Deserty 1

Oblibené recepty
era

Dr. Oetker spol. s r.o.
Servis pro zdkazniky
Americkd 2335
272 01 Kladno

e-mail: oetker@oetker.cz

DrOetker
(2)

Kvalita je nejlepsi recept.




Dobry den!

Prave drzite v rukou
nejnoveéjsi receptar "Deserty
z kuchyné Dr. Oetkera".
Na nasledujicich strankach
naleznete navody k pfiprave
nejoblibenéjsich desertd

z vyhlasené kuchyné

Dr. Oetkera. VSechny
deserty pfipravite velmi
snadno a rychle, Uspéch
mate predem zarucen!
Neni-li uvedeno jinak,
pripravite dle nasich
navodu vzdy 4 porce
lahodného potésent.
Prejeme dobrou chut!

va:  (DrOetker
(2)
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WgﬁOUy krém ( 6 porct)

Pudingovy krém:

| bali¢ek vanilkového pudingu Dr, Oetkera
3 vrchovaté Izice cukru krystal (75 g)

' 750 ml miéka
250 ml smetany ke glehani

| balitek vanilinového cukru Dr. Oetkera

K tomu pridite:

| sklenici visfiového kompotu
(375 g okapaného ovoce)

2 polévkove Izice stavy z visnového kompotu
¢okoladu na zdobenf

Pracovnf postup: Obsah sacku vanilkového
pudingu smichame spole¢né s cukrem a /3
mléka, Zbylé mléko privedeme k vary,
odebereme ze sporaku a vmichdme do néj
predem pfipravenou smés. Puding za stalého
michani vafime jesté asi | minutu. Uvareny
puding zakryjeme prihlednou fdlif a dame
vychladnout

Smetanu dobre vyilehame spolecné s vanilinovym
cukrem. Asi /3 slehatky ponechame na
zdobeni. Zbylou $lehatku a dvé polévkove Izice
&tavy z vidhoveho kompotu zlehka vmichdme do
dobfe vychlazeného pudingu. Viiné nechame
okapat. Nékolik plodl odlozime stranou, zbytek
rozdélime do poharl a zaljeme pudingovym
krémem. Pohdry dozdobime zbylou slehackou,
visnémi a ¢okoladou.
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Jemny vanilkovy krém s ovocem

Ovocny krém:

250 g ostruzin nebo jiného drobného ovoce
125 g meékkého tvarochu

150 mi smetany ke Slehdnf

| bali¢ek vanilinového cukru Dr. Oetkera

| polévkovd IZice cukru krystal

Vanilkovy krém:

500 ml studeného miéka

100 ml smetany ke 3lehani

| balf¢ek pudingu bez vafenf Dr. Oetkera
s vanilkovou prichutf

125 g mékkého tvarchu

50 ml miéka

yehly pro piprov,

Iohodny v chuti - to je
puding Dr. Oetkera, ktery se
nemusf vafit Jednoduse
pfiddme miéko, jednu minutu
$lehdme a miZeme servirovat

Ovocny krém: Nékolik kouskd ovoce si odlozime
na zdobeni, Zbylou ¢ast ovoce rozmackdme,
precedime pres sitke a vymichdme spole¢né
s tvarohem v hladkou smés. Smetanu vyilehame
s vaniinosym cukrem a zlehka vmichdme do
tvarohu s ovocem. Ovocny krém dochutime
jednou fzici cukru.

Vanllkovy krém: 500 ml studeného mléka,
smetanu a obsah satku vanilkového pudingu bez
varen/ ddme do vy33i nadoby. Ru¢nim lehacem
nejprve na nejnizéim stupni krdtce rozmichame,
pak na vysdim stupni dlehdme priblizné jednu
minutu tak, aby vznikl krém. Tvaroh vymichame
s miékem a prfiddme do vanilkového
krému. Ovocnym a vanilkovym krémem stfidavé
naplnime skienéné pohdry a dozdobime
ovocem, Poddvdme chlazené

| Opravdovy poZitek!
lasicky puding je !
zndm jiz ples |
100 let. V roce 1894 ;
ho vyvinul a uved! na )
trh Dr. August Oetker
v pifchuti vanilkové 4
a Cokolddové. Take !

kdyZ puding, tak
jediné Dr. Oetker!

/ TIP: Po prikryts |
prihlednou félif se

nevytvoff na povrchu
pudingu $kraloup.




Vanilkovy puding:
balicek vanilkového pudingu Dr. O
500 ml mléka

2. polévkove |7

K tomu pridate:

to je lehky
svéZujicl ovocny

esert. Saﬂamé ¢

ocem -

Vanilkovy rdj

Krém:
500 ml studenc¢ho miéka
bez varenr Dr. Oetkera
nillkovou prichuti

ypeme
idlickou nebo
cem minuty do
nou smetanu, v lilér
idu lehce vmichime do
veho pudingu, Pudingem naplnime sklel
zdobime ovocem a cervirujeme.

K tomu pridate:
metany
e vajecneho lilkér
ice nahrubo nas

esert, ktery si vyslouZil
své jméno!
menitein




Broskve pinéné cokoldadovym krémem

Pracovni postup: Obsah sacku cokolddového
pudingu smichdme spole¢né s cukrem a /3
mléka, Zbylé mléko privedeme k vary,
odebereme ze sporaku a vmichdme do négj
predem pfipravenou smés. Puding za stdlého
michdni vafime jesté asi | minutu.

Uvareny puding prikryjeme prihlednou fdlif
a dame vychladnout. Dvé polévkové Izice zakysané
smetany odlozime na zdobeni. Zbytek smetany
spolu s vanilinovym cukrem zlehka vmichame do
dobfe vychlazeného pudingu. Poloviny broskvi
naplnime ¢okoladovym krémem, priddme zbylou
smetanu a pfizdobime pomoci vidiicky.

Cokoladovy krém:

| bali¢ek ¢okoladového pudingu Dr. Oetkera
400 ml mléka

2 polévkové Izice cukru krystal (40 g)

250 ml zakysané smetany

K tomu pridate:
8 broskvi (Ize pouzit také kompotované ovoce)

P uding s jemnym kakaovym nddechem
a nezameénitelnou Cokolddovou chutf,
U détf obzvidsté oblibeny!

) _TIP: Ovoce nebude Kouzat po hladkém talffi

v v pffpadé, Ze na né&j mftZkovité naneseme
mimé& rozehfdtou Eokolddovou polevu, na kterou
ovoce poloZime.

250 ml mléka

| baleni Mousse Dr. Oetkera (jahodovo-
rebarborovy, pomerancovy, citronovo-jogur-
tovy nebo mango-jogurtovy)

Do 250 ml mléka pokojové
teploty vsypeme obsah satku. Krdtce zaslehdme
elektrickym 3lehacem na nejnizdich otdckdch.
Po promichani prasku s mlékem 3lehame pri
nejvyssich otackach jesté pfiblizné 3 minuty.
Hotovou smés vljeme do hiubokého talife
a vlozime na | hodinu ztuhnout do lednice.
Ze ztuhlé bmoty wvykrajujeme Izici noky, které
dozdobime vhodnym ovocem, ¢okoladou, apod.

u Pro snadnéjsf

do vody.

porcovdnl namddime I2(ci




Kakaovy puding:
| balitek pudingu bez vareni Dr. Oetkera
5 kakaovol pichuti

Ol stugendho midia

Kivovi $lehatka:

| polévkova [Zice instantni kavy

| polévkova iZice horké vody

250 ml smetany ke Slehdni

| balitek vaniinového cukni Dr. Oetkera
| baligek Smeta-fixu Dr. Oetkera

K tomu pfiddte;
okolddovou polev Dr. Oetkera
nahrubo nasekané ofechy

bez vaieni

Aok !
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R ychly na pfibravy, lahodny
v chutl - to je puding Dr. Oetkera,
ktery se nemus/ varit fednodude pri-

ddme miéko, jednu minutu Slehdme
a servirujeme. Opravdovy poZitek!

Krém pro pdny

Pudingovy krém:

Oetiara
vl ml e

K romu pfiddze:

4-5 polevkovych Izic pumu

75 ~ 100 g nahrubo rastrouhane hofke cokolddy
250 mi sretarty ke Slehant

| bali¢ek vanilinového cukru Dir. Oetkera

| balitek Smeta-fixy Dr, Oetkera

Mﬁujete mnohostrannost
a zménu? Pak vyzkousejte
puding Dr. Oetkera s jemnou
smetanovou pifchutf, Samostatné
nebo v kombinaci s Cerstwm
ovocem nabizf chufovy zdZitek pro
malé i velké.
ol poslouzf pro
Zjemnénl desertu.
Dle prdnl Ize vyne-
chat nebo zaménit
ovocnou Stdvou.

Pudingovy krém: Obsah sacku smetanového
s ichame spoletné < cukrern a 1/3
Zhylé miéke phvedeme kvaru, cdebereme
ze spal vrnicha W edem plipravencu
smés. Puding =2 o michini vafime |eité
ast | minutu, U
prithlednou folil a ned
Smetanu dobf
cukrem a Smeta-fi v
a ¢ast fokolady odio 12 zdobeni. Zoviek
lddy a rum ymichame do dobre
pudingu. Kremem naplnime
v, czdobime odozencu Sehatkou




