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Dobry den!

Právě drzfte v rul<ou

nejnovějšĹ receptá ''Desefty

z l<uchyně Dr. cetl<era".
Na následujĹcĹch stránl<ách

naleznete návody |< p ípravě

nejobl Ĺbeněj šĹch deser1ťl

z vyhlášené l<uchyně

Dr. oetl<era. Všechny
deserty p ipravĹte velmi
snadno a rychle, rispěch
máte pi-edem zaručen!
NenĹli uvedeno jinal<,

p ipravl'te dle našich

návod vŽdy 4 porce
lahodného potěšenĹ.

P ejeme dobrou chutl
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Wš ou krém (6porcl) Jemn , uanĺlkouj krérn s oaoceft,

Pudingov krém:
I balĹČek vanilkového pudingu Dr' oetkera
3 v"chovate lŽíce cukru <rysta| (75 g)

750 ml m|éka

25O ml smetany ke šlehánĺ
l ba|íček vani]ĺnového cukru Dr, Oetkera

K tomu p idáte:
] sklenici viš ového kompotu
(375 g okapaného ovoce)
2 po|évkové |ŽĹce štávy z viš lového kompotu
čokoiádu na zdobení

Pracovní Postup: obsah sáČku vonilkového
pudlngu smícháme spo|ečně s cukrem a i/3
mléka' Zby|é mléko p lvedeme k varu'
odebereme ze sporáku a vmĺcháme do něj

p edem pi'ipravenou směs' Puding za stáého
míchání va íme ještě asi ] minutu' Uva eny
puding zakry1eme pr h|ednou f ií a dáme
vychladnout.
Smetanu dob e vyšleháme spo|ečně s vonilĺnovym

cukrem. Asi l /3 šlehačky ponecháme na

zdobení' Zbylou šlehačku a dvě polévkové lŽĹce

š{ávy z vlš ového kompotu z]ehka vmícháme do
dob e vychlazeného pudingu. Višně necháme
okapat' Několik p|odu odloŽĺme stranou, zbytek
rozdě|íme do poháru a za|ijeme pudingovym

|<rémem' Poháry dozdobŕme zby|ou šlehačkou,
višněmi a Čokoládou.

ovocn krém:
250 g ostruŹin nebo jiného drobného ovoce
l25 g měkkého warohu
l50 ml smetany ke šlehánÍ
l balíček vanilínového cukru Dr, oetkera
l polévková lžŕce cukru Ęstal

Vanilkov krém:
500 ml studeného rnléka

l00 ml smetany ke šlehánĺ
l balíček pudingu bez vaení Dr. oetkera
s vanilkovou p ĺchutí
l 25 g měkkého tvarohu
50 ml mléka

ovocn kr{m: Několik kouskĺj ovoce si odloŽíme
na zdobenÍ' Zby|ou část ovoce rozmačkáme,
p ecedĹme p es sÍtko a vymícháme spo|ečně
s tvarohem v hladkou směs' smetanu vyš|eháme
s vanilínouim cukrem a z|ehka vmĺcháme do
tvarohu s ovocem. Ovocny krém dochutĺme
jednou lŽĹcí cukru.

Vanllkov krém: 500 ml studeného m|éka,

smetanu a obsah sáčku vonilkového pudingu bez
vo enĺ dáme do vyšší nádoby' RuČnĺm šlehačem
nejpr've na nejniżšŕm stupni krátce rozmŕcháme,
pak na ryššŕm stupni š|eháme p ib|iŽně jednu

minutu tak, aby vznik| krém. Tvaroh vymĺcháme
s mlékem a p idáme do vani|kového
krému' ovocnym a vani|kovym krémem st Ĺdavě

naplnl:me skleněné poháry a dozdobíme
ovocem' Podáváme chlazené.
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K',::HÍ;łX-^
100 let V mce 1891
ho vyvinul a uvedl no
trŕl Dn August oetker
v p ĺchuti vonilkové

o čokol dové. Talźe
když pudíng tak
jedině Dr. oetkel
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f TlP: Po p kłytí

pŇhlednou f liĺ se
newoí no povrchu

pudingu škroloup'
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Dy l propĺprwu,
l\moan vch j-ťĐ je
pudĘ Dr. oetl<ero, krr se
nemusÍ va L Jednoduše
pfrddme mléła, jeťĺnu minÍu
šleh me o m žeme servftwoL
oprwdov požitel4

w
Puding

bez vaŕeni



Meru t'kouo - uanĺlkoay duet @porcí) Vanitkouy rĺíj
Fruttina:

b;r] Čcl< l'r'rltI ny s lłlĺ-.l_uli<ovclLl pŕĺchuti
500 rrl vocly
J polcvl<ovc zlco ĺUl<lll <ly:t,ll (/5 

11)

Vanilkovy puding:

b,tl cĺll v,tll ll<ovcho pLlciilll'LL l)r_' Oc1]..er',l

500 nr m cil<,i

2 polcvkovt: lż'co ctl<ltl klysl,l (4O:1)

K tornu pridátc:
250 g lahod

C

Fruttina: Obsah sáČl<u dobi'e rozmĺcháme
ve l00 ml vody' Zbyĺou vodu se tl'emi polévko_
v7mi lŽĺcemi cukru p ivedeme l< varu' Do vroucĺ
vody pomalu vlijeme pedem p ipravenou směs.

Za stá|ého mĺchání povai"ĺme ještě asi 2 _ 3

minuty. lYisky vypláchneme studenou vodou
a do polovĺny je nap|nĺme teplou FruĹtlt]ou.

Vanilkov puding obsah sáčku smĺcháme
společně s cukrem a li3 mléka' Zbylé mléko
pl'ivedeme k vaľu' odebereme ze sporáku
a vmícháme do něj pl'edem p ipravenou směs.

Puding za stálého míchánŕ va ŕme ještě asi

ĺ minutu.

Na Frułllni: v miskách polożŕme jahody
a za|ijeme ]eště tePlym vorlilkovyrn pu</łlgem'

Asi na 3-4 hodiny postavíme na chladné mlsto'
Po vych|adnutĺ vykĺopĺme pudin8 na deser1nĺ
tallrky a d|e p ání dozdobíme jahodami.

Krém:
500 nrl studeneho mlel:a
l balŕĆe].: pud n3u bez vai'eni Dr' oetl.:el^a

:l vanii|':ovou pŕĺchutĺ

K tomu pridáte:
7-50 m zal:ysane inretany
7 po évl:ove żĺce vajećneho i|.léru

l po evl<ová |żice nahrubo nase,:ane coJrolády
ovoce na ozdobu, napir jahody, nreruirl.ly, ananas

Pracovní postup: Do vyśśĺ nádoby nali1eme

500 ml sŁudeného m e':a' ob:ah sáČl:u Vsypeme
do m|e :a a ś eháme rućné vid iĆ ĺou nebo
e e|.:tricl.:)'m :l]ehaČem a: 2 m nuty do
Zhoustnutí' Zaiysanou smetanU' Vajecny :ér
a nase.:anoU Čollo|ádu iehce vmĺcháme do
vanil'<ového pudingu' Pud ngem nap nĺme s < enéne
ooh. .. ozoob Tc o.occ- , .e1 -Jlcmc.
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T| lÍeru kov Fruttjno.

lVl toTe lehky
o osvěžujÍď ovocn
deserĹ Somostotně ćl

s čerst\,ym ovocem -

chutn obzĺl ště
v hoĘch leních dnech.
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Broskue plněné čokolĺźdouym krémem I)eserĺ fr[ĺltrcseł

Čokoládovy krém:
I balĺčel< čokoládového pudingu Dr' oetkera
40O mL mlél<a

2 polévkové lžŕce cukru l<rystal (40 g)

250 ml zakysané smetany

K tomu p idáte:
8 broskvĺ (lze pouŽŕt také |<ompotované ovoce)

Pracovní postup: obsah sáčku čokoladového
pudlngu smĺcháme společně s cukrem a l/3
m|éka' Zby|é m|éko p ĺvedeme k varu,
odebereme ze sporáku a vmŕcháme do něj

p edem p ipravenou směs' Pudlng za stá|ého
mĺchání va íme 1eště asi l minutu.

Uva eny puding p ikry1eme pr h|ednou í liÍ
a dáme vych|adnout. Dvě polévkové lżíce zalgsané
smetany od|oŽŕme na zdobenĺ' Zbytek smetany
spolu s vonilĺnouim cukrem zlehka vmĺcháme do
dob e vychlazeného pudingu. Poloviny broskvĹ
naplnŕme Čokoládovym krémem, plridáme zby|ou

smetanu a p izdobĺme pomocĺ vidličky'

uding s jann, m kakoov m n dqhem
o nezoměnitelnou čokol dovou d'luď.

U dětI obzv\ šté oblĺben

ĺ'1ou:;s c;

250 ml mléka
l ba]ení |Yousse Dr' oetkera (ahodovo-
rebarborovy' pomerančovy' citronovo-jogur_
tovy nebo mango-jogurtovy)

Pľacovní postup: Do 250 ml m|éka pokojové
teploty Vsypen']e obsah sáčku. Knítce zaš]eháme
e|ektrickym šlehačem na nejnlŽších otáčkách.
Po promŕchání prášku s m|ékem šleháme p i

ne]vyššÍch otáČkách ještě p ibliŽně 3 minuty'
Hotovou směs v|ijeme do hIubokého ta|Ĺ e
a vloŽtme na l hodinu ztuhnout do ]ednice'

Ze nut.,lé hmoty vykrajujeme |Žkí noky' ktere
dozdobíme vhodnym ovocem' Čokoládou' apod.

,t P
:)p TlP, ovoe nebude Houzotpo hlodt<ém rllĺfr
u v p ĺpodě, že no něj mĺžlavitě noneseme
mĺmě rozeh uu čokol dovou polevu, na ląerou
ovoce poloźĺme'

\ /yrllĺ;ll,e1ĺe 'l v,'''
V i vt)Iidvirłj k]liKO],ŕ

,Ąłoł:'sĺl s piŕ1 lr ĺľi'( ;luĺ k-lvo

ľł,bt-łĹ''ĺ'lľĺlvĺlL.l, ŕ.)í]rĺ}{.lĺ1ĺ1ai)yĹ}t'ĺ

ĺ: lľĺolt.lĺl'lĺ]51ĺ,]ľtĺl',or.l ĺi ĺllĺiľlgl'l

iogĺ,ĺ1rlľotl' 7] li;xllsĺ;lĺ1l ľ t:lilĺlll
nsĺi 1ł d'ĺi;:i 1:ŕĺĺĺlł k Vijnl ĺ]ĺllilr]'

, ' TĺF: Pro modnějšĺ
' porcov nÍ nom čĺme lžĺcj

dov y.



Kakaouy puding s mocca, korunkou
Kal<aovy pLrding:
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R 1lďllÝ no Đ |pravu, lohodnÝ

V Chu - ia je Đucing Dr. oetkero,

kteĺy_ se nenusĺ vo L Jednoduše p,ł-

d<ime m!éka, jednu minutu š/ehcjĺne

o se,'V/'ruje,?]e. o orovdovy požiEa
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