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Kvalita je najlepsi recept.




Liirfe ] Vystaci na:
700 ml sirupu

Doba pripravy: asi 40 minut
Prisady:

500 g odistenych

a roztlaenych jahdd

100 ml vody

hrst méatovych listkov

1 bali€¢ek Cukru na sirup

Dr. Oetker

JAHODOVY SIRUP S MATOU

1. Na pripravu sirupu jahody vloZime do hrnca
a zalejeme vodou. Pridame listky maty. Privedieme
do varu a za staleho mie$ania asi 5 minat
povarime. Odstavime a nechame vychladnut.
Potom pridame cukor na sirup a uloZime na noc
do chladnicky.

2. Na druhy der zmes prepasirujeme cez sitko alebo
TIP: géazu. Sirup privedieme do varu a 5 minat

Mitové listky mozeme povarime. Odoberieme pripadnu penu a horuci
nahradit listkami sirup nalejeme do sterilnych a vyhriatych flias.
medovky. Flase uzavrieme dokladne vieckami a asi

na 20 minut ich polozime nalezato.

Vysvetlenie pouzitych piktogramov a znaciek:
w7 jednoducha priprava G priprava do 20 min. KL= kavova lyZicka
o G stredna obtaznost @ priprava do 40 min.  PL = polievkova lyzica

T @7 7 predpokladéme uz skisenosti @ priprava do 60 min.
S0 zavéranim

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







WP Vystaci na:
700 ml sirupu

Doba pripravy: asi 40 minut
Prisady:

500 g ocistenych

a roztlacenych jahéd

100 ml vody

2 chemicky neoSetrené
limetky

1 bali¢ek Cukru na sirup
Dr. Oetker

TIP:

Limetky mb6zeme

nahradit 1 citrénom alebo
polovicou pomaranca.

Citunone oysiezenie
na lelné dnt
JAHODOVY SIRUP S LIMETKOU

1. Na pripravu sirupu jahody vlozime do hrnca
a zalejeme vodou. Pridame limetky nakrajané
na tenké kolieska. Privedieme do varu a za staleho
mieSania asi 5 minut povarime. Odstavime
a nechame vychladnut. Potom pridame cukor
na sirup a ulozime na noc do chladnicky.

2. Na druhy den zmes prepasirujeme cez sitko alebo
gazu. Sirup privedieme do varu a 5 minut
povarime. Odoberieme pripadnu penu a horuci
sirup nalejeme do sterilnych a vyhriatych flias.
Flase uzavrieme dokladne vieCkami a asi
na 20 minut ich poloZzime nalezato.






Liirfe ] Vystaci na:
asi 6 poharov a 200 ml

Doba pripravy: asi 40 minut
Prisady:

1 kg ocistenych jahéd

1 ks Vanilkovy struk
,Bourbon“ Dr. Oetker

baligek Zelirovacieho cukru
so stéviou Dr. Oetker

JAHODOVY DZEM S VANILKOU SO
ZNiZENYM OBSAHOM KALORIi

1. Na pripravu dZzemu vioZime ocistené jahody
do hrnca a pomocou ty¢ového mixéra ich
rozmixujeme. Pridame rozkrojeny vanilkovy struk
a zelirovaci cukor so stéviou a dokladne
premieSame. Za staleho mieSania privedieme
zmes do varu a povarime minimalne 5 minut.

2. Na tanierik kvapneme 1-2 KL prave uvareného
dzemu. Ak je po vychladnuti malo tuhy, primieSame
do zmesi 2 zarovnané KL Kyseliny citrénovej

TIP:

Dr. Oetker.
Vanilkovy struk mézeme X } ; ;
nahradit 2 KL Extraktu 3. Odoberieme struk a pripadnu penu a plnime
Bourbon vanilka do pripraveny poharov az po okraj. Pohare
Dr. Oetker. uzavrieme dokladne vieckami a obratime

na 5 minat hore dnom.






Dzemy a sirupy
pripravene
s laskou!




