
Formarea pojghiţei

Pentru a evita formare pojghiţei 

la suprafaţă, puteţi aplica direct 

pe budincă un strat de folie 

alimentară, pånă cånd aceasta 

se răcește. Nu este recomandat 

acest truc dacă doriţi să răstur-

naţi budinca din formă, aplicarea 

foliei face ca budinca să fie mai 

moale.

Gustatul

Este recomandat să nu utilizaţi 

aceeași lingură pentru a gusta 

de mai multe ori din budinca 

proaspăt preparată. Saliva 

umană  conţine o enzimă de 

dizolvare a amidonului care, 

chiar și în cantităţi mici poate 

determina fluidizarea budincii.

Consistenţa

Budinca răcită poate căpăta o 

consistenţă cremoasă dacă o 

mixaţi cu un tel sau mixer.

Răsturnatul din formă 

Dacă doriţi să obtineţi budinca 

într-o anumită formă este 

recomandat să clătiţi în prealabil 

forma cu apă rece. De aseme-

nea budinca trebuie păstrată la 

frigider minim 2-4 ore. Cu cåt 

este mai rece, cu atåt se va 

răsturna mai ușor. 

Apoi aveţi grijă să desprindeţi 

budinca de pe marginile formei 

cu ajutorul un cuţit, după care 

să o dezlipiţi de pereţii vasului, 

trăgånd ușor cu degetele. Odată 

ce aerul a pătruns între pereţii 

formei și budincă, aceasta se va 

putea răsturna imediat.
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Totul face parte din lumea Pudding!

Original Pudding de la Dr. Oetker are o  

tradiţie de peste 115 ani în Germania  și 

11 ani în Romånia. Nu e de mirare că toată  

lumea îl cunoaște și îl îndrăgește!

În reţetarul de faţă vei întålni cåteva  idei  noi 

de preparare a puddingului, care cu siguranţă 

îţi vor stårni imaginaţia și te vor îndemna să 

creezi, la råndul tău, reţete noi. 

De la specialitâţi turcești pånă la iglu de  

căpșuni și pudding cu măr,  toate fac parte din 

lumea Pudding. 

Te invităm să o savurezi chiar acum! 



Pudding marmorat Pre]:

leu/por]ie*
1Conţine:  peste 150 ml lapte/porţie

Ingrediente: 
(pentru 6 porţii)

1 plic Original Pudding cu 
gust de vanilie de la  
Dr. Oetker; 
2 linguri cu zahăr (40 g); 
500 ml lapte;
1 plic Original Pudding cu 
gust de ciocolată de la  
Dr. Oetker; 
3 linguri cu zahăr (50 g); 
500 ml lapte;
În plus: 6 forme de desert

Mod de preparare:
Se prepară budinca 
de vanilie conform 
instrucţiunilor de pe plic, 
cu 40 g zahăr și 500 ml 
lapte. Cu budinca fierbinte 
se umplu pånă la jumătate 
cele 6 forme de desert, 

clătite în prealabil cu apă 
rece.
Se prepară apoi budinca 
de ciocolată cu 50 g zahăr 
și 500 ml lapte. Budinca 
de ciocolată se toarnă în 
cele 6 cupe, peste cea de 
vanilie. 
Desertul se marmorează, 
cu ajutorul unei furculiţe, 
prin mișcări în spirală, de 
jos în sus și apoi se lasă 
la frigider pentru 3-4 ore. 
Pentru servire, se 
răstoarnă budinca pe 
farfuriuţe de desert și 
se ornează, după gust, 
cu bucăţi de ciocolată și 
cacao.

*Preţurile sunt estimate în funcţie de preţul mediu al ingredientelor2
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Iglu cu căpșuni și ciocolată Pre]:

lei/por]ie*
1,5

*Preţurile sunt estimate în funcţie de preţul mediu al ingredientelor4

Conţine:  peste 125 ml lapte/porţie

Ingrediente: 
(pentru 4 porţii)

1 plic Original Pudding  
cu gust de căpșuni de la  
Dr. Oetker; 
500 ml lapte; 
3 linguri cu zahăr;
2 plicuri Ciocco Latte 
Instant de la Dr. Oetker; 
1 lingură de unt;
puţină ciocolată rasă; 
În plus: 4 forme mici de 
budincă.

Mod de preparare:
Se prepară budinca 
de căpșuni conform 
instrucţiunilor de pe plic, 
cu 3 linguri de zahăr și 
500 ml lapte, după care se 
lasă la răcit 30 minute la 
temperatura camerei. 
Apoi se amestecă cu untul. 

2/3 din amestec se toarnă 
în formele clătite în 
prealabil cu apă rece.
Restul de budincă se 
amestecă cu cele 2 plicuri 
de Ciocco Latte Instant 
și după omogenizare se 
toarnă peste budinca din 
forme (în mijloc).
Desertul se lasă la frigider 
timp de 2 ore.
La servire se răstoarnă 
din forme și se ornează cu 
fulgi de ciocolată.
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Măr cu spumă de frișcă Pre]:

lei/por]ie*
1,8

*Preţurile sunt estimate în funcţie de preţul mediu al ingredientelor6

Conţine:  fruct proaspăt și suc de fructe

Ingrediente: 
(pentru 4 porţii)

1 plic Original Pudding cu 
gust de frișcă de la  
Dr. Oetker;
50 g zahăr;
1/2 linguriţă nucșoară 
măcinată; 
400 ml suc de mere;
1 măr roșu;
puţin suc de lămåie;
aprox. 40 g migdale tăiate 
sau fulgi de măr;
150 ml lapte;
1 plic Praf de Spumă 
pentru deserturi cu gust de 
frișcă de la Dr. Oetker.

Mod de preparare:
Praful de budincă, 
nucșoara și zahărul se 
amestecă cu 6 linguri 
cu suc de mere și se 
omogenizează. Restul de 
suc de mere se fierbe, 
după care se dă  
deoparte și peste el se 
adaugă amestecul de  

mai sus. Compoziţia 
rezultată se pune din nou 
la fiert pentru încă 1 minut, 
timp în care se amestecă 
ușor și continuu.
Budinca astfel preparată 
se toarnă apoi într-o formă 
dreptunghiulară (aprox.  
18 x 13 cm) clătită în 
prealabil cu apă rece și se 
lasă la răcit minim 2 ore.
Mărul se spală și se curăţă 
de seminţe, apoi se taie 
în rondele foarte subţiri, 
care se stropesc cu suc de 
lămåie.
Budinca răcită se taie în 
cubuleţe (cu latura de 
aprox. 4 cm), care se 
tăvalesc apoi prin migdale 
și se așează pe rondelele 
de măr. 
Se prepară frișca conform 
instrucţiunilor de pe plic, 
cu 150 ml lapte și cu ea se 
ornează desertul în jurul 
rondelelor de măr. După 
preferinţă se pudrează cu 
scorţișoară.
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Specialitate turcească Pre]:

lei/por]ie*
1,3

*Preţurile sunt estimate în funcţie de preţul mediu al ingredientelor8

Conţine:  suc de fructe

Ingrediente: 
(pentru 4 porţii)

1 plic Original Pudding cu 
gust de ciocolată de la  
Dr. Oetker;
400 ml suc de portocale;
Pentru decorat:
fistic măcinat;
nucă de cocos;
migdale tăiate.

Mod de preparare:
Se prepară budinca 
conform instrucţiunilor de 
pe plic cu 400 ml suc de 
portocale în loc de lapte.
Se toarnă apoi într-un vas 
dreptunghiular (aprox.  
10 x 20 cm) și se lasă la 
frigider cel puţin 3 ore.

Budinca răcită se taie în 
cubuleţe care se tăvălesc 
apoi prin fistic, nucă de 
cocos sau migdale.
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Pudding cu sos de lămâie Pre]:

lei/por]ie*
1,3

*Preţurile sunt estimate în funcţie de preţul mediu al ingredientelor10

Conţine:  lapte și iaurt

Ingrediente: 
(pentru 4 porţii)

1 plic Original Pudding cu 
gust de vanilie de la  
Dr. Oetker;
90 g zahăr;
300 ml lapte; 
150 g iaurt;
1 lime (lămåie verde);
1 plic Finesse aromă 
naturală de coajă de 
portocală de la Dr. Oetker.

Mod de preparare:
Budinca de vanilie 
se prepară conform 
instrucţiunilor de pe 
ambalaj cu 40 g zahăr și 
300 ml lapte. După ce se 
ia de pe foc, budinca se 
lasă puţin la răcit și apoi 
se amestecă cu iaurtul. 
Amestecul astfel obţinut se 

toarnă în forme de budincă 
și se pune la congelator 
pentru 30 minute sau se 
lasă la frigider minim 2 ore.
Lămåia verde se spală și 
se usucă. 
Coaja de lămåie se curăţă 
și se taie în fåșii subţiri. 
Apoi se stoarce lămåia și 
sucul obţinut împreună cu 
restul de zahăr și plicul 
de Finesse se fierb timp 
de 1 minut. Sosul astfel 
preparat se lasă să se 
răcească. 
Formele cu budincă se 
răstoarnă pe farfuriuţe de 
desert și se decorează 
cu sosul de lămåie și 
cu feliuţele de coajă de 
lămåie.
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Pudding  crocant de cocos 
și ciocolată Pre]:

lei/por]ie*
1,5

*Preţurile sunt estimate în funcţie de preţul mediu al ingredientelor12

Conţine:  125 ml lapte/porţie

Ingrediente: 
(pentru 4 porţii)

1 plic Original Pudding cu 
gust de cocos de la  
Dr. Oetker;
80 g ciocolată neagră;
500 ml lapte;
½ pahar cu fulgi de 
porumb cu gust de 
ciocolată.

Mod de preparare:
Se topește ciocolata la 
bain-marie. Se prepară 
apoi budinca conform 
instrucţiunilor de pe 
ambalaj și se toarnă 
în forme de budincă, 
clătite în prealabil cu apă 
rece. Fulgii de porumb 
se amestecă energic în 
ciocolata topită și apoi se 

adaugă în forme, peste 
budincă.
Desertul se ţine 2-3 ore la 
frigider.
Pentru servire, budinca se 
răstoarnă pe farfuriuţe de 
desert și se decorează cu 
sos de ciocolată.





Formarea pojghiţei

Pentru a evita formare pojghiţei 

la suprafaţă, puteţi aplica direct 

pe budincă un strat de folie 

alimentară, pånă cånd aceasta 

se răcește. Nu este recomandat 

acest truc dacă doriţi să răstur-

naţi budinca din formă, aplicarea 

foliei face ca budinca să fie mai 

moale.

Gustatul

Este recomandat să nu utilizaţi 

aceeași lingură pentru a gusta 

de mai multe ori din budinca 

proaspăt preparată. Saliva 

umană  conţine o enzimă de 

dizolvare a amidonului care, 

chiar și în cantităţi mici poate 

determina fluidizarea budincii.

Consistenţa

Budinca răcită poate căpăta o 

consistenţă cremoasă dacă o 

mixaţi cu un tel sau mixer.

Răsturnatul din formă 

Dacă doriţi să obtineţi budinca 

într-o anumită formă este 

recomandat să clătiţi în prealabil 

forma cu apă rece. De aseme-

nea budinca trebuie păstrată la 

frigider minim 2-4 ore. Cu cåt 

este mai rece, cu atåt se va 

răsturna mai ușor. 

Apoi aveţi grijă să desprindeţi 

budinca de pe marginile formei 

cu ajutorul un cuţit, după care 

să o dezlipiţi de pereţii vasului, 

trăgånd ușor cu degetele. Odată 

ce aerul a pătruns între pereţii 

formei și budincă, aceasta se va 

putea răsturna imediat.
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