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Kuvalita je nejlepsi recept.



Dr.Oetker
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Kuvalita je nejlepsi recept.

Vysvétleni pouzitych piktogram( a znacek:

7 snadn priprava (® pfiprava do 20 min. KL = kévova zitka
W7 W7 stfedni obtiznost @ piprava do 40 min.  PL = polévkova Izice
7§07 W predpokladame jiz zkusenosti se zavarovanim @ pFiprava do 60 min.

Pripomindme, Ze vechny recepty jsou vyzkouseny pouze s vyrobky Dr. Oetker.
Zavareniny uchovavame na chladném a suchém misté. Oteviené sklenice ukladéme do lednice a rychle spotfebujeme.



PFiznejme si, neni nic lepSiho, nez rozmazlovat nase nejblizsi Kvalita a spolehlivost pfipravkt na zavarovani Dr. Oetker je

vlastnoruéné vyrobenymi dobrotami. DZemy ze vzrusuijicich vzdy zarucena.
ovocnych kombinaci, aromatické €atni &i sirup se sametovou
chuti jsou skvélym dare¢kem pro Vase blizké. Hlavné kdyz Pfejeme Vam slune¢né léto a bohatou urodu ovoce!

jste je vlastnoruéné pripravili. Nacerpejte inspiraci z novych
a originalnich receptli Dr. Oetker.

A
Navstivte téZ nasi stranku www.zavarujeme.cz, kde zajisté I . i
najdete dali napady, jak s laskou pipravit skvély dzem. A &Jﬁ’ "\'M . M Y !
N fime pfi t, e viech ty FY eonika / ) A
ezapomefime pfipomenout, Ze vSechny recepty jsou Veronika Lengyelova Iveta Krausova
vyzkou$ené ve Zkusebni kuchyni Dr. Oetker. Zakaznicky servis Zkugebni kuchyné

Dzem z broskvi a merunék se snizenym energetickym obsahem...........c..cocueuun strana
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Hruskovy sirup se skofici

Super ovocny dzem s kousky viSni a pravou vanilkou .........c..cceevemnenncnnninennnnns strana

ViSNOVY dZem S MarCipPanem........cccicmirerrinisss s s ssns e s strana
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Sametovy jJahodOoVY SiFUP ......cccveeverimiinnn strana

Jahodovo-multivitaminovy dZem..........ccciiririiinccre s strana 9

Extra ovocny vrstveny dzem s kousky ostruzin a nektarinek ... strana 10

Pikantni jahodovo-rybizoveé €atni..........ccccvrieeiiiniiinsiiniee s strana 11

Krasny, moderni a hlavné kvalitni
' §anon na zakladani receptl
z receptafu Dr. Oetker.
Rady, tipy, recepty Do $anonu se vejde pfiblizné
Kontakt Dr. Oetker 12 receptart Dr. Oetker. Budete
844638537 Po—Pa 08.00-14.00 mit vSechna &isla vzdy po ruce
www.oetker.cz - S = :
a chranéna pred poskozenim.
Nevahejte a objednejte si $anon na

receptare na www.eshop.oetker.cz.
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Vystaci na: asi 4 sklenice a 200 ml
Doba pfipravy: asi 40 minut
Prisady:

250 g broskvi

(ocisténych a odpeckovanych)

300 g merunék
(ocisténych a odpeckovanych)

200 ml multivitaminového dzusu
1 KL Kyseliny citronové Dr. Oetker

1 bali¢ek Zelirovaciho cukru
se stévii 3:1 Dr. Oetker

: TIP:

i Aby sidzem

i zachoval jasnou :
¢ barvu, doporugujeme
i broskve a meruiiky
i oloupat.

DZEM Z BROSKVi A MERUNEK
SE SNiIZENYM ENERGETICKYM OBSAHEM

1

. Na pfipravu dZzemu vlozime do hrnce nadrobno nakrajené ovoce. Pfidame dzZus,
kyselinu a Zelirovaci cukr a dobfe promichame. Za stalého michani pfivedeme do
varu a diikladné povatime minimalné 5 minut.

2. Na talifek kdpneme 1-2 KL pravé svareného dZzemu. Pokud je po vychladnuti
malo tuhy, vmichame jesté 2 zarovnané KL Kyseliny citronové Dr. Oetker.

3. Odebereme pfipadnou pénu a ihned plnime do pfipravenych sklenic az po okraj.
Sklenice uzavieme vicky, oto¢ime dnem vzhUru a asi 5 minut nechame stat na
vickach.



W@
Vystaci na: asi 1 | sirupu
Doba pfipravy: asi 30 minut
Prisady:
500 g hrusek
500 ml vody
1 bali¢ek Skoficového cukru Dr. Oetker

1 bali¢ek Cukru na sirup Dr. Oetker

HRUSKOVY SIRUP SE SKORICI

1. Na pfipravu sirupu hrusky omyjeme, oloupeme, zbavime jadfinct a vioZzime do
hrnce. Hrusky pomoci ponorného mixéru rozmixujeme a zalijeme vodou. Pfidame
skoficovy cukr a za stdlého michani povatime asi 5 minut. Odstavime a nechame
vychladnout. Poté vmichame cukr na pfipravu sirupu a uloZzime pfes noc do RUNURINN D .
chladnicky. i i

TIP:
i Ze sirupu miizeme
i pripravit studeny
horky napoj.

2. Sirup asi 10 minut povatime a horky nalijeme do fadné vymytych nahfatych lahvi.
Lahve peclivé uzavieme vicky a asi na 20 minut polozime nalezato.

3. Sirup fedime v poméru 1:10.



WP

Vystaci na: asi 5 sklenic a 200 ml
Doba pfipravy: asi 40 minut
Prisady:

1%2 kg odpeckovanych visni

1 baleni Vanilkového lusku
,Bourbon* Dr. Oetker

1 baligek Zelirovaciho cukru

Super 3:1 Dr. Oetker

....,..... ”

i Super ovocny
: obsahuje 75 % ovoce :

i TIP:

i Vanilkovy lusk je
{ mozné nahradit

i 2 zarovnanymi KL
i mleté skofice.
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SUPER OVOCNY DZEM S KOUSKY VISNi
A PRAVOU VANILKOU

1. Na pfipravu dzemu vlozime do hrnce viSné, rozfiznuty lusk a Zelirovaci cukr
a dobfe promichame. Za stalého michani pfivedeme do varu a dikladné povafime

minimalné 5 minut.

2. Na talifek kapneme 1-2 KL pravé svareného dzemu. Pokud je po vychladnuti
malo tuhy, vmichame jesté 2 zarovnané KL Kyseliny citréonové Dr. Oetker.

3. Odebereme pfipadnou pénu a lusk a ihned plnime do pfipravenych sklenic az po
okraj. Sklenice uzavieme vicky, oto¢ime dnem vzhuru a asi 5 minut nechame stat

na vi¢kach.



VISNOVY DZEM S MARCIPANEM

1. Na pfipravu dZzemu vloZime do hrnce vi$né a nastrouhany marcipan a rozmixujeme
ponornym mixérem. Pfidame citronovou kiru, $tavu a Gelfix smichany se 2 PL
cukru. Za stalého michani asi 1 minutu dtkladné povafime. Pfidame zbytek cukru,
privedeme do varu a povafime je$té minimalné 5 minut.

2. Na talifek kapneme 1-2 KL pravé svareného dzemu. Pokud je po vychladnuti
malo tuhy, vmichame jesté 2 zarovnané KL Kyseliny citronové Dr. Oetker.

3. Odebereme pfipadnou pénu a ihned plnime do pfipravenych sklenic az po okraj.
Sklenice uzavieme vicky, oto¢ime dnem vzhuru a asi 5 minut nechame stat na
vickach.

@

Vystaci na: asi 7 sklenic a 200 ml
Doba pfipravy: asi 40 minut
Prisady:

1 kg odpeckovanych visni

1 bali¢ek Marcipanu Dr. Oetker

1 bali¢ek Finesse citronové kary
Dr. Oetker

Stava z % citrénu
1 bali¢ek Gelfixu Klasik 1:1 Dr. Oetker
900 g cukru

T
Finesse
Citronovi kora |

TIP:

Na zkousku tuhnuti
i pouzijte talifek
i ptedem vychlazeny
i v chladnicce.




WP
Vystaci na: asi 0,7 | sirupu
Doba pfipravy: asi 30 minut

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

Jahody pokrajime na malé kousky, pfiddme vodu a asi 5 minut povafime. Smés
nechame zchladnout a poté pfidame cukr na pfipravu sirupu. UloZzime pfes noc do
chladnicky.

Druhy den $tavu pfecedime pfes gazu nebo jemné sitko. Povafime asi 10 minut
a horkou nalijeme do Fadné vymytych nahratych lahvi. Lahve peclivé uzavieme
vicky a asi na 20 minut poloZime nalezato.



WP
Vystaci na: asi 5 sklenic a 200 ml
Doba pfipravy: asi 30 minut

700 g ocisténych jahod
250 ml multivitaminového dzusu

1 bali¢ek Finesse citronové kiry
Dr. Oetker

1 bali¢ek Gelfixu Extra 2:1 Dr. Oetker
400 g cukru
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Na pfipravu dZemu vlozime do hrnce jahody nakrajené na malé kousky. Pfidame
dZus a klru. Obsah bali¢ku Gelfix smichame se 2 PL cukru a pfidame do smési.
Smés za stalého michani asi 1 minutu ddkladné povafime.

Pridame zbytek cukru a pfivedeme do varu. Za stalého michani smés dikladné
povafime 5 minut. Na talifek kapneme 1-2 KL pravé svarfeného dZzemu. Pokud je po
vychladnuti malo tuhy, vmichame jesté 2 zarovnané KL Kyseliny citrénové Dr. Oetker.

Odebereme pfipadnou pénu a ihned plnime do pfipravenych sklenic az po okraj.
Sklenice uzavieme vicky, otoc¢ime dnem vzhlru a asi 5 minut nechame stat na
vickach.



W@
Vystaci na: asi 5 sklenic a 200 ml
Doba pfipravy: asi 40 minut

Na ostruzinovy dzem:
500 g ocisténych ostruzin
Y. bali¢ku Kyseliny citrénové Dr. Oetker

1 baligku Zelirovaciho cukru
Extra 2:1 Dr. Oetker

Na nektarinkovy dzem:

450 g oloupanych a odpeckovanych
nektarinek

$tava z %; citronu
Y. bali¢ku Kyseliny citrénové Dr. Oetker

% baligku Zelirovaciho cukru
Extra 2:1 Dr. Oetker

Ostruzinovy dzem: Do hrnce vloZime celé ostruziny, kyselinu a %z bali¢ku
Zelirovaciho cukru a dobfe promichame. Za stalého michani pfivedeme do varu
a povafime 5 minut. Odebereme pfipadnou pénu, provedeme zkousku tuhnuti
a dZzemem naplnime sklenice do poloviny. Nechame 35 minut chladnout.

Nektarinkovy dzem: Nektarinky nakrajené na kousky spolu s citrénovou $tavou,
kyselinou a ¥ bali¢ku Zelirovaciho cukru vloZime do hrnce a dobfe promichame.
Za stalého michani pfivedeme do varu a povafime 5 minut. Odebereme pfipadnou
pénu, provedeme zkousku tuhnuti a nalijeme na ostruzinovy dZzem. Sklenice
uzavieme vicky, ale neotacime!



@

Vystaci na: asi 8 sklenic a 200 ml
Doba pfipravy: asi 40 minut
Prisady:

500 g ocisténych jahod

400 g ocisténého ¢erveného rybizu
100 g Cervené cibule
2 zarovnané KL chilli kofeni

2 zarovnané KL mleté skofice
2 zarovnané KL soli

200 ml ¢erveného vina

50 ml octa Balsamico

1 baligek Zelirovaciho cukru
Extra 2:1 Dr. Oetker

PIKANTNi JAHODOVO-RYBIZOVE CATNi

1. Na pfipravu €atni vloZime do vétSiho hrnce na kousky nakrajené jahody a kuli¢ky
rybizu. Pfidame najemno nakrajenou cibuli, kofeni, skofici, sul, vino, ocet RN | I .
a Zelirovaci cukr a dobfe promichame. Za stalého michani pfivedeme do varu i i
a dukladné povafime minimalné 5 minut. TIP:

Catni se hodi ke

i grilovanému masu

i nebo k syrim

2. Odebereme pfipadnou pénu a ihned plnime do pfipravenych sklenic az po okraj.
Sklenice uzavieme vicky, otoc¢ime dnem vzhlru a asi 5 minut nechame stat na
vickach.



m Nadychany a lehky ¢okoladovy dezert,
ktery ma neuvéfitelné plnou a vyraznou
chut.

m Obsahuje 20 % kakaa
a 9 % cokoladovych kouska.

m Jednoducha pfiprava:
obsah baleni vyslehame se 150 ml
vychlazeného mléka a nechame
2 hodiny tuhnout v chladnicce.

7 NEONOVE GELOVE )
m Praktické tubicky pro jednoduché zdobeni “j; E5;,
s jedineCnym tipytem. H

m TubiCky neonové gelové obsahuiji tfi zdobici
tubicky trendovych barev: tfpytiva rdzova,
tfpytiva fialova a tfpytiva tyrkysova.

m Pro krasné a tfpytivé dekorace na Vasem
dortu, muffinu nebo zakusku.

m Vysledné obrazky se neroztékaji.



