Vedno e primeren
COS 20U Viagonie
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Kakovost je nagholjsi recept.




(2)

Katkovost je najboljsi receps.

Legenda k receptom:

H (77 Preprosto (® Do 20 min.
7] Potrebnega nekaj predznanja @ Do 40 min.
! @7 7 7 Zahtevno @ Do 60 min.

V ¢asu priprave ni upo$tevan ¢as, potreben za stanje, pe€enje in hlajenje.



Z noumi u%'\\/ajm celo 1eto

Sezona za sladke dZzeme, nezne Zeleje in so¢ne kompote ni Nadaljnje kreativne ideje in veliko uporabnih nasvetov za
samo poleti ali jeseni. V vseh letnih ¢asih je sadje ali pa tudi vlaganje smo za vas pripravili na www.oetker.si.
zelenjava, iz katerih lahko pri€aramo vloZene delikatese od
aromati¢nega jagodnega dZzema do pikantne eksoti¢ne indijske
omake. Pri tem vam vedno pomagajo pripomocki za vlaganje
Dr. Oetker, ki zagotavljajo, da se vam bo vedno posrecilo. Vas$ Dr. Oetker tim Slovenija

Torej: uzivajte z nami to novo sezono vlaganja!

(www.oetker.si CD

_




7@ Za priblizno 5 kozarcev po 200 mi
Sestavine:

600 g ananasa (ociS€enega)

300 ml sveze iztisnjenega pomaranénega
soka (priblizno 4 pomarance)

100 g suhih brusnic

1 zavitek Dr. Oetker Gelfixa Super 3:1
350 g sladkorja

Toko se 1610
dooro zo.tne

DZEM IZ ANANASA IN BRUSNIC

1 Predpriprava: Ananas olupite in odstranite strzen. Ananas na drobno narezite in odmerite 600 g.

NASVET: : Iztisnite pomarance in odmerite 300 ml soka. Brusnice na grobo sesekljajte.

i Namesto sveze

: iZt\Sﬂjeneféla : 2. Priprava: Ananas, pomaranéni sok in brusnice dajte v lonec in dobro premeS$ajte s sladkor-

i pomaranénega soka jem in Gelfixom Super 3:1. Na vroéem ognju mesaijte, in ko zavre, naj vre $e vsaj 3

¢ lahko uporabite
i pomaranéni sok iz
i trgovine

minute med neprestanim meSanjem. Po potrebi odstranite peno. DZem takoj na-
lijte v pripravljene kozarce do roba in jih zaprite s pokrovéki na navoj (Twist-off ®);
jih obrnite na glavo in pustite stati priblizno 5 minut.




Al 22

ZELE I1Z RIBEZA IN RABARBARE S PENECIM VINOM

1. Predpriprava:

2. Priprava:

CUite bomiod?

Ribez operite, v ekonom loncu ali v parnem sokovniku skuhajte sok
(Opozorilo: prosimo, da upostevate navodila proizvajalca aparata!)
in odmerite 400 ml. Rabarbaro operite, ocistite in narezite na
koscke ter tudi skuhajte sok. Odmerite 350 ml.

Sok dajte v lonec. Gelfix Classic 1:1 najprej zme$ajte z dvema jedil-
nima zlicama sladkorja, potem ga zmesajte s sadno maso. Sok
med mesanjem na moénem ognju zavrite. Takoj ko zavre, med
neprestanim mesanjem dodaijte preostali sladkor. Se naprej
mesajte in kuhajte Se vsaj 3 minute. Primesajte penece vino. Po
potrebi odstranite peno in Zele takoj nalijte v pripravljene kozarce
do roba. Pokrijte jih s pokrovéki na navoj (Twist-off ®), jih obrnite na
glavo in pustite stati priblizno 5 minut.

Za priblizno 6 kozarcev
po 200 ml

Sestavine:

WP

400 ml ribezovega soka

(iz priblizno 700 g ribeza)

350 ml rabarbarinega soka (nesladka-
nega; iz priblizno 700 g rabarbare)

1 zavitek Dr. Oetker Gelfixa Classic 1:1
1150 g sladkorja

100 ml rde¢ega penecega vina

: NASVET:

Za preizkus Zeliranja na

: ohlajen kroznik kanite 1-2
€ajni zlicki sadne mase. Ce
se zgosti in strdi, je Zele Ze
i dovolj évrst. Ce Zelite bolj

i Gurst zele, v vrogo tekogino
primeSajte Se 1 vre¢ko

Dr. Oetker Citronske kisline
in naredite ponovni preizkus
: Zeliranja, preden napolnite
kozarce



LAl ] Za priblizno 6 kozarcev
po 200 ml

Sestavine:

500 g jagod (o¢is¢enih)
priblizno 1 kg kosmulj

1 zavitek Dr. Oetker Finesse
pomaranéne lupinice

1 zavitek Dr. Oetker Gelfixa Extra 2:1

500 g sladkorja

1. Predpriprava:

| NASVETA:

-Namesto kosmulj :
: lahko uporabite ribez
¢ ali grozdje. :
-Namesto Gelfixa
Extra 2:1in 500 g
sladkorja lahko
uporabite Extra Zelir
sladkor Dr. Oetker.

2. Priprava:

PO\ZTJ'Z VOS POZO\YOL\/\JOL

JAGODNI IN KOSMULJEV DZEM

Jagode operite, o€istite, pretlacite in odmerite 500 g. Kosmulje operite, odistite,
pretlacite skozi cedilo in odmerite 500 g.

Najprej dajte v lonec jagode in jih zmeSajte s 1/2 zavitka pomaranéne lupinice Fi-
nesse, 2 zavitka Gelfixa Extra 2:1 in 250 g sladkorja za jagodni dZem. Med
mesanjem na mo¢nem ognju zavrite in med me$anjem kuhajte Se vsaj 3 minute.
Po potrebi odstranite peno. Dzem takoj nalijte v pripravljene kozarce do polovice.
Hladiti se mora najmanj 35 minut.

Kosmuljev Zele kuhajte tako kot jagodni s pomaranéno lupinico Finesse in Gelfi-
xom Extra 2:1 ter ga previdno nalijte v kozarce. Kozarce takoj zaprite s pokroveki
na navoj (Twist-off ®), jih obrnite na glavo in pustite stati priblizno 5 minut.



1. Predpriprava:

2. Priprava:

Ujemire SONCNI Zouekd

MARELICNI DZEM Z MANGOM

Marelice operite, izkoS¢icite, nareZite na kocke in odmerite
1000 g. Mango olupite, meso sadeza odrezite od koscice, ga
narezite na drobne kocke in odmerite 350 g. Odmerite 300 ml
korenckovega soka.

Sadje in korenckov sok v loncu dobro premesaijte s sladkorjem
in Gelfixom Extra 3:1. Med me$§anjem zavrite, nato med nep-
restanim mesanjem kuhajte $e vsaj 3 minute. Po potrebi od-
stranite peno. DZem takoj nalijte v pripravljene kozarce do roba.
Kozarce zaprite s pokrovcki na navoj (Twist-off ®), jih obrnite na
glavo in pustite stati priblizno 5 minut.

Za priblizno 8 kozarcev WP
po 200 ml
Sestavine:

800g marelic (o¢is¢enih)

250 g manga (o¢is¢enega)

200 ml korenckovega soka

1 zavitek Dr. Oetker Gelfixa Super 3:1

350 g sladkorja

: NASVET:

50 ml koren¢kovega :
i soka lahko nadomes- :
i tite tudi s 50 ml

: mareli¢nega likerja.



Za priblizno 8 kozarcev
po 200 ml

W@

Sestavine:

600 g hrusk (o¢is€enih)

600 g sliv (ocis¢enih)

250 ml pomaran¢nega soka

sok 1 limone

2 cimetovi palcki

1 zavitek Dr. Oetker Vanilin sladkorja
1 zavitek Dr. Oetker Gelfixa za slive

400 g sladkorja

1. Predpriprava:

{ NASVETA:

- S kompotom lahko
postrezete mlecni
riz ali palacinke.

- Rok trajanja :
kompota je priblizno
6 mesecev :

2. Priprava:

Adno Po\eqa,
bilo ¢ lepo

KOMPOT 1Z HRUSK IN SLIV S CIMETOM

Odmerite po 600 g sadja.

Sadje, sok, cimetove palc¢ke in vanilin sladkor dajte v velik lonec ter dobro zme$aijte.
Umesaijte sladkor in Gelfix za slive. Na moénem ognju med mesanjem zavrite.
Kuhajte $e najmanj 3 minute in neprestano mesajte. Odstranite cimetove pal¢ke in
po potrebi odstranite s kompota peno ter ga takoj do roba nalijte v pripravljene
kozarce. Zaprite jih s pokrov¢ki na navoj (Twist-off ®), jih obrnite na glavo in pustite
stati priblizno 5 minut.



Za priblizno 6 steklenic W QP
po 500 ml

Sestavine:

400 ml bezgovega soka

(iz priblizno 900 g bezgovih jagod)
400 ml sveze stisnjenega
pomaranénega soka

(iz priblizno 5 pomaranc)

75 g kandiranega ingverja

1 zavitek Dr. Oetker Gelfixa Super 3:1
280 g sladkorja

K0 iVﬂOLJ POSTOLM ....................................

| NASVETI:

V\\OLdMJZ

lahko uporabite tudi

: sokove iz trgovine.
7 X i - Poskusite Zele na-
ZELE I1Z BEZGOVIH JAGOD IN POMARANC ; m°:stzsz"i3ng‘\3/:rj’;] o
S KANDIRANIM INGVERJEM i praviti s kandiranim

i ananasom.

. Za preizkus Zeliranja
¢ naohlajen kroznik ka
1. Predpriprava: Bezgove jagode operite, v ekonom loncu ali v parnem sokov- i nite 1-2 éajni Zlicki
niku skuhajte sok (Opozorilo: prosimo, da upostevate navodila vrote sadne mase. C
za uporabo proizvajalca aparata!) in odmerite 400 ml. ; sezgost n Str,d he
Pomarance stisnite, sok precedite skozi cedilo in odmerite 400 preostali Zele Ze dova

L evrst. Ce zelite bolj
ml. Ingver na drobno sesekljajte. evrst Zele, v vroco

tekoc€ino primesajte §

2. Priprava: Sokove in ingver dajte v lonec in dobro zmesajte s sladkorjem 1 vrecko Dr. Oetker
in Gelfixom Super 3:1. Med meSanjem zavrite na mocnem og- i Citronske kisline in na
nju, nato kuhajte $e vsaj 3 minute in neprestano mesajte. Po i redite ponovni preiz-
potrebi odstranite peno in Zele takoj nalijte v pripravljene kus Zeliranja, preden

napolnite kozarce.

kozarce do roba. Zaprite jih s pokrovE€ki na navoj (Twist-off ®), :
jih obrnite na glavo in pustite stati priblizno 5 minut.



WP Za priblizno 6 kozarcev
po 200 ml

Sestavine:

500 ml sveZe stisnjenega
pomaranénega soka

(iz priblizno 7 pomaranc)
600 g kutin (o¢iscenih)

1 zavitek Dr. Oetker Gelfixa
Classic 1:1

1150 g sladkorja

NASVETA: :
-IzboljSajte okus s
i 1/2 cajne Zlicke
i zmletih Klingkov.
i -Namesto Gelfixa
Classic 1:1in
sladkorja lahko
uporabite Extra
i Zelimi sladkor
: Dr. Oetker.

1. Predpriprava:

2, Priprava:

Zojemite jesen
noL kroznikl

DZEM 1Z KUTIN IN POMARANC

Pomarance stisnite in odmerite 500 ml soka. Kutine odrgnite s krpo, da odstranite

600 g.

Kutine in pomaranéni sok v loncu dobro zmesajte s sladkorjem in Gelfixom Classic
1:1. Med mesanjem zavrite na mo¢nem ognju, nato kuhajte Se vsaj 3 minute in nep-
restano mesajte. Po potrebi odstranite peno in dzem takoj nalijte do roba v pripravl-
jene kozarce. Zaprite jih s pokrovEki na navoj (Twist-off ®), jih obrnite na glavo in
pustite stati priblizno 5 minut.



T0 POZ\VVY\ PO@YZJ&

INDIJSKA OMAKA V KOZARCU

1. Predpriprava: Olupite koren&ek, grobo ga nastrgajte in odmerite 250 g. Bucke
operite, grobo nastrgajte in odmerite 250 g. Jabolka operite,
grobo nastrgajte in odmerite 400 g. Ocistite papriko, jo drobno
narezite in odmerite 200 g. Cebulo olupite, razpolovite in
narezite na tanke rezine, odmerite 250 g.

2. Priprava: Zelenjavo, sadje, kokosovo mleko in zagimbe dajte v lonec.
Sladkor zmesajte z Gelfix Extra in potem z drugimi sestavinami.
Med meSanjem zavrite na mo¢nem ognju, nato kuhajte Se vsaj
5 minut in neprestano mesajte. Po potrebi odstranite peno in ta-
koj do roba nalijte v pripravljene kozarce. Zaprite jih s pokroveki
na navoj (Twist-off ®), jih obrnite na glavo in pustite stati
priblizno 5 minut.

Za priblizno 10 kozarcev WP
po 200 ml

Sestavine:

250 g korencka (ocis¢enega)

250 g buck (ociscenih)

400 g rdecih jabolk (ocis¢enih)

200 g rdecih paprik (ocis¢enih)

250 g ¢ebule

1 plocevinka pasiranega paradiznika
(neto teza 400 g)

400 ml kokosovega mleka

2 Zlicki kurkume

2 Zlicki curryja

1 Zlicka garam masale

(indijska meSanica zacimb)

1 Zlicka mlete orientalske kumine

3 Zlicke soli

150 g sladkorja

1 zavitek Dr. Oetker Gelfixa Extra 2:1

i NASVETI:

i - Primesate lahko $e 1 Zlico

: svezega naribanega
ingverja.

i - Daje bolj pikantno, lahko

i dodate priblizno 1 Zlico
rdece curryjeve paste.

- Omako segrejte v majhnem H
loncu in jo postrezite z

¢ mesom ali rizem.

: - Rok trajanja omake je

: priblizno 3 mesece.




WIS s w3

K0 bezeg) zocver %

NOVO: Citvonka %PZCHOU (9 b@:’é@O\/ SWUP

Citronka je tradicionalna citronska kislina,
ki se je desetletja uporabljala za pripravo
limonade, sokov, sirupov in ozimnice.Vse
ve¢ gospodinjstev se vraca k tradiciji in
tako se recepti za pripravo sirupa vracajo v
modo.

[
Citronka Specijal odslej nudi prakti¢no ‘ 'tr

reSitev za tocno mero sirupa iz bezgovih Dl
cvetov po tradicionalnem receptu. .4 ' -1 A
bezgovega sirupa

50 g je to¢na mera za sirup iz 3 | vode, 3 kg

sladkorja in 30-40 bezgovih cvetov. 2 SLosdpln TApumge, Shr 1o

L r

Posebno fina mleta citronska kislina za
boljSe raztapljanje.

Vsebuje naravno aromo limone in limonin
sok, tako da med pripravo sirupu ni treba
dodati limon.

Y

Poiskusite novo citronsko kislino ,,Specijal
Citronko za pripravo bezgovega sirupa“!

:pT 9

Kakovost je najholjsi recepe.

0 12|6 Trzin, tel: 01/589 72 80,




