
 

Getrocknete Tomaten 
Tomaten 
Salz 
Beliebig viele Tomaten halbieren. Die Kerne so gut wie möglich entfernen, Salz darüber 
streuen und mit der Schnittfläche nach oben auf ein Backblech legen. Im Backofen 12 
Stunden oder über Nacht bei sehr schwacher Hitze (80 -90 Grad) backen. 
Ganz ideal ist natürlich ein Dörrapparat, wie er im Handel für den Haushalt angeboten 
wird. 

Knoblauchgranulat 
Knoblauch in Scheiben schneiden und im Dörrapparat trocknen. In einer 
Kaffeemahlmaschine zu Pulver mahlen. 
Wer mag, kann auch Salz reinmischen und hat dann Knoblauchsalz. 
Kräuter dörren 
Auch Kräuter kann man dörren. Fast jeder Gartenbesitzer hat so seine "Kräuterbuschn". 
Es wäre schade, diese nur für den Sommerverbrauch zu ernten. Einfrieren  ist auch eine 
gute Sache, aber wenn man streufähige trockene Kräuter haben will, oder keine Kühltruhe 
hat, - dann ist das Dörren angesagt. 
 
Entweder die ganzen Kräuterstengel auf Papier auslegen und nach dem Trocknen 
abrebeln , oder wer stolzer Besitzer eines Dörrapparates ist, der legt die  Stengel hier auf 
die Dörrgitter. 
 
Aufbewahrung in Schraubgläsern. 
 

Obst dörren 
 
Apfelschalen dörren: 
Wenn sie für die Familie Apfelkompott oder Apfelmus machen, schmeißen  Sie 
die  gesunden Apfelschalen nicht weg ! 
Legen Sie die Apfelschalen ins Rohr oder in den Dörrapparat und trocknen Sie sie. Sie 
werden sich im Winter über einen köstlichen Apfeltee freuen. 
 
Obstschalen trocknen:   
Das Gleiche wie bei den Apfelschalen gilt bei allen Obstschalen. 
Man kann beim Obsteinwecken so ganz nebenbei herrliche Teemischungen herstellen. 
Tipp: Aufbewahrung in Schraubverschlußgläsern, soll luftdicht sein, da das Trockenobst 
sonst die Dörrobstmotte anzieht. 
 
Schalen-Apfel-Birnentee: 
Gedörrte Apfel und Birnenschalen je zur Hälfte zusammenmischen und pro Glas 3 
grobgestoßene Nelken und eine viertel Stange  grob zerstoßenen Zimt dazugeben. Fertig 
ist die aromatische gesunde Winter-Teemischung. 
 
Schalenteemischungen:   
Stellen Sie Ihre eigenen Teemischungen her. Auch ungespritzte Orangen lassen sich z.B. 
dazu verwenden. Ihrer Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Auch Zusätze von ätherischen 
Ölen ( z.B. ein paar Tropfen an der Innenwand des Glases runterlaufen lassen) können 
den Geschmack beeinflussen. 
 
Tipp: Ab und zu ein Obstsalat für die Familie , -die Schalen der Früchte gleich für den Tee 
in den Dörrapparat. 
Apfelchips: 
Äpfel (ohne schälen) in dünne Scheiben schneiden und im Dörrapparat dörren.  



In Schraubgläsern aufbewahren. 
 
Apfel-Zimt Chips:  
Etwas Zimt über die fertig gedörrten Apfelchips streuen. 
Birnenchips: 
Birnen ( ohne schälen) in dünne Scheiben schneiden und im Dörrapparat dörren.  
 
In Schraubgläsern aufbewahren. 
 
 
Bananenchips:  
Bananen schälen, in ca. knapp 1cm-Scheiben schneiden und im Dörrapparat trocknen.  
In Schraubgläsern aufbewahren 
Tipp: Nett verpackte Obstmischungen sind gesunde Mitbringsel und willkommene 
Geschenke. 
 
Schokochips: 
Beliebige gedörrte Obstscheiben in Schokoglasur tauchen und auf einem Gitter trocknen 
lassen.Tipp:geht auch sehr gut, wenn man die Scheiben schräg auf Zahnstocher spießt, 
eintaucht und das Hölzchen dann in einen Blumensteckziegel steckt. 
 
Pikante Apfelchips: 
Die fertig gedörrten Apfelchips mit Paprika oder Curry betreuen. 
Tipp: reichen Sie eine Dipsoße dazu. 
http://www.rezeptesammlung.net/einkochen_doerren.htm 

 

 

 

 


