. Zahle mindestens 3 Moglichkeiten auf, Lebensmittel zu trocknen.

. Wie und warum schwefelt man Obst?

. Wie lagert man getrocknetes Obst und schiitzt es vor Ungeziefer?

. Wie gibt man getrockneten Lebensmitteln ihre friihere Konsistenz zuriick?

. Was muss man beachten, wenn man Friichte fiir die Herstellung von Trockenobst auswahlt?
. Wie werden getrocknete Lebensmittel gelagert?

. Trockne die folgenden Lebensmittel und lege Kostproben vor:

a) Brot. Mache Semmelbrdsel und verwende sie in einem Rezept.
b) Trockenobst

c) Trockengemiise

d) Obstscheiben

e) Gemisescheiben (z. B. aus Karotten) oder -stlicke (z. B. Erbsen)
f) Gemiisescheiben (vegetarisches Dorrfleisch)

g) Petersilie oder ein anderes Wiirzkraut

. Gib einem Trockengemiise seine frithere Konsistenz zuriick und koche eine Kostprobe.
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