v dosahu vasich koni.
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Matova
pochoutka

Ingredience:
+ 2 nastrouhané mrkve ¢ 1 nastrouhané jablko
+ 5 rozdrcenych matovych bonbont « 0,5 $alku melasy

Postup
Nejprve nastrouhejte mrkve a jablko.
Rozdrtte matové bonbony na velmi malé kousky (témér na prasek).
Pfidejte melasu. Smichejte vSechny suroviny dohromady. Pomoci
Cajovych IZicek ze smési vytvarejte malé kulicky a ty vlozte do susicky.
Suste 8-10 hodin. Na vrchni ¢ast suSeného pamisku polozte cely matovy
bonbon.

Jable€né
susenky

Ingredience:
* 2 nastrouhana jablka
+ 0,5 $alku melasy « 1 Salek ovesné mouky

Postup
Nejprve nastrouhejte jablka.

Poté smichejte dohromady vSechny suroviny.
Rozdélte na 6 mm silné a 5 cm dlouhé kousky.
Vlozte na susici tacy.

Suste 8-10 hodin.
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Mrkvové
susSenky

Ingredience:
+ 2 nastrouhané mrkve « 1,5 Salku mouky
+ 0,5 Salku ovsa « 0,5 Salku mléka

Postup
Pripravte si suroviny a nejprve nastrouhejte mrkve. Poté
smichejte vSechny suroviny dohromady. Pridavejte miéko,
abyste dosahli téstovité konzistence. Rozvalejte tésto tak,
aby bylo 3 mm silné. Vykrajujte ¢tverecky o velikosti
2,5 cm. Vlozte na susici tacy. Suste 8-10 hodin, dokud
nejsou susenky kiupave.

Bandnova pochoutka s
araSidovym maslem

Ingredience:
+ 1 rozmackany banan « 1/4 $alku araSidového masla
+ 1 Salek mouky ¢ 1/4 Salku ovsa

Postup

Nejprve rozmackejte banan a pfidejte araSidové maslo.
Smichejte mouku a oves a pfimichejte k bananu s arasidovym maslem.
Vzniklou smér rolujte do 2,5¢cm rulicek. VloZte na susici tacy.
Suste 6-8 hodin nebo dokud se pamlisky daji Zvykat.
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Zdruka je platnd ode dne prodeje koncovému uzivateli. Susicka neni uréend pro komercni
vyuZiti. Zaruka se vztahuje pouze na zdvady zpUsobené vadami materidlu nebo chybou
vyroby. Nevztahuje se na opotfebeni vzniklé béznym provozem a uzivénim susicky. Ndrok na
zd&ruku je mozné uplatnit pouze po predlozeni F&dné vypinéného zdruéniho listu vystaveného
v okamziku prodeje. Ndrok Ize uplatnit u prodejce nebo v autorizovaném servisu. Do zdrucni
opravy se piijimaji pouze kompletni zafizeni. V pfipadé oprdvnéné reklamace se zdkonnd
zA&ruéni doba prodluzuje o dobu od okamziku uplatnéni reklamace do okamziku prevzeti
susicky uzZivatelem nebo okamziku, kdy je uZivatel povinen susiCku prevzit. Dokladem o této
dobé jsou prepravni listy.

Ndrok na bezplatnou zdruéni opravu zanikd zejména v piipadech:

Susi¢ka byla pouzivéna v nesouladu s ndvodem k obsluze | byla poskozena pretézovdnim,
znecisténim, zanedbanou Udrzbou | zdsahem do susicky neautorizovanou osobou | byla

pouzivdna pro jiné Ucely nez obvyklé | byla mechanicky poskozena | byla poskozena
zpracovdavdanim nevhodnych ldtek nebo materidlu | byla poskozena zdsahem vyssi moci.

SEriove Cislo: e

ZAarucni dobad (Iet): i,

Datum prodeje: e

Razitko a podpis prodejce:
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POZNAMKY
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