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Sfaturi de la bucatar

Aceasta carte de retete va aratd cum sa profitati la maximum de deshidratorul Cosori.

Curatarea tavilor

Inmuiati tdvile in ap4 fierbinte, imbibaté
cu detergent, pentru a indeparta cu
usurinta reziduurile alimentare de pe
partile canelate ale tavii.

Daca nu aveti o chiuveta suficient de
mare pentru a inmuia tavile, folositi

o periuta de dinti pentru a indeparta
reziduurile de mancare.

Pentru a facilita curatarea, tapetati tavile
cu hartie de copt in timpul procesului
de deshidratare.

Curatarea aparatului

Indepértati orice resturi de alimente
care au cazut pe fundul aparatului
Umeziti un prosop de vase curat cu
apa calda. Folositi-1 apol pentru a
Indeparta orice reziduuri alimentare
de pe fundul deshidratorului.

Improspatarea mancarurilor mai
vechi

Aveti fursecuri, biscuiti, cereale sau
chipsuri vechi? Va e dor de sunetul
dla crocant special? Nici o problema.
Puteti transforma cu usurinta
mancarea veche In mancare crocanta!
Asezati-le intr-un singur strat pe tavile
de deshidratare si lasati-le sa se usuce
la 60°C timp de 1-2 ore.

Va ganditi sa aruncati painea veche
siuscata? Putetl s-o transformati in
pesmet prin uscarea painii.

Depozitare

+  Depozitati alimentele deshidratate in
recipiente etanse, borcane sau chiar
pungi de congelare. Nu depozitati
direct In recipiente metalice.

- Daca folositi o punga de congelare,
asigurati-va ca ati eliminat cat mai
mult aer din ea.

«  Alimentele vor fi calde dupa
deshidratare. Lasati alimentele sa se
raceasca timp de 30-60 de minute
inainte de a le depozita.

+ Daca se formeaza condens pe
suprafata recipientului, inseamna ca
alimentele nu au fost deshidratate
corespunzator. Pur si simplu
puneti-o din nou in deshidrator
pentru mai mult timp.

+ Temperatura de depozitare trebuie sa
fie de 10°C (50°F) sau mai mica.

«  Puteti pastra fructele uscate,
legumele, ierburile aromatice, nucile
si painea in frigider sau In congelator
timp de pand la 1l an.

- Carnea uscatd, deshidratatd, carnea
de pasare si pestele trebuie pastrate
doar timp de 3 luni In frigider sau
panala lan in congelator.



Sfaturi de la bucatar (continuare)

Alimentele deshidratate Instructiuni de deshidratare
+Adaugand suc de lamaie la fructe,

cum ar fi merele si bananele, puteti Temperatura Alimente

preveni ca acestea sa se inchida la

culoare. Se stoarce sucul de lamaie 3500 Plante aromatice
peste fructe sau se lasa sa stea Intr-o
solutie de suc de ldmaie si apa timp 57°C Legume

de 5 minute Inainte de a le deshidrata.
«  Alegeti carne slaba sau taiati grasimea
de la carnea grasa atunci cand 63°C Fructe si peste
preparati carne uscata. Grasimea se

57°C Coji de citrice

. o . 66°C Nucl si seminte
poate rancezi si poate afecta calitatea
mancarii. 74°C Carne,
+ Atunci cand uscati legumele, mai Radacinoase,
intai opariti-le timp de 1 minut. Rulouri de fructe

Oparirea ajuta la pastrarea culorii,
aromel si texturii acestora.

- Taiati ingredientele In bucati egale.
Astfel, se asigura ca toate bucatile
sunt deshidratate in acelasi timp.
Puteti congela partial carnea pentru a
asigura o taiere uniforma. Mandolina
este cea mai potrivita pentru felierea
legumelor sau a fructelor.

- Evitati deshidratarea mai rapida
a alimentelor prin cresterea
temperaturii. Acest lucru poate duce
la uscarea excesiva a exteriorului si la
neuniformitatea interiorului.

- Daca alimentele par moi sau
spongioase, puneti-le din nou
in deshidrator pentru a le usca in
continuare. Rezultatul ideal este uscat
siferm.



Ajutor rapid

Preparare

Consistenta

Mere Fructe Se curata de coajd, se curdta Flexibila 5-6
de miez si se taie in rondele

Caise Fructe Se tale In jJumatate sau se Flexibila 12-24
taie In felii si se Indeparteaza
miezul

Banane Fructe Se decojesc si se taie In felii Crocanta 8-24
de 0,5 cm

Cirese Fructe Se taie In jumatate si se Ca pielea 8-36
indeparteaza miezul

Afine Fructe Se lasa intreg Flexibila 6-30

Curmale Fructe Se indeparteaza miezul si se Ca pielea 6-24
taie In felii

Smochine Fructe Se taie in felii Ca pielea 6-24

Struguri Fructe Se lasd intreg Flexibila 8-38

Mango Fructe Se Indeparteaza pielea si se Flexibila 6-16
taie In felii de 1 cm grosime

Nectarina Fructe Se taie In jumatate sau se Flexibila 8-26
taie In felii si se Indeparteaza
miezul

Piersici Fructe Se curata de coajd, se curdta Flexibila 12-20
de miez si se taie In felii

Pere Fructe Se curata de coaja si se taie Flexibila 10-24
in felil

Capsuni Fructe Se taie In felii groase de 1 cm Flexibila 8-24

Coaja de Coaja de citrice Se decojesc in fasii lungi Crocanta 8-16

portocala

Coaja de lamaie | Coaja de citrice Se decojesc in fasii lungi Crocanta 8-16

Coaja de lime Coaja de citrice Se decojesc In fasii lungi Crocanta 8-16

Condiment Preparare Consistenta
Arpagic Condiment Taiati-11in bucati Crocanta 6-10
Rozmarin Condiment Lasati-1pe tija Crocanta 6-10

Preparare

Consistenta

Migdale

Nuci

Se lasa la iInmuiat timp de 8 ore

Crocanta




Ajutor rapid (continuare)

Preparare Consistenta

Sparanghel Legume Se taie in bucati de 5 cm Crocanta 6-14

Varza de Legume Se taie lastarii de pe tulpind si Crocanta 8-30

Bruxelles se taie in doua

Broccoli Legume Se taie In felii si se fierbe pana Crocanta 6-20
se inmoaie (3-5 minute)

Varza Legume Se taie tulpina si se taie In fasii Ca pielea 6-14
de 0,5 cm

Conopida Legume Se taie in felii si se fierbe pana Ca pielea 6-16
se iInmoaie (3-5 minute)

Telina Legume Se taie in bucati de 0,5 cm Crocanta 6-14

Castraveti Legume Se taie in bucatide 1 cm Ca pielea 6-18

Vinete Legume Se taie in bucati de 0,5-1 cm Crocanta 6-18

Usturoi Legume Se decojesc si se taie capetele Crocanta 6-16

Fasole pastai Legume Se taie capetele si se fierb la Crocanta 8-26
aburi

Ciuperci Legume Se taie in felii sau se lasa intregi | Ca pielea 6-14

Ceapa Legume Se taie in felii subtiri sau se Crocanta 8-14
toaca madrunt

Mazare Legume Se indabusa timp de 3-5 minute Crocanta 8-14

Ardei Legume Se indepdrteazd miezul si se Crocanta 6-14
taie in fasii sau inele de 0,5 cm

Rubarba Legume Se decojesc si se taie in felii de Crocanta 8-38
3Imm

Spanac Legume Se Indbusa la aburi pana se Crocanta 6-16
ofilesc

Rosii Legume Se Inlatura pielea si se taie in Ca pielea 8-24
felii

Dovlecel Legume Se taie In felii de 3 mm Crocanta 8-18

Sfecla Radacinoase Se oparesc, se racesc, se Crocanta 8-26
indeparteaza varturile si
radacinile, se tale felii

Morcov Radacinoase Se taie si se fierbe pana se Ca pielea 6-12
inmoaie (3-5 minute)

Cartofi Radacinoase Téaiati-1in bucati. Se fierbe Crocanta 10-14

indbusit sau se fierbe timp de
8-10 minute
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BEEF JERKY
CANTITATE 4 portii
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6 ore

907 g pulpd de vita

118 ml sos Worcestershire
118 ml sos de soia

21 g miere

1gsare

Se taie carnea de vita in felii de 5 mm,
transversal cu fibrele carnii.

Se amesteca bine sosul Worcestershire,
sosul de soia, mierea si sarea.

Se pune carnea de vita si marinada
intr-o punga de plastic care se poate
inchide ermetic. Se amesteca bine.

Selasa la marinat In frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza carnea de vita In mod
egal Intre tavile deshidratorului Cosori.

Selasala uscatla 75°C timp de 6 ore
sau pana cand sunt gata.



BACON CONFIAT
DULCE-PICANT

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6 minute

10 fasii de bacon

3 ml sos de soia

38 g zahar brun

30 g sos de usturoi si chilli
5 ml ulei de susan

2 ml mirin

10

Se taie fasiile de bacon In jumatate sau
in treimi. Se da deoparte.

Se pun toate ingredientele intr-un bol
si se amesteca bine.

Se pune baconul feliat si marinada
intr-o punga de plastic care se poate
inchide ermetic. Se amesteca bine.

Selasa la marinat In frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se aranjeaza baconul in mod egal intre
tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 75°C timp de 6 ore sau
pana cand sunt gata.



TERIYAKI BEEF

JERKY
CANTITATE 4 portii
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6 ore

907 g pulpa de vita

118 ml sos de soia

50 g zahar brun deschis
0,5 g ghimbir ras

1 catel de usturoi, zdrobit
60 ml suc de ananas

BEEF JERKY
VIETNAMEZ

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6 ore

907 g pulpa de vita

75 ml sos de peste asiatic
15 ml sos de soia

suc de la o lamaie verde
50 g zahar brun

Se taie carnea de vita in felii de 5 mm,
transversal cu fibrele carnii.

Se amesteca sosul de soia, zaharul brun
deschis, ghimbirul ras, usturoiul si sucul
de ananas pana se combina bine.

Se pune carnea de vita si marinada intr-o

punga de plastic care se poate inchide
ermetic si se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se scurge si se arunca marinada.

Se distribuie uniform carnea de vita
marinata intre tavile deshidratorului
Cosori.

Se usuca la 75°C timp de 6 ore sau pana
cand sunt gata.

Se taie carnea de vita in felii de 5 mm,
transversal cu fibrele carnii.

Se amesteca sosul de peste, sosul de
soia, sucul de lime si zaharul brun
pana se combina bine.

Se pune carnea de vita si marinada
intr-o punga de plastic care se poate
inchide ermetic si se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se scurge si se arunca marinada.

Se distribuie uniform carnea de vita
marinata intre tavile deshidratorului
Cosori.

Se usuca la 75°C timp de 6 ore sau
pana cand sunt gata.
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BACON JERKY
PENTRU MIC DEJUN

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 10 minute
DESHIDRATARE | 6 ore

10 fasii de bacon afumat cu lemn de
mar

0,25 g cimbru uscat

0,25 g salvie uscata

4 g zahar brun deschis

1 g seminte de fenicul macinate

0,5 g boia de ardei rosu zdrobit

1 g piper negru

1,5 g praf de usturoi

1 g praf de ceapa

Se taie fasiile de bacon in jumatate sau In
treimi. Se da deoparte.

Se amesteca toate condimentele pana se
combina bine.

Se presara generos ambele parti ale
baconului cu condimente.

Se distribuie baconul in mod egal intre
tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 75°C timp de 6 ore sau pana
cand este gata.



JALAPENO LIME

JERKY
CANTITATE 4 portii
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6 ore

907 g pulpe de vita

12 de jalapeno cu seminte
sucul de la 4 lamai verzi

16 g coriandru proaspat

4 cepe verzi, tocate marunt

2 cétei de usturoi

6 g sare

1,5 g chimen macinat

2 g boia de ardei rosu zdrobit
1 g piper negru

Unelte necesare
Blender sau robot de bucatarie

Se taie carnea de vita in felii de 5 mm,
transversal cu fibrele carnii. Se da
deoparte.

Se amesteca ardeii jalapeno, sucul

de lamaie, coriandrul, ceapa verde,
usturoiul, sarea, chimenul, boiaua si
piperul negru intr-un blender sau intr-
un robot de bucatarie pana cand se
omogenizeaza.

Se pune carnea de vita si marinada
intr-o punga de plastic care se poate
inchide ermetic. Se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza carnea de vita in mod
egal Intre tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 75°C timp de 6 ore sau
pana cand sunt gata.
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SRIRACHA HONEY
JERKY

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6 ore

907 g pulpa de vita

314 g Sriracha

126 g miere

4 ml de otet de vin de orez
6 gsare

Se taie carnea de vita in felii de 5 mm,
transversal cu fibrele carnii.

Se amesteca Sriracha, mierea, otetul de
vin de orez si sarea pana se combina
bine.

Se pune carnea de vita si marinada
intr-o punga care se poate inchide
ermetic. Se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza carnea de vita in mod
egal Intre tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 75°C timp de 6 ore sau
pana cand sunt gata.



CHIPOTLE PORK

JERKY
CANTITATE 2 portii
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6 ore

453 g cotlet de porc

1 cutie (200 g) de ardei Chipotle in
sos adobo

14 g de piure de rosii

4 g zahar

3 g praf de usturoi

6 gsare

Unelte necesare

Blender

CAROLINA PORK
JERKY

CANTITATE 2 portii
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6 ore

453 g cotlet de porc

118 g ketchup

2 g ardei iute afumat

3 g praf de usturoi

2 g praf de ceapa

3 g de pudra de ardei iute
2 g mustar macinat

3 gsare

1 g piper

Se taie cotletul In felii de 5 mm
grosime. Se da deoparte.

Se amesteca sosul chipotle adobo,
pasta de tomate, zaharul, pudra de
usturoi si sarea Intr-un blender pana se
omogenizeaza.

Se pune cotletul taiat felii si marinada
de chipotle Intr-o punga de plastic care
se poate iInchide ermetic. Se amesteca
bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se aranjeaza carnea de porc in mod
egal Intre tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 70°C timp de 6 ore sau
pana cand sunt gata.

Se taie cotletul In felii de 5 mm
grosime. Se da deoparte.

Se amesteca bine ketchupul, paprika
afumata, pudra de usturoi, pudra de
ceapa, pudra de ardei iute, mustarul
macinat, sarea si piperul.

Se pune carnea de porc taiata felii si
marinada intr-o punga de plastic care
se poate iInchide ermetic. Se amesteca
bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza carnea de porc in mod
egal Intre tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 70°C timp de 6 ore sau
pana cand sunt gata.
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BULGOGI BEEF JERKY

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6 ore

907 g pulpa de vita
56 ml sos de soia
50 g zahar brun

15 ml ulei de susan
10 g praf de usturoi
6 gsare

Se taie carnea de vita in felii de 5 mm,
transversal cu fibrele carnii.

Se amesteca sosul de soia, zaharul
brun, uleiul de susan, pudra de usturoi
sisarea pana se combina bine.

Se pune carnea de vita si marinada
intr-o punga de plastic care se poate
inchide ermetic. Se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza carnea de vitd marinata
in mod egal intre tavile deshidratorului
Cosori.

Se usuca la 75°C timp de 6 ore sau
pana cand sunt gata.



JERKY CU USTUROI SI
SOS DE SOIA

CANTITATE 4 portii
PREPARARE

DESHIDRATARE | 6ore

12 ore 10 minute

907 g pulpad de vita

200 ml sos de soia

16 ml sos Worcestershire
12 g praf de usturoi

50 g zahar brun deschis
3 gsare

1.

Se taie carnea de vita in felii de 5 mm,
transversal cu fibrele carnii. Se da
deoparte.

Se amesteca sosul de soia,
Worcestershire, pudra de usturoi,
zaharul brun deschis si sarea pana se
combina bine.

Se pune carnea de vita si marinada
intr-o punga de plastic care se poate
inchide ermetic. Se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza carnea de vita in mod
egal Intre tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 75°C timp de 6 ore, sau
pana cand sunt gata.
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THAI CURRY JERKY

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6 ore

453 g cotlet de porc

85 g pateu de curry rosu thailandez

36 ml sos de peste

1 tulpind de lemongrass, numai
partea alba, taiatd marunt

1 catel de usturoi

4 g zahar brun

30 mlapa

2 gsare

Unelte necesare
Blender sau robot de bucatarie

Se taie cotletul in felii de 5 mm
grosime. Se da deoparte.

Se amesteca pasta de curry, sosul de
peste, lemongrass, usturoiul, zaharul
brun, apa si sarea intr-un blender sau
intr-un robot de bucatarie pana la
omogenizare.

Se pune cotletul taiat in felii si
marinada thailandezd intr-o punga de
plastic care se poate Inchide ermetic.
Se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se aranjeaza carnea de porc in mod
egal Intre tavile deshidratorului lui
Cosoril.

Se usuca la 70°C timp de 6 ore sau
pana cand sunt gata.



SMOKY MAPLE JERKY
CANTITATE 4 portii
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6 ore

907 g pulpa de vita
130 ml sirop de artar
50 ml sos de soia

5 ml de fum lichid

3 g praf de usturoi

2 g praf de ceapd

3 gsare

0,5 g piper negru

Se taie carnea de vita in felii de 5 mm,
transversal cu fibrele carnii. Se da
deoparte.

Se amesteca siropul de artar, sosul de
soia, fumul lichid, pudra de usturoi,
pudra de ceapa, sarea si piperul negru
pana se combina bine.

Se pune carnea de vita si marinada
intr-o punga de plastic care se poate
inchide ermetic. Se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza carnea de vita in mod
egal Intre tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 75°C timp de 6 ore sau
pana cand este gata.
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JERK JERKY
JAMAICAN

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6 ore

907 g pulpa de vita

120 ml suc proaspat de ldmaie verde
62 ml de otet alb distilat
25 g zahar brun inchis

4 g piper negru macinat
12 g sare

4 g praf de ceapa

2 g cimbru uscat

4 g de ghimbir, ras

2 g piper macinat

2 g piper cayenne

1,5 g scortisoara macinata
1 g ardei iute afumat

4 catei de usturoi, rasi

Se taie carnea de vita in felii de 5 mm,
transversal cu fibrele carnii. Se da
deoparte.

Se amesteca toate ingredientele pana
se obtine o consistenta uniforma.

Se pune carnea de vita si marinada
intr-o punga de plastic care se poate
inchide ermetic. Se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza carnea de vita In mod
egal Intre tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 75°C timp de 6 ore sau
pana cand sunt gata.



BEEF JERKY CU
MUSTAR BALSAMIC

CANTITATE 4 portil
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE = 6 ore

907 g pulpa de vita

250 ml de otet balsamic
28 ml ulei de masline

16 g de mustar dijon

2 catei de usturoi, zdrobiti

6 gsare

BUFFALO BEEF JERKY

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6ore

907 g pulpad de vita
30 ml sos de aripi de pui buffalo
6 g sare

Se taie carnea de vita in felii de 5 mm,
transversal cu fibrele carnii.

Se amesteca bine otetul balsamic,
uleiul de masline, mustarul Dijon,
usturoiul si sarea.

Se pune carnea de vita si marinada
intr-o punga de plastic care se poate
inchide ermetic. Se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza carnea de vita In mod
egal Intre tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 75°C timp de 6 ore sau
pana cand sunt gata.

Se taie carnea de vita in felii de 5 mm,
transversal cu fibrele carnii.

Se amesteca sosul pentru aripi de pui
buffalo si sarea pana se combina bine.

Se pune carnea de vitd si marinada
intr-o punga de plastic care se poate
inchide ermetic. Se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza carnea de vita In mod
egal intre tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 75°C timp de 6 ore sau
pana cand este gata.
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JERKY BBQ
BRAZILIAN

CANTITATE 4 portii

PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6 ore

907 g pulpa de vita

4 g chimen macinat

4 g de oregano uscat

2 g praf de ceapa

2 g de coriandru macinat
6 gsare

2 g piper negru

4 cétei de usturoi, rasi
128 ml suc de lamaie verde
70 ml ulei de masline

2 g piper rosu zdrobit

Se taie carnea de vita in felii de 5 mm,
transversal cu fibrele carnii. Se da
deoparte.

Se amesteca impreuna chimenul,
oregano, praful de ceapa, coriandrul,
sarea, piperul negru, usturoiul, sucul
de lamaie, uleiul de masline si piperul
rosu zdrobit pana se combina bine.

Se pune carnea de vita si marinada
intr-o punga de plastic care se poate
inchide ermetic. Se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza carnea de vita In mod
egal Intre tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 75°C timp de 6 ore sau
pana cand sunt gata.



SWEET HEAT JERKY

CANTITATE 2 portii
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6 ore

907 g pulpa de vita

120 ml sos de soia

60 ml sos Worcestershire
60 g ketchup

20 g de mustar dijon

75 g zahar brun deschis
8 g paprika afumata

8 g de pudrd de ardei iute
5 g piper cayenne

3 g praf de usturoi

2 g praf de ceapd

6 gsare

Se taie carnea de vita in felii de 5 mm,
transversal cu fibrele carnii. Se da
deoparte.

Se amesteca sosul de soia, sosul
Worcestershire, ketchup-ul, mustarul,
zaharul brun, paprika afumata, pudra
de chili, piperul Cayenne, pudra de
usturoi, pudra de ceapa si sarea pana
cand se combina bine.

Se pune carnea de vita si marinada
intr-o punga de plastic care se poate
inchide ermetic. Se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza carnea de vita in mod
egal Intre tavile din deshidratorul
Cosori.

Se usuca la 75°C timp de 6 ore sau
pana cand sunt gata.
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JERKY CU PIPER

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6 ore

907 g pulpa de vita

120 ml sos de soia

62 ml sos Worcestershire
5 g piper negru

1 g piper alb

Se taie carnea de vita in felii de 5 mm,
transversal cu fibrele carnii. Se da
deoparte.

Se amesteca sosul de soia, sosul
Worcestershire, piperul negru si piperul
alb pana se combina bine.

Se pune carnea de vita si marinada
intr-o punga de plastic care se poate
inchide ermetic. Se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza carnea de vita in mod
egal Intre tavile din deshidratorul
Cosori.

Se usuca la 75°C timp de 6 ore sau
pana cand sunt gata.



PORK JERKY DULCE
ACRISOR

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6 ore

453 g cotlet de porc

36 ml sos de peste

62 ml suc de lamaie verde
50 g zahar brun deschis

1 salota medie, rasa

2 catei de usturoi, rasi

1 g piper negru

2 gsare

TOFU JERKY CU
CONDIMENTE SI
USTUROI

CANTITATE 2 portii
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6 ore

453 g tofu foarte tare
62 ml de otet balsamic
3 g praf de usturoi

2 g praf de ceapa

1 g busuioc uscat

1 g de oregano uscat

1 g piper rosu zdrobit
2 g piper negru

3 gsare

Se taie cotletul in felii de 5 mm,
transversal cu fibrele carnii. Se da
deoparte.

Se amesteca sosul de peste, sucul de
lamaie, zaharul brun, ceapa ursului,
usturoiul, piperul negru si sarea pana
cand se combina bine.

Se pune carnea de porc taiata felii si
marinada intr-o punga de plastic care
se poate iInchide ermetic. Se amesteca
bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.
Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza carnea de porc in mod
egal Intre tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 70°C timp de 6 ore sau
pana cand sunt gata.

Se taie tofu In felii de 6 mm grosime.
Se da deoparte.

Se amesteca otetul balsamic, praful

de usturoi, praful de ceapa, busuiocul,
oregano, piperul rosu zdrobit, piperul
negru si sarea pana se combina bine.

Se pune tofu si marinada intr-o
punga de plastic care se poate inchide
ermetic. Se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza tofu in mod egal intre
tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 70°C timp de 6 ore sau
pana cand este gata.
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FISH JERKY CU
LAMAIE SI MARAR

CANTITATE 2 portii
PREPARARE 4 ore 5 minute

DESHIDRATARE | 8ore

453 g fileuri de cod de Alaska
sucul de la 1 lamaie

2 g coaja de lamaie

28 ml ulei de masline

2 g marar

1 cétel de usturoi, tocat marunt
un varf de cutit de sare

Se taie pestele in felii de 6 mm
grosime. Se da deoparte.

Se amesteca sucul de lamaie, coaja
de lamaie, uleiul de masline, mararul,
usturoiul si sarea pana se combina
bine.

Se pune pestele si marinada intr-o
punga de plastic care se poate inchide
ermetic. Se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 4
ore.

Se scurge si se arunca marinada.

Se arajneaza pestele In mod egal intre
tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 65°C timp de 8 ore sau
pana la fierbere.



GALBENUS DE OU

DESHIDRATAT
CANTITATE 6 portii
PREPARARE 96 de ore

DESHIDRATARE | 3 ore

250 g zahar
490 g sare kosher
6 galbenusuri de ou

Unelte necesare
tavd de coptde 15x 15cm

10.

Se amesteca zaharul si sarea Iintr-un
castron pana se combina bine.

Se presara jumadtate din amestecul de
sare sizahar In tigaie.

Se fac 6 adancituri cu fundul unei
linguri sau al unei cani de masura.

Se pune un galbenus de ou In fiecare
adancitura si se acopera cu restul
amesteculul de sare si zahar.

Se acopera bine tava cu folie de plastic
sise da la frigider pentru 3-4 zile.

Se scot cu grija galbenusurile din patul
de sare si se pun intr-un bol cu apa.

Se indeparteaza usor excesul de sare
sizahar.

Se aranjeaza galbenusurile In mod
egal Intre tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 60°C timp de 3 ore.

Se pastreaza intr-un recipient ermetic
sau se rade imediat pe paste sau
legume.
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JERKY DE SOMON
AFUMAT

CANTITATE 2 portii
PREPARARE 4 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 8ore

680 g somon

120 ml sos de soia

20 g melasa

14 ml suc de lamaie, proaspat stors
4 g piper negru proaspat macinat
5 ml de fum lichid

Se taie pestele in felii de 6 mm
grosime. Se da deoparte.

Se amesteca sosul de soia, melasa,
sucul de lamaie, piperul negru si fumul
lichid pana se combina bine.

Se pune somonul si marinada intr-o
punga de plastic care se poate inchide
ermetic. Se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 4
ore.

Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza somonul in mod egal
intre tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 65°C timp de 8 ore sau
pana cand sunt gata.



JERKY DE SOMON
TERIYAKI

CANTITATE 2 portii
PREPARARE 4 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 8ore

453 g somon

120 ml sos de soia

50 g zahar

1 g de ghimbir, ras

1 catel de usturoi, zdrobit
65 ml suc de portocale

Se taie pestele in felii de 6 mm
grosime. Se da deoparte.

Se amesteca sosul de soia, zaharul,
ghimbirul ras, usturoiul si sucul de
portocale pana se combina bine.

Se pune somonul si marinada intr-o
punga de plastic care se poate inchide
ermetic. Se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 4
ore.

Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza somonul in mod egal
intre tavile deshidratorutui Cosori.

Se usuca la 65°C timp de 8 ore sau
pana cand sunt gata.
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JERKY DE COD

CAJUN

CANTITATE 2 portii
PREPARARE 4 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 8ore

680 g fileuri de cod de Alaska
sucul de la 1 ldamaie

3 g praf de usturoi

2 g ardei iute

2 g praf de ceapa

0,5 g piper cayenne

1 g piper negru

un varf de cutit de sare

JERKY DE TOFU
SRIRACHA CU
CONDIMENTE

CANTITATE 2 portii
PREPARARE 12 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 6 ore

453 g tofu foarte tare
60 ml sos de soia

30 g Sriracha

42 g miere

3 g praf de usturoi

Se taie pestele in felii de 6 mm
grosime. Se da deoparte.

Se amesteca sucul de lamaie, praful
de usturoi, paprika, praful de ceapa,
piperul cayenne, piperul negru si sarea
pana se combina bine.

Se pune pestele si marinada intr-o
punga de plastic care se poate inchide
ermetic. Se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 4
ore.

Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza pestele In mod egal intre
tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 65°C timp de 8 ore sau
pana cand e gata.

Se taie tofu In felii de 6 mm grosime.
Se da deoparte.
Se amesteca sosul de soia, Sriracha,

mierea si praful de usturoi pana se
combina bine.

Se pune tofu si marinada intr-o
punga de plastic care se poate inchide
ermetic. Se amesteca bine.

Se lasa la marinat la frigider timp de 12
ore sau peste noapte.

Se scurge si se arunca marinada.

Se aranjeaza tofu in mod egal intre
tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 70°C timp de 6 ore sau
pana cand e gata.
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PIERSICI CU
BOURBON S| MIERE

CANTITATE 1 portie
PREPARARE 4 ore 10 minute

DESHIDRATARE | 16 ore

1 piersica, decojita si fara samburi
60 ml apa clocotita

60 ml de miere

3 ml de bourbon

Se taie piersica in feliide 1,2 mm
grosime si se pune intr-o punga de
plastic care se poate inchide ermetic.

Se amesteca apa fierbinte si mierea
pentru a dizolva mierea. Apoi se
adauga bourbonul.

Se adauga amestecul de miere si
bourbon la piersica si se lasa la marinat
timp de 4 ore.

Se aranjeaza feliile de piersica In mod
egal Intre tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 60°C timp de 12-16 ore sau
pana cand sunt gata.



TUILE DE ZMEURA

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 10 minute
DESHIDRATARE | 5 ore

680 g zmeura
26 g zahar granulat

Unelte necesare
Blender
Filtru fin

TUILE DE MURE

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 10 minute
DESHIDRATARE | 5ore

680 g de mure
26 g zahar granulat

Unelte necesare
Blender

Se mixeaza zmeura si zahdrul la viteza
mica pana la omogenizare.

Se strecoara amestecul de fructe pentru
a scapa de seminte.

Se toarna inapoi In blender si se
amesteca la viteza mare pana la
omogenizare.

Se toarna piureul de fructe pe o foaie
de deshidratare fructe Cosori tapetata
cu hartie de copt. Este posibil sa ramana
putin piure.

Se usuca la 75°C timp de 3 panala 5 ore
sau pana cand sunt gata.

Se amesteca murele si zaharul Intr-un
blender la viteza mica pana cand se
omogenizeaza.

Se strecoara amestecul de fructe pentru
a scapa de seminte.

Se toarna din nou in blender si se
amesteca la viteza mare pana la
omogenizare.

Se toarna piureul de fructe pe o foaie
deshidratare de fructe Cosori tapetata
cu hartie de copt. Este posibil sa ramana
putin piure.

Se usuca la 75°C timp de 3-5 ore, sau
pana cand este gata.
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PIELE DE FRUCTE DE
CAISE Sl PIERSICI

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 20 de minute
DESHIDRATARE | 12 ore

3 caise, decojite si fara samburi
3 piersici, decojite si fara samburi
13 g zahar granulat

Unelte necesare
Blender sau mixer

Se pun caisele, piersicile si zaharul intr-o
cratita.

Se gatesc piersicile la foc mic timp de 10-
15 minute, pana se inmoaie.

Se amesteca cu un handblender. Daca
folositi un blender obisnuit, amestecati
fructele la viteza mica si cresteti treptat
viteza.

Se toarna piureul de fructe pe o foaie de
deshidratare de fructe Cosori tapetata
cu hartie de copt. Este posibil sa ramana
putin piure.

Se usuca la 75°C timp de 8-12 ore sau
pana cand sunt gata.

Se scoate cu grija pielea fructelor de pe
hartia de copt dupa 6 ore.

Se aseaza pielita de fructe Intarita direct
pe tava si se usuca pentru timpul ramas.



CHIPSURI DE MERE

CONDIMENTATE
CANTITATE 4 portii
PREPARARE 10 minute

DESHIDRATARE | 12 ore

2 mere rosii

suc de %2 lamaie

13 g zahdr

3 g scortisoard macinata
1 g de nucsoara

2 ml extract de vanilie

Se curata merele de coaja si de miez, apol
se tale in felii de 6 mm grosime.

Se amesteca sucul de lamaie, zaharul,
scortisoara, nucsoara, extractul de vanilie
si marul taiat felii pana cand marul este
acoperit uniform.

Se aranjeaza feliile de mere In mod egal
intre tavile deshidratorutui Cosori.

Se usuca la 65°C timp de 6-12 ore sau
pana cand sunt gata.
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PIELE DE FRUCTE DE
STRUGURI $I PRUNE

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 20 de minute

DESHIDRATARE | 12 ore

5 prune uscate, fara samburi

1 ciorchina de struguri rosii, fara
seminte

26 g zahar tos

Unelte necesare
Blender sau mixer

Se pun prunele, strugurii si zahdrul intr-
unvas.

Se fierb prunele si strugurii pe aragaz, la
foc mic, timp de 10-15 minute, pana cand
prunele si strugurii sunt moi.

Se amesteca cu un blender. Daca folositi
un mixer conventional, amestecati
fructele la viteza mica si cresteti treptat
viteza.

Se toarna piureul de fructe pe o foaie de
fructe Cosori tapetata cu hartie de copt.
Este posibil sa ramana putin piure.

Se usuca la 75°C timp de 8-12 ore sau
pana cand sunt gata.

Se scoate cu grija pielea de fructe de pe
hartia de copt, dupa 6 ore.

Se aseaza pielita de fructe Intdrita direct
pe tava si se usuca pentru timpul ramas.



PIELE DE FRUCTE DIN
FRUCTE DE PADURE

ROSII

CANTITATE
PREPARARE
DESHIDRATARE

453 g capsuni
62 g zmeurd

4 portii
10 minute
12 ore

4 ml extract de vanilie

Unelte necesare
Blender

PIELE DE FRUCTE DIN
FRUCTE DE PADURE
NEGRI SI ALBASTRI

CANTITATE
PREPARARE
DESHIDRATARE

453 g afine
72 g de mure

Unelte necesare
Blender
Filtru fin

4 portii
10 minute
12 ore

Se amesteca toate ingredientele intr-
un blender la viteza mica pana la
omogenizare.

Se strecoara amestecul de fructe pentru
a scapa de seminte.

Se toarna din nou in blender si se
amesteca la viteza mare pana la
omogenizare.

Se toarna piureul de fructe pe o foaie de
fructe Cosori tapetatd cu hartie de copt.
Este posibil sa ramana putin piure.

Se usuca la 75°C timp de 8-12 ore sau
pana cand sunt gata.

Se amesteca toate ingredientele intr-
un blender la viteza mica pana la
omogenizare.

Se strecoara amestecul de fructe pentru
a scapa de seminte.

Se toarna din nou in blender si se
amesteca la viteza mare.

Se toarna piureul de fructe pe o foaie de
fructe Cosori tapetatd cu hartie de copt.
Este posibil s& raméana putin piure.

Se usuca la 75°C timp de 8-12 ore sau
pana cand sunt gata.
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BANANA INVELITA IN
CIOCOLATA

CANTITATE 2 portii
PREPARARE 10 minute
DESHIDRATARE | 16 ore

1 banang, taiata in felii subtiri
112 g ciocolata amara
Sare de mare, pentru presarare

Se asaza uniform bananele feliate pe
tavile de uscare Cosori.

Se usuca la 65°C timp de 12-16 ore sau
pana cand sunt gata.

Se topeste ciocolata intr-un bol care
poate fl incalzit la microunde, la intervale
de 30 de secunde. Se amesteca la fiecare
pauza, repetand pana cand ciocolata este
complet topita.

Se scufunda feliile de banane uscate in
ciocolata topita.

Se presara bananele acoperite cu
ciocolata cu sare de mare si se lasa sa se
raceasca si sa se intareasca.






CHIPS DE DOVLECEL I

.. 2.
CANTITATE 4 portii
PREPARARE 10 minute
DESHIDRATARE | 12 ore 3.
2 dovlecei 4.

14 ml ulei de masline
3 g praf de usturoi

2 g praf de ceapa

2 g ardei iute

1 g piper negru

3 gsare

40

Se taie dovleceii In felii de 6 mm
grosime.

Se amesteca bine toate ingredientele cu
dovlecelul intr-un castron.

Se aseaza feliile de dovleac In mod egal
intre tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 75°C timp de 12 ore sau pana
cand sunt gata.



SHAWARMA KALE
CHIPS

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 5 minute

DESHIDRATARE | 13 ore

115 g de varza kale, tocata mdrunt
10 ml ulei de masline

2 g chimen

2 g praf de usturoi

1 g scortisoara

1 g coriandru macinat

1 g ardei iute afumat

3 gsare

0,5 g cardamom macinat

Se amesteca bine ingredientele intr-un
bol.

Se aseaza varza kale In mod egal intre
tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 55°C timp de 12-13 ore sau
pana cand sunt gata.

Se pastreaza intr-un recipient ermetic
pana la 1 saptamana.
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CHIPS DE MORCOV
RANCH

CANTITATE 6 portii
PREPARARE 8 minute
DESHIDRATARE = 12 ore

3 morcovi mari, curatati de coaja

22 mlapa

1 pachet de condimente ranch
dressing

Se curata morcovii in fasii lungi cu un
curatator de legume si se pun fasiile de
morcovi Intr-un castron mare.

Se amesteca morcovii cu apa si
condimentele pentru sos ranch.

Se aranjeaza fasiile de morcovi in mod
egal intre tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 65°C timp de 8-12 ore sau
pana e gata.



CHIPS DE VARZA CU
USTUROI

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 5 minute
DESHIDRATARE | 13 ore

115 grame de varza kale tocata
10 ml ulei de masline

6 g praf de usturoi

15 g parmezan ras

3gsare

CHIPS DE CARTOFI

DESHIDRATATI
CANTITATE portii
PREPARARE 40 de minute

DESHIDRATARE | 10 ore

1 cartof mare, curatat de coaja
950 ml apa clocotita

5 ml suc de lamaie

Spray de gatit antiaderent
1gsare

Se amesteca bine ingredientele intr-un
bol.

Se aranjeaza varza kale In mod egal intre
tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 50°C timp de 12-13 ore sau
pana cand sunt gata.

Se pastreaza Intr-un recipient ermetic
pana la 1 saptamana.

Se taie cartofii curatati de coaja pe o
mandolina in felii de 1 mm grosime.

Se pun feliile intr-un castron mare cu apa
clocotita si suc de lamaie.

Se inmoaie feliile de cartofi in acest
amestec timp de 30 de minute.

Se scot feliile de cartofi si se usuca cu
prosoape de hartie.

Se stropesc usor feliile de cartofi cu spray
de gatit antiaderent si se presara cu sare.

Se aseaza cartofii In mod egal intre tavile
deshidratorutui Cosori.

Se usuca la 70°C timp de 10 ore sau pana
devin crocante.
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MIGDALE DULCI-

PICANTE
CANTITATE 2 portii
PREPARARE 8 ore si 5 minute

DESHIDRATARE = 24 de ore

64 g migdale

950 ml apa

7 g sare

13 g zahar tos

1 g piper cayenne
1 g piper negru

Se inmoaie migdalele in apa timp de 8
ore, se adauga 6 g de sare in apa.

Se scurg migdalele si se usuca prin
tamponare.

Se presara migdalele cu restul de sare,
zahar, piper Cayenne si piper negru pana
cand migdalele sunt acoperite uniform.

Se aranjeazd migdalele In mod egal intre
tavile deshidratorului Cosori.

Se usuca la 65°C timp de 24 de ore sau
pana la fierbere.



CHIPS DE PORUMB

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 15 minute
DESHIDRATARE @ 12 ore

2 stiuleti de porumb
112 g seminte de in aurii
60 ml apa

3 gsare

1 g praf de usturoi

Unelte necesare
Blender

Se taie boabele de porumb de pe stiulete.

Se pun boabele de porumb, semintele
de in, apa, sarea si praful de usturoi
intr-un blender si se paseaza pana la
omogenizare.

Se taie 2 bucati de hartie de copt care sa
se potriveasca cu dimensiunea tavilor de
uscare Cosori.

Se intinde piureul pe tavile tapetate cu
hartie de copt pana la o grosime de 3
mm.

Se usuca la 75°C timp de 8-12 ore sau
pana devin crocante.

Se scot cu grija chipsurile de pe hartia de
copt dupa 6 ore.

Se aseaza chipsurile pe o suprafata plana
si se taie In bucati mai mici.

Se pun chipsurile direct pe tava si se
usuca pentru restul timpului.
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BISCUITI CU SEMINTE

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 5 minute
DESHIDRATARE | 12 ore

40 g seminte de in

40 g seminte de chia

120 g seminte de dovleac
6 g sare

2 g praf de usturoi

1 g praf de ceapa

1 g piper cayenne

1 g piper negru

250 ml apa

Se amesteca toate ingredientele Intr-un
castron mare.

Se inmoaie semintele in apa timp de
aproximativ 3 minute sau pana cand se
absoarbe apa.

Se taie 2 bucati de hartie de copt care sa
se potriveasca cu dimensiunea tavilor de
uscare Cosori.

Se intinde amestecul pe tavile tapetate
cu hartie de copt pana la o grosime de 3
mm.

Se usuca la 75°C timp de 8-12 ore sau
pana devin crocante.

Se scot cu grija biscuitii de pe hartia de
copt dupa 6 ore.

Se aseaza biscuitil pe o suprafata plana si
se tale in bucati mai mici.

Se pun biscuitii direct pe tava si se usuca
pentru restul timpului.



BISCUITI CU
USTUROI SI CEAPA
VERDE

CANTITATE 4 portii
PREPARARE 15 minute
DESHIDRATARE | 12 ore

14 ml ulei de masline

5 salote, se taie varfurile
radacinilor

2 cétei de usturoi

250 ml apa

6 gsare

1 g piper negru

300 g seminte de in

Unelte necesare
Blender

10.

1.

12.

Se incalzeste o tigaie pe aragaz, la foc
mediu, timp de 5 minute.

Se adauga uleiul de masline si se
incalzeste timp de 15 secunde, apoi se
adauga salota si cateii de usturol.

Se prajeste usturoiul pana se rumeneste
Uusor, apol se scoate si se da deoparte.

Se prajesc ambele parti ale salotei pana
se rumenesc, aproximativ 5 minute. Se da
deoparte.

Se mixeaza usturoiul, salota, apa, sarea si
piperul pana la omogenizare.

Se adauga semintele de in in blender. Se
da deoparte.

Se taie 2 bucati de hartie de copt care sa
se potriveasca cu dimensiunea tavilor de
uscare Cosori.

Se intinde piureul pe tavile tapetate cu
hartie de copt, pana la o grosime de 3
mim.

Se usuca la 75°C timp de 8-12 ore sau
pana devin crocante.

Se scot cu grija biscuitii din hartia de
copt dupa 6 ore.

Se asaza biscuitele pe o suprafatd plana si
se tale in bucati mai mici.

Se aseaza biscuitii direct pe tava si se lasa
sa se usuce pentru restul timpulul.
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FURSECURI DE OVAZ
S| STAFIDE

CANTITATE 12-16 fursecuri
PREPARARE 15 minute

DESHIDRATARE | 12 ore

80 g fulgi de ovaz

125 g de nuci pecan crude
130 g stafide

30 g seminte de dovleac
65 ml sirop de artar

30 ml ulei de nuca de cocos
1 g scortisoara macinata

1 g ghimbir macinat

1 g piper macinat

1 g cuisoare macinate

un varf de cutit de sare

Unelte necesare
Robot de bucatarie

Se pun toate ingredientele intr-un
blender si se amesteca.

Se formeaza bile de 2 cm si se asaza pe
hartie de copt.

Se pune deasupra o alta bucata de
hartie de copt si se aplatizeaza pana la o
grosime de 6 mm.

Se scot fursecurile din hartia dubla de

copt si se asaza pe tavile de uscare Cosori
tapetate cu hartie de copt.

Se usuca la 70°C timp de 12 ore sau pana
cand este gata.

Se scot cu grija fursecurile de pe hartia
de copt dupa 8 ore.

Se aseaza fursecurile direct pe tava si se
lasa sa se usuce pentru timpul ramas.

Se pastreaza fursecurile intr-un recipient
ermetic sau se servesc imediat.

49



FURSECURI CU

CIOCOLATA SI
MIGDALE

CANTITATE 10-12 fursecuri
PREPARARE 15 minute

DESHIDRATARE | 12 ore

240 g unt de migdale

70 g fulgi de nuca de cocos

75 g de fistic

80 g de ciocolata neagra razalita

Unelte necesare
Robot de bucatarie
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Se pun toate ingredientele intr-un
blender si se amesteca.

Se formeaza bile de 2 cm si se asaza pe
hartie de copt.

Se pune deasupra o alta bucata de
hartie de copt si se aplatizeazad panala o
grosime de 6 mm.

Se scot fursecurile din hartia dubla de

copt si se asaza pe tavile de uscare Cosori
tapetate cu hartie de copt.

Se usuca la 70°C timp de 12 ore sau pana
cand sunt gata.

Se scot cu grija fursecurile de pe hartia
de copt dupa 8 ore.

Se pun fursecurile direct pe tava si se
usuca pentru timpul ramas.

Se pastreaza fursecurile intr-un recipient
ermetic sau se servesc imediat.



BISCUITI CU
MIGDALE Sl AFINE

DESHIDRATATE
CANTITATE 12-16 fursecuri
PREPARARE 15 minute

DESHIDRATARE | 12 ore

240 g unt de migdale

70 g fulgi de nuca de cocos
60 g de nuci, tocate mdrunt
65 g afine uscate

Unelte necesare
Robot de bucatarie

Se pun toate ingredientele intr-un
blender si se amesteca.

Se formeaza din aluat bile de 2 cm si se
asaza pe hartie de copt.

Se pune deasupra o alta bucata de
hartie de copt si se aplatizeazad panala o
grosime de 6 mm.

Se scot fursecurile din hartia dubla de

copt si se asaza pe tavile de uscare Cosori
tapetate cu hartie de copt.

Se usuca la 70°C timp de 12 ore sau pana
la fierbere.

Se scot cu grija fursecurile din hartia de
copt dupa 8 ore.

Se aseaza fursecurile direct pe tava si se
lasa sa se usuce pentru timpul ramas.

Se pastreaza fursecurile intr-un recipient
ermetic sau se servesc imediat.
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FURSECURI CU
CIOCOLATA SI NUCI
DE CAJU

CANTITATE 12-16 fursecuri
PREPARARE 15 minute
DESHIDRATARE 12 ore

300 g de nuci de caju nesdrate
50 g de pudrd de cacao

65 ml sirop de artar

1 g scortisoara mdcinatd

1 g de nucsoara macinata

4 ml extract de vanilie

3 g de sare kosher

Unelte necesare
Robot de bucatarie

Se pun toate ingredientele intr-un
blender si se amesteca. Este posibil sa
ramana cateva bucatele mici de nuci
caju.

Se formeaza bile de 2 cm si se asaza pe
hartie de copt.

Se pune deasupra o alta bucata de
hartie de copt si se aplatizeazad panala o
grosime de 6 mm.

Se scot fursecurile din hartia dubla de

copt si se asaza pe tavile de copt Cosori
tapetate cu hartie de copt.

Se usuca la 70°C timp de 12 ore sau pana
cand sunt gata.

Se scot cu grija fursecurile de pe hartia
de copt dupa 8 ore.

Se pun fursecurile direct pe tava si se
usuca pentru timpul ramas.

Se pastreaza fursecurile intr-un recipient
ermetic sau se servesc imediat.



NOTE
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NOTE




VREI MAI MULT?

Ne-am angajat sa cream o comunitate care sa scoata la iveald ce e mai bun din ceea ce
giteste fiecare. Impértésiti retete si intrati in contact cu noi. Lucrdm in mod constant pentru
a va oferi sfaturl din ce In ce mai bune.

IMPARTASESTE CU NOI RETETELE TALE!

Ne-ar placea sa veem ce pregatestil Alatura-te comunitatii noastre dedicate
Impartasirii zilnice de sfaturi si ponturi despre gatit si viata sanatoasa.

#COSORIROMANIA
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