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Dr.Oetker

Katkovost je najholjsi receps.

i

Pojasnilo oznak ob receptih:

preprosto (®  do 20 minut
potrebnih je nekaj izkusenj 0 do 40 minut
precej zahtevno . do 60 minut

Cas priprave ne vkljuéuje dakanja, pe¢enja in hlajenja.




5’@% se uresm’é}'o sladke saﬂ'e

Dobrodosli tudi letos v €udezen svet vkuhavanja sadja.
Dozivite z nami sladke trenutke, ko iz aromati¢nega sadja
nastajajo pravljicno okusni dzemi in marmelade. Odkrijte,
kako lahko iz aromati¢nega sadja ustvarite ¢arobne de-
serte ali pikantne ¢atnije.

Zahvaljujo¢ Dr. Oetkerjevim izdelkom za pripravo sladke
ozimnice, boste tako zacetniki kot profesionalci zadovoljni

z izdelki, ki jih lahko podarite in v katerih lahko uzivate s svo-
jimi najdrazjimi.

Zelimo vam éudovito leto, polno preseneéenj za brbonéice,
in veliko okusnih trenutkov.

Vas tim Dr. Oetker



W oZa priblizno 6 kozarcev
po 200 ml

Sestavine:

800 g marelic (ocis€enih)

200 ml bistrega jabolénega soka

1 zavitek Dr. Oetker Gelfixa Super 3 : 1

350 g sladkorja

Super

Issreg e ey 13 RuPETY
-

Darilo za mﬂ'!@p§€/gg otroka

Fop{ Ssoncem

. NASVET: | o

: Za preizkus Zeliranja ZLATI MARELICNI DZEM

i nahladen kroznik ka-

nite 1-2 Zlicki vroce 1. Priprava: Marelice operite, odstranite jim kosCice, nareZite jih na koscke in odtehtajte 800 g.

; sadne Zmesi. Ce i Odmerite 200 ml jabolénega soka
: Zelite vecjo trdnost, v ¢

i vro¢o sadno zmes Lo . X . . . .
umesajte 1 zavitek 2. Postopek: Marelice in sok dajte v lonec. Gelfix Super najprej zmesajte z 2 Zlicama sladkorija,

Dr. Oetker Citronske nato ga umesSajte v sadje in sok ter vse skupaj dobro premes$ajte. Sadno zmes

¢ Kkisline in preden : med stalnim meSanjem zavrite. Ko zmes zavre, dodajte preostali sladkor. Nato

\ kozarce napolnite, vse skupaj med stalnim mesanjem spet zavrite in kuhajte najmanj 3 minute. Po
ponovite preizkus potrebi odstranite peno in dZem takoj nalijte v pripravljene kozarce. Zaprite jih s
5 zeliranja. : pokrovi z navojem in za 5 minut obrnite.




7 ”fﬂ“ bso babico

1. Priprava:

2. Postopek:

JAGODNI DZEM Z VINOM ROSE

Jagode operite, oCistite, narezite na koS¢ke in jih odtehtajte 800 g.
Odmerite 200 ml vina rose.

Sadje in vino dajte v velik lonec. Gelfix Extra najprej zmeSajte z 2
Zlicama sladkorja, nato ga umesSajte v sadje in vino ter vse skupaj
dobro premesajte. Sadno zmes med stalnim meSanjem zavrite. Ko
zmes zavre, dodajte preostali sladkor. Nato vse skupaj kuhajte Se
najmanj 3 minute. Po potrebi odstranite peno in dzem takoj nalijte v
pripravljene kozarce. Zaprite jih s pokrovi z navojem in za 5 minut
obrnite.

Za priblizno 5 kozarcev W7 (H
po 200 ml

Sestavine:

800 g jagod (ociscenih)

200 ml vina rose

1 zavitek Dr. Oetker Gelfixa Extra 2 : 1

500 g sladkorja

| Tl

: NASVET:
DZem lahko pripra-
vite tudi z zamrznje-
nimi jagodami.

¢ Preden jagode upo-
! rabite, jih odmrznite.




WP Za priblizno 6 kozarcev ||

po 200 ml

Sestavine:

850 g nesladkanega soka iz rde¢ega
ali belega ribeza

(iz priblizno 1200 g ribeza) |

2 vejici rozmarina

1 zavitek Dr. Oetker Gelfixa Klasik 1: 1 1

1000 g sladkorja

i NASVET:

i - Ge zelite, daima
i Zelele vonj po :
rozmarinu, vejici 2. Postopek:
kuhajte samo 1 mi-
nuto. Zele lahko po
nudite zraven jedi iz
divjacine ali pikant-
nega sira.

1. Priprava:

UZVI'l/ﬁiJ'te v snezno belemm

ali rozasto rdecem

RIBEZOV ZELE Z ROZMARINOM

Ribez operite, s pomocjo ekonom lonca ali sokovnika na paro naredite sok (prosimo,
da pri delu upostevate navodila proizvajalca lonca) in odmerite 850 ml soka. Vejici
rozmarina operite.

Ribezov sok vlijte v lonec. Gelfix Klasik najprej zmeSajte z 2 Zlicama sladkorja, nato vse
skupaj umesajte v sok. Sadno zmes med stalnim mes$anjem zavrite. Ko zmes zavre,
dodajte preostali sladkor. Nato vse skupaj med stalnim meSanjem spet zavrite in kuh-
ajte najmanj 3 minute. Zadnji 2 minuti v zmes dodajte roZmarin. Na koncu rozmarin od-
stranite. Po potrebi odstranite peno in dZem takoj nalijte v pripravijene kozarce. Zaprite
jih s pokrovi z navojem in za 5 minut obrnite.



Za priblizno 9 kozarcev W@
po 200 ml
Sestavine:
750 g kivija (ocis¢enega — priblizno 9
kosov)
“ 750 g zelenega grozdja brez ko$¢ic
,f (ociscenega)
250 ml svetlega grozdnega soka
‘ 1 zavitek Dr. Oetker Gelfixa Super 3 : 1

- 350 g sladkorja

Jes ti kot nekoc

v dvorcu in iz zlatil kroznikov

NASVET:

i - Sadni desert ponu-
SADNI DESERT IZ KIVIJA IN GROZDJA i dite s sladoledom,
i jogurtom in/ali vaflji.
1. Priprava: Kivije operite, narezite na ko$cke in jih odtehtajte 750 g. Grozdje operite, i -V hiadilniku ga lahk
grozdne jagode razpolovite in jih odtehtajte 750 g. Odmerite 250 ml grozd- hranite priblizno 3
nega soka. ;o Mmesece. :
¢ - Namesto Dr. Oetker :
2. Postopek: Sadje in sok dajte v velik lonec. Gelfix Super najprej zmesajte z 2 Zlicama Gelfixa Super 3: 1in
sladkorja, nato ga umesajte v sadje in sok ter vse skupaj dobro premesajte. i 3509 sladkorja
Sadno zmes med stalnim meSanjem zavrite. Ko zmes zavre, dodajte preos- lahko uporabite

Dr. Oetker Zelirni
sladkor s sladilom :
iz stevije. :

tali sladkor. Nato vse skupaj med stalnim me$anjem spet zavrite in kuhajte
najmanj 3 minute. Po potrebi odstranite peno in zmes takoj nalijte v pripravl-
jene kozarce. Zaprite jih s pokrovi z navojem in za 5 minut obrnite.




Za priblizno 6 kozarcev
po 200 ml

W

Sestavine:

800 ml nesladkanega bistrega
jabol¢nega soka

(iz priblizno 1,5 kg jabolk)

200 g hrusk (ocis¢enih)

1 zavitek Dr. Oetker Gelfixa Extra 2 : 1
500 g sladkorja

Dr. Oetker Bourbon vanilijev strok

{ NASVET:

i - Da se bodo ko3gki

i hruske enakomerno

¢ razporedili po zeleju,

i steklenice med hla-

i jenjem veckrat

: obrnite. :
i - Namesto Dr. Oetker
! GelfixaExtra2:1in
¥ 500 g sladkorja lahko  :
:\ uporabite Dr. Oetker
Y Zelini sladkor Extra2
1.

1. Priprava:

2. Postopek:

/’D/ﬂe/wasta va(a
Za /W/dne ias/wadlizje

JABOLCNI ZELE S KOSCKI HRUSKE

Jabolka operite, narezite jih na Cetrtine in s pomocjo ekonom lonca ali sokovnika na
paro naredite sok ( prosimo, da pri delu upo$tevate navodila proizvajalca lonca) ter
odmerite 800 ml jabolénega soka. Hruske olupite in narezite na ko$¢ke. Dodajte malo
sredice bourbon vanilijevega stroka.

Sok in sadje dajte v velik lonec. Gelfix Extra najprej zmesajte z 2 Zlicama sladkorja,
nato ga umesajte v sadje in sok ter vse skupaj dobro premesajte. Sadno zmes med
stalnim mesanjem zavrite. Ko zmes zavre, dodajte preostali sladkor. Nato vse skupaj
med stalnim meSanjem kuhajte najmanj 3 minute. Po potrebi odstranite peno in Zele
takoj nalijte v pripravljene kozarce. Pri tem pazite, da bodo ko$¢ki hruske v kozarcih
enakomerno porazdeljeni. Zaprite jih s pokrovi z navojem in za 5 minut obrnite.



Za priblizno 6 kozarcev W@
po 200 mll

Sestavine:

900 g viSenj (ociscenih)

100 ml likerja iz érnega ribeza (cassis)

1 zavitek Dr. Oetker Bourbon vanilijevega
sladkorja

1 zavitek Dr. Oetker Gelfixa Extra 2 : 1
500 g sladkorja

Za nﬂ'/@psva

v dezell

VISNJEV DZEM Z LIKERJEM 1Z ERNEGA RIBEZA

1. Priprava: Vi$nje operite, odstranite jim kosScice in jih odtehtajte 900 g. Dve tretjini
visenj pretlacite, preostale pa razpolovite. Odmerite 100 ml likerja cassis.

2. Postopek: Visnje, liker in bourbon vanilijev sladkor dajte v velik lonec. Gelfix Extra na-
jprej zmeSajte z 2 zlicama sladkorja, nato ga umeS$ajte v sadje in sok ter
vse skupaj dobro premesajte. Sadno zmes med stalnim meSanjem zavrite.
Ko zmes zavre, dodajte preostali sladkor. Nato vse skupaj med stalnim
mes$anjem kuhajte najmanj 3 minute.

Po potrebi odstranite peno in zmes takoj nalijte v pripravljene kozarce. Za-
prite jih s pokrovi z navojem in za 5 minut obrnite.

: NASVET:

i Umjesto s likerom i
i Cassis dzem takoder
i mozete pripremitii s
i nektarom od ribiza.




Zelirni sladkor s sladilom iz stey\/je

— novost v Fmdﬂ'mem ijf‘mmu/

Priprava klasiénih marmelad in dzemov je
preprostejSa ter z manj kalorijami, ker sladkor
nadomesti sladilo iz stevije.

V novem Zelirnem sladkorju del sladkorja na-
domesti sladilo iz stevije. Okus marmelade je
enak kot pri klasi¢ni pripravi s sladkorjem,
vendar marmelada vsebuje 40 % manj kalorij!

Marmelade bodo dovolj sladke, vendar bolj
sadne, priprava pa je hitra in preprosta.

Poskusite na$ novi Zelirni sladkor s sladilom
iz stevije!

®@ S Fad bﬂ'ﬂ mo druzine

Mi poticemo obitel]

V podjetju Dr. Oetker negujemo partnerstvo Partnerstvo z otrosko vasjo SOS je izraz

posebne vrste — finanéno podpiramo delo- nase socialne odgovornosti do institucije
vanje dveh druzinskih hi$ v otroskih vaseh druzine in ni povezano s prodajo nasih
SOS Lekenik in Ladimirevci. izdelkov.

S svojo zavzetostjo zelimo prispevati k Kako lahko vsi prispevamo?

temu, da otroci v Qoz‘itivnem in druzinskem Veé o podpori otrokom in mladim iz otro$kih
okolju najdejo sreco in varnost. Zato podpi- vasi SOS na Hrvagkem lahko najdete na
ramo in vzpodbujamo druzine. www.sos-dsh.hr
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Kakovost je nagholjsi recept.
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