(2)

Kvalita je najlepsi recept.



Dr.Oetker
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Kuvalita je najleps? recept.

Vysvetlenie pouzitych piktogramov a znaciek:

7 jednoducha priprava (® priprava do 20 min. KL= kévova lyzitka
W7 W7  stredna obtiaznost @ priprava do 40 min.  PL = polievkova lyzica
7§07 W predpokladame uz skisenosti so zavaranim @ priprava do 60 min.

Pripominame, Ze v3etky recepty st vyskusané len s vyrobkami Dr. Oetker.
Zavaraniny uchovavame na chladnom a suchom mieste. Otvorené pohare ukladéme do chladnicky a rychlo spotrebujeme.



Priznajme si, nie je ni¢ lepSie, ako rozmaznavat nasich

s0 vzru$ujucich ovocnych kombindcii, aromatické €atni ¢i
sirup so zamatovou chutou su skvelym daréekom pre Vasich
blizkych. Hlavne ak ste ich vlastnoruéne pripravili. Nacerpajte
inSpiraciu z novych a originalnych receptov Dr. Oetker.

Navstivte aj nasu stranku www.zavarame.sk, kde istotne
najdete dalSie napady ako s laskou pripravit skvely dzem.
Nezabudnime pripomenut, Ze vSetky recepty su vyskusané
v Skusobnej kuchyni Dr. Oetker.

Hruskovy sirup so Skoricou ....

)

Rady, tipy, recepty
Kontakt Dr. Oetker
0850638 537 Po - Pia 08.00 - 14.00
www.oetker.sk
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Dzem z broskyn a marhul’ so znizenym energetickym obsahom...........cccveuennn strana

Super ovocny dZzem s kiiskami vi$ni a pravou vanilkou ..........ccccvvviiieeiiniicnnnns strana
ViSNOVY dZem S MarCipPanOom........ccccuiiirerinsinss s s s s ssnn s strana
Zamatovy jJahodOoVY SiFUP ......cceicermimis e strana
Jahodovo-multivitaminovy dZem.........cccciiriiniinscie e strana 9
Extra ovocny vrstveny dZzem s kiskami €ernic a nektariniek....

Pikantné jahodovo-ribezl'oveé €atni..........ccccerieiriinni i strana 11

Kvalita a spolahlivost pripravkov na zavaranie Dr. Oetker je
vzdy zarucena.

Prajeme Vam sIne¢né leto a bohatu Grodu ovocia!

(At tnsos

Veronika Lengyelova
Zakaznicky servis

Iveta Krausova
Skusobna kuchyna
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Krasny, moderny a hlavne kvalitny
§andn na zakladanie receptov

z receptarov Dr. Oetker.

Do $anénu sa vojde priblizne

12 receptarov Dr. Oetker. Budete
mat vSetky Cisla vzdy poruke

a chranené pred poskodenim.
Nevahajte a objednajte si $an6n na
receptare na www.eshop.oetker.sk.
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Vystaci na: asi 4 pohare a 200 ml
Doba pripravy: asi 40 minut
Prisady:

250 g broskyn
(ocistenych a odkostkovanych)

300 g marhul
(ogistenych a odkostkovanych)

200 ml multivitaminového dzasu
1 KL Kyseliny citrénovej Dr. Oetker

1 bali¢ek Zelirovacieho cukru
so stéviou 3:1 Dr. Oetker

: TIP:

i Aby sidzem

i zachoval jasnt

i farbu, odporu¢ame
i broskyne a marhule
¢ olupat.

DZEM Z BROSKYN A MARHUL
SO ZNIiZENYM ENERGETICKYM OBSAHOM

-

. Na pripravu dZzemu vlozime do hrnca nadrobno nakrajané ovocie. Pridame dzus,
kyselinu a Zelirovaci cukor a dobre premieSame. Za staleho miesania privedieme
do varu a dokladne povarime minimalne 5 minut.

2. Na tanierik kvapneme 1-2 KL prave uvareného dZzemu. Ak je po vychladnuti malo
tuhy, pridame este 2 zarovnané KL Kyseliny citronovej Dr. Oetker.

3. Odoberieme pripadnu penu a ihned plnime do pripravenych poharov az po okraj.
Pohare uzavrieme vieckami, oto¢ime hore dnom a asi 5 minut nechame stat
na vieckach.



HRUSKOVY SIRUP SO SKORICOU

1. Na pripravu sirupu hrusky umyjeme, oliupeme, zbavime jadrovnikov a vlozime
do hrnca. Hrusky pomocou ponorného mixéra rozmixujeme a zalejeme vodou.
Pridame $koricovy cukor a za staleho mies$ania povarime asi 5 minut. Odstavime
a nechame vychladnut. Potom vmie§ame cukor na pripravu sirupu a ulozime
na noc do chladnicky.

2. Sirup asi 10 minut povarime a horuci nalejeme do riadne umytych a nahriatych
flia$. Flase dokladne uzavrieme vieCkami a asi na 20 minut poloZzime nalezato.

3. Sirup riedime v pomere 1:10.

@

Vystaci na: asi 1 liter sirupu

Doba pripravy: asi 30 minut

Prisady:

500 g hrusiek

500 ml vody

1 bali¢ek Skoricového cukru Dr. Oetker
1 bali¢ek Cukru na sirup Dr. Oetker

i Zo sirupu mdzeme
i pripravit studeny aj
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Vystaci na: asi 5 poharov a 200 ml
Doba pripravy: asi 40 minat
Prisady:

1%2 kg odkdstkovanych visni

1 balenie Vanilkového struku
,Bourbon* Dr. Oetker

1 bali¢ek Zelirovacieho cukru

Super 3:1 Dr. Oetker

....,..... ” ..........

i Super ovocny
: obsahuje 75 % ovocia :

{ TIP:

i Vanilkovy struk

i modzeme nahradit
i 2 zarovnanymi KL
i mletej $korice.
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SUPER OVOCNY DZEM S KUSKAMI VISNi
A PRAVOU VANILKOU

1. Na pripravu dZzemu vlozime do hrnca ovocie, rozkrojeny struk a zelirovaci cukor
a dobre premieSame. Za staleho miesania privedieme do varu a dokladne

povarime minimalne 5 minut.
2. Na tanierik kvapneme 1-2 KL prave uvareného dZzemu. Ak je po vychladnuti malo
tuhy, pridame este 2 zarovnané KL Kyseliny citrénovej Dr. Oetker.

3. Odoberieme pripadnu penu a struk a ihned plnime do pripravenych poharov
az po okraj. Pohare uzavrieme, obratime hore dnom a nechame asi 5 minut stat

na viecku.



VISNOVY DZEM S MARCIPANOM

1. Na pripravu dZzemu vlozime do hrnca ovocie, nastrihany marcipan a rozmixujeme
ponornym mixérom. Pridame citrénovu kéru a Stavu. Pridame Gelfix zmieSany
s 2 PL cukru. Za staleho mieSania asi 1 minutu dékladne povarime. Pridame
zvySok cukru, privedieme do varu a povarime este minimalne 5 minat.

2. Na tanierik kvapneme 1-2 KL prave uvareného dzemu. Ak je po vychladnuti malo
tuhy, priddme este 2 zarovnané KL Kyseliny citrénovej Dr. Oetker.

3. Pripadnu penu odoberieme a ihned pIinime do pripravenych poharov az po okraj.
Pohare uzavrieme a obratime hore dnom a asi 5 minit nechame stat na viecku.

WP
Vystaéi na: asi 7 poharov a 200 ml
Doba pripravy: asi 40 minut
Prisady:
1 kg odkéstkovanych visni
1 bali¢ek Marcipanu Dr. Oetker

1 bali¢ek Finesse citronovej kory
Dr. Oetker

Stava z ' citréna
1 bali¢ek Gelfixu Klasik 1:1 Dr. Oetker
900 g cukru

T
Finesse
Citronovi kora |

TIP:

Na skusku tuhnutia
i pouzite tanierik

i vopred vychladeny
i v chladnicke.




WP
Vystaci na: asi 0,7 | sirupu
Doba pripravy: asi 30 minat

500 g oCistenych jahod
1 bali¢ek Cukru na sirup Dr. Oetker
100 ml vody

Jahody nakrajame na malé kusky, priddame vodu a asi 5 minut povarime. Zmes
nechame vychladnut, a potom priddme cukor na pripravu sirupov. Zmes uloZzime
na noc do chladnicky.

Na druhy deri Stavu precedime cez gazu alebo jemné sitko. Povarime asi
10 minut a horticu nalejeme do riadne umytych a nahriatych flia$. Flase dokladne
uzavrieme vieCkami a asi na 20 minut polozime nalezato.
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Vystaci na: asi 5 poharov a 200 ml
Doba pripravy: asi 30 minut

700 g ocistenych jahod
250 ml multivitaminového dzusu

1 bali¢ek Finesse citronovej kory
Dr. Oetker

1 bali¢ek Gelfixu Extra 2:1 Dr. Oetker
400 g cukru

el

Citrénova kura] “=5
ubazd
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Na pripravu dZemu vlozime do hrnca jahody nakrajané na malé kusky. Pridame
dZUs a koru. Obsah bali¢ka Gelfixu zmieSame s 2 PL cukru a priddme do zmesi.
Zmes za staleho miesania asi 1 minatu dokladne povarime.

Pridame zvySok cukru a privedieme do varu. Za staleho mieSania zmes dokladne
povarime 5 minut. Na tanierik kvapneme 1-2 KL prave uvareného dzemu. Ak je
po vychladnuti malo tuhy, vmieSame do dZzemu esSte 2 zarovnané KL Kyseliny
citrénovej Dr. Oetker.

Odoberieme pripadnu penu a plnime do pripravenych poharov az po okraj. Pohare
dokladne uzavrieme, obratime hore dnom a asi 5 minut nechame stat na viecku.



W@
Vystaci na: asi 5 poharov a 200 mi
Doba pripravy: asi 40 minat

Na éernicovy dzem:
500 g ocistenych &ernic
. bali¢ka Kyseliny citrénovej Dr. Oetker

% bali¢ka Zelirovacieho cukru
Extra 2:1 Dr. Oetker

Na nektarinkovy dzem:

450 g olupanych odkdstkovanych
nektariniek

Stava z polovice citrona
2 bali¢ka Kyseliny citrénovej Dr. Oetker

% baligka Zelirovacieho cukru
Extra 2:1 Dr. Oetker

Cernicovy dzem: Do hrnca vloZime celé ¢ernice, kyselinu, ¥z balicka Zelirovacieho
cukru a dobre premieSame. Za staleho mieSania privedieme do varu a povarime

5 minut. Odoberieme pripadnu penu, urobime skisku tuhnutia a dZzemom
naplnime pohare do polovice. Nechame 35 minut chladnut.

Nektarinkovy dzem: Nektarinky nakrajané na kusky spolu s citrénovou Stavou,
kyselinou a %% bali¢ka Zelirovacieho cukru vloZzime do hrnca a dobre premieSame.
Za staleho mieSania privedieme do varu a povarime 5 minut. Odoberieme
pripadnu penu, urobime skusku tuhnutia a nalejeme na €ernicovy dzem. Pohare
uzavrieme vieckom, ale neota¢ame!
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Vystaci na: asi 8 poharov a 200 ml
Doba pripravy: asi 40 minut
Prisady:

500 g ocistenych jahod

400 g ocistenych ¢ervenych ribezli
100 g Cervenej cibule
2 zarovnané KL ¢ili korenia

2 zarovnané KL mletej Skorice
2 zarovnané KL soli

200 ml éerveného vina

50 ml octu Balsamico

1 balitek Zelirovacieho cukru
Extra 2:1 Dr. Oetker

PIKANTNE JAHODOVO-RIBEZLOVE CATNI

1. Na pripravu €atni vloZime do vacsieho hrnca na kusky nakrajané jahody a bobule
ribezli. Priddme najemno nakrajanu cibulu, korenie, Skoricu, sol, vino, ocot RN | I .
a Zelirovaci cukor a vSetko riadne premieSame. Za staleho mie$ania privedieme i i
do varu a dékladne povarime minimalne 5 minut. TIP:
Catni je vhodné ku
i grilovanému méasu
i alebo k syrom.

2. Odoberieme pripadnu penu a ihned pInime do pripravenych poharov az po okraj.
Pohare uzavrieme a oto¢ime hore dnom a priblizne 5 minat nechame stat’
na viecku.



m Nadychany a lahky ¢okoladovy dezert,
ktory méa neuveritefne plnu a vyraznu
chut.

m Obsahuje 20 % kakaa
a 9 % Cokoladovych kuskov.

m Jednoducha priprava:
obsah balenia vySlahame so 150 ml
vychladeného mlieka a nechame

odiny tuhnut v chladnicke.



