In lumea

Pudding

(2)

Calitatea e cea mai bund regetd.
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Alege:
Totul face parte din lumea Pudding!

Original Pudding de la Dr. Oetker are o
traditie de peste 115 ani in Germania si
11 ani in Romania. Nu e de mirare ca toata
lumea 1l cunoaste si il indrageste!

In retetarul de fata vei intalni cateva idei noi
de preparare a puddingului, care cu siguranta
iti vor starni imaginatia si te vor indemna sa
creezi, la randul tau, retete noi.

De la specialitati turcesti pana la iglu de
capsuni si pudding cu mar, toate fac parte din
lumea Pudding.

Te invitam sa o savurezi chiar acum!
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Pudding marmorat

Contine: peste 150 ml lapte/portie

Ingrediente:
(pentru 6 portii)

1 plic Original Pudding cu
gust de vanilie de la

Dr. Oetker;

2 linguri cu zahar (40 g);
500 ml lapte;

1 plic Original Pudding cu
gust de ciocolata de la
Dr. Oetker;

3 linguri cu zahar (50 g);
500 ml lapte;

in plus: 6 forme de desert

Mod de preparare:

Se prepara budinca

de vanilie conform
instructiunilor de pe plic,
cu 40 g zahar si 500 ml
lapte. Cu budinca fierbinte
se umplu pana la jumatate
cele 6 forme de desert,

*Preturile sunt estimate n functie de pretul mediu al ingredientelor

clatite in prealabil cu apa
rece.

Se prepara apoi budinca
de ciocolata cu 50 g zahar
si 500 ml lapte. Budinca
de ciocolata se toarna in
cele 6 cupe, peste cea de
vanilie.

Desertul se marmoreaza,
cu ajutorul unei furculite,
prin miscari in spirala, de
jos n sus si apoi se lasa
la frigider pentru 3-4 ore.
Pentru servire, se
rastoarna budinca pe
farfuriute de desert si

se orneaza, dupa gust,

cu bucati de ciocolata si
cacao.







Contine: peste 125 ml lapte/portie

Ingrediente:
(pentru 4 portii)

1 plic Original Pudding
cu gust de capsuni de la
Dr. Oetker;

500 ml lapte;

3 linguri cu zahar;

2 plicuri Ciocco Latte
Instant de la Dr. Oetker;
1 lingura de unt;

putina ciocolata rasa;

Tn plus: 4 forme mici de
budinca.

Mod de preparare:

Se prepara budinca

de capsuni conform
instructiunilor de pe plic,
cu 3 linguri de zahar si
500 ml lapte, dupa care se
lasa la racit 30 minute la
temperatura camerei.

Apoi se amesteca cu untul.

*Preturile sunt estimate in functie de pretul mediu al ingredientelor

2/3 din amestec se toarna
in formele clatite in
prealabil cu apa rece.
Restul de budinca se
amesteca cu cele 2 plicuri
de Ciocco Latte Instant

si dupa omogenizare se
toarna peste budinca din
forme (in mijloc).

Desertul se lasa la frigider
timp de 2 ore.

La servire se rastoarna
din forme si se orneaza cu
fulgi de ciocolata.







Mar cu spumd de frisci

Contine: fruct proaspat si suc de fructe

Ingrediente:
(pentru 4 portii)

1 plic Original Pudding cu
gust de frisca de la

Dr. Oetker;

50 g zahar;

1/2 lingurita nucsoara
macinata;

400 ml suc de mere;

1 mar rosu;

putin suc de lamaie;
aprox. 40 g migdale taiate
sau fulgi de mar;

150 ml lapte;

1 plic Praf de Spuma
pentru deserturi cu gust de
frisca de la Dr. Oetker.

Mod de preparare:

Praful de budinca,
nucsoara si zaharul se
amesteca cu 6 linguri

cu suc de mere si se
omogenizeaza. Restul de
suc de mere se fierbe,
dupa care se da
deoparte si peste el se
adauga amestecul de

*Preturile sunt estimate in functie de pretul mediu al ingredientelor

mai sus. Compozitia
rezultata se pune din nou
la fiert pentru inca 1 minut,
timp in care se amesteca
usor si continuu.

Budinca astfel preparata
se toarna apoi intr-o forma
dreptunghiulara (aprox.

18 x 13 cm) clatita in
prealabil cu apa rece si se
lasa la racit minim 2 ore.
Marul se spala si se curata
de seminte, apoi se taie

n rondele foarte subtiri,
care se stropesc cu suc de
lamaie.

Budinca racita se taie in
cubulete (cu latura de
aprox. 4 cm), care se
tavalesc apoi prin migdale
si se aseaza pe rondelele
de mar.

Se prepara frisca conform
instructiunilor de pe plic,
cu 150 ml lapte si cu ea se
orneaza desertul in jurul
rondelelor de mar. Dupa
preferinta se pudreaza cu
scortisoara.






Contine: suc de fructe

Ingrediente:
(pentru 4 portii)

1 plic Original Pudding cu
gust de ciocolata de la
Dr. Oetker;

400 ml suc de portocale;
Pentru decorat:

fistic macinat;

nuca de cocos;

migdale taiate.

Mod de preparare:

Se prepara budinca
conform instructiunilor de
pe plic cu 400 ml suc de
portocale in loc de lapte.
Se toarna apoi intr-un vas
dreptunghiular (aprox.

10 x 20 cm) si se lasa la
frigider cel putin 3 ore.

*Preturile sunt estimate in functie de pretul mediu al ingredientelor

Budinca racita se taie in
cubulete care se tavalesc
apoi prin fistic, nuca de
cocos sau migdale.
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Pudding cu sos de lamiie

Contine: lapte si iaurt

Ingrediente:
(pentru 4 portii)

1 plic Original Pudding cu
gust de vanilie de la

Dr. Oetker;

90 g zahar;

300 ml lapte;

150 g iaurt;

1 lime (lamaie verde);

1 plic Finesse aroma
naturald de coaja de
portocala de la Dr. Oetker.

Mod de preparare:

Budinca de vanilie

se prepara conform
instructiunilor de pe
ambalaj cu 40 g zahar si
300 ml lapte. Dupa ce se
ia de pe foc, budinca se
lasa putin la racit si apoi
se amesteca cu iaurtul.
Amestecul astfel obtinut se

*Preturile sunt estimate in functie de pretul mediu al ingredientelor

toarna in forme de budinca
si se pune la congelator
pentru 30 minute sau se
lasa la frigider minim 2 ore.
Lamaia verde se spala si
se usuca.
Coaja de lamaie se curata
si se taie in fasii subtiri.
Apoi se stoarce lamaia si
sucul obtinut impreuna cu
restul de zahar si plicul
de Finesse se fierb timp
de 1 minut. Sosul astfel
preparat se lasa sa se
raceasca.

Formele cu budinca se
rastoarna pe farfuriute de e,
desert si se decoreaza (PR
cu sosul de lamaie si |
cu feliutele de coaja de
lamaie.







Contine: 125 ml lapte/portie

Ingrediente:
(pentru 4 portii)

1 plic Original Pudding cu
gust de cocos de la

Dr. Oetker;

80 g ciocolata neagra;
500 ml lapte;

% pahar cu fulgi de
porumb cu gust de
ciocolata.

Mod de preparare:

Se topeste ciocolata la
bain-marie. Se prepara
apoi budinca conform
instructiunilor de pe
ambalaj si se toarna

in forme de budinca,
clatite in prealabil cu apa
rece. Fulgii de porumb
se amesteca energic in
ciocolata topita si apoi se
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*Preturile sunt estimate in functie de pretul mediu al ingredientelor

adauga in forme, peste
budinca.

Desertul se tine 2-3 ore la
frigider.

Pentru servire, budinca se
rastoarna pe farfuriute de
desert si se decoreaza cu
sos de ciocolata.
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Sfaturi si trucuri in pregitirea puddingului:

Formarea pojghitei

Pentru a evita formare pojghitei
la suprafata, puteti aplica direct
pe budinca un strat de folie
alimentara, pana cand aceasta
se raceste. Nu este recomandat
acest truc daca doriti sa rastur-
nati budinca din forma, aplicarea
foliei face ca budinca sa fie mai
moale.

Gustatul

Este recomandat sa nu utilizati
aceeasi lingura pentru a gusta
de mai multe ori din budinca
proaspat preparata. Saliva
umana contine o enzima de
dizolvare a amidonului care,
chiar si in cantitati mici poate
determina fluidizarea budincii.
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Consistenta

Budinca racita poate capata o
consistenta cremoasa daca o
mixati cu un tel sau mixer.

Rasturnatul din forma

Daca doriti sa obtineti budinca
ntr-o anumita forma este
recomandat sa clatiti in prealabil
forma cu apa rece. De aseme-
nea budinca trebuie pastrata la
frigider minim 2-4 ore. Cu cat
este mai rece, cu atat se va
rasturna mai usor.

Apoi aveti grija sa desprindeti
budinca de pe marginile formei
cu ajutorul un cutit, dupa care
sa o dezlipiti de peretii vasului,
tragand usor cu degetele. Odata
ce aerul a patruns intre peretii
formei si budinca, aceasta se va
putea rasturna imediat.
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Calitatea e cea mai bund regetd.
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