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Defya olarak bizim icin
“lyi Yasam” 6nce gidanin 6ziine giden bir yolculuga cikmakla bashyor.

“lyi Yasam” yolculugunda iyi beslenmeyi kolaylastirmak adina sundugumuz araclarla
ve saglikli yasami destekleyen detoks receteleri ile “Defya Iyi Yasam Ailesi”
tiyelerimizin her zaman yaninda olmaya calisiyoruz. lyi beslenme tizerine var olan
tim birikimimizi aile Gyelerimize ulastirmaya can atiyoruz.

Modern hayatin yogun temposunda aile tiyelerimizi iyi yasamin dinginligine
eglenceli bir sekilde iyi besinle ulastirmayi kendimize bir gérev olarak kabul ediyoruz.

Saglkl yasamin keyifli yanini paylasmak icin etkinlikler diizenliyor,
iyi besinin 6zline ulasmak icin
kisisellestirilebilir receteler sunuyor, bu ama¢ dogrultusunda
diinyaca Unlii mutfak ekipmanlarini sizlerle bulusturuyoruz.

Cunki en iyisi, kendi yaptiginiz.

Sizi de bu yolculukta bizimle birlikte yiirimeye davet ediyoruz.
Ailemizin bir tiyesi olmaniz icin sabirsizlikla bekliyoruz.

Defya
iyi Ye, iyi Yasa!
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Onséz

Evet, Defya olarak biz makine satiyoruz. Makine ticareti sikici bir is; ama isimizi
eglenceli kilan 2 unsur var: Birincisi, sattigimiz makineler saglkl ve yasayan besinler
elde etmeye yardimci oldugu icin benim gibi bu konuda tutkulu olan insanlar bir
araya getiriyor; tanisip hos sohbet etme firsat yaratiyor. ikincisi, bu makinelerin
naslil kullanilacagi ile ilgili bilgilerimizi paylasmak Uizere siirekli yeni receteler
gelistirmemiz gerekiyor ve bu sayede isin mutfaginda olan yaratici insanlar ile strekli
bir diyalogumuz oluyor.

Ben her seyi miimkiin oldugunca evimde kendim yapma taraftariyim.

Yogurt lilkesinde onlarca marka fabrikasyon yogurdun alici bulmasina oldum
olasi sasirmisimdir. Defya ailesi olarak biz, bugdayimizi kendi tas degirmenimizde
ogutmekten, tohumlarimizi filizlendirmekten, ¢cimenimizi yetistirip sikmaktan ve
meyve sebzelerimizi mevsiminde kurutmaktan yanayiz.

Ozellikle kurutma makinesi (dehydrator) ile ilgili recetelerin Amerika menseili olmasi
ve bu nedenle yabanci bir tilkenin zevklerini yansitmasi, iceriklerin Turkiye'de zor
bulunmasi ve pahali olmasi bizim icin bu kitapcigi yaratma konusunda itici glic oldu.
Pekan cevizinin yerini yari fiyatina alabilecek ceviz, findik, ay cekirdegi, dut kurusu,
kayisli, ayva, keciboynuzu, yas tarhana, stizme yogurt gibi yerli icerikler ile beraber
Turkiye'de maliyeti makul seviyelerde olan hurma, kinoa, keten tohumu kullanarak
tamamen bizlere hitap edecek receteler gelistirdik. Umarim bu recetelerden siz de en

az bizim kadar keyif alirsiniz.
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Merhaba!

Sedona Kurutucu'ya sahip oldugunuz icin sizi tebrik ediyor, keyifle selamliyoruz.
Sedona Kurutucu her mevsim kullanabileceginiz ekonomik ve cok pratik bir cihaz.

Size cok genis bir kullanim alani sunan Sedona Kurutucu ile sevdiginiz meyve ve
sebzeleri kendi mevsimlerinden farkli zamanlara tasiyabilir, davetlerden dogum glini
partilerine bircok organizasyon icin tarifler hazirlayabilirsiniz.

Giinlik hayatin dinamik temposunda spor yaparken, calisirken, 6zel bir diyet
ya da kiir uygularken ihtiyac¢ duyabileceginiz saghkh gidalari kurutucunuzda
hazirlayabilirsiniz.

Sedona Kurutucu icin bu mini rehberi hazirlamaktaki 6ncelikli amacimiz, siz
Sedona Kurutucuyla yeni bir mutfak sertivenine baslarken, defalarca denedigimiz
ve her seferinde daha da pratik bir hale getirmeye calistigimiz tariflerimizle size
yol gostermek istememizdir. internette géreceginiz yabanci kaynakli bircok tarifi
inceleyip kendi cografyamizin bize sundugu malzemelerle yeni receteler gelistirdik.

Eminiz ki, siz Sedona Kurutucuya alistikca, bizim tariflerimizden feyz alarak kendi
agiz tadiniza 6zgli recetelerinizi olusturacaksiniz. Sedona Kurutucunun mutfak
bilgilerinize yenilerini ekleyip mutfakta gecirdiginiz zamana farkl bir boyut

katacagina inaniyoruz.
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Baslarken

Tariflerimizi kolayca hazirlamaniz icin elinizin altinda olmasi gereken mutfak malzemelerini, bazilarinin
yanina acgiklamalariyla birlikte listeledik:

¢ Blender: Defya ailesinin en 6nemli Giyelerinden biri Tribest Personal Blender. Baharat 6glitme haznesi
ve diger 3 boyu ile tariflerimiz icin harika bir kullanim rahathgi saghyor. En biiyiik haznenin kapagina
takilan vakum aparati ile haznenin icindeki fazla havayi alarak calismasi sebzelerin yesil rengini korumaya
ve Blender'in tam kapasite ¢alismasini sagliyor.

¢ Mutfak tartisi: Yemek kitaplarindaki receteler tizerinden yemek yapmaya merakliysaniz hem de isinizi
kolaylastirmak istiyorsaniz edinmeniz gereken en 6nemli mutfak gereclerinden biri tartidir. Acikgasi ne
kadar siissiiz ise o kadar kullanishdir tartilar. Miimkiinse 1 gr degisiklik hassasiyeti olan bir tart1 aliniz.

¢ Celik ya da cam kase: Cesitli boyutlarda celik ya da cam kaselere karistirma, sogutma, saklama gibi isler

icin ihtiya¢ duyacagiz. Capi 18 cm ile 26 cm arasi degisik dlciilerde kaseleriniz olmasini 6neririz.
* Buz kaliplari: Buz kaliplarinizi dolu tutmanizi 6neririz. Soklama teknigini kullandigimiz icin bol buzlu, suya
ihtiyacimiz olacak.

¢ Silikon spatula: Blenderdan malzemeleri styirmak ve bircok malzemeyi karistirmak igin.

¢ Offset spatula: Pestilleri ve diger lirlinlerimizi esit bir sekilde yaymamizi saglayacagi icin.

e Slizgec¢

* Yagh kagit

¢ Mandolin

e Salata kurutucu: Kurutucuya koyacagimiz yesil yaprakli malzemelerimizin higbirinin
yikandiktan sonra islak kalmamasi icin 6nemli.

* Zamanlayici: Soklama yapacagimiz zaman mutlaka telefonumuzun zamanlayicisini
kullanmamiz gerekmektedir.

® Cetvel: Pestilleri kesmek icin gerek duyabilirsiniz.

* Not kagidi ve kalem

¢ Tirtikli domates bicagi

¢ Ucu diiz bicak

¢ Kurabiye kalibi (dikdortgen, kare)

Notlar

Bu basligin altinda Sedona Kurutucunun kullanimi ve tarifler hakkinda bazi 6nemli noktalari topladik.

® Bazi recetelerde bir gece 6ncesinden hazirlanmasi gereken malzemeler oldugu icin tariflerimizi yapmaya karar
verdiginizde liitfen tarifleri 6nceden okuyun.

* Biz tariflerimizde iri taneli deniz tuzu kullandik. Size de tarifleri yaparken sevdiginiz ve kullanmaya alisik
oldugunuz tuzu kullanmanizi éneririz.

e Sedona Kurutucunun 6zel triflex yapismaz kagitlarini kesmedigimiz ve delmedigimiz stirece ¢cok uzun stire ayni
kagitlari kullanabiliriz. Her kullanimdan sonra temizleyip kuru kalmalarini saglamamiz sorunsuz bir kullanim icin
yeterli olacaktir.

Kitapcigin icinde tariflerinizi hazirlarken yararlanacaginiz iiriinlerimizin ikonlarini géreceksiniz. Bu
ikonlarin anlamlan su sekildedir:

Sedona Filizlendirme
Kurutucu Aparati




°
ilkbahar ve yaz mevsimlerinin bize sundugu meyveleri kisa tasimak icin en zahmetsiz yontemlerden biri
meyvelerden pestil yapmaktir. Pestillerimizin neredeyse hepsinde benzer mutfak tekniklerini uyguluyoruz:

Sokluyoruz: Herhangi bir sebze ya da meyveyi belirli bir siireligine kaynayan suya atip hemen sonra bol buzlu
soguk suya alip pisirme siirecini durdurmaya soklamak deniyor. Su ¢cekmesin diye soguk suyun icinde de uzun
tutulmamasi gereken malzemeleri sogur sogumaz kagit havlu yardimiyla kuruluyoruz. Bu teknik vasitasiyla sebze
ve meyvelerimizin renkleri canliligini koruyor. Renklerin canlihg sizin igin 6nemli bir kriter degil ise bu adimi
atlayabilirsiniz.

Tatlandinyoruz: Sokladiktan sonra meyvelerimizi tartip, tathligini g6z 6niinde bulundurarak yiizde 10 oraninda
bal (vegan alternatif olarak ayni oranda agave ) ile tatlandiriyoruz. Soklama teknigini kullanmak istemeyenler
meyvelerini cekirdeklerini cikardiktan (ve isteniyorsa kabuklarini soyduktan) sonra tartip tatlandirmalilar.
Kurutuyoruz: Sedona Kurutucumuzun 6zel kurutma kagidina sererek iki asamali olarak kurutuyoruz.
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Malzemeler:

Seftali: 1500 gr

Bal: 110 gr (Vegan
alternatif icin ayni oranda agave
kullanabilirsiniz.)

Toz tarcin : 5 gr (tercihe gore)

Seftalilerin cekirdeklerini cikartip 4’e boélin ve soklamak icin uygun
biyuklikte bir tencerede su kaynatin.Kaynayan suya seftalilerinizi
atin ve 7 dakika (alarm ya da zamanlayici kurmanizi 6neririz)
boyunca pisirin. Bu islem basladiginda hemen bol buzlu suyla dolu
ve seftalilerin de sigacagi bir kase hazirlayin.

7 dakikanin sonunda kuiglik bir stizge¢ yardimi ile seftalileri soguk
suya alin ve sogur sogumaz seftalileri kurulayin. Dilerseniz bu
asamada kabuklarini ¢ikartabilirsiniz. Kagit havlu tizerine alip
kuruladiginiz seftalileri tatlandirmak igin simdi tartin. 1,5 kg
seftali haslanip kabugu da soyulunca 1,1 kg'a denk geliyor.

Seftalileri blender'iniza aktarip icine 110 gr bal (vegan alternatif
icin ayni oranda agave) ekleyin ve calistirin. Plrlizstiz bir kivam icin
tatlandirdiginiz seftali plresini siziin. Tar¢in ekleyecekseniz yarisini
ayirip kalan kismi targin ile birlikte blender'da karistirin.

Seftali puresi karisimlarini, Sedona Kurutucu’nun yapismaz
kagitlarinin (triflex sheet) serili oldugu tepsilere kenarlarindan birer
cm pay birakarak 1/2 cm kalinliginda, offset spatula yardimiyla yayin.

}Surutma siresi ve derecesi:
Once 65 derecede 4 saat sonra 55 derecede 16 saat.
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Malzemeler:

Kayisi: 1200 gr

Havuc: 500 gr

Zerdecal: 4 gr (istege gore
arttinlabilir.)

Bal: 104 gr (Vegan
alternatif icin ayni oranda agave
kullanabilirsiniz.)

Havuglar soyup 1,5 cm kalinhginda kesin, kaynayan suya atip,
zamanlayicinizi 10 dakikaya kurun. 10. dakikada havuglara
cekirdeklerini ¢ikarttiginiz kayisilari da ekleyin ve 4 dakika daha
birlikte pisirin.

14. dakikanin sonunda bol buzlu soguk suyla dolu kasenize havug
ve kayisilari bir slizge¢ yardimiyla alin ve malzemeler sogur sogumaz
kagit havlu ile silip fazla sudan kurtulun.

Bu asamaya geldigimizde malzemelerin toplam agirlig1 1040 gr kadar
olmali. Karisima 104 gr bal (vegan alternatif icin ayni oranda agave)
ve 4 gr zerdecal ilave edip blender'dan gecirin. Mutlaka stztin.

Karisimi Sedona Kurutucu’nun yapismaz kagitlarinin (triflex sheet)
serili oldugu tepsilere, kenarlarindan birer cm pay birakarak 1/2 cm
kalinhginda, offset spatula yardimiyla yayin.

}Surutma sliresi ve derecesi:
Once 65 derecede 4 saat sonra 55 derecede 16 saat.



Malzemeler:

Armut: 1000 gr

Tarhun: 10-12 dal

Bal: 65 gr (Vegan alternatif icin
ayni oranda agave kullanabilirsiniz.)

Armut hizli karardigi icin, tencereye koydugunuz suyun kaynamasi

yakinken armutlarin kabugunu soyup, cekirdeklerini ¢ikartip

4 esit parcaya boliin. Kaynayan suyunuza bir dilim limon ile birlikte
armutlari atin ve 5 dakika kaynatip hemen bol buzlu su ile soklayin.

Armutlar sogurken armutlari pisirdiginiz suyun icine tarhunlari atin.
Tarhunu kaynayan suda sadece 10 saniye kadar tutup armutlarin
yanina alin. Her iki malzemeyi de sogur sogumaz sudan ¢ikartin ve
kagit havlu ile kurulayin.

Armut ve tarhunlan blender’a koymadan 6nce tartin, agirhgina gére
%10 oraninda bal (vegan alternatif icin ayni oranda agave) ekleyin.
(1 kg armut soklandiktan sonra 650 gr kadar geliyor olmali.) Karisimi
stizgecten gecirip Sedona Kurutucu’'nun yapismaz kagitlarinin (triflex
sheet) serili oldugu tepsilere, kenarlarindan birer cm pay birakarak
1/2 cm kalinhiginda, offset spatula yardimiyla yayin.

Ifurutma sliresi ve derecesi:
Once 65 derecede 4 saat ve 55 derecede 16 saat.
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Malzemeler:

Erik: 745 gr (cekirdekleri
cikartilmis)

Kakule: 15 adet

Yildiz anason: 1 adet

Karanfil: 20 adet

Tarcin: 1lgr

Bal: 97 gr (Vegan

alternatif icin ayni oranda agave
kullanabilirsiniz.)

Erik pestili, bu tarifler icinde karakteristik 6zellikleri en belirgin olan
pestilimiz. Digerlerine oranla daha az tatli, baharatlarla aromasi
zenginlestirilmis oldugu icin kullanim alani farklilik gésteren ¢ok 6zel
bir tarif. Bu tariften ilhamla recel ya da chutney yapmanizi da oneririz.

Erik pestiline baslamadan 6nce Blender'inizin baharat haznesinde
kabuklarini ¢ikarttiginiz kakuleleri, karanfilleri ve anasonu toz haline
gelene kadar karistirin. Baharatin sadece 3 gr'lik bir kismini yukarida
belirtilen miktar icin kullanacagiz, kalanini farkli tarifleriniz igin
saklayabilirsiniz.

Cekirdeklerini ¢cikarttiginiz erikleri kaynayan suyun icine atip 4 dakika
pisirdikten sonra bol buzlu suya alip soklayin. Soguduktan sonra
hemen kagit havlu ile kurulayip erikleri tartin. 650 gr kadar gelecek
olan erikleri blender’a alin ve 97 gr kadar bal ile yani %15 oraninda
tatlandirin. Vegan alternatif icin ayni oranda agave kullanin.

Eriklere 1 gr toz tarcin ve 3 gr da baharat karisiminizdan ekleyip
blender'inizda homojen bir kivama gelene kadar karistirin.

Stizduglinliz karisimi Sedona Kurutucu’nun 6zel kurutma kagidini
serdiginiz (triflex sheet) 2 tepsiye kenarlardan 1 cm pay birakarak
4 mm kalinhginda, offset spatula yardimiyla yayin.

ISurutma sliresi ve derecesi:
Once 65 derecede 4 saat sonra 55 derecede 16 saat.



Glitensiz
Laktozsuz

Ciyah Cilek
Pestili:
Malzemeler:

Cilek: 600 gr

Bal: 50 gr (Vegan alternatif icin
ayni oranda agave kullanabilirsiniz.)
Chia: 15 gr (Uzerine 40 gr su
eklenerek jole haline getirilmis.)

Hazirlanisi:

Chia tohumunun Ustiine 40 gr su ekleyerek jole kivamina gelmesi
icin 1 saat bekletin. Cileklerin saplarini ¢ikartip ikiye boldikten sonra
2 dakika boyunca kaynar suda pisirip bol buzlu suyla soklayin.

Daha sonra kagit havlu lizerine alip fazla sudan kurtulun.

Bu islemden sonra 1/2 kg kadar gelecek olan cilekleri, 50 gr bal ve
jole kivamina gelmis chia tohumlari ile birlikte Blender’a atip homojen
bir kivama gelene dek karistirin. Karisimi Sedona Kurutucu’nun 6zel
kurutma kagidinin (triflex sheet) serili oldugu tepsiye, kenarlardan pay
birakarak 1/2 cm kalinhginda yayin.

Kurutma slresi ve derecesi:
65 derecede 2 saat ve 55 derecede 14 saat.
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Vegan
Vejetaryen
Glitensiz
Laktozsuz
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B'Ananas Pestili:

Malzemeler:

Ananas: 440 gr

Muz: 1 adet (175 gr)

Bal: 50 gr (Vegan alternatif icin
ayni oranda agave kullanabilirsiniz.)

Hazirlanisi:

Muz ve ananas pestiline baslamadan 6nce muzu soyup, 4-5 parcaya
bollp hig vakit kaybetmeden strecleyip derin dondurucuya koyun.
Ananasi, iri parcalar halinde kesin ve 4 dakika boyunca haslayip bol
buzlu suyla soklayin. Fazla suyu aldiktan sonra tarttiginizda 327 gr
kadar gelmeli. Bizim 1 adet muzumuz da 175 gr geldi, ananas ve muzu
blender’in haznesine koyduktan sonra agirliklarinin %10’u kadar yani
50 gr bal ekleyip homojen bir kivama gelene kadar karistirin.
Kadifemsi bir kivam icin slizgecten gegcirin.

Sedona Kurutucu’nun 6zel kurutma kagidinin serili oldugu tepsiye,
kenarlardan pay birakarak 1/2 cm kalinhginda yayip kurutucuya
koyun.

}furutma siresi ve derecesi:
Once 65 derecede 2 saat sonra 58 derecede 14 saat.
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Gliitensiz
Laktozsuz

Tropikal Pestil:

Malzemeler:

Ananas: 420 gr
Kiwi: 220 gr
Bal: 90 gr (Vegan alternatif icin
ayni oranda agave kullanabilirsiniz.)

Hazirlanisi:

Kivi ve ananas asiditesi yiiksek iki meyve oldugundan, bu tarifte
dengeyi bulmak icin tatlandirici oranimizi %20'ye yiikselttik.

Once kivi ve ananasi esit biiytikliikte dograyip kaynar suda 4 dakika
boyunca haslayin. Hemen sonra bol buzlu suya alip soklayin ve
meyveler ¢cok su cekmeden kagit havlu ile kurulayin. Soklandiktan
sonra toplamda 450 gr kadar gelecek olan meyvelerinize 90 gr kadar
bal (vegan alternatif icin ayni oranda agave) ekleyip blenderinizin orta
boy haznesinde pliriizsiiz bir kivam alana kadar karistirin.

Karisimi stizdiikten sonra Sedona Kurutucu’'nun 6zel kurutma kagidi
serili iki tepsiye kenarlarda 1/2 cm pay birakacak sekilde 1/2 cm
kalinliginda yayin.

ISurutma slresi ve derecesi:
Once 65 derecede 3 saat sonra 58 derecede 16 saat.
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Biberiyeli Yesil
Elma Pestili:

Malzemeler:

Granny Smith elma: 850 gr
Limon dilimi: 1 adet
Biberiye: 3 dal

Bal: 67 gr (Vegan

alternatif icin ayni oranda agave
kullanabilirsiniz.)

Hazirlanisi:

Bu pestilde, yesil elmanin kendine 6zgii mayhoslugu pestile yansisin
diye tatlandirici oranini %10 olarak birakmayi uygun bulduk, ancak
dilerseniz ikinci denemenizde bu orani yiikseltebilirsiniz. Elma okside
olmaya ¢ok miisait oldugu icin bu tarifte hizimizdan 6diin vermeden
calismaliyiz.

Elmalari soyup isaret parmaginizin bir bogumu buyukligiinde
dograyin. Biberiyelerle birlikte icine ince bir limon dilimi attiginiz
kaynar suda 4 dakika boyunca haslayin. Bol buzlu su dolu bir kaseye
alip elmalari ve biberiyeleri soklayin. Elmalari kurutmak icin kagit
havlunun lizerine alin ve bu sirada biberiyelerden sadece 10 yapragi
plre yaparken kullanmak icin saplarindan ayirin.

Sokladiginiz elmalari tartin, bizim 6l¢imiizde soklanan elmalar

670 gr kadar gelmisti. Blender'iniza elmalari, 10 yaprak biberiyeyi ve
67 gr bali koyup pure kivamina gelene kadar karistirin. Plrtizsiiz bir
kivam igin plrenizi siizgecten gecirin. Karisimi, Sedona Kurutucu'nun
yapismaz kagidinin serili oldugu iki tepsiye offset spatula ile
kenarlarda 1/2 cm pay birakacak sekilde ve 1/2 cm kalinliginda yayin.

Kurutma sliresi ve derecesi:
65 derecede 3 saat ve 58 derecede 14 saat.
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Vejetaryen
Gliitensiz
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Tarcinli Kirmizi
A\ Elma Pestili:

Malzemeler:

N Kirmizi elma: 650 gr
/' Limon dilimi: 1 adet

Bal: 55 gr (Vegan
alternatif icin ayni oranda agave
/ 4 kullanabilirsiniz.)

Toz tarcin:  5gr

Hazirlanisi:

Elma okside olmaya ¢ok miisait oldugu icin bu tarifte de hizimizdan
6diin vermeden calismaliyiz.

Elmalari soyup isaret parmaginizin bir bogumu buyukligiinde
dograyin. icine ince bir limon dilimi attiginiz kaynar suda 4 dakika
boyunca haslayin. Bol buzlu su dolu bir kaseye elmalari alip soklayin.
Elmalari kurutmak icin kagit havlunun tzerine alin. Sokladiginiz
elmalari tartin, bizim 6l¢ciimiizde soklanan elmalar 550 gr kadar
gelmisti. Blender'iniza elmalari, 55 gr bali (vegan alternatif icin ayni
oranda agave kullanabilirsiniz) ve 5 gr toz tarcini koyup pire kivamina
gelene kadar karistirin. Pirlizsiiz bir kivam igin pirenizi siizgegten
gegirin.

Karisimi Sedona Kurutucu’nun yapismaz kagidinin serili oldugu, iki
tepsiye offset spatula ile kenarlarda 1/2 cm pay birakacak sekilde
ve 1/2 cm kalinhginda yayin.

ISurutma slresi ve derecesi:
Once 65 derecede 2 saat sonra 55 derecede 16 saat.
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GUZELI DOMAT

Yaz mevsiminin ve yasadigimiz topraklarin bize en giizel armaganlarindan biri olan domatese, cesitli tarifler ve kurutma pif
noktalar hazirladigimiz icin ayn bir baslikta yer vermek istedik. Yazin yaptigimiz konservelere ek olarak yapabilecegimiz bu
tariflerle domatese daha cok kullanim alani agarak kis mevsimini daha da zenginlestirebiliriz. Domates ¢ok yiiksek su oranina
sahip oldugu icin uzun kurutmamiz, kurutmaya baslamadan 6nce kendi muhafaza ettigi suyun disinda nem olusturacak baska
bir etkenin olmamasina dikkat etmeliyiz.
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Bloody Mary
Pestili:

Malzemeler:

Canakkale domatesi: 350 gr
Kereviz sapt: 20 gr

Bal: 10 gr
Worcestershire sos:  4-5 damla
Karabiber: 2gr

Tuz: 2gr

isli paprika: 2gr

Hazirlanisi:

Domateslerin saplarini kopartip, altina keskin bir bicagin ucuyla

cok derin olmayacak sekilde carpi isareti yapin. Soklama metoduyla
domateslerin kabuklarini soyacagimiz icin domatesleri uygun bir
kaseye alip, bir baska kaseye bol buzlu soguk su hazirlayin. Kettle’da
kaynar su hazirlayip domateslerin tstiine kaynar suyu dékn.
Domatesler suyun altinda 10 saniye kaldiktan sonra domatesleri
hemen buzlu suya aktarin. Soguk suyun icinde de domatesleri

20 saniye tuttuktan sonra kabuklarini soyun. Kabuklarini soydugunuz
domateslerin gekirdekli kismini gikartip fazla suyu kagit havlu ile silin.

Kerevizin sadece saplarini kullanacagimiz igin yapraklarini ayirin.
Birer santim buytkliglinde kerevizi dograyin. Domatesleri, kereviz
saplarini ve kalan bitiin malzemeyi Blender’'iniza koyun. Homojen bir
kivama gelene kadar karistirin. Karisimi mutlaka stiziin.

Sedona Kurutucu'nun yapismaz kagidinin serili oldugu bir tepsiye
karisimi offset spatula ile kenarlarda 1/2 cm pay birakacak sekilde ve
3 mm kalinliginda yayin.

ISurutma sliresi ve derecesi:
Once 65 derecede 3 saat sonra 58 derecede 14 saat.



Malzemeler:

Beef domates: 1 kg
Sriracha sos

Sarimsak: 1dis
Limon kabugu: 1 adet (rendelenmis)
Tuz: 2gr

Biz Sriracha sosunu ¢ok seviyoruz. Tariflerimizi olustururken bu sosu
az miktarlarda kullanarak sosun bize kazandirdigi lezzet derinliginden
faydalanmak istedik. Sriracha sosunun ev yapimi ya da organik
muadillerini bulabilir, bu sosun yerine tabasco, peri peri, isot gibi
alternatifleri deneyebilirsiniz.

Domateslerin saplarini kopartip, altina keskin bir bicagin ucuyla

cok derin olmayacak sekilde carpi isareti yapin. Soklama metoduyla
domateslerin kabuklarini soyacagimiz icin domatesleri uygun bir
kaseye alip, bir baska kaseye bol buzlu soguk su hazirlayin.

Kettle'da kaynar su hazirlayip domateslerin tstiine kaynar suyu
dokin. Domatesler suyun altinda 10 saniye kaldiktan sonra
domatesleri hemen buzlu suya aktarin. Soguk suyun icinde de
domatesleri 20 saniye tuttuktan sonra kabuklarini soyun. Kabuklarini
soydugunuz domatesleri 4 esit parcaya boliin. icindeki cekirdekli
kismini bicakla cikartip, fazla suyu kagit havlu ile silin.

Domateslerin de sigacagi bir kaseye srirachayi, tuzu, ince rendelenmis
limon kabugunu ve ince rendelenmis sarimsagi koyup karistirin.
Ardindan domatesleri bu kaseye alip sosun butiin domateslere
yayllmasi icin silikon spatula ile karistirin. Sedona Kurutucu’nun

kendi yapismaz kagidinin serili oldugu bir tepsiye domatesleri sirtlari
kagida gelecek sekilde sira sira ve de birbirlerine degmeyecek sekilde
dizin. Kurutma stirecinin son 6 saati kaldiginda domatesleri offset
spatula ile ters yliz edin. Kuruttugunuz domatesleri uygun boyda bir
cam kavanoza alip sikistirarak koyup bosluklari dolduracak sekilde
zeytinyagi ile kaplayip saklayabilirsiniz.

ISurutma sliresi ve derecesi:
Once 65 derecede 2 saat sonra 58 derecede 14 saat.
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Provensal Kiraz
Domates:

Malzemeler:

Kiraz domates: 700 gr
Sarimsak: 2 dis

Bal: 10 gr (Vegan

alternatif icin ayni oranda agave
kullanabilirsiniz.)

Taze kekik: 8-9 dal

Tuz: 2-3gr

Hazirlanisi:

Ceri domatesten daha iri ve etli bir yapiya sahip bu boy domateslere
lilkemizde hem ingilizce adiyla hitap ediliyor hem de kiraz, erik, sari
renklileri icinse limon erik domates deniliyor. Kurutmak icin ¢cok
uygun olan bu domatesleri hafif etli kalmalari icin kurutma isleminin
son birkag saatine girdigimizde mutlaka tadarak kontrol ediyoruz.
Biz 2 tepsiyi dolduracak kadar domates kuruttuk. Siz dilerseniz bu
miktari arttirabilirsiniz.

Sarimsagi ince bir rende ile domateslerin de sigacag bir kaba
rendeleyin. Uzerine tuz ve bali ekleyin, cirpma teli ile karistirin.
Kekikleri saplarindan ayirip yapraklarini ayri kiiclik bir kaseye alin.
Domateslerin saplarini ¢cikartip yikayin ve kurulayin. Kabuklarini
soymayin. Domatesleri tirtikli domates bicagi ile uzunlamasina

4 esit parcaya bolin.

Sarimsak, tuz ve bali koydugunuz kaseye domatesleri ve kekikleri
ekleyin. Silikon spatula ile alttan tam daire yaparak, domateslere
kesinlikle baski yapmadan sosun domateslerle karismasini saglayin.
Sedona Kurutucu’'nun yapismaz kagidinin serili oldugu iki tepsiye
domatesleri offset spatula ile ¢ekirdekli kismi yukariya gelecek
sekilde dizin.

Kurutma suresi ve derecesi:
Once 65 derecede 2 saat sonra 58 derecede 16 saat.

*Kurutulmus domatesleri saklamak icin cam bir kavanoza alin.
Uzerlerini gececek kadar zeytinyagi koyun. Daha cok aroma icin
kavanozun igine kisnis tohumu, biberiye hatta icini acip tanelerini
aciga cikarttiginiz yarim cubuk vanilya gibi taze ve kuru baharatlar da
koyabilirsiniz.
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italyan Mini San
Marzano Domatesler:

Malzemeler:

3 renkli domates: 500 gr

Bal: 10 gr (Vegan alternatif
icin ayni oranda agave kullabilirsiniz.)
Balzamik sirke: 20 gr

Sarimsak: 1dis

Taze kekik: 5-6 dal

Hazirlanisi:

Sarimsagi ince bir rende ile domateslerin de sigacagi bir kaba
rendeleyin. Uzerine balzamik ve bali ekleyin, cirpma teli ile karistirin.
Kekikleri saplarindan ayirip yapraklarini ayr kiictk bir kaseye alin.
Domateslerin saplarini ¢cikartip yikayin ve kurulayin. Kabuklarini
soymayin. Domatesleri tirtikll domates bicagi ile uzunlamasina 2 esit
parcaya boliin.

Sarimsak, balzamik ve bali koydugunuz kaseye domatesleri ve
kekikleri ekleyin. Silikon spatula ile alttan tam daire yaparak,
domateslere kesinlikle baski yapmadan sosun domateslerle
karismasini saglayin. Sedona Kurutucu’nun yapismaz kagidinin serili
oldugu iki tepsiye domatesleri offset spatula ile cekirdekli kismi
yukariya gelecek sekilde dizin.

lfurutma slresi ve derecesi:
Once 65 derecede 2 saat sonra 58 derecede 16 saat.

*Kurutulmus domatesleri saklamak icin cam bir kavanoza alin.
Uzerlerini gececek kadar zeytinyagi koyun. Daha cok aroma icin
kavanozun icine defne yapragi, feslegen gibi taze ve kuru baharatlar
da koyabilirsiniz.
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KRAK

Krakerlerinize avokado, yogurt, labne peyniri, eksi krema, kaju kremasi veya badem kremasiyla dip sos yapabilirsiniz.
Plaka halinde cikacak olan krakerlerin kirilan ince parcalarini hava almayan bir konteynirda saklayip, tiirlerine gére
corbalarinizin iistiine (mesela mercimek corbasi, domates corbasi) salatalarinizin iistiine serpistirebilirsiniz.

Krakerler icin hem raw food kriterlerini gozeterek hem de raw food olmayacak sekilde iki kurutma siiresi hazirladik.
Krakerlerin tersini cevirip Sedona Kurutucu’'nun yapismaz kagidinin iistiinde tariflerde belirttigimiz gibi kare ya da
dikdortgenlere bélmeniz gerektiginde litfen bicagin sirtini veya bir mutfak makasini kullanin. Sedona Triflex yapismaz
kagitlar kesilmedigi siirece ¢ok uzun siire kullanabileceginiz ¢cok kullanish parcalardir. Kesici delici aletlerle bu kagitlari
kullanmamanizi 6neririz. Bir diger notumuz da kullanmayi sevdigimiz Sriracha sosu hakkinda. Raw food kriterlerine
uymayan bu sosu hig¢ kullanmayabilir ya da raw alternetifleri ile degistirebilirsiniz.



e - )

Vegan
Vejetaryen
Glitensiz
Laktozsuz

Gig

28

Yesil Tapas
Kraker:

Malzemeler:

Yesil zeytin: 225 gr (cekirdekleri
cikartilmis)

Enginar: 95 gr (1 adet)
Nohut unu: 50 gr

Kabak: 100 gr (1/2 adet)
Sarimsak: 4 gr (1 adet)

Keten tohumu: 20 gr
Hashas tohumu: 10 gr

Bal: 6 gr (Vegan icin
ayni oranda agave kullanabilirsiniz.)
Cig badem: 45 gr (1 gece suda
beklemis.)

Zeytinyagi: 20 gr

Yer fistigl ezmesi: 20 gr

Su: 30 gr

Hazirlanisi:

Keten tohumunu tizerine 60 gr su ilave ederek Blender'inizin baharat
o6gutme haznesinde jole kivamina gelene kadar cekin. Enginari dérde
boliin. Kabagin cekirdekli kisimlarini ¢ikartin. Sarimsagin kabugunu
soyun. Bademlerin suyunu stizlip, kabugunu soyun.

Butlin malzemeyi blenderin biyiik boy haznesine alip homojen
kivama gelene kadar karistirin. Karisim hazir olduktan sonra iki
tepsiye Sedona Kurutucu’nun 6zel yapismaz kagidinin stiine (triflex
sheet) kenarlardan birer santim pay birakarak 3 mm kalinliginda yayin.
58 derecede 5 saat kuruttuktan sonra bicagin ters tarafiyla ya da

bir makasla 4 cm x 4 cm biyikliglinde karelere ayirin, 6 saat sonra
krakerlerin tersini cevirip 4 saat daha kurutun.

Kurutma siiresi ve derecesi: 58 derecede 14 saat.

Raw food kriterlerine gére kurutmak igin:

Karisimi 3 mm’'den daha kalin siirmemeye 6zen gésterin.

65 derecede 2 saat kuruttuktan sonra 48 derecede 12 saat boyunca
kurutun. Sekiz saatlik kurutma isleminden sonra bigagin ters tarafiyla
4 cm x 4 cm bilytkligiinde karelere ayirin, kalan son iki saatte
krakerlerin tersini cevirip alt ylizleri yukar gelecek sekilde kurutun.
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Kalamata Kraker:

Malzemeler:

Siyah zeytin: 175 gr (cekirdekleri
cikartiimis)

Kapya biber: 90 gr (1 adet)
Kabak: 80 gr (1/2 adet)
Taze kekik: 8-9 dal
Sarimsak: 6 gr (1 adet)
Kapari: 10 gr

Nohut unu: 40 gr

Yer fistigl ezmesi: 40 gr

Su: 25 gr

Hazirlanisi:

Biz bu tarifte acik renkli kalamata zeytin kullandik, bir gece
oncesinden cekirdeklerini ¢ikartip fazla tuzu ciksin diye suda biraktik.

Kapya biberin ¢ekirdeklerini cikartip, 6 parcaya boltin.
Kabagin cekirdekli kisimlarini ¢ikartin. Kekikleri saplarindan ayirin.
Sarimsagin kabugunu soyun.

Biitiin malzemeyi Blender’in biiyiik boy haznesine alip homojen
kivama gelene kadar karistirin. Karisim hazir olduktan sonra iki
tepsiye Sedona Kurutucu’nun 6zel yapismaz kagidinin Ustiine (triflex
sheet) kenarlardan birer santim pay birakarak 3 mm kalinliginda yayin.
58 derecede 5 saat kuruttuktan sonra bicagin ters tarafiyla ya da
makasla 4 cm x 4 cm blyikliglinde karelere ayirin,

3 saat sonra krakerlerin tersini gevirip 4 saat daha kurutun.

Kurutma siiresi ve derecesi: 58 derecede 12 saat.

Raw food kriterlerine gére kurutmak icin:

Karisimi 3 mm'den daha kalin sirmemeye 6zen gosterin. 65 derecede
2 saat kuruttuktan sonra 48 derecede 12 saat boyunca kurutun. Sekiz
saatlik kurutma isleminden sonra bicagin ters tarafiyla4 cm x4 cm
blytkliglinde karelere ayirin, kalan son iki saatte krakerlerin tersini
cevirip alt ylizleri yukari gelecek sekilde kurutun.
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Hazirlanisi:

Sarimsaksiz
Sogansiz Kraker:

Malzemeler:

Domates:
Kapya biber:

Karabugday unu:

Keten tohumu:

Kimyon tohumu:

Cemen otu:
Hashas tohumu:
Tuz:

750 gr

180 gr (2 adet)
100 gr

50 gr

2gr

2gr

30 gr

4 gr

Keten tohumunu tizerine 200 gr su ilave ederek blender’inizin orta
boy haznesinde jole kivamina gelene kadar ¢ekin.Domateslerin
kabuklarini soyun ve 4 esit parcaya béldiikten sonra orta
kisimlarindaki gekirdekli parcayi ¢ikartin. Kapya biberlerinin saplarini
ve icindeki gekirdeklerini gikartin.

Tiim malzemeyi blender’a koyup homojen bir kivam alana kadar gekin.
Karisimi Sedona Kurutucu’nun 6zel yapismaz kagidini (triflex sheet)
serdiginiz iki tepsiye pay edip kurutmaya 65 derecede 3 saat ile
baslayin. Daha sonra isiy1 58 dereceye diistirlip 14 saat daha kurutun.
Kurutma asamasinin yarisinda krakerinizi bicagin ters tarafiyla

4 cm x 4 cm bulylkliginde karelere ayirin. Kurutma asamasinin

son 5 saatinde krakerinizi ters yiiz edin.

ISurutma sliresi ve derecesi:
Once 65 derecede 3 saat sonra 58 derecede 14 saat.

Raw food kriterlerine uygun kurutmak igin:
Domates kurutulmasi en zor malzemelerden biridir.

Bu ylizden domateslere ¢cok 6zenli davranmaliyiz. Cekirdeklerini
cikarttiginiz domatesleri blender’'a koymadan 6nce mutlaka fazla
suyunu kagit havluyla silin. Domatesleriniz neredeyse kagit havlunun
yapisacagi kadar kuru olsun. Fazla su hem nem etkisi yapar hem de
kurutma siresini uzatacagi icin domateslerin eksimesine sebep olur.

65 derecede 2 saat arkasindan 48 derecede 20 saat krakerinizi
kurutun. Kurutma asamasinin yarisinda krakerinizi bicagin ters
tarafiyla 4 cm x 4 cm bilylkligiinde karelere ayirin.

Kurutma asamasinin son 5 saatine girdiginizde krakerinizi ters yliz

edin.



Malzemeler:

Ispanak: 125 gr
Karalahana: 125 gr
Sogan: 80 gr
Kinoa unu: 30 gr
Ay cekirdegi: 35¢gr
Keten tohumu: 30 gr
Corek otu: 6gr
Tuz: 3gr
Sriracha sos: 10 gr

(istege bagh)

Ay cekirdegini bir gece dncesinden suya koyun. Kullanacaginiz
zaman suyu siiziin. Keten tohumunu, tizerine 90 gr su ilave ederek
Blender'inizin baharat 6glitme haznesinde jole kivamina gelene
kadar karistirin. Ispanak ve karalahanayi yikayip salata kurutucuda
kuruttuktan sonra kabaca dograyin. Sogani 4’e bélin.

Biitiin malzemeyi blender’'iniza koyup homojen bir kivam elde edene
kadar karistirin. Karisimi Sedona Kurutucu’'nun 6zel yapismaz kagidini
(triflex sheet) serdiginiz 2 tepsiye yayip 58 derecede 18 saat kurutun.
Kurutma asamasinin yarisinda krakerinizi bicagin ters tarafiyla

4 cm x 4 cm blylikliginde karelere ayirin ve krakerlerin tersini
gevirin.

Raw food kriterlerine uygun kurutmak icin:
Ispanak ve karalahananin yikandiktan sonra salata kurutucusu ile
fazla suyunun alindigina emin olun.

65 derecede 2 saat arkasindan 48 derecede 20 saat krakerinizi
kurutun. Kurutma isleminin yarisina geldiginizde krakerinizi bicagin
ters tarafiyla ya da makasla 4 cm x 4 cm buydkliglinde karelere
ayirin. Kurutma asamasinin son 5 saati kaldiginda krakerlerin tersini
cevirin.
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Yaz Bahgesi Krakeri:

Malzemeler:

Orta boy kapya biber: 2 adet
Havuc: 115 gr
Domates: 120 gr
Sarimsak: 2 dis
Sogan: 40 gr
Kereviz sapt: 50 gr
Ciya tohumu: 70 gr
Keten tohumu: 70 gr

Cig kabak cekirdegi: 40 gr
(bir gece 6nceden suya koyulmus)

Cig ay cekirdegi: 40 gr
(bir gece 6nceden suya koyulmus)
. Tuz: 2gr
{‘ s_l Toz kirmizi biber: 2gr
JNER (ac1 veya tatl)
Hazirlanisi:
Vegan
i Ciya tohumuna 210 gr su ekleyin, jélelesmesi icin 1 saat bekletin.
Ve:'.eta rYen Keten tohumunu blender’inizin baharat 6glitme haznesine koyun ve
Gluten5|z 210 gr su ilave edip jel kivamina gelene dek calistirin.
Kapya biberin gekirdeklerini ¢cikartin ve 5-6 esit parcaya boltn.
La ktOZSUZ Domateslerin kabugunu soyun ve 4 esit parcaya ayirip ¢ekirdeklerini
. cikartin. Havucun kabugunu soyup 1 cm biydkligiinde dograyin.
C|g Sarimsagin kabugunu soyun. Kereviz sapinin yapraklarini ayirin ve
saplari 1cm biyikligiinde dograyin. Kabak ve ay cekirdeginin suyunu
stzlin.

Sogan, domates, kapya biber, kereviz sapi, havug, yemisler, tohumlar
ve baharatlar sirasiyla butiin malzemeyi blender’a koyun. Pire
kivamina gelene kadar karistirin. Karisimi 2 adet Sedona Kurutucu
tepsisine, kendi 6zel yapismaz kagidinin (triflex sheet) tizerine, offset
spatula yardimiyla 4 mm kalinhginda tepsilerin kenarlarindan birer
santim pay birakarak dikdoértgen seklinde yayin.

Kurutma siiresi ve derecesi:
Once 65 derecede 2 saat sonra 55 derecede 14 saat.

*Kurutma isleminin yarisina geldiginizde krakerinizi bicagin ters
tarafiyla 4 cm x 4 cm bliylklGglinde karelere ayirin. Kurutma
asamasinin son 6 saati kaldiginda krakerlerin tersini cevirin.

Raw food kriterlerine uygun kurutmak igin:

Domates kurutulmasi en zor malzemelerden biridir. Bu ylizden
domateslere cok 6zenli davranmaliyiz. Cekirdeklerini ¢ikarttiginiz
domatesleri blender'a koymadan 6nce mutlaka fazla suyunu kagit
havluyla silin. 65 derecede 2 saat arkasindan 48 derecede 20 saat
krakerinizi kurutun. Kurutma isleminin yarisina geldikten sonra
krakerlerin tersini cevirin.
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Kajulu Karalahana
Krakeri:

Malzemeler:

Karalahana: 200 gr

Ceviz: 110 gr

(bir gece 6ncesinden suya koyulmus)
Cig kaju: 145 gr

(bir gece 6ncesinden suya koyulmus)
Keten tohumu: 40 gr
Karabugday unu: 60 gr

Sarimsak: 1dis
Biber salcasi: 15 gr
Zeytinyagi: 10 gr
Toz kirmizi biber: 2 gr
Tuz: 4gr

Hazirlanisi:

Keten tohumuna 120 gr su ekleyip, dograyicinizda jole kivamina
gelene kadar ¢ekin. Karalahanalari mutlaka salata kurutucunuzda
kurutun ve ince seritler halinde kiyin. Sonra seritleri asagi yukari

1 cm uzunlugunda kare seklinde kesin.Sarimsagin kabugunu soyun.

Sularini stizdugiinliz yemisleri, sarimsagi, tuzu, biber salcasini,
karabugday ununu ve zeytinyagi blender'inizda bir ezme kivamini
alana kadar karistirin. Bliyiik bir karistirma kabina aldiginiz ezmeyi
silikon spatula ile karalahanalarla karistirin. Karisimi 2 adet Sedona
Kurutucu tepsisine, kendi 6zel yapismaz kagidinin (triflex sheet)
lizerine, offset spatula yardimiyla 3-4 mm kalinlikta yayin.

Kurutma siiresi ve derecesi: 58 derecede 16 saat.

*Kurutma isleminin yarisina geldiginizde krakerinizi bicagin ters
tarafiyla 4 cm x 4 cm biykligiinde karelere ayirin. Kurutma
asamasinin son 6 saati kaldiginda krakerlerin tersini cevirin.

Raw food kriterlerine uygun kurutmak igin:

Salata kurutucusu ile karalahananin fazla suyunu aldiginiza emin
olun. Karisimi tepsiye esit kalinlikta ve 3 mm kalinliginda yayin.

65 derecede 2 saat arkasindan 48 derecede 18 saat krakerinizi
kurutun. Kurutma isleminin yarisina geldiginizde krakerinizi bicagin
ters tarafiyla 4 cm x 4 cm biylkligiinde karelere ayirin. Kurutma
asamasinin son 5 saati kaldiginda krakerlerin tersini cevirin.
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Malzemeler:

Yas tarhana: 170 gr

Sogan: 75 gr
Karalahana: 65 gr

Domates: 50 gr (cekirdekli

kismi cikartiimis)
Karabugday unu: 100 gr

Ceviz: 60 gr (bir gece
oncesinden suya koyulmus)

Taze kekik: 7-8 dal
Zeytinyagi: 25 ¢gr

Tuz: 2-3 gr

Cevizlerin suyunu stiziin. Kagit havlu ile fazla suyunu alin.

Sogani soyup 6 parcaya bolin. Kekik yapraklarini saplarindan ayirin.
Cekirdeklerini cikarttiginiz domateslerin fazla suyunu kagit havlu ile
alin.

Sogan, domates, kekik, ceviz, yas tarhana, karabugday unu, zeytinyagi
ve tuzu sirastyla blender’iniza koyup homojen bir kivam alana kadar
karistirin. Karisimi 1 adet Sedona Kurutucu tepsisine, kendi 6zel
yapismaz kagidinin (triflex sheet) tizerine, offset spatula yardimiyla 4
mm kalinhginda yayin.

Kurutma siiresi ve derecesi: 58 derecede 16 saat kurutun.

*Kurutma isleminin yarisina geldiginizde krakerinizi bicagin ters
tarafiyla 4 cm x 4 cm blykligtinde karelere ayirin. Kurutma
asamasinin son 5 saati kaldiginda krakerlerin tersini cevirin.

Raw food kriterlerine uygun kurutmak igin:

Domatesin ve suyunu silizdtigliniz cevizin Ustlinde fazla su
kalmamasina 6zen gosterin. Kurutucunuzu 65 derecede 2 saat
ve 48 derecede 20 saat olarak ayarlayin. Kurutma isleminin
yarisina geldiginizde krakerinizi bicagin ters tarafiyla 4 cm x 4 cm
blylkligiinde karelere ayirin. Kurutma asamasinin son 7 saati
kaldiginda krakerlerin tersini cevirin.



Malzemeler:

Pazi: 150 gr
Ceri domates: 5 adet
'/ Sogan: 75 gr
Kinoa unu: 50 gr
Chia tohumu: 15gr
Keten tohumu: 15 gr
Sarimsak: 2 dis
Corek otu: 1lgr
isot: 2gr

Kaju kremasi igin:

Cig Kaju: 65 gr (bir
gece 6ncesinden suya koyulmus)
Oda sicakhginda su: 25 gr
Zeytinyagi: 10 gr

Chia tohumlarinin Gizerine 35 gr su koyup jole kivamina gelmesi

icin 1 saat bekletin. Blender'inizin baharat 6glitme haznesine keten
tohumunu 35 gr suyla birlikte koyup jole kivami alana kadar karistirin.
Pazi yapraklarinin saplarini ucundan kesip, paziyi iyice yikayin, salata
kurutucuda yapraklari kurutun. Pazilari 1,5 cm genislig§inde uzun
seritler halinde kesip orta boy bir kaseye alin. Sogani soyup

4 esit parcaya ayirin. Sarimsagin kabugunu soyun. Ceri domatesleri
uzunlamasina dort esit parcaya boliin ve minik bir kaseye alin.

Kaju kremasi igin:

Suda beklemis kajuyu, suyunu sizlip blender’inizin baharat 6glitme
haznesinde 25 gr su ve 10 gr zeytinyagi ile pirizsiz bir ezme
kivamina gelene dek karistirin. Domatesler disinda biitiin malzemeleri
blender’a koyun, 2 dakika boyunca karistirin. Plire kivamina

gelen malzemeleri uygun bir boy kaseye alin, domatesleri de ilave
edip silikon spatula ile karistirin. Karisimi 2 tepsiye 6zel kurutma
kagitlarinin Usttine 4 mm kalinliginda esit kalinlikta yayin. Kurutma
isleminin yarisina geldiginizde krakerinizi bicagin ters tarafiyla

4 cm x 4 cm blylikligilinde karelere ayirin. Kurutma asamasinin son
5 saati kaldiginda krakerlerin tersini cevirin.

Kurutma siiresi ve derecesi:
Once 65 derecede 2 saat sonra 58 derecede 14 saat.

Raw food kriterlerine uygun kurutmak igin:

Kurutucunuzu 65 derecede 2 saat ve 48 derecede 20 saat olarak
ayarlayin. Kurutma isleminin yarisina geldiginizde krakerinizi bicagin
ters tarafiyla 4 cm x 4 cm blykliginde karelere ayirin ve krakerleri
offset spatula ile tersini cevirerek kurutmaya devam edin.
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Stizme Yogurtlu

Kraker:

Malzemeler:

Pazi: 150 gr
Sogan: 75 gr
Carliston biber: 1 adet
SlGizme yogurt: 50 gr
Kinoa unu: 50 gr
Chia tohumu: 15gr
Keten tohumu: 15 gr
Sarimsak: 2 kicik dis
Corek otu: 1gr
isot: 2gr
Tuz: 2gr

Hazirlanisi:

Chia tohumlarinin Gizerine 35 gr su koyup jole kivamina gelmesi

icin 1 saat bekletin. Keten tohumunu Gzerine 35 gr su ilave ederek
blender'inizin baharat 6gtitme haznesinde jole kivamina gelene kadar
karistirin. Pazilari saplarinin ucundan kesip yikayin ve salata kurutucu
ile kurutun. Nemli kalmamalari icin kagit havlu ile silin. Pazilari 1,5 cm
kalinliginda kesin. Carliston biberin ¢ekirdeklerini ¢cikartip 4’e boltin.

Biitiin malzemeyi blender’a koyup homojen bir kivam alana dek
karistirin. Karisimi 2 tepsiye 6zel kurutma kagitlarinin tistiine

4 mm kalinhginda esit kalinlikta yayin. Kurutma isleminin

yarisina geldiginizde krakerinizi bicagin ters tarafiyla 4 cm x 4 cm
buyukliigtinde karelere ayirin ve krakerlerin offset spatula ile tersini
cevirerek kurutmaya devam edin.

Kurutma siiresi ve derecesi:
65 derecede 3 saat ve 55 derecede 14 saat.

Raw food kriterlerine uygun kurutmak igin:

Kurutucunuzu 65 derecede 2 saat ve 48 derecede 20 saat olarak
ayarlayin. Kurutma isleminin yarisina geldiginizde krakerinizi bicagin
ters tarafiyla 4 cm x 4 cm biykligiinde karelere ayirin ve krakerlerin
offset spatula ile tersini cevirerek kurutmaya devam edin.
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Evde Ne Kaldiysa
Krakeri:

Malzemeler:

Kapya biber: 1 adet

Kabak: 2 adet

Carliston biber: 1 adet

Taze kekik: 5-6 dal
Dereotu: 6 gr

Kuru domates: 6 dilim

Kabak cekirdegi: 50 gr (bir gece
onceden suya koyulmus)
Sarimsak: 1 dis
Filizlendirilmis yesil

mercimek unu: 25 gr

Chia tohumu:  25gr

Hashas tohumu: 7 gr
Zeytinyagi: 15 gr

Tuz: 3gr

Hazirlanisi:

Chia tohumunu, tzerine 75 gr su koyup jel kivamina gelmesi icin

1 saat bekletin. Kapya ve carliston biberlerin ic ¢cekirdeklerini ¢cikartip
8'er parcaya bollin. Kabaklari yikadiktan sonra uzunlamasina ortadan
ikiye ayirin, bu iki parcayida tekrar ortadan ikiye kesip cekirdekli
kisimlari cikartarak 2 cm blytkltugtnde dograyin. Kuru domatesleri
ince seritler halinde kesin.Kekikleri saplarindan ayirin. Dereotunu
yikayip kurulayin ve gelisiglizel dograyin. Sarimsagin kabugunu soyun.

Tum malzemeyi blender'iniza koyup karisim pire kivamina gelene dek
calistirin. Piire kivamini alan karisiminizi iki tepsiye kenarlardan pay
birakarak 3-4 mm kalinhginda yayin.

Kurutma sliresi ve derecesi:
65 derecede 2 saat ve 58 derecede 14 saat.

*Kurutma isleminin yarisina geldiginizde krakerinizi bicagin ters
tarafiyla 4 cm x 4 cm bulyUkliginde karelere ayirin. Kurutma
asamasinin son 6 saati kaldiginda krakerlerin tersini cevirin.

Raw food kriterlerine uygun kurutmak icin:

Kurutucunuzu 65 derecede 2 saat ve 48 derecede 18 saat olarak
ayarlayin. Kurutma isleminin yarisina geldiginizde krakerinizi bicagin
ters tarafiyla 4 cm x 4 cm biylkligiinde karelere ayirin ve krakerlerin
offset spatula ile tersini cevirerek kurutmaya devam edin.
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WhA

Undan yapilma klasik lavaslar yerine sizler icin sebzeli alternatifler gelistirdik. Bu sebzeden yapilma lavaslarin
icine dilediginiz malzemeleri koyup cocuklariniz icin sebze yemeklerini daha eglenceli bir hale getirebilirsiniz.
kullanabileceginiz ¢ok kullanish parcalardir. Kesici delici aletlerle bu kagitlari kullanmamanizi 6neririz.

Bir diger notumuz da kullanmayi sevdigimiz Sriracha sosu hakkinda. Raw food kriterlerine uymayan bu sosu hig
kullanmayabilir ya da raw alternetifleri ile degistirebilirsiniz.
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Ispanakli Wrap:

Malzemeler:

Ispanak: 350 gr
Maydanoz: 1/4 bag
Taze sogan: 1/4 bag
Kapya biber: 60 gr
Kuru sogan: 30 gr
Sarimsak: 1 dis
Chia tohumu: 60 gr
Keten tohumu: 60 gr

Cig ay cekirdegi: 45 gr
(bir gece 6nceden suya koyulmus)
Cig kabak cekirdegi: 40 gr
(bir gece 6nceden suya koyulmus)
Corek otu: 25 gr
Zeytinyagi: 25 ml

Chia tohumuna 180 gr su ekleyin ve jel haline gelmesi icin 1 saat
bekletin. Keten tohumuna 180 gr su ekleyip, blender’'inizin baharat
ogltme haznesinde jole kivamina gelene kadar karistirin. Ispanaklari
yikayip salata kurutucuda kurutun, kuru olduklarindan emin olmak
icin kagit havlu ile silin ve gelisiglizel dograyin. Maydanozu yikayip
salata kurutucuda kurutun ve gelisiglizel dograyin. Taze soganlarin
puskdllerini kopartin ve yikayip kagit havlu ile kuruttuktan sonra
7-8 esit parca olacak sekilde kesin. Kapya biberin cekirdeklerini
cikartip, 4 parcaya bélin. Kuru sogani da soyup 4 parcaya boliin.
Cig ay cekirdegi ve kabak cekirdeklerini stizlip fazla sularini almak
icin kagit havlu (izerinde bekletin.

Biitiin malzemeyi dograyicinizda piire kivamina getirin. Karisimi

2 adet Sedona Kurutucu tepsisine, kendi 6zel yapismaz kagidinin
(triflex sheet) Uizerine, offset spatula yardimiyla 1/2 c¢cm kalinlikta
tepsilerin kenarlarindan 1/2 cm pay birakarak dikdoértgen seklinde
yayin.

Kurutma stiresi ve derecesi: 58 derecede 18 saat.

*Kurutma isleminin yarisinda bigcagin arka ytiziiyle karisimin kisa
kenarindan ve tam ortasindan 2’ye bolln. 2 saat sonra karisimlari
offset spatula ile kaldirip diger ylzi yukariya gelecek sekilde
kurutmaya devam edin.

Raw food kriterlerine uygun kurutmak icin:

Kurutucunuzu 65 derecede 2 saat ve 48 derecede 18 saat olarak
ayarlayin. Kurutma isleminin yarisina geldiginizde bicagin arka yiizlyle
karisimin kisa kenarinin ve tam ortasindan 2'ye bélun. 2 saat sonra
karisimlari offset spatula ile kaldirp diger ylizii yukariya gelecek
sekilde kurutmaya devam edin.
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Alfalfa Wrap:

Malzemeler:

Filizlendirilmis alfalfa: 110 gr
(kokleri makasla kesildikten sonra)

Kapya biber: 45 gr
Sogan: 45 gr
Nohut unu: 20 gr
Kinoa unu: 20 gr
Susam yagi: 15 ml
Zeytinyagi: 30 ml
Soya sosu: 15 ml
Sarimsak: 1dis

Hazirlanisi:

Alfalfalarin koklerini makasla kesip, yikadiktan sonra kagit haviu
lizerine alip kurutun. Kapya biberin cekirdeklerini cikartin ve

6-7 parca olacak sekilde dograyin. Soganin kabugunu soyup

6-7 parca olacak sekilde dograyin. Sarimsagin kabugunu soyun.
Blender'in orta boy haznesine, sogan, kapya, soya sosu, sarimsak,
zeytinyagl ve susam yagini ekleyip tiim malzemeler sivi bir sos
kivamina gelene kadar calistirin. Karisima unlari ve alfalfalari da
ekledikten sonra makinenizi piriizsiiz bir kivam elde edene kadar
calistirin.

Karisimi 2 adet Sedona Kurutucu tepsisine, kendi 6zel yapismaz
kagidinin (triflex sheet) tizerine, offset spatula yardimiyla 4 mm
inceliginde tepsilerin kenarlarindan 1/2 cm pay birakarak dikdortgen
seklinde yayin.

Kurutma slresi ve derecesi:
65 derecede 2 saat ve 58 derecede 15 saat.

*Kurutma isleminin yarisinda bicagin arka yuzuyle karisimin kisa
kenarindan ve tam ortasindan 2'ye boliin. 2 saat sonra karisimlari
offset spatula ile kaldirip diger ylzi yukariya gelecek sekilde
kurutmaya devam edin.

Raw food kriterlerine uygun kurutmak igin:

Kurutucunuzu 65 derecede 2 saat ve 48 derecede 20 saat olarak
ayarlayin. Kurutma isleminin yarisina geldiginizde bicagin arka ytizlyle
karisimin kisa kenarinin ve tam ortasindan 2'ye bélin. 2 saat sonra
karisimlari offset spatula ile kaldirip diger ylizli yukariya gelecek
sekilde kurutmaya devam edin.
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Domatesli Havuclu
Wrap:

Malzemeler:

Domates: 125 gr
Havuc: 150 gr
Kereviz sapi: 25 gr

Sogan: 50 gr

Kekik: 2 dal

Keten tohumu: 25 gr
Sarimsak: 2 dis

Tuz: 3gr

Bal: 10 gr (Vegan

alternatif icin ayni oranda agave
kullanabilirsiniz.)

Hazirlanisi:

Domateslerin kabuklarini soyun ve cekirdekli kismi ¢ikardiktan sonra
fazla suyu almak icin kagit havlu ile silin. Havuclar kiiclik kiipler
halinde dograyin. Kereviz sapinin sadece sap kismindan alarak
1/2cm bliytkligtinde dograyin. Kekikleri yapraklarina ayirin.
Soganin kabugunu soyup 6-8 parca olacak sekilde dograyin.
Sarimsagin kabugunu soyun. Blender'inizin baharat haznesine keten
tohumunu Gzerine 75 gr su ilave ederek keten tohumu jole halini
alana kadar cekin.

Butiin malzemeleri Blender'iniza koyup karisim piire kivamina gelene
kadar karistirin. Karisimi 2 adet Sedona Kurutucu tepsisine, kendi
kurutma kagidinin tizerine (triflex sheet), offset spatula yardimiyla
1/2 cm kalinlikta tepsilerin kenarlarindan 1/2 cm pay birakarak
dikdortgen seklinde yayin.

Kurutma sliresi ve derecesi:
65 derecede 2 saat ve 58 derecede 16 saat.

*Kurutma isleminin yarisina geldiginizde bicagin arka yuziiyle
karisimin kisa kenarinin ve tam ortasindan 2'ye boliin ve karisimlari
offset spatula ile kaldirip diger yuzl yukariya gelecek sekilde
kurutmaya devam edin.

Raw food kriterlerine uygun kurutmak icin:

Kurutucunuzu 65 derecede 2 saat ve 48 derecede 18 saat olarak
ayarlayin. Kurutma isleminin yarisina geldiginizde bicagin arka ytziyle
karisimin kisa kenarinin ve tam ortasindan 2'ye bélun. 2 saat sonra
karisimlari offset spatula ile kaldirip diger ylizti yukariya gelecek
sekilde kurutmaya devam edin.



Malzemeler:

Kabak: 300 gr
Pazi: 170 gr
Sogan: 55gr
Dereotu: 15 gr
Maydanoz: 18 gr
Tuz: 4gr

Zeytinyagi: 20 gr
Keten tohumu: 40 gr

Kabaklari iyice yikadiktan sonra kurulayin ve soymadan, uzunlamasina
4 esit parcaya boliin ve ¢ekirdekli kisimlarini kesin. Pazilarin saplarini
ucundan kesip yikayin ve salata kurutucuda kurutun. Dereotunu
yikayip salata kurutucuda kurutun. Maydanozu yikayip salata
kurutucuda kurutun. Keten tohumunu {izerine koyacaginiz

120 gr su ile birlikte blender’inizin baharat haznesinde jéle kivamina
gelene kadar ¢ekin.

Biittin malzemeyi blender’'iniza koyup homojen bir kivam elde edene
kadar gekin. Karisimi 2 adet Sedona Kurutucu tepsisine, kendi
kurutma kagidinin tizerine, offset spatula yardimiyla esit kalinlikta

(4 mm) tepsilerin kenarlarindan 1/2 santim pay birakarak dikdértgen
seklinde yayin.

Kurutma siiresi ve derecesi:
65 derecede 2 saat ve 58 derecede 16 saat.

*Kurutma isleminin yarisina geldiginizde bicagin arka ytizlyle
karisimin kisa kenarinin ve tam ortasindan 2'ye bolin ve karisimlari
offset spatula ile kaldirip diger ylzi yukariya gelecek sekilde
kurutmaya devam edin.

Raw food kriterlerine uygun kurutmak igin:

Kurutucunuzu 65 derecede 2 saat ve 48 derecede 18 saat olarak
ayarlayin. Kurutma isleminin yarisina geldiginizde bicagin arka yiizlyle
karisimin kisa kenarinin ve tam ortasindan 2'ye béliin. 2 saat sonra
karisimlari offset spatula ile kaldirip diger ylizli yukariya gelecek
sekilde kurutmaya devam edin.
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Malzemeler:

Kestane mantari: 150 gr
Kiltir mantari: 100 gr
Domates: 200 gr
(cekirdekleri cikartiimis)
Sogan: 90 gr
Sarimsak: 5gr
Chia: 25 gr
Sriracha sos: 4 gr
Soya sosu: 10 gr
Zeytinyagi: 10 gr
Tuz: 1gr

25 gr chia tohumunun lizerine 75 gr su ekleyip jole haline gelmesi icin
bekletin. Mantar slingersi yapisiyla ¢cok su emdigi icin yikamak yerine
silinerek temizlenmesi gereken bir malzemedir. Kestane mantari ve
kalttr mantarini limonlu suya batirilmis ve suyu sikilmis nemli kagit
havluyla toz alir gibi temizleyin. Mantarlariniz 4'e béliip bir kaseye
alin. Domateslerin kabuklarini soyduktan sonra cekirdekli kisimlari
cikartin ve fazla suyu almak icin kagit havlu ile silin. Sarimsagin
kabugunu soyun. Sogani soyup 6 parcaya ayirin.

Biittin malzemeyi blender’'inizin biiyiik haznesine koyun ve pire
haline gelene kadar karistirin. Sedona Kurutucu’nun Ustiine kendi 6zel
yapismaz kagid serili olarak 2 tepsiye offset spatula yardimiyla esit
kalinlikta (4 mm) tepsilerin kenarlarindan birer santim pay birakarak
dikdortgen seklinde yayin.

Kurutma siiresi ve derecesi:
65 derecede 2 saat ve 58 derecede 14 saat.

Raw food kriterlerine uygun kurutmak igin:

Kurutucunuzu 65 derecede 2 saat ve 48 derecede 18 saat olarak
ayarlayin. Kurutma isleminin yarisina geldiginizde bicagin arka yiiziyle
karisimin kisa kenarinin ve tam ortasindan 2'ye bélun. 2 saat sonra
karisimlari offset spatula ile kaldirip diger ylizii yukariya gelecek
sekilde kurutmaya devam edin.



(IPS

Her yasin vazgecilmez abur cuburu cips, Sedona Kurutucu'da hazirlayacaginiz tariflerle gonil rahathgi ile
tiiketebileceginiz saghkl bir atistirmaliga dontistiyor. Cesitli sebzelerle hazirladigimiz cips tariflerimizle size
glniin her saati tuketebileceginiz lezzetli, doyurucu ve saglikh alternatifler sunuyoruz.




- .
— I 5

Vegan
Vejetaryen
Glitensiz
Laktozsuz

Gig

46

Karalahana Cipsi:

Malzemeler:

Karalahana: 150 gr

Ceviz: 100 gr (bir gece
oncesinden suya koyulmus)

Chia tohumu: 15 gr

Soya sosu: 10 gr
Sarimsak: 6 gr (1 adet)

isli tath toz biber: 2 gr
Worcestershire sos: 2 gr
Tuz: 1gr

Hazirlanisi:

Chia tohumunun Gzerine 45 gr su koyun ve jolelesmesi icin bir saat
bekletin. Karalahanalari yikayip salata kurutucuda kurutun ve kabaca
dograyin. Cevizlerin suyunu siiziin. Sarimsagin kabugunu soyun.
Biittin malzemeleri blender'inizin orta boy haznesine koyun ve karisim
macun kivamina gelene kadar karistirin. Karisim hazir olduktan sonra
bir tepsiye kenarlardan birer santim pay birakarak 3 mm kalinhginda

yayin.

Kurutma sliresi ve derecesi:
65 derecede 3 saat, 58 derecede 10 saat.

*Kurutma isleminin yarisinda tepsideki malzemenizi ters yiiz edin.

Raw food kriterlerine uygun kurutmak igin:

Kurutucunuzu 65 derecede 2 saat ve 48 derecede 14 saat olarak
ayarlayin. Kurutma isleminin yarisina geldiginizde bicagin arka ytizlyle
ya da bir mutfak makasi ile dikdortgen veya karelere ayirip offset
spatula ile tersini cevirdiginiz krakerleri bu sekilde kurutmaya devam
edin.



Yer Fistikh
Karalahana Ci psil:

Malzemeler:
Karalahana: 100 gr
Sriracha sos: 10 gr
Soya sosu: 10 gr
Sarimsak: 1irice dis

Yer fistigl ezmesi: 80 gr

Yer fistigl ezmesi icin:
Yerfistigi: 100 gr
Zeytinyagi: 10 gr

Yer fistiginiz kavrulmus ise kabuklarini soyun. Kavrulmamis ise
finninizi 165 derece ayarlayip, yer fistigini tepsiye koyup firinin orta
sirasina yerlestirin. 7-8 dakika sonra cikartin, bir tanesinin sogumasini
bekleyip yiyerek kontrol edin, ici size ¢itir geliyorsa olmustur, citir
degilse kontrollii bir sekilde 5-6 dakika daha kavrulmasi icin firina
verin. Bu islemi fistiklarin rengi altin sarisi ici tam kuru olana kadar
tekrar edebilirsiniz. Tam kavruldugunu distindtigtiniiz zaman fistiklar
sogumaya birakin. Sonra kabuklarini soyun.

Kabuklarini soydugunuz fistiklar, sriracha, soya sosu, sarimsak ve
zeytinyagi ekleyerek blender’a atin, piirlizstiz bir macun kivamina
gelene kadar ¢ekin. Hazir oldugunda 80 gr'ini tarifimiz igin ayirip
kalanini bir saklama kabina alin. Karalahanalari yikayip salata
kurutucuda kurutun ve 8-10 parcaya bolecekmis gibi dograyin.
Sarimsagin kabugunu soyun. Bltiin malzemeyi Blender'iniza koyun ve
puriizsliz bir kivam alana kadar karistirin. Sedona Kurutucu’nun kendi
6zel kagidina dikdortgen seklinde yarim santim kalinliginda yayin.

Ifurutma sliresi ve derecesi:
Once 65 derecede 4 saat daha sonra 58 derecede 12 saat kurutun.

*Kurutma asamasinin yarisinda bir spatula yardimi ile karisimi ters yiiz
edin.

Raw food kriterlerine uygun kurutmak igin:

Kurutucunuzu 65 derecede 2 saat ve 48 derecede 14 saat olarak
ayarlayin. Kurutma isleminin yarisina geldiginizde bicagin arka ytziyle
ya da bir mutfak makasi ile dikdortgen veya karelere ayirip offset
spatula ile tersini cevirdiginiz krakerleri bu sekilde kurutmaya devam
edin.
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Pizza Soslu
Karalahana Cipsi:

Malzemeler:

Karalahana: 1 bag
Kapya biber: 150 gr
Cig ay cekirdegi: 65 gr
Kuru domates: 50 gr

Top kekik: 3gr
Tuz: 2gr
isli paprika: 2gr
Sarimsak: 1dis

Hazirlanisi:

Karalahanalari yikayip salata kurutucuda iyice kurutun. Saplarindan
tutup yapraklarini ellerinizle gelisigtizel kibrit kutusu buyukligiinde
kopartin. Uygun boyda bir kaseye alin. Kapya biberin cekirdeklerini
cikartin, 6-8 parca olacak sekilde dograyin.

Blender'in baharat 6glitme haznesine karalahana disindaki biitiin
malzemeyi koyun ve pire kivamina gelene kadar karistirin.

Sosu karalahanalarin tistiine dokiin ve salata yapar gibi karistirin.
Sedona Kurutucu 6zel yapismaz kagidinin serili oldugu tepsilere
yapraklari dizin.

lfurutma slresi ve derecesi:
Once 65 derecede 4 saat daha sonra 58 derecede 14 saat kurutun.

Raw food kriterlerine uygun kurutmak icin:
Kurutucunuzu 65 derecede 2 saat ve 48 derecede 18 saat olarak
ayarlayin.



Malzemeler:
Haslanmis pancar: 360 gr

Taze kekik: 5-6 dal

Tuz: 4 gr

Sarimsak: 2 dis

Kaju: 75 gr (bir gece
onceden suda bekletilmis)
Zeytinyagi: 12 gr

Zencefil: 8 gr

Pancarlari taze kekik, sarimsak ve zencefil ile birlikte uygun boyda bir
tencereye koyun ve catali batirdiginizda kolayca icine saplanabilecek
kivama gelene kadar haslayin. Sogumalari icin bol buzlu su dolu bir
kaseye alin ve pancarlar sogur sogumaz kagit havlu ile fazla suyu alin.
75 gr kajuyu blender'inizin baharat 6glitme haznesine 12 gr zeytinyagi
ile birlikte koyun ve dis macunu kivamini alana kadar cekin.

Blender’inizin orta boy haznesine pancarlari, kaju kremasini ve tuzu
ekleyin. Hepsi birden piirtizsiiz bir kivam alana dek karistirin. Daha
sonra 2 tepsiye kendi 6zel yapismaz kagidinin lizerinde

3 mm kalinhginda, kenarlardan pay birakarak yayin.

Ifurutma sliresi ve derecesi:
Once 65 derecede 4 saat daha sonra 55 derecede 12 saat kurutun.

Raw food kriterlerine uygun kurutmak igin:
Kurutucunuzu 65 derecede 2 saat ve 48 derecede 16 saat olarak
ayarlayin.
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Misir Cipsi:

Malzemeler:
Taze misir: 3 adet
Sarimsak: 2 dis
Tuz: 3gr

Keten tohumu: 25 gr
Sriracha sos: 15 gr

Hazirlanisi:

Keten tohumunu tizerine 75 gr su ilave ederek blender'inizin

orta boy haznesinde jole kivamina gelene kadar ¢ekin. Misirlari
koganlarinin Gist yapraklarini soyduktan sonra elinizle ortadan ikiye
boliin. Dograma tahtasinin Ustiinde, boldigliniiz taraf yukariya
bakacak sekilde, misiri dik tutarak bigakla misir tanelerini koganlarin
dibinden tahtaya siyirin. Bu islem bitince misir tanelerini kalan biittin
malzemeyle birlikte blender'inizin biiylik boy haznesine koyup piire
kivamini alana kadar calistirin.

Sedona Kurutucu’nun 6zel kurutma kagidinin serili oldugu 2 tepsiye,
kenarlardan pay birakarak, 3-4 mm kalinhiginda yayip kurutucuya
koyun. Sekiz saat kuruttuktan sonra karisimi bicagin arka ytiziyle
(6zel kagidin yirtilmamasi igin, litfen bicagin keskin tarafini
kullanmayin) 4x4 cm karelere ayirin. Tekrar kurutucuya koyup

4 saat sonra misir cipslerinin arkalarini gevirin ve 2 saat de bu sekilde
kurutun.

Raw food kriterlerine gore kurutmak icin:

Sriracha sosu yerine 1 ¢ay kasigi tatli toz biber veya aci toz biber
kullanin. Sedona Kurutucunuzu 2 asamali olarak 65 derecede 2 saat
ve 48 derecede 18 saat olarak ayarlayin. On saat kuruttuktan sonra
karisimi bicagin arka ytiziiyle (6zel kagidin yirtilmamasi icin, litfen
bicagin keskin tarafini kullanmayin) 4x4 cm karelere ayirin. Tekrar
kurutucuya koyup alti saat sonra misir cipslerinin arkalarini gevirin ve
4 saat de bu sekilde kurutun.



Malzemeler:

Patates: 3 adet
Biberiye: 3-4 dal
Sriracha sos: 10 gr
Sarimsak: 2 dis
Elma sirkesi: 150 gr
Tuz: 7 gr
Zeytinyagi: 10 gr

Patatesleri yikayin. Kabuklarini soymadan da yapabilecegimiz bu
tarifte en 6nemli nokta patateslerin hepsinin 3 mm inceliginde
kesilmesi. Esit inceligi tutturmak icin mandolin ya da mutfak
robotunun patates havug dograyicisindan yardim almak dogru
olacaktir. Patatesleri soydugumuzda ¢ok hizl kararacagi icin 6nceden
sosunu hazirlamis olmamiz gerekmektedir. Patatesleri bir gece
boyunca bekletecegimiz bu sosu yapmak icin patates disindaki

butin malzemeyi (biberiyeleri sapindan ayirip sadece igne seklindeki
yapraklarini kullanin) blender’inizin orta boy haznesine koyun ve
sarimsak ve biberiye iyice kiiglilene kadar karistirin.

Karisiminiz hazir oldugunda patatesleri dilimleyin. Dilimleme isi
bittiginde patatesleri uygun bir kaseye koyup, patateslerin {izerine
sosu dokiin. Biitlin patateslerin sosun altinda kaldigina emin olduktan
sonra kabin tzerini strecleyip buzdolabinda bir gece bekletiniz.
Kurutucuya koymadan 6nce patatesleri sliziip fazla sostan kurtulun.
Patatesleri tek tek sirayla dizin. Kurudukca kiiglilecekleri igin
kenarlarinin birbirine degmesinde sorun olmayacaktir, ancak st tste
gelmemelerine dikkat edin.

Raw food kriterlerine gére kurutmak icin:

Sriracha sosu yerine 1 cay kasigi tatl toz biber, aci toz biber, isli
paprika veya isot kullanin. Sedona Kurutucu’'nuzu 2 asamali olarak
65 derecede 2 saat ve 48 derecede 18 saat olarak ayarlayin.
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ATLILAR/BARLAR

Tariflerimiz goniil rahatligiyla tiiketeceginiz malzemelerle, seker ilavesi olmadan hazirlanmistir.
Bazi tariflerde goreceginiz badem siitii, giinliik kullanim icin uygun olmayacak kadar kivamli bir siit,
bu tarifler icin uygun olacak oranda hazirlandi. Tathlari yapmaya baslarken mutlaka tarifleri
o6nceden okuyup, glintiniizii yapim ve kurutma asamalarina gére planlamanizi 6neririz.
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Bar:
Malzemeler:

Havuc: 200 gr

Ceviz: 80 gr (bir gece
onceden suda bekletilmis)

Hurma: 4 adet (bir gece
onceden suda bekletilmis)

Cig findik: 55 gr (bir gece

onceden suda bekletilmis)
Hindistan cevizi yagi: 30 gr

Badem unu: 55¢gr
Bal: 40 gr
Muz: 480 gr
Toz tarcin: 6 gr

Keciboynuzu unu: 25 gr

Badem siitii icin:

Cig badem: 50 gr (bir gece
onceden suda bekletilmis)
Su: 100 gr

Blender'inizin orta boy haznesine bir gece 6nceden suda beklettiginiz
bademleri, kabuklarini soyarak koyun. 50 gr bademin Gstline 100 gr su
ilave edin ve bademler un ufak olana kadar calistirin. Badem suttinlzi
uygun bir kaba alin, posasiyla birlikte tarifte kullanacagimiz icin stizmeyin.
Cevizlerin ve findigin suyunu siiziin. Hurmanin suyunu stiztip kabuklarini
soyun ve cekirdeklerini cikartin. Havucu rendenin ince tarafiyla rendeleyip
suyunu siiziin ya da kullandiginiz bir slow juicer ile suyunu sikin.

Biz posasini kullanacagiz. Muzun kabugunu soyun.

Siraslyla muz, ceviz, havug, findik, hurma, badem unu, tarcin, bal hindistan
cevizi yagi ve badem stitiinl blender’iniza koyup calistirmaya baslayin.
Keskin bir tat elde etmek isterseniz kegiboynuzu ununu da ekleyin.
Sedona Kurutucu'nun kendi yapismaz kagidini serdiginiz iki tepsiye tath
karisiminizi esit oranlarda dikd6rtgen bicminde yayin. Tatlilarin kalin ve
hacimli yapisi kurutma asamasinda biraz ilgi géstermemizi gerektiriyor.

Kurutma siiresi ve derecesi:
Once 65 derecede 4 saat ve sonra 55 derecede 16 saat.

Raw food kriterlerine gore pisirmek igin:

65 derecede 2 saat ve 48 derecede 20 saat. Her iki derece icin pisirme
teknigi: Sekizinci saatten sonra tepsiyi kurutucudan alin, nceden
hazirlayacaginiz Sedona Kurutucu yapismaz kagit serili bir tepsiyi karisimin
Uistline koyarak hizlica altini Gstiine getirin ve vakit kaybetmeden tekrar
kurutucuya koyun. 3 saat sonra bitlin parcayi tepsiyle ayni biiytklikte
keseceginiz bir yagh kagidin Ustiine yine ters diiz ederek alin.

Yaglh kagidin tstiinde cetvel ve bicakla tathnizi dikdértgen ya da karelere
boliin. Kesim islemini tamamlayip muzlu bari tekrar Sedona Kurutucu'nun
kendi kagidina dizip kurutmaya devam edin.
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Kahvalti Bar:

Malzemeler:

Elma, kirmizi: 300 gr
Hurma: 75 gr (bir gece
onceden suda bekletilmis)

Bal: 40 gr

Keten tohumu: 100 gr

Cig findik: 100 gr (bir gece
onceden suda bekletilmis)

Sari kuru tiziim: 50 gr
Portakal: 1 adet

Keten tohumu: 25 gr

Toz muskat: 1gr

Toz tarcin: S5gr

Yulaf: 165 gr

Badem siitii icin:
Cig badem: 45 gr (bir gece
oncesinden suda beklemis.)

Hazirlanisi: 54 90 gr

Bu tarifi hazirlayip bir gece buzdolabinda beklettikten sonra kurutmaya
aliyoruz. Kuru Giziimleri yikayin ve uygun bir bardaga alip tizerine bir
portakalin suyunu sikin. Bu sekilde bir gece buzdolabinda bekletin.

Bir gece boyunca suda beklettiginiz bademlerin kabugunu soyun ve

90 gr su ile birlikte blender'da 2 dakika kadar karistirin. Posasiyla birlikte
kullanacagimiz icin stizmeyin. Keten tohumunun tsttine 75 gr su koyup
blenderin baharat 6glitme haznesinde jole kivamina gelene kadar
kanstirin.Elmalarin kabugunu soyup 1 cm’lik kiipler halinde kesin ve keser
kesmez blender’iniza koyun, diger malzemeleri de ekleyin ve karisim
homojen bir hal alana kadar karistirin. Uygun bir kaba aktarip, Gistiint
streg film ile kaplayip buzdolabinizda bir gece bekletin. Karisimi yapismaz
kagit serili iki tepsiye esit kalinlikta pay edin. Tathlarin hacimli yapisindan
6tlrt daha 6nce de belirttigimiz gibi kuruturken birkac asamadan
gecirmek daha temiz sonugclar almamizi saghyor.

Kurutma siiresi ve derecesi:
65 derecede 4 saat ve 55 derecede 16 saat.

Raw food kriterlerine gére pisirmek icin: 65 derecede 2 saat ve 48
derecede 20 saat. llk sekiz saatten sonra tepsiyi kurutucudan alin,
onceden hazirlayacaginiz Sedona Kurutucu yapismaz kagit serili bir
tepsiyi karisimin Ustline koyarak hizlica altini Gistline getirin ve vakit
kaybetmeden tekrar kurutucuya koyun. 3 saat sonra biitiin parcayi
tepsiyle ayni bliylikliikte keseceginiz bir yagli kagidin stline yine ters
diiz ederek alin. Yagh kagidin (istiinde cetvel ve bicakla tatlinizi
dikdoértgen ya da karelere bollin. Kesim islemini tamamlayip bari tekrar
Sedona Kurutucu’nun kendi kagidina dizip kurutmaya devam edin.
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Malzemeler:

Kayisi: 250 gr
Hindistan cevizi unu: 35 gr

Cig kaju: 30 gr

(bir gece 6nceden suda bekletilmis)
Hurma: 4 adet

(bir gece 6nceden suda bekletilmis)
Keten tohumu: 30 gr

Yulaf: 50 gr
Zerdecal: 10 gr

Bal: 90 gr
Zencefil: 2gr

Tarcin: S5gr

Badem siitii icin:

Badem: 50 gr (bir gece
onceden suda bekletilmis)

Su: 85 gr

Bir gece boyunca suda beklettiginiz bademlerin kabugunu soyun ve
85 gr su ile birlikte blenderda 2 dakika kadar karistirin. Posasiyla birlikte
kullanacagimiz icin stizmeyin. Keten tohumunun Usttine 90 gr su koyup
blenderin baharat 6glitme haznesinde jéle kivamina gelene kadar
karistirin. Kayisilarin gekirdeklerini ¢ikartin. Kajunun suyunu stizin.
Hurmanin ¢ekirdeklerini ¢ikartip, kabugunu soyun. Zencefilin kabugunu
soyun ve ince 2 dilim kesin. Taze zencefiliniz yoksa toz olarak da

1 gr miktarinda kullanabilirsiniz. Bltiin malzemeyi blender’'iniza koyup
homojen bir kivama gelene kadar karistirin.

Kurutma siiresi ve derecesi:
65 derecede 2 saat ve 58 derecede 14 saat.

Raw food kriterlerine gore pisirmek icin:

65 derecede 2 saat ve 48 derecede 20 saat. ilk sekiz saatten sonra
tepsiyi kurutucudan alin, 6nceden hazirlayacaginiz Sedona Kurutucu
yapismaz kagit serili bir tepsiyi karisimin Gistiine koyarak hizlica altini
Ustline getirin ve vakit kaybetmeden tekrar kurutucuya koyun.

3 saat sonra biitlin pargayi tepsiyle ayni biyikliikte keseceginiz bir
yagl kagidin Ustline yine ters diiz ederek alin. Yagh kagidin Gistiinde
cetvel ve bigakla tatlinizi dikdortgen ya da karelere boliin. Kesim
islemini tamamlayip bari tekrar Sedona Kurutucu’'nun kendi kagidina
dizip kurutmaya devam edin.
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Cikolatasever
Bar:

Malzemeler:

Muz: 237 gr (2 adet)
Badem unu: 70 gr

Hurma: 4 adet

Kakao: 30 gr

Ciya tohumu: 50 gr

Hazirlanisi:

Ciya tohumunun Usttine 150 gr su ekleyip jole kivamini almasi igin
1 saat bekletin. Hurmalarin suyunu suizlip, ¢ekirdeklerini ¢cikartin.
Muzun kabugunu soyup diger malzemelerle birlikte blendera koyun.

Diger tatl tariflerine gore daha yogun olan bu karisimi, 2 adet kullan
at yagli kagidin arasina koyup merdane ile 4 mm kalinliginda acip,
dikdortgen, kare veya yuvarlak bir kurabiye kalibi ile kesebilirsiniz.

Off set spatula yardimi ile Sedona Kurutucu’'nun kendi yapismaz
kagidinin serili oldugu tepsisine alip kurutabilirisiniz.

Kurutma siiresi ve derecesi:

65 derecede 2 saat ve 58 derecede 14 saat

Raw food kriterlerine gore pisirmek icin: 65 derecede 2 saat ve
48 derecede 20 saat.
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Ege Bar:

Malzemeler:

incir: 3 adet

Seftali: 1 adet

Yulaf: 120 gr

Kaju stta: 150 gr

Keci boynuzu pekmezi: 90 gr

Cig badem: 50 gr (bir gece
oncesinden suda bekletilmis)

Chia tohumu: 35¢gr
Keciboynuzu unu: 25 gr (Baskin

bir keciboynuzu tadi istemiyorsaniz
5-10 gr oraninda azaltabilirsiniz.)

Kaju suti icin:

Kaju: 50 gr (bir gece
oncesinden suda bekletilmis)
Su: 100 gr

Hazirlanisi:

Ciya tohumunun Gzerine 105 gr su koyarak jéle kivamini almasi icin

1 saat bekletin. Kaju ve suyu blenderinizin baharat 6glitme haznesinde
karistirin, posasiyla birlikte kullanacagimiz icin stizmeyin. Bademlerin
kabugunu soyun. Incirlerin kabugunu soyun, 4 parcaya bolln.
Seftalinin kabuklarini soyup dograyin.

Butlin malzemeyi blenderinizda homojen bir kivama gelene dek
karistirin. Karisimi Sedona Kurutucu’nun kendi yapismaz kagidini
serdiginiz bir tepsiye pay edin. Tatlilarin hacimli yapisindan 6tiirt
daha evvel de belirttigimiz gibi kuruturken birka¢ asamadan gecirmek
daha iyi sonuclar almamizi sagliyor.

Kurutma slresi ve derecesi:
65 derecede 4 saat ve 55 derecede 16 saat.

Raw food kriterlerine gore pisirmek igin:
65 derecede 2 saat ve 48 derecede 20 saat.

ik sekiz saatten sonra tepsiyi kurutucudan alin, énceden
hazirlayacaginiz Sedona Kurutucu yapismaz kagit serili bir tepsiyi
karisimin Ustline koyarak hizlica altini Gistline getirin ve vakit
kaybetmeden tekrar kurutucuya koyun. 3 saat sonra buitlin parcayi
tepsiyle ayni blylklikte keseceginiz bir yagh kagidin Uistline yine ters
diiz ederek alin.

Yagh kagidin Ustlinde cetvel ve bicakla tatlinizi dikdértgen ya da
kare parcalara boélun. Kesim islemini tamamlayip bari tekrar
Sedona Kurutucu'nun kendi kagidina dizip kurutmaya devam edin.



KURU YEMIS VE MEYVE KARISIMLAR

Bu karisimlan giin boyu atistirmaliklarin en pratikleri oldugunu diistindiiglimiiz icin hazirladik.
Suda bekletip aktive ettigimiz yemislerle birlestirdigimiz meyveleri 6gtinlerinizin tamamlayicisi
olarak kullanabilirsiniz.
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Hazirlanisi:

Mac Kuru Yemis
Karisimi:

Malzemeler:

Cig badem: 75 gr (bir gece
o6nceden suda bekletilmis)
Cig kaju: 75 gr (bir gece
o6nceden suda bekletilmis)
Cig kabak cekirdegi:45 gr (bir gece
o6nceden suda bekletilmis)
Cig ay cekirdegi: 30 gr (bir gece
o6nceden suda bekletilmis)

Soya sosu: 30 gr
Tuz: 1lgr

Sriracha sos: 10 gr
Susam: 10 gr

Kivircik maydanoz: 25 gr

Yemislerin suyunu stziip kurumalari igin kagit havlunun tzerinde
bekletin. Maydanozu ince ince kiyin. Kuru yemisleri, maydanozu,
susami uygun bir kase icinde tuz, soya sosu ve sriracha sos ile marine
edin. Daha sonra lizerine Sedona Kurutucu’'nun yapismaz pisirme
kagidini (triflex sheet) serdiginiz tepsiye kuru yemis karisimini serin.

Kurutma sliresi ve derecesi: 58 derecede 20 saat kurutun.



Malzemeler:

Erik: 500 gr
(cekirdekleri cikartiimis)

Cig kabak cekirdegi: 100 gr (bir gece
onceden suda bekletilmis)

Cig ay cekirdegi: 50 gr (bir gece
onceden suda bekletilmis)

Cig kaju: 100 gr (bir gece
onceden suda bekletilmis)
Chia tohumu: 25 gr
Hurma suyu: 50 gr

Chia tohumunun Ustline 75 gr su ekleyip jole kivamini almasi icin
bir saat bekletin. Kajunun, kabak ve ay ¢ekirdeginin suyunu siztp,
kagit havlu tstlinde kurutup uygun boy bir kaseye alin. Eriklerin
cekirdeklerini cikartip iki yariyi da 6 esit parcaya boldiikten sonra
yemis ve ¢ekirdekleri koydugunuz kaseye ekleyin. Jolelesmis chia
tohumunu ve hurma suyunu da ekleyip karistirin. Karisimi Sedona
Kurutucu’'nun 6zel kagidinin serili oldugu iki tepsiye yayin.

Kurutma stiresi ve derecesi:
Once 65 derecede 4 saat sonra 58 derecede 20 saat.

*5-6 saat araliklarla karisimi silikon spatula ile karistirin.
Raw food kriterlerine goére kurutmak icin:
Malzemelerinizi karistirip 2 tepsiye yayin ve énce 65 derecede

2 saat sonra 48 derecede 24-30 saat arasi kurutun. 5-6 saat
araliklarla karisimi silikon spatula ile karistirin.
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Malzemeler:

Armut: 185 gr

Siyah (1zim:80 gr (bir gece 6nceden
suda bekletilmis)

Cig kaju: 40 gr (bir gece 6nceden
suda bekletilmis)

Cig badem, 30 gr (bir gece 6nceden
suda bekletilmis)

Ceviz: 40 gr (bir gece 6nceden
suda bekletilmis)

Toz tarcin: 3 gr

Toz kakule: 2 adet

Toz anason: 1 gr

Bal: 30 gr (Vegan

alternatif icin ayni oranda agave
kullanabilirsiniz.)

Bademlerin suyunu stiziin ve kabuklarini ¢ikartin. Siyah Gizim, kaju ve
cevizin sularini stizlip kurumalari igin kagit havlunun Ustiinde birkag
dakika bekletin. Armutlar soyup cekirdeklerini ¢ikartin ve nohut
buyukligiinde dograyin. Armutlarla birlikte biitiin malzemeyi alacak
uygun buyuklikte bir kaseye armutlari koyun. Kararmamalari igin
lizerine birka¢ damla limon sikin.

Siyah (izlim, kaju, badem ve cevizi armutun oldugu kaseye alin,
baharatlari ve bali da ekleyin. Silikon spatula ile karistirarak
baharatlarin ve balin biittin karisima yayilmasini saglayin.

Karisimi Sedona Kurutucu’nun 6zel yapismaz kagidinin serili oldugu
tepsiye koyun.

ISurutma sliresi ve derecesi:
Once 65 derecede 4 saat sonra 58 derecede 20 saat kurutun.

*5-6 saat araliklarla silikon spatula ile karisimi karistirin.
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Hazirlanisi:

Anaokulu

Kuru Yemis Karisimi:

Malzemeler:

Havuc:

Fuji elma:

Limon suyu:
Sultani Gzim:
suda bekletilmis)
Cig badem:

suda bekletilmis)
Cig ceviz:

suda bekletilmis)
Cig kaju :

suda bekletilmis)
Cig findik:

suda bekletilmis)

Cig kabak cekirdegi:

suda bekletilmis)
Toz muskat:

Toz targin:

Toz zerdecal:
Bal:

70 gr

120 gr

20 gr

60 gr (bir gece
40 gr (bir gece
50 gr (bir gece
40 gr (bir gece
40 gr (bir gece
30 gr (bir gece
1gr

1lgr

1lgr
30 gr

(Vegan alternatif icin ayni oranda
agave kullanabilirsiniz.)

Bademlerin suyunu stizlip kabugunu soyun ve kurulayip bir kaseye alin.
Sultani Gziimiin, cevizin, kajunun, findigin ve kabak cekirdeginin suyunu
slizip kagit havluya alip kurutun. Hepsini bir kaseye koyun.

Havucun kabuklarini soyacakla soyun ve kabuklarla ayni incelikte
olacak sekilde havucu soyacakla soymaya devam edin. Seritler halinde
soydugunuz havucu 1-1,5 cm’lik parcalar halinde kesin ve diger
malzemelere ekleyin. Elmalarin cekirdekli kismini ¢ikartin, kabuklarini
soymayin. Tarifte kullandigimiz kabak ¢ekirdegi kalinhginda ve
blylkligiinde elmalari dilimleyin. Elmalan da ayni kaseye koyduktan
sonra limon suyunu ekleyin. Bali ve baharatlari silikon spatula kullanarak
karisima yedirin ve Sedona Kurutucu’'nun 6zel yapismaz kagidinin serili
oldugu iki tepsiye karisimi pay edin.

Kurutma stiresi ve derecesi:
Once 65 derecede 4 saat sonra 58 derecede 18 saat kurutun.

*5-6 saat araliklarla silikon spatula ile karisimi karistirin.

Raw food kriterlerine gére kurutmak icin:
Once 65 derecede 2 saat sonra 48 derecede 22-24 saat arasi kurutun.
5-6 saat araliklarla karisimi silikon spatula ile karistirin.
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Malzemeler:

Badem: 100 gr
(bir gece 6ncesinden suda beklemis)
incir: 350 gr
Keciboynuzu pekmezi: 45 gr
Balzamik: 8gr

Chia tohumu: 30 gr

Portakal kabugu rendesi: 2 gr

Chia tohumunun Ustline 90 gr su koyup jolelesmesi icin 1 saat
bekletin. Bademlerin suyunu siiziin ve kabuklarini ¢ikartin. Fazla
sudan kurtulmak icin kagit havlu tizerinde biraz bekletin. Kabuklarini
soydugunuz incirleri 6nce ortadan ikiye sonra her yariyi 4’e bolecek
sekilde kesin.

Uygun biyukliikte bir kaseye incirleri koyun ve balzamik sirkeyi
ekleyin. Kegiboynuzu pekmezini, bademi, chia tohumunu ve portakal
rendesini de ekledikten sonra silikon spatula ile karistirin.

Sedona Kurutucu’'nun 6zel yapismaz kagidinin serili oldugu bir tepsiye
karisimi yayin.

ISurutma sliresi ve derecesi:
Once 65 derecede 2 saat sonra 58 derecede 20 saat kurutun.

*5-6 saat araliklarla silikon spatula ile karisimi karistirin.






Filizlendirilmis Bakliyat Unlari

Gunlimiziin en revagta olan konularindan biri bakliyatlari canlandirarak tiiketmek. Bakliyatlari neden
canlandirarak tiiketmemiz gerektigini birka¢ maddede belirtecegiz ancak bu konuyu derinlemesine
arastirmanizi 6neririz. Biz denemelerimizi 200-250 gr miktarindaki baklagillerden yaptik ancak
kuruttugumuz zaman elimizdeki tGriinlerin miktari azalacagi igin 400-450 gr gibi bir 6lcliyle filizlendirme
yapmaya baslayabilirsiniz. Filizlendirdiginiz bakliyatlardan bir kismini hi¢ kurutmadan salatalariniza
serpistirerek de tiketebilirsiniz. Kurutmayacaginiz filizleri tiiketmek icin hizli davranmalisiniz.

Filizleri 2-3 gece boyunca buzdolabinizda bekletmenizi 6neririz.

Filizlendirilmis bakliyat unlar elde etmek icin kullanilacak aletler:

=
Filizlendirme Sedona Blender
Aparati Kurutucu

Filizlendirerek bakliyatlarin:

1. Lif oranini ylikseltiriz.

2. Amino asit formundaki proteinlerini yogunlastirir ve viicut tarafindan daha fazla emilimi
gerceklesmesini saglariz.

3. Sindirimini kolaylastiririz.

4. Vitamin ve mineral agisindan zenginlesmesini saglariz.

5. Nisasta oranini azaltiriz.

Biz 4 farkli bakliyat filizlendirdik, bunlar: mas fastilyesi, nohut, yesil mercimek ve kabuklu kirmizi mercimek.

Bakliyatlari filizlendirmek icinse hep ayni metodu uyguluyoruz:

1. Oncelikle bakliyatlari yikiyoruz.

2. Bir gece boyunca suda bekletiyoruz.

3. Bakliyatlari, tohumlari ve tahillari filizlendirmek icin tasarlanmis olan GEO filizlendirme kavanozlarimiza
baklagillerimizi koyuyoruz ve mutfagimizin serin bir noktasinda 2 ile 4 gece arasi bekletiyoruz.

4. Bekletme siirecinde mercimekleri ve mas faslilyesini glinde 1 sefer sudan gegiriyoruz.

Bu bakliyatlari 3-4 gece boyunca filizlendirebiliriz.

5. Nohutlari ise glinde en az 2 sefer sudan gegiriyoruz ve 2 geceden fazla filizlendirme

kavanozumuzda tutmuyoruz. Nohut eksimeye ¢ok miisait oldugu icin en 6zenli davranmamiz gereken

bakliyatlarin basinda geliyor.



Bakliyatlari Sedona Kurutucu'da kurutmak icin:

1. Mutlaka kurutucuya koymadan evvel son bir kez yikayip kagit havlu tzerinde
filizlendirdiginiz GriniinGziin kurumasini saglayin.

2. Nohut taneleri iri oldugu icin ve kurutucunun icinde eksimemesi igin Sedona Kurutucu’nun
ozel kagidini kullanmadan direkt plastik tepsiye filizZlenmis nohutlari yayin.

Raw food kriterlerine gére nohutlarinizi kurutmak isterseniz 48 derecede 20 ile 28 saat
boyunca kurutun. Daha kisa sureli bir kurutma icin 55 derecede kurutmaya baslayabilir,

20 saat sonra kontrol edip hazir oldugunu distiniiyorsaniz triinliniizii kurutucudan alabilirsiniz.

3. Mas fasulyesi ve mercimek gibi kiiglik taneli bakliyatlar icin Sedona Kurutucu’nun 6zel yapismaz
kagidinin serili oldugu tepsileri kullanin. Filizlendirdiginiz tirlinlerinizin Ust Gste gelmemesine 6zen
gostererek tepsilere yayin ve Raw food kriterlerine gore bakliyatlarinizi kurutmak isterseniz 48 derecede
20-28 saat arasi kurutun.

4. Filizlendirilmis baklagiller tamamiyla kuruduklari zaman cok sert olacaklar. Tamamen kuruyup
kurumadigini kuruttugunuz malzemeyi cignemeye calisarak anlayabilirsiniz.

Filizlendirilmis Bakliyatlari Un yapmak igin:

Kurudugundan kesinlikle emin oldugunuz filizlendirilmis baklagillerinizi blenderinizin uygun bir haznesine
koyun ve un kivamina gelene kadar ¢ekin. Unlarinizi hava almayan saklama kabinda oda sicakliginda
saklayin.

Unlarin kullanim alani:

Sebze kofteleri, tuzlu krakerler, falafel, humus, smoothie yaparken filizlendirilmis bakliyat unlarinizi
kullanabilirsiniz.

Sebze Tozlari

Cesitli sebzelerin hem renginden hem de yogunlastiriimis haldeki tatlarindan faydalanmak icin kurutup
toz haline getirmek hazirlayacaginiz tariflere farkl bir boyut katacaktir. Kuruttugunuz ispanak, domates,
pancar ve mantar gibi sebzeleri ekmek, corba, kéfte, taze makarna, omlet yaparken kullanabilir;
cocuklariniz igin farkh renklerde eglenceli 6glinler hazirlayabilirsiniz. Biz bu kitabi hazirlarken ispanak,
kestane mantari, domates ve pancari kurutup toz haline getirdik.Bu 6rneklere dilerseniz cesitli aci tath
ya da sari renkli biberleri, farkli yesil yaprakli sebzeleri (karalahana, pazi gibi), mevsiminde bulabileceginiz
yabani mantarlari ekleyebilirsiniz. Bu islemlerden gecireceginiz biitiin sebzeler iclerinden suyu cekilecegi
icin kurutma sonunda miktar olarak azalacak, lezzet olarak ytikselicektir. Miktar olarak azalacagi igin bir

seferde arzu ederseniz biiyiik miktarlar ile calisabilirsiniz.
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= Vegan, Vejetaryen,
Glitensiz, Laktozsuz,

=}y Vegan, Vejetaryen,
Glutensiz, Laktozsuz,

Ispanak Tozu:

Ispanaklarin koklerini kesip yikayin.
Salata kurutucuda kuruttugunuz
Ispanaklarin Gizerinde hic su
kalmamasi icin yapraklari kagit havlu
ile silin. Ispanak yapraklarini Sedona
Kurutucu'nun tepsisine birbirlerinin
Ustline gelmeyecek sekilde dizin,
48 derecede 14-16 saat kadar,
elinize aldiginizda dagilacak kadar
kurutun. Kuruttugunuz ispanaklar
oda sicakligina geldikten sonra
blenderinizin uygun bir boy
haznesine koyup toz haline gelene
kadar calistirin.

Kestane Mantari
Tozu:

Mantar, siingersi yapisindan dolayi
cok su cektigi icin mantarlari
yikamayip limonlu suya batirip
nemlendirdigimiz bir kagit havlu ile
silerek temizliyoruz. Temizledigimiz
kestane mantarlarini kagit havluyla
kurutup 1/2 cm kalinhginda
dilimliyoruz. Dilimledigimiz
mantarlari Sedona Kurutucu’nun
tepsisine askeri nizam dizin, 48
derecede 16-18 saat kadar, ortadan
ikiye boldiglintizde nemli olmayacak
kadar kurutun. Kuruttugunuz
mantarlari oda sicakligina geldikten
sonra blenderinizin uygun bir boy
haznesine koyup toz haline gelene
kadar cekin.



Vegan, Vejetaryen,
Glitensiz,Laktozsuz,

Gig

Vegan, Vejetaryen,

Glitensiz, Laktozsuz,

Gig

Domates Tozu:

Domates daha 6nce de belirttigimiz
gibi kurutmasi en zor sebzelerden
bir tanesi. Domateslerin soklama
teknigi ile kabuklarini soyuyoruz.
Daha sonra cekirdekli kisimlarini
cikartip kuru bir sekilde tepsiye
dizmek icin kagit havluyla silip,

fazla sularini aliyoruz. Tepsiye sira
sira dizdigimiz domatesleri dnce 65
derecede 2 saat sonra 48 derecede
18-20 saat kurutuyoruz. Tamamen
kuru olduguna emin oldugumuz
domatesleri oda sicakligina geldikleri
zaman blender'imizin uygun boydaki
haznesine koyup toz haline gelene
kadar cekiyoruz.

Pancar Tozu:

Pancarlari yikayip kabugunu soyun
ve 2x1 cm blyudkligiinde dograyip
kagit havlu ile fazla sularini alin.
Pancarlari tepsiye dizin. Once

65 derecede 2 saat arkasindan

48 derecede 18-20 saat kadar
pancarlari kurutun. Tamamen

kuru olduguna emin oldugumuz
pancarlari oda sicakligina geldikleri
zaman blender’inizin uygun boydaki
haznesine koyup toz haline gelene
kadar cekin.

69






TKURUTMA

Sedona Kurutucu’nun merakhsi icin baska bir kullanim alani da et hindi, balik kurutmak igin cok elverisli

olmasi. Biz Defya olarak sizin icin cesitli baharat karisimlari hazirladik. Bu karisimlari bol bol yapip saklayabilir
baska tariflerinizde de kullanabilirsiniz. Baharat karisimlarinda kiiciik farkliliklar olmasina ragmen sonunda ortaya
cikan tat birbirinden tamamen farkli olacaktir. Et kurutma islemi yapildiktan sonra dikkat edilmesi gereken en
onemli nokta temizlik. Hem capraz kontaminasyonun engellenmesi hem de protein grubunun daha hafif

lezzetlerle kokusunun gecmemesi icin kullandiginiz Sedona yapismaz kagitlari kurutma isleminden hemen sonra
yikayiniz ve kurutunuz.
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Malzemeler:

Antrikot: 500 gr
Baharat karisimi:

Frenk kimyonu tohumu: 1 gr
isli paprika: 1lgr
Karanfil: 1gr
Targin: 1legr
Kuru reyhan: 2gr
Top kekik: 2gr
Tane karabiber: 1gr
Kirmizi biber: 1gr
Sarimsak: 2 dis
Tuz: 5gr
Marine etmek icin:

Kuru sogan: 150 gr
Soya sosu: 200 gr

Worcerstershire sos: 10 gr

Antrikotu kasabinizda 3-4 mm inceliginde dilimletin. Baharatlari
blenderin baharat 6glitme haznesine koyup homojen bir kivam alana
kadar karistirin. Sogani soyup piyazlik olacak gibi ince ince dilimleyin.
Uygun bir kasede baharatlari, sogani, soya sosunu, worcestershire
sosu karistirin. Bu sosta antrikot dilimlerinizi 6-8 saat kadar bekletin.
Dilimlerin hepsinin sosun icinde kaldigina emin olun.

Antrikotu oda sicakligina gelmesi icin, Sedona Kurutucu'ya koymadan
bir saat 6nce buzdolabindan cikartin. Dilimleri sostan ¢ikartirken
kagit havlu Gzerine koyun ve iyice kurutun. Baharat parcaciklarinin
kalmamasina 6zen gosterin. Dilimleri birbirinin Gzerine gelmeyecek
sekilde dizin ve kurutucuya koyun.

Kurutma siiresi ve derecesi:

Once 75 derecede 3 saat sonra 65 derecede 4 saat. Bu kurutma
siiresi etinizin kalinhgina gore degisecektir. Litfen son 2 saatte
etinizin durumunu kontrol edin.



Malzemeler:

Kontrfile: 500 gr
Baharat karisimi:
Frenk kimyonu tohumu: 2 gr

Kisnis tohumu: 5gr
Karanfil: 2 adet
Reyhan: 3gr
Tarcin: 1gr
Tane karabiber: 1gr
Yenibahar: 1gr
Top kekik: 5gr
isli paprika: 15 gr
isot: 5gr
Tuz: S5gr
Marine etmek icin:

Kuru sogan: 150 gr
Soya sosu: 200 gr
Worcerstershire sos: 10 gr

Kontrafileyi kasabinizda 3-4 mm inceliginde dilimletin.

Baharatlari blenderin baharat 6glitme haznesine koyup homojen bir
kivam alana kadar karistirin. Sogani soyup piyazlik olacak gibi ince
ince dilimleyin. Uygun bir kasede baharatlari, sogani, soya sosunu,
worcestershire sosu karistirin. Bu sosta antrikot dilimlerinizi 6-8 saat
kadar bekletin. Dilimlerin hepsinin sosun icinde kaldigina emin olun.

Kontrafileyi oda sicakligina gelmesi icin, Sedona Kurutucu'ya
koymadan bir saat 6nce buzdolabindan ¢ikartin. Dilimleri sostan
cikartirken kagit havlu (izerine koyun ve iyice kurutun. Baharat
parcaciklarinin kalmamasina 6zen gosterin. Dilimleri birbirinin tzerine
gelmeyecek sekilde dizin ve kurutucuya koyun.

Kurutma stiresi ve derecesi:

Once 75 derecede 3 saat sonra 65 derecede 4 saat.

Bu kurutma stiresi etinizin kalinligina goére degisecektir. Liitfen son
2 saatte etinizin durumunu kontrol edin.
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Somon Jerky:

Malzemeler:
Somon: 500 gr
Baharat karisimi:
Kuru domates: 10 gr
Isli paprika: 10 gr
Frenk kimyonu tohumu: 1 gr
Cemen otu: 2gr
Tuz: 1gr
Marine etmek icin:
Soya sosu: 160 gr
Sriracha sos: 10 gr
Worcestershire sos: 10 gr
—— §h Bal: 15gr
Glitensiz Hazirlanist:
Laktozsuz

Balik¢inizdan fileto somonu derisi tstiinde kalacak sekilde 12 cm
kalinliginda seritler halinde kesmesini isteyin.

Baharat karisiminiz igin blenderinizin baharat 6gtitlictistine btiin
malzemeleri koyun ve hepsi toz haline gelene kadar baharatlari ve
kuru domatesi karistirin. Somon dilimlerini marine etmek icin uygun
bir kaba soya sosu, sriracha sos, worcestershire sosu ve bali koyun.
Cirpma teli ile karistirin. Baharat karisimini da marinasyon sivisinin
icine koyun ve cirpma teli ile karistirin. Somonlarin hepsi marinasyon
sivisinin icinde kalacak sekilde 4-6 saat kadar marine edin.

Somonu oda sicakligina gelmesi igin, Sedona Kurutucu'ya koymadan
bir saat 6nce buzdolabindan cikartin. Dilimleri sostan cikartirken
kagit havlu tizerine koyun ve iyice kurutun. Baharat parcaciklarinin
kalmamasina 6zen gosterin.

ISurutma sliresi ve derecesi:
Once 75 derecede 2 saat sonra 65 derecede 3 saat.

*Bu kurutma suresi baliginizin kalinligina gore degisecektir. Litfen son
1 saatte baligin durumunu kontrol edin.
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Glitensiz
Laktozsuz

Limon ve Portakalli
Somon Jerky:

Malzemeler:

Somon: 500 gr
Limon: 2 adet
Portakal: 2 adet
Tuz: 3-4gr
Dereotu: 1/2 demet

Hardal tohumu: 15 gr

Hazirlanisi:

Balik¢inizdan fileto somonu derisi Ustlinde kalacak sekilde 1/2
cm kalinliginda seritler halinde kesmesini isteyin. Bir limon ve
bir portakalin kabuklarini beyazlarini almayacak sekilde, ince bir
rendeyle rendeleyin. Her iki limon ve portakalin suyunu sikip
stiztin. Dereotunu yikayip salata kurutucuda kurutun.

Meyve sularina kabuklari, tuz ve hardal tohumunu uygun
buytkliikte bir kaba alin ve dilimlenmis somonlari, marinasyon
sivisinin icinde kalacak sekilde dizin. En Uste dereotunu koyup
kabinizi strecleyip buzdolabinda 4-6 saat kadar bekletin.

Somonu oda sicakligina gelmesi icin, Sedona Kurutucu'ya
koymadan bir saat 6nce buzdolabindan cikartin. Dilimleri sostan
cikartirken kagit havlu tizerine koyun ve iyice kurutun. Portakal

ve limon kabuklarinin ve dereotu parcaciklarinin baligin tstiinde
kalmamasina dikkat edin. Dilimleri birbirinin tizerine gelmeyecek
sekilde Sedona Kurutucu'nun tepsisine dizin ve kurutucuya koyun.

ISurutma sliresi ve derecesi:
Once 75 derecede 2 saat sonra 65 derecede 3 saat.

*Bu kurutma stiresi baliginizin kalinhgina gére degisecektir. Liitfen
son 1 saatte baligin durumunu kontrol edin.
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Malzemeler:

Hindi gbgtis: 750 gr
Soya sosu: 200 gr
Sriracha sos: 50 gr

Soya sosu ve sriracha’yi bir kapta ¢irpma teli ile karistirin.
Hindi gogtislerin beyaz yagh kisimlarini ucu diiz keskin bir bicakla
temizleyip, 1/2 cm genisliginde serit olarak kesin.

Dikdortgen ya da kare tabanli cam bir saklama kabina alip
izerlerine hazirladiginiz sosu koyun. Stregle kabin tstiinl kapatip
buzdolabinizda 12-18 saat kadar bekletin. Hindileri oda sicakligina
gelmesi icin, Sedona Kurutucu'ya koymadan bir saat 6nce
buzdolabindan c¢ikartin. Dilimleri sostan c¢ikartirken kagit haviu
izerine koyun ve fazla sosu alin. Birbirlerinin (izerine gelmeyecek
sekilde yan yana dizin.

Kurutma siiresi ve derecesi: 75 derecede 8 saat.

*Bu kurutma siresi hindinizin kalinligina gore degisecektir. Litfen son
2 saatte hindilerin durumunu kontrol edin.
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