Jak suszy¢ Ssliwki w domu:
metody W suszarce 1
piekarniku

Prawidtowe przygotowanie sSliwek to podstawa udanego suszenia.
Zacznij od doktadnego mycia owocdw pod biezgcg woda, usuwajac
wszelkie zanieczyszczenia. Nastepnie osusz je recznikiem
papierowym. Sliwki mozesz suszy¢ na dwa sposoby:

« Z pestkami — przekréj wzdtuz i roztéz na potowki (pestka
zostaje w jednej czesci)
= Bez pestek — przekrdj na pot i delikatnie wyjmij pestke

Wieksze owoce warto pokroi¢ na mniejsze kawatki, co znaczaco
przyspieszy proces suszenia. Pamietaj, ze réwne kawatki
zapewnig jednolite wysuszenie catej partii.

Porada eksperta: Przed suszeniem mozesz zanurzy¢ sliwki na 30
sekund we wrzgtku, a nastepnie szybko schtodzi¢ w zimnej
wodzie. Ten zabieg, zwany blanszowaniem, skraca czas suszenia
1 pomaga zachowac¢ kolor owocéw.

Technologia suszenia w suszarce

Nowoczesne suszarki do zywnos$ci oferujag precyzyjna kontrole
nad procesem. Optymalna temperatura dla sliwek to 60-70°C.
Nizsza temperatura (okoto 55°C) wydtuzy proces, ale zachowa
wiecej sktadnikéw odzywczych, podczas gdy wyzsza przyspieszy
suszenie kosztem wartosci odzywczych.

Ut6z przygotowane sliwki na sitach suszarki w jednej warstwie,
pozostawiajgc niewielkie odstepy miedzy kawatkami dla
swobodnej cyrkulacji powietrza. W zalezno$ci od modelu
suszarki i wielko$ci kawatkéw, proces moze trwa¢ od 8 do 15
godzin. Dla réwnomiernego wysuszenia warto co kilka godzin:
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= Zamieniac¢ miejscami gdérne i dolne sita
» Obraca¢ kawatki sliwek
= Sprawdzac¢ poziom wilgotnos$ci

Sliwki sg gotowe, gdy stajg sie elastyczne i lekko
pomarszczone, ale nie tamliwe. Po wyjeciu z suszarki powinny
by¢ miekkie w dotyku, ale nie lepkie. Prawidtowo wysuszone
owoce zachowuja okoto 20% pierwotnej wilgotnosci.

Po zakoniczeniu suszenia, pozostaw $liwki do ostygniecia, a
nastepnie przechowuj w szczelnych szklanych pojemnikach lub
woreczkach prozniowych. W chtodnym i suchym miejscu zachowaja
Swiezo$¢ nawet przez 12 miesiecy.

Domowe suszenie Sliwek w piekarniku

Optymalne przygotowanie piekarnika 1
owoCOw

Suszenie $liwek w piekarniku wymaga odpowiedniego
przygotowania urzadzenia. Najlepsze rezultaty osiggniesz
ustawiajgc temperature miedzy 50°C a 70°C, korzystajgc z
funkcji termoobiegqu, ktdéra zapewnia rdéwnomierng cyrkulacje
powietrza. Jesli Twlj piekarnik nie posiada tej funkcji,
mozesz pozostawi¢ lekko uchylone drzwiczki (oko*o 2-3 cm),
zabezpieczajac je drewniang tyzka.

Przed umieszczeniem w piekarniku S$liwki nalezy doktadnie
przygotowac:

= Umyj owoce 1 osusz je recznikiem papierowym

= Przekrdj wzdtuz i usun pestki (sliwki wegierki mozesz
suszy¢ w catosci, nacinajagc skorke)

»0Opcjonalnie zanurz na 2 minuty w gorgcej wodzie, by
przyspieszy¢ proces suszenia

= U6z na blasze wytozonej papierem do pieczenia,
przecieciem do goéry



Sliwki na blasze powinny byé roztozone w odstepach okoto 1-2
cm, co zapewni swobodny przeptyw powietrza. Unikaj uktadania
owocow warstwami lub zbyt blisko siebie, gdyz wydtuzy to czas
suszenia i moze prowadzi¢ do nierdéwnomiernego efektu.

Kontrola procesu 1 przechowywanie

Proces suszenia $liwek w piekarniku trwa zwykle od 6 do 12
godzin, zaleznie od wielko$ci owocéw i pozadanego stopnia
wysuszenia. Wieksze owoce, jak renklody, wymagajg dtuzszego
czasu niz drobne Ssliwki wegierki. Co 2 godziny warto obrdcid
owoce i zamienic¢ blachy miejscami, jesli uzywasz kilku
poziomolw.

Aby sprawdzi¢, czy Sliwki sg odpowiednio wysuszone, wyjmij
jedng 1 ostudz. Prawidtowo wysuszona powinna byc¢ elastyczna,
nie wypuszczac¢ soku przy scisnieciu, ale tez nie byc
catkowicie twarda.

Oszczedzanie energii podczas suszenia:

 Wykorzystuj cata przestrzen piekarnika, suszac wieksze
partie jednoczesnie

» Susz Sliwki bezposSrednio po pieczeniu innej potrawy,
wykorzystujgc resztkowe ciepto

=Stosuj nizszg temperature (50°C) i dtuzszy czas
suszenia, zwtaszcza w nhocy

Po wysuszeniu sliwki nalezy catkowicie ostudzié¢ przed
przechowywaniem. Najlepiej przechowywa¢ je w szczelnych
szklanych stoikach lub woreczki prézniowych, w chtodnym i
ciemnym miejscu. Tak przygotowane zachowajg Swiezos¢ nawet do
12 miesiecy. Warto doda¢ do pojemnika laske cynamonu lub 1is¢
laurowy, ktdre naturalnie chroniag przed rozwojem plesni.



