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Kuvalita je nejlepsi recept.




Dr.Oetker
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Kuvalita je nejlepsi recept.

Vysvétleni pouzitych piktogramui a zkratek:
snadna pfiprava stfedni obtiznost pro zkusené
{ KL = kavova Izicka PL = polévkova Izice

Pripominame, Ze jistotu vydafeného vysledku zaruéujeme
pouze pii pouZiti originalnich pfisad Dr. Oetker.
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Jakeé by to bylo Iéto bez pestrych zavarenin? Vybér je opravdu pestry: od klasiky, kterou je jable¢ny
Rozhodné ne takové, jak si ho predstavujeme. kompot, az po novinky jako ¢atni z bobulového ovoce
Sladké sny o zemi pIné ovoce se kone¢né znovu s hor€ici, takze si urcité kazdy najde to své. Nechte se
napliuji a pfijemné nedélni snidani s chutnym prekvapit rozmanitymi kombinacemi a objevte svét
domacim dzemem uz nic nestoji v cesté. Ted'si zavarovani s novymi kreativnimi recepty.

mUzete spole¢né vychutnat drobné okamziky Stésti,

které jesté umocni kouzlo lahodnych dzemd, Hodné zabavy pfi zkouseni nasich receptu Vam preje

marmelad a Zelé. Nasi odbornici na zavarovani ze
Zku$ebni kuchyné Dr. Oetker pfipravili spoustu

kreativnich a okouzlujicich recepttl, aby Vam a Vasim !",g 7%_ . .

blizkym zUstaly na tyto vzacné okamziky jen ty -"“zﬁfi_ = 5\ M %@M%:

nejlepsi vzpominky. Dominika Héllerer Iveta Krausova
Zakaznicky servis Zku$ebni kuchyné

Boruvkovo-malinovy dzem E-shop
Nezapomernite, Ze jako ¢lenové Klubu pratel

Angrestovo-rybizové zelé ..............cocu..... Dr. Oetker nakoupite na nasem e-shopu
‘ za vyhodnéjsi ceny.
www.eshop.oetker.cz

Jableény kompot.........cconnvnnicnincneinennnes 6
|
Jemny jahodovo-broskvovy dzem .......... 7
Sledujte nas na socialnich sitich.
Klasicky sirup z bobulového ovoce ........ 8 1 ﬁ @PegemeSLaskou

DrOetker_CZ
Ananasovo-pomerané¢ova marmelada ;
S Vanilkou Bourbon ...........eeeeesseenees 9 @ Or. Ostker Ceska republika

Catni z bobulového ovoce s hoféici ...... 10 ;

Hruskovo-Svestkovy dzem .........ccccceeuen. 1"

7 Rady, tipy, recepty
Kontakt Dr. Oetker
] 844 638 537 Po-pa 08:00-14:00
oetker.cz/kontakty
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L7 Doba pfipravy: asi 40 minut
Vystaci na: asi 5 sklenic a 200 ml

Prisady:

500 g bortvek (¢ista hmotnost)

500 g malin (Cista hmotnost)

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

500 g cukru
(bily, hnédy, tftinovy nebo ovocny)

mF;Y: :

*Namisto Cerstvého ovoce
mUZete pouzit i ovoce
mrazené. Ovoce
jednodu$e odvazite
v mrazeném stavu, potom |
nechate rozmrazit,
nahrubo rozmixujete
a vzniklou stavu pak
pouZijete pfi tepelné |
Upraveé.

*Na pfipravu
nizkokalorické verze
borGvkovo-malinového
dZemu se vyborné hodi
Zelirovaci cukr se stévii
(misto Gelfixu a cukru).

*Recept mlzete ozvlastnit
pfidanim 1/2 az 1 KL
skofice k ovocné smési.
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Oro vyborny zacotek dne

BORUVKOVO-MALINOVY DZEM

1. Priprava ovoce: Borlvky pfebereme, omyjeme a odvazime 500 g. Maliny
pfebereme a odvazime 500 g.

2. Vareni dzemu: Ovoce vlozime do velkého hrnce. Obsah bali¢ku Gelfixu Extra 2:1
dukladné smichame se dvéma Izicemi cukru a pfiddme k ovoci. Za stalého
michani asi 1 minutu ddkladné povafime. Nasledné pfiddame zbytek cukru a smés
pfivedeme do varu. Za stalého michani a probublavani dukladné povafime
minimalné 5 minut a odstavime. Z ovocné smési odstranime pfipadnou pénu
a ihned plnime pfipravené sklenice az po okraj. Sklenice uzavieme, ihned oto¢ime
a asi 5 minut nechame stat na vic¢kach.



Doba pfipravy: asi 40 minut 07 Ty
Vystaci na: asi 5 sklenic a 200 ml

Prisady:

asi 850 g angrestu

asi 600 g ¢erveného rybizu

1 bali¢ek Gelfixu Extra 2:1 Dr. Oetker
500 g cukru
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7 Bobulkovao

ANGRESTOVO-RYBIZOVE ZELE

1. Odst'aveni ovoce: Angrest a rybiz omyjeme. Z obou druhd ovoce jednotlivé za
pomoci od$tavovace nebo parniho hrnce ziskame $tavu (upozornéni: postupujte
podle navodu vyrobce pfistroje) a odméfime 500 ml angrestové a 250 ml rybizové
Stavy.

2. Vareni zelé: Ovocné $tavy ve velkém hrnci dobfe promichame s Gelfixem
Extra 2:1 a se dvéma Izicemi cukru. Za stalého michani asi 1 minutu dukladné —
povafime. Nasledné pfidame zbytek cukru a smés pfivedeme do varu. Za stalého .

A , TIP:

michani a probublavani dikladné povafime minimainé 5 minut a odstavime. 1

Z ovocné smési odstranime pfipadnou pénu a ihned pIinime pfipravené sklenice POdI? ch’utlme’Jzete po

5 . . . PU o . . . . dovareni pfimichat 2 PL
az po okraj. Sklenice uzavieme vicky, ihned oto¢ime a asi 5 minut nechame stat rumu
na vickach. ’




L7 Doba pfipravy: asi 30 minut
Vystaci na: asi 3 sklenice a 400 ml

Prisady:

1 kg jablek (Cistd hmotnost)

2 KL Vanilkové pasty Bourbon Dr. Oetker
250 ml jable¢né Stavy

2 zarovnané KL

Kyseliny citrénové Dr. Oetker

50 g cukru

na dveé $picky noze Pomucky ke
konzervovani Dr. Oetker

NANILKOVA
FASTA

P—

TIPY:
*Kompot miZete pfipravit
i bez kyseliny citronové
a pomucky, v takovém
pfipadé doporucujeme
zavareninu sterilizovat.

«Sklenice naplrite az po
okraj a uchovavejte
v chladu a temnu. Ve \
vzduchot&sné uzavienych |
sklenicich vydrzi kompot
az Sest mésicl.

*Pokud jsou jablka pfilis
kysela, muzete kompot
prisladit.

+Po otevfeni zkonzumuijte
do 24 hodin.

JABLECNY KOMPOT

1. Priprava jablek: Jablka oloupeme, roz¢étvrtime, pokrajime nadrobno a odvazime
1 kg.

2. Vareni kompotu: Ve velkém hrnci pfivedeme do varu jablka s vanilkovou pastou,
jable¢nou $tavou, Kyselinou citrénovou, cukrem a Pomuckou ke konzervovani
a za stalého michani dusime pfiblizné 5 minut. Jable€nym kompotem ihned
plnime pfipravené sklenice az po okraj. Sklenice uzavieme vicky, oto¢ime a asi
5 minut nechame stat na vickach.
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JEMNY JAHODOVO-BROSKVOVY DZEM

1. Priprava ovoce: Jahody omyjeme, ocistime a odvazime 500 g. Broskve
omyjeme, vypeckujeme a odvazime 500 g. Ovoce rozmixujeme na pyré.

2. Vareni dzemu: Ve velkém hrnci dobfe promichame ovocné pyré se Zelirovacim
cukrem. Za ob&asného michani pfivedeme do varu a za stalého michani nechame
prudce vafit alespon 5 minut. Z dZemu odstranime pfipadnou pénu a ihned
plnime pfipravené sklenice az po okraj. Sklenice uzavieme vicky, ihned oto¢ime
a asi 5 minut nechame stat na vickach.

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

Prisady:
500 g jahod (Cistd hmotnost)
500 g broskvi (€ista hmotnost)

1 baleni Zelirovaciho cukru
Extra 2:1 Dr. Oetker

f—

TIPY:

U varianty s broskvovym
likérem pouzijte jen 450 g
broskvi a 50 ml
broskvového likéru.

*Marmelady a dzemy

‘ z ovocného pyré rychleji
zhnédnou. Sklenice
skladujte v chladu
atemnu.

*Zkouska Zelirovaci
schopnosti: 1-2 1zicky
horkého hotového
dzemu kapnéte na
talifek. Pokud je dzem
po vychladnuti malo
tuhy, vmichejte do néj
2 zarovnané Zicky
Kyseliny citronové
Dr. Oetker, kratce
povarte a zkousku
zopakujte.




W G Doba pfipravy: asi 40 minut
Vystaci na: 1-2 lahve a 500 ml

na dveé $picky noze Pomuicky ke
konzervovani Dr. Oetker

K\ﬁe‘ i r\a
utmnova

EPY:V

«P¥i pinéni do lahvi se
v dusledku zpénéni mlze
v horni asti hrdla vytvorit
dutina. Pro zachovani
trvanlivosti je dulezité
uzavfit lahev ihned po
jejim naplnéni horkym
obsahem. Pokud se
v hrdle lahve vytvofi dutina,
lahev znovu neotevirejte,
abyste doplnili prazdné
misto.

*Misto Cerstvého ovoce
muZzete pouzit 1 kg
mrazené smési
bobulového ovoce.
MraZené ovoce nechte
nejdfiv rozmrazit.

*Ovocny sirup je vhodny na
michani s mineralni vodou,
sektem nebo bowli, ale
také na ochuceni jidel
s tvarohem ¢&i jogurtem.
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Prisady:

asi 1 kg bobulového ovoce
napr. ostruziny, rybiz,
maliny, bordvky, jahody

400 ml vody
250 g cukru

1 balicek Kyseliny
citronové 20 g Dr. Oetker
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KLASICKY SIRUP Z BOBULOVEHO OVOCE

1.

Odst'aveni ovoce: Bobulové ovoce pfebereme, pfipadné omyjeme a ocCistime.
Ve velkém hrnci vafime bobulové ovoce ve 400 ml vody pfiblizné 5 minut
domékka. Jemné sitko vysteleme utérkou, napfiklad Inénou. Ovocnou smés
vylijeme na utérku, kapajici $tavu zachytime a odméfime z ni 750 ml.

. Vareni sirupu: Ovocnou $tavu s cukrem, Kyselinou citrénovou a PomUickou ke

konzervovani ve velkém hrnci promichame, pfivedeme do varu a za michani
vafime alesporl 5 minut, dokud se cukr nerozpusti. Hrnec odstavime z plotny.
Sirupem ihned plnime az po okraj pfipravené lahve a zavieme vicky. Lahve dame
asi na 20 minut nalezato. Sirup pred pouzitim silné protfepeme.
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ANANASOVO-POMERANCOVA MARMELADA
S VANILKOU BOURBON

1. Priprava ovoce: Ananas oloupeme, odstranime kostél, duzinu pokrajime na
drobné kousky a odvazime 500 g. Pomerance oloupeme a odstranime také bilou
slupku. Z pomeranct vykrajime filety, zbytek vymackame a pouzijeme ziskanou
Stavu. Odvazime 500 g pomerancovych filetl se Stavou.

2. Vareni marmelady: Ve velkém hrnci dobfe promichame ovoce s Vanilkovou
pastou a Zelirovacim cukrem Extra. Za ob&asného michani privedeme do varu
a za stalého michani nechame prudce vafit alespori 5 minut. Pfimichame
pomerancovy likér. Z ovocné smési odstranime pfipadnou pénu a ihned pinime
pfipravené sklenice az po okraj. Sklenice uzavieme vicky, ihned otoc¢ime a asi
5 minut nechame stat na vickach.

Doba pfipravy: asi 40 minut 7 Ty
Vystaci na: asi 6 sklenic a 200 ml

Prisady:

500 g ananasu (Cista hmotnost)

500 g pomerancu (Cistd hmotnost)

2 KL Vanilkové pasty Bourbon Dr. Oetker

1 baleni Zelirovaciho cukru
Extra 2:1 Dr. Oetker

4 PL pomeranc¢ového likéru

TIP:
Zkouska Zelirovaci
schopnosti: 1-2 IZicky
| horkého hotového dzemu
kapnéte na talifek. Pokud
| je dZzem po vychladnuti
malo tuhy, vmichejte do
néj 2 zarovnané 1zicky
Kyseliny citrénové
Dr. Oetker, kratce povarte
a zkousku zopakujte.




L7 Doba pfipravy: asi 40 minut
Vystaci na: asi 4 sklenice a 200 ml

Prisady:

asi 600 g michaného bobulového ovoce
(napf. maliny, ostruziny,

cerny a Cerveny rybiz)

100 ml €erveného vina

asi 2 KL kremzské hofcice

" baleni Zelirovaciho cukru
se stévii 3:1 Dr. Oetker

1 zarovnana KL soli

trochu Cerstvé mletého pepre

J—

TIPY:
*Na pfipravu ¢atni muzete
pouzit také mrazené
bobulové ovoce.
V takovém pfipadé nechte |
mrazené ovoce rozmrazit
a pouzijte i ziskanou
Stavu.
*Podle chuti mizete ¢atni
kratce rozmixovat na pyré.
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CATNi Z BOBULOVEHO OVOCE S HORCICI

1. Priprava ovoce: Bobulové ovoce v pfipadé potfeby omyjeme, prebereme
a odvazime 600 g. Odméfime 100 ml Eerveného vina.

2. Vareni ¢atni: Ovoce, Cervené vino a hof¢ici ve velkém hrnci dobfe promichame

se Zelirovacim cukrem se stévii. Za ob&asného michani pfivedeme do varu
a alespofi 5 minut nechame vatit, ob&as promichame. Catni dochutime soli
a pepfem a ihned plnime pfipravené sklenice az po okraj. Sklenice uzavieme
viEky, ihned oto¢ime a asi 5 minut nechame stat na vickach.



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

Prisady:

750 g hrusek (Cistd hmotnost)
750 g Svestek (Cista hmotnost)
Stava z 1 citronu

1 baleni Zelirovaciho cukru
Super 3:1 Dr. Oetker

\eka vorce

rodost

HRUSKOVO-SVESTKOVY DZEM

1. Priprava ovoce: Hrusky oloupeme, pokrajime nadrobno a odvazime 750 g.
Svestky omyjeme, rozpdlime, vypeckujeme, pokrajime nadrobno a odvazime
750 g.

| TIP:

Zkouska Zelirovaci
schopnosti: 1-2 IZiCky

| horkého hotového dzemu
kapnéte na talifek. Pokud

2. Vareni dzemu: Ve velkém hrnci dobfe promichame ovoce s citrénovou $tavou
a Zelirovacim cukrem Super. Za ob¢asného michani pfivedeme do varu a za

stalého michani nechame prudce vafrit alespori 5 minut. Z ovocné smési ! je dZzem po vychladnuti
odstranime pfipadnou pénu a ihned pInime pfipravené sklenice az po okraj. malo tuhy, vmichejte do
Sklenice uzavieme vicky, ihned oto¢ime a asi 5 minut nechame stat na vickach. n&j 2 zarovnané IZicky

Kyseliny citrénové
Dr. Oetker, kratce povaite
a zkousku zopakuijte.
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Kyselina citronova MAXI 80g Dr. Oetker

Vyzkous$ejte i Vy MAXI baleni kyseliny
citrénové s praktickym zip-lock uzavérem.
Kyselina citrénova Dr. Oetker je jemné krystalicka,
bez hrudek a veganska. Tohoto vSestranného
pomocnika vyuZijete v kuchyni i domacnosti.

Dr.Oetker
(2)




