Kuivatame talvevarusid

Kuivatada saab puu-
ja juurvilju, seeni, marju,
urte, ravimtaimi.

Maéletan suvelGpust vanaema juures
maal pikki dunasektoritest vanikuid
puupliidi kohal kuivamas. Siigise al-
guses saime need suure riidest koti-
ga linnakoju kaasa. Kuivatatud 6un-
test sai talvel kisselli ja kommi ase-
mel nosimist.

Uued moodsad kuivatusviisid

Ega see mingi liiga vanaaja pilt ole-
gi, kuid dunasektorite niidi otsa liik-
kimise asemel kasutatakse tdnapée-
val tohusamaid ja moodsamaid va-
hendeid. Ka sonakasutus on uuene-
nud: kuivatamise korval kasutatak-
se peenemat sona dehiidreerimine.

Kuivatamise ehk dehiidreerimi-
se mote on ikka selles, et toidust
eraldatakse niiskus, mis tagab sel-
le pika séilivuse. Et sailiksid nii var-
vus, maitseomadused kui ka vita-
miinid, tuleks kuivatada mitte iile
+45 kraadi juures.

HUrom

SLOW JUICER

EXCALIBUR -
maailma parim toidukuivati

5,5 kg dunte kuivatamine votab aega u 8 tundi ja

Kauplustes miitiakse viga eri-

nevaid toidukuivateid. Millist neist
valida?

Spetsialistid kinnitavad, et koi-
ge tahtsam on vaadata, kuidas tu-
leb 6hk kuivatusrestidele. Parim on
see, kui soe 0hk tuleb kuivatusres-
tidele tagant ja koikidele restidele
vordselt.

Paraku miitiakse koige enam sel-
liseid toidukuivateid, milles soe 6hk
tuleb alt voi tilevalt. Niisuguses 0hu-
reziimis ei kuiva toit tihtlaselt ja res-
te on vaja pidevalt iimber tosta. Ka
vajab selline kuivati just ebaiihtlase
kuivamise t6ttu pidevat jarelevalvet.

Veel tuleks jalgida, et toidukui-
vati ei oleks hermeetiliselt suletud,
sest dehiidreerimine tdhendab niis-
kuse eemaldamist — niiske 6hk peab
valja padsema ja vérske Ohk sisse
padsema.

Toidukuivatil peaks olema tem-
peratuuriregulaator, mis tagab va-
jaliku kuivatamistemperatuuri. Pa-
rimatel toidukuivatitel on tempera-
tuuri reguleerimise vahemik +35
kuni +70 kraadi. Korgeid tempe-

HUROM -
aeglased mahlapressid

Pressib taimedest ning puu- ja juurviljadest
maksimaalselt mahla minimaalse kiirusega,
kilmunud puuviljadest aga , jaatist”.

maksab u 0,45 eurot.

ratuure kasutatakse naiteks liha voi
kala kuivatamisel, madalaimat aga
jogurti valmistamiseks.

Taimer teeb t66 mugavaks

Téhtis funktsioon on taimeril, mis
tagab selle, et toit ei kuivaks liialt
dra, kui pole mahti pidevalt kuiva-
tusprotsessi jalgida. Naiteks saab
taimeriga toidukuivati panna t66-
le 60seks, kui on odavam elektri-
energia.

Toidukuivatis peaks saama kasu-
tada 6hku 14bi laskvat aluslina, mil-
lele on voimalik kuivatamiseks kal-
lata vedelaid toidusegusid, smuuti-
sid jm. Smuuti kuivatamisel saab to-
redaid ja tervislikke komme.
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Medifur OU muub véetoite (nn suyperfood), kuivatatud puuvilju, toortatart, toor$okolaadi jpm.

Aadress Saku 15, Tallinn - tel 5556 7513, 646 3350
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