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Zutaten

400G
Obst (Beeren, Steinobst oder Kernobst) als Mus

UND/
ODER
Gemuse (z.B. gekochte Rote Ruben, gekochte Karotten oder
Spinat)
NACH

BELIEBEN Honig zum StfRen

Zubereitung



1. Nach Belieben Obst und / oder Gemuse feinst purieren und ca. 2-3 mm dick auf ein mit
Backpapier belegtes Blech streichen.

Auch gekochtes Fruchtmus kann verwendet werden.

Reife Friichte bringen ausreichend Stif8e mit, sonst nach Belieben mit Honig stiRen

2. |m Backrohr bei 60 °C fir ca. 5-6 Stunden trockenen.

Wahrend des Trocknens die Backrohrtir einen Spalt gesffnet halten (z.B. mit Hilfe eines
Kochloffels).

Alternativ kann das Fruchtleder auch im Déorrapparat getrocknet werden.

3. Das Fruchtleder ist fertig getrocknet, wenn es sich vom Backpapier lost und die Oberflache
seidig glanzt.

Ist die Oberflache des Fruchtleders klebrig ein wenig Starke auf dem Fruchtleder

verteilen.

4. Deas fertige Fruchtleder in Streifen schneiden und aufrollen oder beliebige Stiicke schneiden.

Luftdicht verpackt in einem Glas lagern.

Tipp: Kombiniere dein Fruchtleder mit Gewiirzen wie gemahlenem Zimt oder Kardamom; Krauter wie Thymian oder Minze bringen

noch mehr Raffinesse.



