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Kuvalita je najleps7 recept.
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Dr.Oetker
(2)

Kvalita je najlepsi recept.

Ak mate zaujem pravidelne

dostavat informacie
o novinkach, novych receptoch,
obchodnych ponukach
a dostavat receptar zadarmo,
staci, ak sa zaregistrujete
do nasho Klubu priatefov na:
oetker.sk/registracia

Vysvetlenie pouzitych piktogramov a znaciek:

L7 jednoducha priprava @ priprava do 20 min. KL= kévova lyzicka
7 7 stredna obtaznost @ priprava do 40 min. PL = polievkova lyzica
07 7 W pre skusenych @ priprava do 60 min.

Pripominame, Ze vetky recepty st vyskisané len s vyrobkami Dr. Oetker.
Zavaraniny uchovavame na chladnom a suchom mieste. Otvorené pohare ukladéme do chladnicky a rychlo spotrebujeme.




Dzemy ake doriek

Preco su daréeky pripravené doma a z lasky najkrajSie? Na raniajky servirujte jahodovo-grepovy dzem, ktory zdokonali
PretozZe vyrobené doma chutia najlepsie, pretozZe pri zdobeni kazdé chrumkavé pecivo. Na popoludriajsie posedenie sa
dZemu alebo sirupu date do poharov kusok zo seba a viastnej bude skvelo hodit rebarborova smotanova natierka na toaste
fantazie, pretoZe vynalozena namaha vycaruje ismev a na ve€ernu party s priatelmi prineste bazovy sirup
a originalna chut prekona ogakavania. S nami dzem, sirup Ci s karamelom ¢&i jedine¢ny melénovy sirup.
Zelé pripravite jednoducho a rychlo, takZe zostane ¢as
ozdobit ho maslou, pripisat venovanie alebo ho ihned Kolko radosti v podobe vonavych a chutnych
vyskusat. poharov rozdate? Skiisobna kuchyia
Tento receptar Vam prinaSa napadité recepty na zavaranie, Mnoho zabavy pri skii$ani receptov Vam praju
originalne kombinacie chuti a inSpiraciu na zdobenie. , '
i = \, Folcueqrrg_
Dominika Hoellerer Iveta Krausova
Zakaznicky servis Skusobna kuchyna
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Rady, tipy, recepty
Kontakt Dr. Oetker
0850638 537 Po - Pia 08.00 - 14.00
oetker.sk/kontakty -

Je to také jednoduché!

Jedine¢né aj klasické . I %
recepty na pripravu ]
dzemov, sirupov &i Zelé

ale aj mnoho zaujimavych E

tipov a informacii najdete I a
na www.zavarame.sk.
Video recept . I 1

na levandulovy sirup




WP

Vystaci na: asi 6 poharov a 200 ml
Doba pripravy: asi 40 minat
Prisady:

1 kg jahod
(oCistenych a rozmixovanych)

1 zarovnana KL

Kyseliny citrénovej Dr. Oetker
2 bali€ka Pektinu Dr. Oetker
500 g cukru

3 PL krémového octu balsamico

Kyselina , |
citronova |
e ;

JAHODOVY DZEM S OCTOM BALSAMICO

1. Na pripravu dZzemu vloZime do hrnca jahody. Pridame kyselinu a % balicka
Pektinu zmieSaného s 2 PL cukru. Za staleho mieSania asi 1 minutu dokladne
TIP: povarime. Pridame zvySok cukru, privedieme do varu a povarime este minimaine

5 minat.

Vyborne sa hodi
k jemnym syrom
a krekerom i
toastom.

2. Odoberieme pripadnu penu, prilejeme ocot balsamico a ihned pInime do
pripravenych poharov az po okraj. Pohare dékladne uzatvorime vieckom, otocime
hore dnom a asi 5 minit nechame stat na viecku.




Sladky pozdaw
lahkly ako virok

BAZOVO-BROSKYNOVE ZELE
SO ZNiZENYM OBSAHOM KALORIi

1. Na pripravu Zelé nalejeme do hrnca $tavu a nektar. Pridame Zelirovaci cukor so
stéviou a dobre premieSame. Za staleho mieSania privedieme do varu a dokladne
povarime minimalne 5 minut.

2. Odoberieme pripadnu penu a ihned pInime do pripravenych poharov az po okraj.
Pohare dokladne uzatvorime vieckom, oto¢ime hore dnom a asi 5 minut nechame
stat na viecku.

WP

Vystaéi na: asi 5 poharov a 200 ml
Doba pripravy: asi 40 minut
Prisady:

450 ml bazovej $tavy
(z 900 g plodov bazy Ciernej)

450 ml broskyfiového nektaru

1 bali¢ek Zelirovacieho cukru
so stéviou Dr. Oetker

TIP:

Namiesto
broskynového
nektaru mézeme
tiez pouzit Stavu

z od$tavenych
Cerstvych broskyn,
na 450 ml stavy
potrebujeme asi
600 g broskyn.
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Vystaci na: asi 6 poharov a 200 ml
Doba pripravy: asi 40 minut
Prisady:

500 g filiet z ruzového grapefruitu
(asi 3 kusy)

500 g jahod
(nakrajanych na malé kusky)

1 zarovnana KL
Kyseliny citrénovej Dr. Oetker

2 bali€ka Pektinu Dr. Oetker
500 g cukru

TIP:

Filetovanie
citrusov: ostrym
nozom okrajame
po celom obvode
koru az na duzinu.
Pozdi bielej Supky
vykrajujeme filety
tak, aby sme ziskali
Cistu duzinu.

JAHODOVO-GREPOVY DZEM

1. Na pripravu dZzemu grapefruity olipeme, odstranime bielu Supku, vykrajame filety
a odvazime. Do hrnca vloZime nakrajané ovocie, kyselinu a z balicka Pektinu
zmie$aného s 2 PL cukru. Za staleho mieSania asi 1 minutu dékladne povarime.
Pridame zvySok cukru, privedieme do varu a povarime este minimalne 5 minut.

2. Odoberieme pripadnu penu a ihned pinime do pripravenych poharov az po okraj.
Pohare dbokladne uzatvorime vieckom, oto¢ime hore dnom a asi 5 minit nechame
stat' na viecku.
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Vystaci na: asi 6 poharov a 200 ml
Doba pripravy: asi 40 minut
Prisady:

800 g rebarbory
(ocistenej a nakrajanej na malé kusky)

100 g jahod
(ocistenych a nakrajanych na malé kusky)

2 PL 8tavy z limetky

1 baligek Zelirovacieho cukru
Extra 2:1 Dr. Oetker

50 g masla

100 ml smotany na $fahanie

REBARBOROVA SMOTANOVA NATIERKA

TIP:

Rebarborova
natierka smotanova
sa moze skladovat’
v chladni¢ke po
dobu 1 mesiaca.
Pohare s natierkou
mobzeme

aj zamrazit.

1. Na pripravu natierky vioZime do hrnca rebarboru s jahodami, Stavu z limetky
a Zelirovaci cukor Extra a dobre premie$ame. Za staleho mie$ania privedieme do
varu a dokladne povarime minimalne 3 minaty. Odstavime a pomocou ponorného
mixéra rozmixujeme na pyré. Priddme maslo a smotanu a za staleho mieSania
este asi 2 minuty povarime.

2. Odoberieme pripadnu penu a ihned pInime do pripravenych poharov az po okraj.
Pohare dokladne uzatvorime vieckom, oto¢ime hore dnom a asi 5 minut nechame
stat na viecku.
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Vystaci na: asi na 3,5 | sirupu
Doba pripravy: asi 30 minat
Prisady:
2 kg cukru
2 | vody
20 velkych ogistenych kvetov
Ciernej bazy
4 chemicky neoSetrené citrony
2 bali¢ky Sirupfixu Dr. Oetker

BAZOVY SIRUP S KARAMELOM

IalmF:i;sto citrénov 1. Na pripravu sirupu vo velkom hrnci skaramelizujeme polovicu cukru. Odstavime
mbzeme pridat a opatrne prilejeme 2 | vriacej vody. Odstavime a pri obéasnom zamiesani
limetky alebo grep nech'évme Sf:hlafinut’. Prvidéme kvety ('*:iemej bazy, .citvrény nak.réja'né na plét.ky,
spolu s listkami 2 bali¢ky Sirupfixu, zvySok cu!(ru a dokladne zamieSame. Prikryjeme pokrievkou
maéty & medovky. a nechame 24 hodin v chladnicke macerovat.

Namiesto bieleho
repného cukru
mozeme pouzit
trstinovy cukor.

2. Na druhy deri zmes scedime cez sitko alebo gazu. Sirup privedieme do varu
a 5 minat povarime. Odoberieme pripadnd penu a horuci sirup nalejeme do
sterilnych a nahriatych flia$. Ffae dékladne uzatvorime vieckom a asi na 20 minut
ich poloZime nalezato.




JAHODOVY SIRUP ZAKLADNY

1. Na pripravu sirupu vlozime jahody do hrnca a zalejeme vodou. Privedieme do
varu a za staleho miesania asi 5 minut povarime. Odstavime, nechame
vychladnut' a pomocou mixéra rozmixujeme. Potom pridame cukor, Sirupfix a na
platky nakrajané citrony a ulozime na noc do chladnic¢ky.

2. Na druhy den zmes scedime cez sitko alebo gazu ¢i prepasirujeme cez sitko.
Sirup privedieme do varu a 5 minut povarime. Odoberieme pripadnu penu
a horuci sirup nalejeme do sterilnych a nahriatych flia$. Flase dokladne
uzatvorime vie¢kom a asi na 20 minut ich poloZime nalezato.

W@
Vystaci na: 2 | sirupu
Doba pripravy: asi 40 minut
Prisady:
1 kg oéistenych jahod
500 ml vody
1 kg cukru
1 bali¢ek Sirupfixu Dr. Oetker
2 chemicky neosSetrené citrony

s i st

et i sbgpt

TIP:

Vychutnajte si sirup
s vychladenou
sytenou mineralkou
alebo proseccom.
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Vystaci na: asi 8 poharov a 200 ml
Doba pripravy: asi 40 minut
Prisady:

1500 g vykdstkovanych marhul

1 baligek Zelirovacieho

cukru Super 3:1 Dr. Oetker

Durieky pro Jebos

MARHULOVY DZEM NA TRI SPOSOBY

kvapneme 1 -2 KL
prave uvareného
dZzemu. Ak je po
vychladnuti malo
tuhy, vmieSame

2 zarovnané KL
Kyseliny citronovej
Dr. Oetker.
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::ll;;(a 1. Na pripravu dZzemu vloZime do hrnca ovocie a ponornym mixérom ho

zelirovacej rozmixujeme. Pridame Zelirovaci cukor a dobre premieSame. Za staleho mieSania
schopnosti: privedieme do varu a dokladne povarime minimalne 5 minut. Odoberieme

Na tanierik pripadnu penu a ihned plnime do pripravenych poharov az po okraj. Pohare

uzatvorime, oto¢ime hore dnom a asi 5 minut nechame stat.

. Variacie podrla chuti a nalady

Na marhulovy dzem s ananasom pridame k 1 000 g marhul 500 g olupaného

a na malé kusky nakrajaného ananasu, Zelirovaci cukor a dobre premieSame. Za
staleho mieSania privedieme do varu a dékladne povarime minimalne 5 minut.
Na marhul'ovy dzem s marakujou pridame k 1 200 g marhul 300 g duziny

z marakuje (asi 8 ks), Zelirovaci cukor a dobre premie$ame. Za staleho mieSania
privedieme do varu a dokladne povarime minimalne 5 minut.



MELONOVY SIRUP S CILI

1. Na pripravu sirupu melén a zazvor vlozime do hrnca a zalejeme dzisom. Pridame
sol a €ili. 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 deri zmes scedime cez sitko alebo gazu. Sirup privedieme do varu
a 5 minut povarime. Odoberieme pripadnu penu a horuci sirup nalejeme do
sterilnych a nahriatych flia$. FlaSe dékladne uzatvorime vie¢kom a asi na 20 minut
ich poloZzime nalezato.

WP

Vystaci na: asi 1 | sirupu
Doba pripravy: asi 40 minut
Prisady:

500 g ocisteného a roztlateného
vodného meléna

10 g na kusky nakrajaného
Cerstvého zazvoru

250 ml pomaran¢ového 100 % dzusu
na $picku noza soli
na $picku noza Cili

1 bali¢ek Cukru na sirup Dr. Oetker

TIP:

Sirup chuti vyborne
zriedeny i v teplom
caiji.

1



Domaci sirup podla
Vasich predstav!

Dr. Oetker Sirupfix

je novym pripravkom na zavaranie poctivych
domacich sirupov s Vami preferovanym
druhom cukru. Pomocou Sirupfixu je mozné
pripravit sirupy z ovocia, kvetov, byliniek ¢i
zazvoru. Recept je jednoduchy: 1 000 g ovocia +
Sirupfix + 1 000 g cukru + 500 az 1 000 ml vody
= chutny a husty sirup. Vyrobok neobsahuje
Ziadne konzervacné latky.

Dr.Oetker o
(2)

Kuvalita je najleps? recept.





