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: Vysvétleni pouzitych piktogramt a znacek:

L snadna pfiprava O pfiprava do 20 min. KL= kavova IZicka  :
{7 W7 stfedni obtiznost @ priprava do 40 min.  PL = polévkova lzice :
;W7 W Wi predpokladame jiz zkusenosti se zavarovanim @ pfiprava do 60 min. :

Pfipomindme, Ze vSechny recepty jsou vyzkouseny pouze s vyrobky Dr.Oetker.
Zavareniny uchovavame na chladném a suchém misté. Oteviené sklenice uklédame do lednice a rychle spotfebujeme.
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Ptiprava doméacich zavafenin neni vysadou pouze letni sezény. Pomocnou ruku pfi sladkém i slaném zavarovani Vam podaji
Kazdé ro¢ni obdobi ndm nabizi moznost vy€arovat si z ovoce  vyrobky na zavarovani Dr.Oetker, na které se muzete vzdy
¢&i zeleniny lahodné zavareniny. spolehnout.

V kombinovani chuti se fantazii meze nekladou! Obohatte Prejeme Vam hodné uspéchli pfi zavafovani a pozitkl pfi
tradi&ni merurikovy dZem o exotické mango. Cerny bez skvéle ochutnavani.

doplni kandovany zazvor. Indicka omacka doda Vasemu jidlu
/f L ,/ g
N N WA

nadech exotickych dalek.
¥ Lenka Hrugkova Iveta Krausova
Zakaznicky servis Zku$ebni kuchyné

| Gelfix

Klasik

Radi prekvapujete své blizké ;r';; i
‘ sladkymi dobrotami? !‘ a
_ V knize Pegeme s laskou 9 najdete \ S laskou 9
Rady, tipy, recepty 52 inspiraci na lakavé recepty - g
Kontakt Dr.Oetker peéené na plechu.

844638 Wﬁggﬁg?&om“ﬂo Knihy z edice Peteme
s laskou si mUZete objednat na:

www.eshop.oetker.cz
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Vystaci na: asi 3 sklenice a 350 ml
Doba pfipravy: asi 35 minut

Prisady:
600 g ananasu oloupaného
a nakrajeného na malé kousky

300 ml 100% pomeran&ového dZusu

100 g suSenych brusinek nasekanych
na malé kousky

1 baleni Zelirovaciho cukru Extra 2:1
Dr.Oetker

: TIP:

i Pomerancovy dZus
i muZeme nahradit
i Cerstvou tavou

i zpomeranci.

JOKO sf\/()\f@n@
pro joufm rono

ANANASOVY DZEM S BRUSINKAMI

1. Do velkého hrnce vloZzime ananas, dzus, brusinky a dobfe promichame s Extra
Zelirovacim cukrem. Za stalého michani pfivedeme do varu a dikladné povatime
minimalné 5 minut.

2. PFipadnou pénu odebereme a ihned plnime do pfipravenych sklenic az po okraj.
Uzavieme vicky, sklenice obratime dnem vzhuru a asi 5 minut nechame stat na
vicku.
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Vystaci na: asi 3 sklenice a 350 ml
Doba pfipravy: asi 25 minut

Prisady:

200 g o¢isténych jahod

2 zarovnané KL suSené pomerancové
kary

1 baleni Zelirovaciho ovocného cukru
Dr.Oetker

500 g angrestu ocisténého,
rozmixovaného a propasirovaného

1 zarovnana KL su$ené pomeranéové
kary

qui s¢ 1210
W'\w(xsi 0 SIOV0

DVOUBAREVNY JAHODOVO-ANGRESTOVY DZEM

1. Ve velkém hrnci rozmixujeme jahody. Pfiddme 1 KL pomerancové kiiry a 70 g
Zelirovaciho ovocného cukru. Za stalého michani pfivedeme do varu a vafime
minimalné 3 minuty. Na talifek kdpneme 1- 2 KL pravé svafeného dzemu. Pokud
je po vychladnuti malo tuhy, vmichame jesté 2 zarovnané KL Kyseliny citrénové

Dr.Oetker. Odebereme pfipadnou pénu a ihned plnime do tfetiny pfipravenych TIP:
sklenic. Nechame nejméné 40 minut chladnout. Méte vice jahod nez
: angrestu? Jednoduse
2. Angrestovy dZem pfipravime stejné jako jahodovy s 1 KL kiry a 180 g i zaméte angrest
Zelirovaciho ovocného cukru. : za jahody a jahody

: za angrest a dale
L - s . - ! postupuijte podie
3. Opatrné nalijeme na vychladly jahodovy dZem a uzavieme vickem. : fecep?uj P

4. Nechame vychladnout.
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Vystaci na: asi 4 sklenice a 350 ml
Doba pfipravy: asi 25 minut g -

Prisady:

400 ml rybizové Stavy (asize 700 g
Cerveného rybizu)

350 ml rebarborové Stavy

(asi ze 700 g rebarbory)

1 bali¢ek Gelfixu Klasik 1:1 Dr.Oetker
1000 g cukru 4

100 ml sektu

0sVézeni Pro lemi dny

RYBIiZOVE ZELE S REBARBOROU

1

. Ve velkém hrnci promichame obé $tavy. Obsah balicku Gelfix Klasik smichame
se 2 PL cukru a pfiddme k ovoci. Za stalého michani asi 1 minutu diikladné
povarime.

2. Pfidame zbytek cukru a pfivedeme do varu. Za stalého michani dukladné
povafime minimalné 5 minut a odstavime. Na talifek kapneme 1-2 KL pravé
svafeného Zelé. Pokud je po vychladnuti malo tuhé, vmichame jesté 2 zarovnané

prmmmmmmmm : KL Kyseliny citrénové Dr.Oetker.

: TIP: :

{ Sekt mizeme nahradit 3. Pfipadnou pénu odebereme, pfilijeme sekt a ihned pinime do pfipravenych

{100 ml bilého suchého vina. : sklenic aZ po okraj. Uzavifeme peclivé vicky, sklenice obratime dnem vzhiru a asi
5 minut nechame stat na vicku.
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Vystaci na: asi 5 sklenic a 350 ml
Doba pfipravy: asi 40 minut
Prisady:

1 kg merunék odpeckovanych
a nakrajenych na malé kousky

350 g manga oloupaného a nakrajeného
na malé kousky

300 ml karotkové stavy

1 baleni Zelirovaciho cukru Super 3:1
Dr.Oetker

Dobrofa pinic
Snecnich papr sk

MERUNKOVY DZEM S MANGEM

1. Ve velkém hrnci dobfe promichame meruriky s mangem. Pfidame karotkovou
Stavu a Super Zelirovaci cukr a za stalého michani pfivedeme do varu. Za
stalého michani dukladné povaiime minimalné 5 minut.

2. Na talifek kdpneme 1-2 KL pravé svafeného dZzemu. Pokud je po vychladnuti

malo tuhy, vmichame jesté 2 zarovnané KL Kyseliny citrénové Dr.Oetker. TIP:
3. PFipadnou p&nu odebereme a ihned pinime do pfipravenych sklenic aZ po okraj. 50ml ka'mk:"i?:a’y |
Uzavieme vicky, sklenice obratime dnem vzhuru a asi 5 minut nechame stat na ; muzeme nanradt m

¢ merurikového likéru.

vicku.
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Vystaci na: asi 5 sklenic a 350 ml
Doba pfipravy: asi 35 minut
Prisady:
750 g hrusek oloupanych, zbavenych
jadfincy a nakrajenych na malé kousky

750 g Svestek ocisténych,
odpeckovanych a nakrajenych
na malé kousky

250 ml 100% pomeranéového dzusu
Stava z 1 citrénu

2 kousky celé skofice

1 baliek Vanilinového cukru Dr.Oetker
1 bali¢ek Gelfixu Super 3:1 Dr.Oetker
350 g cukru

l‘bm:{,’ -
oy
Wkorfcy:?(
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d }

Doba trvanlivosti je
asi 6 mésicu.

{ Muzeme podavat ve
i vrstvach

i s tvarohovym

i dezertem.

Kdtﬂ% ¢ 1610 s ndumi loues

SVESTKOVO-HRUSKOVA OMACKA

1. Do velkého hrnce vioZime hrusky a Svestky. Pfidame dzZus, stavu, skofici
a vanilinovy cukr a promichame. Obsah bali¢ku Gelfix Super smichame s 2 PL
cukru a pfiddme k ovoci. Za stalého michani asi 1 minutu dukladné povafime.

2. Pridame zbytek cukru a pfivedeme do varu. Za stalého michani dikladné povatime
minimalné 5 minut. Na talifek kapneme 1- 2 KL pravé svafené omacky. Pokud je po
vychladnuti malo tuha, vmichame do ni jesté 2 zarovnané KL Kyseliny citronové
Dr.Oetker.

3. PFipadnou pénu odebereme a ihned pinime do pfipravenych sklenic az po okraj.
Uzavieme vicky, sklenice obratime dnem vzhuru a asi 5 minut nechame stat na
vicku.
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BEZINKOVE ZELE SE ZAZVOREM

1. Ve velkém hrnci dobfe promichame bezinkovou $tavu s pomerancovou Stavou.
PFfidame kandovany zazvor a Super Zelirovaci cukr a za stalého michani
pfivedeme do varu. Za stalého michani dikladné povafime minimainé 5 minut.

2. Na talifek kdpneme 1-2 KL pravé svafeného Zelé. Pokud je po vychladnuti malo
tuhé, vmichame jesté 2 zarovnané KL Kyseliny citrénové Dr.Oetker.

3. Pfipadnou pénu odebereme a ihned pInime do pfipravenych sklenic az po okraj.
Uzavieme vicky, sklenice obratime dnem vzhuru a asi 5 minut nechame stat na
vicku.

Wi

| Vystaci na: asi 3 sklenice a 350 ml

Doba pfipravy: asi 40 minut

Prisady:

400 ml bezinkové $tavy

(z asi 900 g bezinek)

400 ml pomerancové stavy
(asi z 5 pomeranc¢u)

75 g nadrobno nakrajeného
kandovaného zazvoru

1 baleni Zelirovaciho cukru Super 3:1
Dr.Oetker

 Super |

| Zelirovaci cukr/cukor |

Pomerancovou
Stavu mizeme

i nahradit 100%

i pomeran&ovym

i dzusem.
Kandovany zazvor
i muzeme nahradit
kandovanym

i ananasem.
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Vystaci na: asi 4 sklenice a 350 ml
Doba pfipravy: asi 25 minut
Prisady:

600 g hrusek oloupanych a najemno
nastrouhanych

500 ml 100% pomeran&ového dZusu

1 baleni Zelirovaciho cukru Extra 2:1
Dr.Oetker

: TIPY:
i Chut dzemu mizeme
i Zjemnit pridanim 5 ks
i hfebickd. Po uvareni,
pred nalitim do

¢ sklenic doporuéujeme
i hrebicky z dzemu

¢ vybrat.

DZem se vyborné
i hodi k palaginkam.

Podzimni pocihovtia
V' NOV2M kaloddt?

HRUSKOVO-POMERANCOVY DZEM

1. Do velkého hrnce vloZime hrusky, zalijeme dzusem a dobfe promichame s Extra
Zelirovacim cukrem. Za stalého michani pfivedeme do varu a dikladné povafime
minimalné 5 minut.

2. Pripadnou pénu odebereme a ihned plnime do pfipravenych sklenic az po okraj.
Uzavieme vicky, sklenice obratime dnem vzhuru a asi 5 minut nechame stat na
vicku.
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Vystaci na: 6 sklenic a 350 ml
Doba pfipravy: asi 50 minut
Prisady:

250 g karotky ocisténé a nastrouhané
nahrubo

250 g cukety ocisténé a nastrouhané
nahrubo

#8400 g jablek ocisténych

i a nastrouhanych nahrubo
200 g ¢ervené papriky ocisténé
a nakrajené na malé kousky

250 g cibule o¢isténé a nakrajené
na malé kousky

400 g rajcatového protlaku

400 ml kokosového mléka

2 KL kurkumy

2 KL kari kofeni

1 KL mletého fimského kminu

3 KL soli

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

Chute exoﬂck@cv\ doek

INDICKA OMACKA

1. Ve vétS§im hrnci promichame karotku s cuketou, jablky, paprikou a cibuli. Pfidame

protlak, kokosové mléko, kurkumu, kari, kmin a sul. Obsah balicku Gelfix Extra : TIPY:
smichame se 2 PL cukru a pfiddme do smési. Za stalého michani asi 1 minutu Pro milovniky zézvoru
dukladné povafime. ¢ pfidame 1 zarovnanou PL
: nastrouhaného cerstvého
2. Pfidame zbytek cukru a pfivedeme do varu. Za stalého michani dukladné : zazvoru.

povafime minimalné 5 minut a odstavime. Omééku podavame ohfatou
i kmasuaryzi. :
3. Pfipadnou pénu odebereme a plnime do pfipravenych sklenic az po okraj. :

Uzavieme peclivé vicky, sklenice obratime dnem vzh(ru a asi 5 minut nechame

stat na vicku.

Trvanlivost omacky je asi
i 3mésice.
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Tak s nim upecte néco dobrého! Bajecné dorty a fezy s ovocem jsou pfece neodolatelné!

spolehlivym pomocnikem.

M2 Youd ovoené faag S \/Lgsakou Vrstvou 2elé?

Tak pouzijte Cukrarenské Zelé od Dr.Oetker.

Tento vyrobek obsahuje surovinu agar, kterou
pouzivaji i profesionalni cukrafi a jisté védi proc.
Agar je vytazek z mofskych fas, ktery tvofi vysokou
a pevnou vrstvu zelé. Cukrarenskeé Zelé je opravdu
Lextra silné“. Muzete si vybrat ze dvou verzi: ¢ervené
a Zluté.

qude’rﬁujm m0uénik(4 S tenkov Vrshvou 2212,

kdero P\fesné pokyvje oo kon’rung ovoce?

Zadny problém s Dort-7elé od Dr.Oetker.

Polijte ovoce na Vasem dezertu tenkou vrstvou
Dort-Zelé a ziskejte neodolatelné atraktivni, leskly

a Cerstvy vzhled ovoce na VaSem moucniku. Ovoce je
tenkou vrstvou Zelé chranéno pred pfistupem vzduchu
a neoschne. Tento vyrobek je také na rostlinné bazi

a jeho hlavni sloZku tvofi vytazek z mofskych fas
karagenan.V nabidce Dr.Oetker naleznete dva druhy
Dort-Zelé: Cervené a Ciré.

Tipy) bro VOLS:

Zelé doporuéujeme nalévat na ovoce, nebo krém. V pFipadé naliti jakéhokoliv Zelé ptimo na plat &
korpus dojde ke vsaknuti Zelé a vrstva Zelé se nevytvofi.
Jakékoliv Zelé od Dr. Oetker mlzete bez obav povafit. Pro dobré ztuhnuti zelé je to dokonce nutné.

S vyrobky Cukrarenské zelé a Dort-zelé od Dr.Oetker
ziskate dalSi lahodné uplatnéni pro Vase ovoce.

Dr.Oetker

Kuvalita je nejlepsi recept.

2% 3 [ ] i
Americka 2335, 272 01 Kladn




