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Qualitdt ist das beste Rezept.



w ca. 5 Glaser
Zutaten:

150 g Joghurt

100 ml kalte Milch

/sl flussiges Schlagobers

1 Pck. Dr. Oetker Paradies-
creme Erdbeer

250 g klein geschnittene
Erdbeeren

20 g zerbroselter Baiser
(Windbackerei)

Himmlisches
Erdlseer-Dessert

Joghurt mit Milch und Schlagobers in eine Riihrschissel geben. Das
Cremepulver dazugeben und mit dem Handmixer (Rihrstabe) nach
Packungsanleitung aufschlagen. Creme mit Erdbeeren und Baiser in
Dessertglaser schichten und bis zum Servieren kalt stellen.




4 Glaser w

Dessertbéden:

50 g zerbroselte Butterkekse
20 g fliissige Butter
Erdbeer-Topfen-Creme:
125 g plirierte Erdbeeren

. 250 g Speisetopfen (10 %)

s 60 g gesiebter Staubzucker

. 1/4 1 Milch

2 Beutel Dr. Oetker
Schlagschaum (1 Pck.)

Zum Dekorieren:

125 g klein geschnittene
Erdbeeren

tbrige Streusel
4 Erdbeerhalften

. 4 Stk. Dr. Oetker
Feine Dekorbliiten

Geschichtetes oo £,
Erdlieer-Topjen-Dessert ™ anrusmon

¢ W7 gelingt leicht
Die Keksbrosel mit Butter gut vermischen. 3/4 der Streusel in die I i A7 e:_\fNacs! Ulbuhng
- . . - P eriorderlicl
Glase.r aufteilen ur)d leicht andriicken. Die iibrigen Streusel zum @ @@ auwandig
Dekorieren zur Seite geben.

Erdbeerpiree mit Topfen und Staubzucker verriihren. Milch mit

Schlagschaumpulver mit dem Handmixer (Rihrstabe) aufschlagen g b!S 20 M!n.

und unterriihren. Die Creme in die Glaser aufteilen. @ ::z gg m:z :
Die Erdbeeren dekorativ darauf verteilen und mit den Gbrigen : :
Streuseln bestreuen. Zubereitungszeit ohne
Die Desserts kalt stellen und vor dem Servieren mit Erdbeerhélften : :

Stand-, Back- und Kiihlzeit :
und Dekorbliiten dekorieren. A :



Schnell, einfach &
Zuckersparenad.

4 Als kleines Extra sind in jeder
8§ Packung 12 selbstklebende
Etiketten beigepackt.

Dr. Oetker Gelierfix gibt Innen nicht nur bei den Friichten die freie
Wahl, sondern auch bei der Zuckersorte. Wiihlen Sie je nach Vorliebe
aus weiBem, braunem, Rohr- oder Fruchtzucker.

Erhdiltlich bei Billa, Merkur, Interspar, Eurospar und Adeg.



ca. 7 Glaser kil
a200ml G

Grundrezept:
1 kg fein geschnittene
Erdbeeren

500 g Dr. Oetker Gelierzucker
fur Erdbeer Konfitiire (1 Pkg.)

Erdlseer-Konjitiire

Fir das Grundrezept Erdbeeren mit Gelierzucker verriihren und
unter Rihren zum Kochen bringen.

Kochzeit: mind. 3 Min. : TIPP: %'\

Die heille Konfitiire randvoll in Glaser fiillen und verschlieRen. ! Variante mit
¢ Holunderbliiten- :

Variante mit Holunderfiiten-Sirup ! Sirup: :
Die Konfitlire vom Herd nehmen und den Sirup einriihren. 100 mi
: Holunderbliten-Sirup @

Variante mit Clefferminztee  Variante mit :
Den Pfefferminztee mit Wasser tbergiefen und nach Packungsan- Pfefferminztee:
leitung ziehen I Die Beutel entneh d ausdriicken. Di : 2 Beutel :
eitung ziehen lassen. Die Beutel entnel rI\en und ausdriicken. Die ! Pfefferminztee, :
Erdbeeren mit Tee und Gelierzucker verriihren und wie im Grund- * 100 ml kochendes  *
rezept angegeben zubereiten. Wasser .
. . Variante mit Ingwer: :
Variante mit lngwfr : 30 g fein gehackter  :
Erdbeeren mit Ingwer und Gelierzucker verrihren und wie im Grund- : Ingwer :

rezept angegeben zubereiten. A :



w ca. 30 Glaser

Zutaten:
1 kg Erdbeeren
50 g Zucker

5 g Dr. Oetker
Zitronensaure (1 Pck.)

4 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker

3/4 1 Weilwein
1,5 | Rhabarbernektar
3/4 | Sekt oder Prosecco

i Die Bowle evtl. bei
Bedarf nachsiiRen.

Erdlreer-Rhalsarlrer-
Bourde

Die Erdbeeren halbieren oder vierteln und in ein BowlegefaR geben.
Zucker mit Zitronensaure und Vanillin-Zucker vermischen, den Wein
dazugeben und mind. 2 Std. kalt stellen.

Den Ansatz mit Rhabarbernektar und Sekt oder Prosecco aufgieRen.
Die Bowle kalt servieren.



ca. 9 Glaser kil
a370 ml G

Marillen-Marmelade:

500 g in Stiicke geschnittene
Marillen

160 g Dr. Oetker Super
Gelierzucker 3:1

2,5 g Dr. Oetker
Zitronenséaure (% Pck.)
Erdbeer-Marmelade:
500 g halbierte Erdbeeren
160 g Dr. Oetker Super
Gelierzucker 3:1

2,5 g Dr. Oetker
Zitronensaure (%2 Pck.)

Marillen-Erdiseer-
Schichtmarmelade

Fir die Marillen-Marmelade Marillen mit Gelierzucker verriihren und
unter Rihren zum Kochen bringen.
Kochzeit: mind. 3 Min.

Vom Herd nehmen, die Zitronensaure einriihren und kurz tberkihlen
lassen. Die heie Marmelade halbvoll in Glaser fiillen.

Fir die Erdbeer-Marmelade Erdbeeren mit Gelierzucker verriihren
und unter Riihren zum Kochen bringen.
Kochzeit: mind. 3 Min.

Vom Herd nehmen, die Zitronensé&ure einriihren und kurz tiberkiihlen
lassen. Die heille Marmelade randvoll auf die Marillenmarmelade in
Glaser fiillen und verschlieRen.




Mmmmmh
Marillen!

Sehnelles
Backen

DASCmamﬂzn BUCH um €11,99

Sie sehen zum AnbeilRen aus, duften herrlich und schmecken
hervorragend. Alle, die nicht genug von dieser gold-orangen Sommerfrucht
bekommen kénnen, liegen beim neuen Dr. Oetker Rezeptbuch genau richtig.

€B : M . Tel.: 04242 55 4 54-33

E-Mail: service@oetker.at
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www.oetker.at
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