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Vy s k ú š a j t e :

Kvalita je najlepsí recept.ˇ

Urãite ste sa uÏ stretli s mnoÏstvom receptov, v ktor˘ch sa objavuje Ïelatína alebo Ïelé. 
Dr.Oetker ako jedin˘ v˘robca na trhu disponuje naj‰ir‰ou ‰kálou v˘robkov, z ktor˘ch vytvoríte ak˘koºvek
recept! Pre Va‰u lep‰iu orientáciu uvádzame prehºad v‰etk˘ch v˘robkov a odporúãanie na ich pouÏitie.

ÎELATÍNA
PouÏíva sa na prípravu smotanov˘ch, tvarohov˘ch,
jogurtov˘ch, ovocn˘ch a in˘ch krémov, na aspiky, 
závitky a vajeãné tlaãenky, na ich dokonalé stuhnutie. 

Îelatína
Dr.Oetker ponúka v obchodoch dva druhy Ïelatíny:
jemne mletú alebo v plátkoch. 
Je to klasická Ïelatína Ïivoãí‰neho pôvodu. Doba 
tuhnutia krému so Ïelatínou je asi 1 hodina. Zvy‰nú
stuhnutú Ïelatínu je moÏné znovu zahriatím rozpustiÈ.
Îelatína, ktorá prejde varom nestuhne.

Jedineãn˘ Îelatínov˘ stuÏovaã
Dr.Oetker ako jedin˘ na trhu ponúka tohto moderného
pomocníka do v‰etk˘ch receptov na krémy namiesto
Ïelatíny. Príprava je r˘chla a jednoduchá. 
Obsah vrecka staãí zmie‰aÈ s 0,1 l vlaÏnej vody 
a pridaÈ v podstate do akéhokoºvek krému alebo 
náplne. V˘sledok je zaruãen˘! 
Doba tuhnutia krému so Ïelatínov˘m stuÏovaãom 
je asi 30 minút. V˘staãnosÈ Ïelatínového stuÏovaãa
zodpovedá pouÏitiu 1 balíãka Ïelatíny.

ÎELÉ
V‰etky Ïelé Dr.Oetker sú rastlinného pôvodu.
PouÏívajú sa na vytvorenie efektnej a chutnej vrstvy
Ïelé na prípravu tort, zákuskov a koláãov.
Odporúãame nalievaÈ na krém, marmeládu alebo 
ovocie, aby Ïelé nepresiaklo do korpusu. V‰etky 
Ïelé je nutné pri príprave povariÈ a je moÏné ich 
rozpustiÈ aj po stuhnutí. 
1 balíãek akéhokoºvek Ïelé vystaãí na tortov˘ korpus
s priemerom 26 cm, na beÏn˘ plech pouÏijeme 
2 balíãky.

Tortové Ïelé
Dr.Oetker má v ponuke ãíre alebo ãervené. PouÏíva
sa na docielenie efektnej tenkej vrstvy Ïelé, ktorá
chráni ovocie pred oschnutím.
Obsah vrecka vystaãí na 0,25 l vody alebo ovocnej
‰Èavy. Îelé tuhne takmer okamÏite.

Jedineãné Cukrárenské Ïelé
Toto Ïelé je vyrobené na báze rastlinnej suroviny 
agar. Dr.Oetker ako jediná firma ponúka tento 
v˘robok v ‰irokej obchodnej sieti a dáva moÏnosÈ
v‰etk˘m gazdinkám pripraviÈ svojim blízkym zákusky
ako z cukrárne. 
Tento v˘robok sa pouÏíva na vytváranie vysok˘ch 
a pevn˘ch vrstiev Ïelé.
Obsah vrecka vystaãí na 0,5 l vody alebo ovocnej
‰Èavy. Doba tuhnutia Ïelé je asi 15 minút.



stalo sa uÏ prekrásnou tradíciou, Ïe s príchodom jari Vám vÏdy
predstavíme ìal‰í nov˘ a originálny receptár Dr.Oetkera. 
Ani tento rok nebude v˘nimkou. 

V rukách drÏíte ná‰ najnov‰í receptár. Nazvali sme ho "peãieme
deÈom" a venovali cel˘ na‰im najmil‰ím. Práve pre nich sme 
s radosÈou a láskou vybrali a starostlivo vyskú‰ali mnoho 
zaujímav˘ch a chutn˘ch receptov. Najlep‰ích 14 receptov 
Vám teraz ponúkame ako in‰piráciu na chvíle, keì budete 
chcieÈ pote‰iÈ svojich blízkych lahodn˘mi múãnikmi. 
Sú vhodné na slávnostné chvíle i na kaÏdodenné peãenie. 

Boli by sme radi, keby sa pre Vás peãenie stalo skutoãnou 
láskou a o to sa v t˘chto receptoch postarajú naozajstní 
pomocníci - originálne prísady do peãenia Dr.Oetkera. Nechajte
sa in‰pirovaÈ na‰imi receptami nielen poãas Veºkonoãn˘ch 
sviatkov! Pochvala va‰ich najbliÏ‰ích Vás neminie. 

Prajeme Vám krásne preÏitie jari.

Poznámka: Pri peãení vÏdy re‰pektujte skúsenosti s vlastnou rúrou.

Lucie âápová
Marketing - peãenie

Jaroslava  Sochorová
Skú‰obná kuchyÀa Dr.Oetker

Vy s k ú š a j t e :

Na jednoduch‰iu orientáciu 
uvádzame pri kaÏdom recepte

mieru jeho obtiaÏnosti:

- ľahká príprava
- mierna obtiažnosť
- predpokladaná skúsenosť 

s pečením

Vysvetlenie pouÏit˘ch 
skratiek:

KL = kávová lyžička
PL = polievková lyžica

ˇ



Na cesto:                        

• 450 ml hladkej múky

• 1 DroÏdie Dr.Oetker

• 70 g prá‰kového cukru 

• 1 Vanilínov˘ cukor

Dr.Oetker 

• ‰tipka soli

• 60 g roztopeného masla

• 1 vajce

• nastrúhaná kôra  

z 1 citrónu

• 250 ml vlaÏného mlieka

Na ozdobenie a posypanie:

• 1 roz‰ºahané vajce

• hrozienka

• prá‰kov˘ cukor 

Prísady: Postup:

1. Prísady na cesto dáme do misy 
a vypracujeme hladké cesto. Posypeme
hladkou múkou, zakryjeme utierkou 
a na teplom mieste necháme kysnúÈ 
cca 45 - 60 minút.

2. Po vykysnutí e‰te raz cesto prepracujeme
a nakrájame ho na 10 rovnak˘ch kúskov.
PribliÏne 1/3 cesta z kaÏdého kúsku 
odkrojíme a dáme bokom na hlaviãku 
a chvostík a 2/3 necháme na telíãko.

3. Tvarovanie telíãka: 
Kúsky cesta vytvarujeme do valãekov 
dlh˘ch 10 - 12 cm, ktoré na jednom konci
za‰picatíme. Z kaÏdej strany valãeka cesto
nastrihneme, aby vznikli 4 noÏiãky. „Telíãka“
poukladáme na plech vystlat˘ papierom 
na peãenie, potrieme vajíãkom a „noÏiãky“
e‰te trochu pretiahneme. Zajaãikov dávame
ìalej od seba (pouÏijeme 2 plechy).

4. Vytvarovanie hlaviãky a chvostíka: 
Z polovice cesta urobíme guliãku a poloÏíme
ako chvostík na telíãko. Z druhej polovice
vytvarujeme „kvapku“. Na ‰picatom 
konci cesto nastrihneme (vzniknú u‰ká) 
a poloÏíme na telíãko ako hlaviãku.
Hlaviãku a chvostík zºahka potrieme 
vajcom a hrozienka dáme ako oãiãká.
Zajaãikov necháme na teplom mieste 
e‰te asi 15 minút nakysnúÈ. Potom peãieme 
v predhriatej rúre.

Elektrická rúra: 190 °C
Horkovzdu‰ná rúra: 170 °C
Plynová rúra: stupeÀ 2 - 3 

âas peãenia: cca 20 minút

5. Po upeãení a vychladnutí posypeme
zajaãikov zºahka prá‰kov˘m cukrom. 

10 kusov

Vy s k ú š a j t e :



Na cesto:                        

• 6 bielkov

• 250 g nastrúhan˘ch mandlí 

alebo orechov

• 200 g prá‰kového cukru

Na krém:

• 6 Ïætkov

• 100 g prá‰kového cukru

• 2 Vanilínové cukry  

Dr.Oetker

• 1 PL instantnej silnej kávy

• 200 g mäkkého masla

Na ozdobenie:

• cca 15 cukrárskych trubiãiek

Prísady: Postup:

1. Z bielkov vy‰ºaháme pevn˘ sneh.
Dobre premie‰ame mandle alebo orie‰ky 
s cukrom a opatrne zmie‰ame zo snehom.

2. ·tvrtinu cesta dáme na dno tortovej 
formy (priemer 24 alebo 26 cm), uhladíme
a peãieme v predhriatej rúre. 

Elektrická rúra: 200 °C
Horkovzdu‰ná rúra: 180 °C
Plynová rúra: stupeÀ 2 - 3 

âas peãenia: cca 12 minút

3. Po upeãení vyklopíme korpus 
na mrieÏku, opatrne stiahneme papier 
na peãenie a necháme plát cesta 
vychladnúÈ. Takto upeãieme ìal‰iu 
1/4 cesta a cel˘ postup opakujeme 
e‰te dvakrát.

4. Príprava krému:
V horúcom vodnom kúpeli na‰ºaháme Ïætka,
cukor, vanilínov˘ cukor a kávu do peny.
Potom nádobu vyberieme z vody a penu
‰ºaháme do vychladnutia. Maslo vy‰ºaháme
do peny a po lyÏiciach pridávame 
do Ïætkovej peny aÏ sa v‰etko spojí 
do hladkého krému.

5. Tri ‰tvrtiny krému pouÏijeme 
na namazanie v‰etk˘ch plátov torty, ktoré
na seba poskladáme. Zbytok krému 
pouÏijeme na potretie hornej plochy 
a strán torty.

6. Dve tretiny trubiãiek valãekom 
rozdrvíme a posypeme hornú a boãnú 
stranu torty. Zbytok trubiãiek nakrájame 
na kúsky veºké 3 - 4 cm a dozdobíme nimi
tortu. Tortu necháme 3 - 4 hodiny odleÏaÈ 
v chladniãke. 

Vy s k ú š a j t e :



Na cesto:                        

• 4 Ïætka

• 90 g prá‰kového cukru

• 1 Vanilínov˘ cukor Dr.Oetker

• 4 bielka

• 100 g hladkej múky

• 2 PL kakaa

• 1 KL Kypriaceho prá‰ku 

do peãiva Dr.Oetker

• 100 g nasekan˘ch lieskov˘ch 

orie‰kov

Na krém:

• 1 Tortová plnka vanilková 

Dr.Oetker

• 200 g mäkkého masla

• 200 ml studeného mlieka

Na ozdobenie:

• 1 Svetlá poleva Dr.Oetker

• 1 Tmavá poleva Dr.Oetker

• 2 PL riedkej marmelády

Prísady: Postup:

Vy s k ú š a j t e :

1. Îætka, prá‰kov˘ a vanilínov˘ cukor 
vy‰ºaháme do peny. Z bielkov vy‰ºaháme
sneh, ktor˘ zºahka vmie‰ame do Ïætkovej
peny. Preosiatu múku s kakaom 
a kypriacim prá‰kom primie‰ame spolu 
s orie‰kami do cesta. V‰etko premie‰ame 
a cesto dáme na plech (cca 30 x 35 cm) 
vyloÏen˘ papierom na peãenie. Peãieme 
v strednej ãasti predhriatej rúry.

Elektrická rúra: 190 °C
Horkovzdu‰ná rúra: 170 °C
Plynová rúra: stupeÀ 2 - 3 

âas peãenia: cca 14 minút

Po upeãení necháme korpus vychladnúÈ,
stiahneme papier na peãenie a prereÏeme
na dve polovice. 

2. Príprava krému:
Krém pripravíme podºa návodu na obale
Tortovej plnky (variant: príprava s mliekom 
a maslom), ale pouÏijeme 200 g mäkkého
masla.

3. Krémom potrieme polovicu korpusu 
a druhú polovicu na Àu priklopíme tak, 
aby spodná strana korpusu zostala 
hore. Zºahka potrieme marmeládou 
(len zakryjeme póry). Dáme na hodinu 
do chladniãky stuhnúÈ.

4. Nakoniec ozdobíme tortu polevami.
Najprv podºa návodu rozpustíme tmavú 
polevu a potrieme povrch múãnika. Potom
roztopíme svetlú polevu, odstrihneme mal˘
roÏtek a dozdobíme „frkance“. Múãnik 
dáme (najlep‰ie cez noc) odleÏaÈ 
do chladniãky. Krájame noÏom, ktor˘ 
si vÏdy namoãíme do horúcej vody, 
aby nám poleva pri krájaní nepopraskala.
Múãnik uchovávame v chlade.



Na cesto:                        

• 150 g veºmi mäkkého masla

• 150 g prá‰kového cukru

• 1 Vanilínov˘ cukor  

Dr.Oetker

• 3 vajcia

• 180 g hladkej múky

• 2 KL Kypriaceho prá‰ku 

do peãiva Dr.Oetker

• 3 PL nastrúhanej ãokolády

• 100 ml mlieka (moÏno nahradiÈ 

ãerven˘m vínom)

Na krém do korpusu:

• 200 ml smotany na ‰ºahanie

• 1 PL nugátového krému

• 1 PL prá‰kového cukru

• 1 Smeta-fix Dr.Oetker

• 50 g nasekan˘ch opraÏen˘ch 

lieskov˘ch orie‰kov

Na krém na potretie torty:

• 250 ml smotany na ‰ºahanie

• 1 PL prá‰kového cukru

• 1 Smeta-fix Dr.Oetker

Na ozdobenie:

• 1 Poleva tmavá Dr.Oetker

• niekoºko jahôd, ‰tipka 

kry‰tálového cukru a tro‰ku

ãervenej potravinárskej farby

Prísady: Postup:

1. Maslo s cukrom, vanilínov˘m cukrom 
a vajciami vy‰ºaháme do peny. Pridáme
múku zmie‰anú s kypriacim prá‰kom 
a nastrúhanou ãokoládou a v‰etko 
premie‰ame. Nakoniec pridáme mlieko
(príp. víno) a vy‰ºaháme do hladkého cesta.

2. Dno tortovej formy (priemer 26 cm) 
vyloÏíme papierom na peãenie. Potom 
cesto vylejeme do formy a stierkou 
uhladíme. Dáme piecÈ do predhriatej rúry.

Elektrická rúra: 180 °C
Horkovzdu‰ná rúra: 160 °C
Plynová rúra: stupeÀ 2 - 3 

âas peãenia: cca 40 minút

Po upeãení necháme korpus vychladnúÈ 
a 2x pozdæÏ rozreÏeme.

3. Príprava krému do korpusu:
Smotanu s nugátov˘m krémom a cukrom
dobre zmie‰ame a vy‰ºaháme zo smetafixom
podºa návodu na obale. Nakoniec opatrne
(ruãne) primie‰ame orie‰ky a takto 
pripraven˘m krémom naplníme korpus.

4. Príprava krému na potretie torty:
Smotanu, cukor a smeta-fix vy‰ºaháme 
do tuha. Krémom potrieme tortu po obvode
a navrchu. Jednu polievkovú lyÏicu krému
dáme do mikrotenového sáãku, odstrihneme
väã‰í roh a vytvarujeme krémom nosík.

5. Zdobenie torty:
Polevu roztopíme podºa návodu na obale,
odstrihneme maliãk˘ roÏtek a vytvoríme
ofinu, vrkoãe, ústa a oãi. Pomocou ‰páradla
urobíme pehy. Na záver nakrájame 
na plátky jahody a vytvoríme z nich ãerven˘
ãepãek a ma‰liãky. Potravinársku farbu
zmie‰ame s cukrom a posypeme tortu 
ako líãka. Tortu necháme 2 hodiny 
v chladniãke stuhnúÈ a potom servírujeme.

Vy s k ú š a j t e :



Na cesto:                        

• 210 g hladkej múky

• 70 g prá‰kového cukru

• 2 KL Kypriaceho prá‰ku 

do peãiva Dr.Oetker

• 1 Vanilínov˘ cukor  

Dr.Oetker

• 1 PL kakaa

• 1 vajce

• 140 g mäkké maslo 

alebo margarín

• 2 PL mlieka

Na tvarohovú náplÀ:

• 750 g mäkkého tvarohu

• 2 vajcia

• 250 g rozpusteného masla

• 100 g prá‰kového cukru

• 3 Vanilkové pudingy 

Dr.Oetker

• 1 Vanilínov˘ cukor  

Dr.Oetker

Na makovú náplÀ:

• 140 ml mlieka

• 100 g mletého maku

• 1 PL prá‰kového cukru

• 1 ·koricov˘ cukor Dr.Oetker

Prísady: Postup:

Vy s k ú š a j t e :

1. V‰etky suroviny na prípravu cesta 
(maslo nakrájame) dáme na dosku a ruãne
spracujeme. Na múkou posypanej doske
vyvaºkáme (na - preã) plát vo veºkosti 
vy‰‰ieho plechu (cca 28 x 30 cm). Cesto 
opatrne prenesieme (pomocou valãeku) 
na vymazan˘ a vysypan˘ plech. Cesto 
upravíme rovnomerne po celej ploche 
plechu.

2. Príprava tvarohovej náplne:
V‰etky suroviny na náplÀ v mise rozmie‰ame
do hladka (moÏno pouÏiÈ mixér).

3. Príprava makovej náplne:
Dáme variÈ mlieko, pridáme mak, cukor,
‰koricov˘ cukor a na miernom ohni 
asi 3 minúty povaríme. Potom necháme 
vychladnúÈ. Ak je náplÀ príli‰ hustá, 
pridáme 1 lyÏicu vody.

4. Na cesto nalejeme tvarohovú náplÀ 
a uhladíme. Potom pomocou dvoch lyÏíc
nakladieme makovú náplÀ, ktorú zºahka 
uhladíme. Dáme piecÈ do predhriatej rúry.

Elektrická rúra: 180 °C
Horkovzdu‰ná rúra: 160 °C
Plynová rúra: stupeÀ 3 - 4 

âas peãenia: cca 45 minút

5. Koláã necháme vychladnúÈ a aÏ potom
krájame.



Na cesto:                        

• 500 g hladkej múky

• 1 Kypriaci prá‰ok 

do peãiva Dr.Oetker

• 180 g jemne kry‰tálového cukru 

• 2 Vanilínové cukre  

Dr.Oetker

• 150 g mäkkého masla

• 100 g jemne strúhan˘ch mandlí

• nastrúhaná kôra 

z jedného citrónu

• 1 ‰tipka soli

• 2 vajcia

• 250 g mäkkého tvarohu

• 50 g kandizovaného ovocia

• 50 g hrozienok

Na potretie:

• 20 g rozpusteného masla

Na posypanie:

• 5 PL prá‰kového cukru 

Prísady: Postup:

1. Na dosku dáme múku, kypriaci prá‰ok,
kry‰tálov˘ cukor, vanilínové cukre, 
nakrájané mäkké maslo, mandle, citrónovú
kôru, soº, vajce a tvaroh. V‰etko ruãne 
prepracujeme na hladké cesto.

2. Cesto vyvaºkáme na hrub˘ plát, ktor˘
posypeme kandizovan˘m ovocím 
a hrozienkami. Cesto opäÈ premiesime 
a necháme asi 20 minút odd˘chnuÈ.

3. Cesto na pomúãenej doske 
vyvaºkáme na obdæÏnik hrub˘ asi 2 - 3 cm.
Teraz budeme tvarovaÈ ‰tólu: dlh‰ie okraje
zloÏíme proti sebe tak, aby sa v strede 
dot˘kali. Potom prehneme pozdæÏnou 
stranou e‰te na polovicu. ·tólu poloÏíme 
na plech vyloÏen˘ papierom na peãenie 
a dáme piecÈ do predhriatej rúry.

Elektrická rúra: 180 °C
Horkovzdu‰ná rúra: 160 °C
Plynová rúra: stupeÀ 2 - 3 

âas peãenia: cca 60 minút

4. Po upeãení e‰te teplú ‰tólu potrieme
maslom a okamÏite posypeme prá‰kov˘m
cukrom. 

Vy s k ú š a j t e :



Na cesto:                        

• 200 g hladkej múky

• 1 KL Kypriaceho prá‰ku 

do peãiva Dr.Oetker

• 1 KL soli

• 1 vajce

• 100 g mäkkého masla

• 2 PL vody

Na náplÀ:

• 3 PL oleja

• 250 g oãisteného a najemno 

nakrájaného póru

• 1 men‰ia nakrájaná cibuºa

• 250 g na kocky nakrájanej 

slaniny

• 250 ml smotany na varenie

• 3 vajce

• 80 g hladkej múky

• 1 KL soli

• ‰tipka mletej sladkej papriky  

Prísady: Postup:

1. V‰etky prísady dobre prepracujeme 
na hladké cesto a odloÏíme na 30 min. 
do chladniãky.

2. Na rozohriatom oleji osmaÏíme pór, 
cibuºu a slaninu (restujeme asi 2 minúty).
Potom zoberieme z platne a necháme 
vychladnúÈ.

3. Cesto vyvaºkáme asi na 3 mm plát, 
prenesieme ho do vymazanej tortové formy
(priemer 26 cm) a pritlaãíme k okraju formy
do v˘‰ky asi 3 cm.

4. Príprava náplne:
Smotanu, vajcia a múku dobre premie‰ame.
Pridáme soº, papriku a pripravenú osmaÏenú
zmes a dobre premie‰ame. NáplÀ nalejeme
na cesto a uhladíme. Dáme piecÈ 
do predhriatej rúry.

Elektrická rúra: 170 °C
Horkovzdu‰ná rúra: 150 °C
Plynová rúra: stupeÀ 2 - 3 

âas peãenia: cca 45 minút

5. Po upeãení necháme koláã asi 5 min.
vychladnúÈ a krájame e‰te tepl˘.

Vy s k ú š a j t e :



Na cesto:                        

• 5 vajec

• 130 g prá‰kového cukru

• 1 Vanilínov˘ cukor  

Dr.Oetker

• 1 ·koricov˘ cukor Dr.Oetker

• 160 g hladkej múky

• 50 g mandºov˘ch plátkov

Na náplÀ:

• 900 g olúpan˘ch jabæk 

bez jadrovníkov

• 370 ml jablkového dÏúsu

• ‰Èava z 1 citrónu

• 90 g kry‰tálového cukru

• 2 Tortové Ïelé ãíre Dr.Oetker

• 3 PL Gustinu Dr.Oetker 

(kukuriãn˘ ‰krob)

• 60 ml jablkového dÏúsu

Na ozdobení:

• 8 ‰páradiel 

• 8 malín (najlep‰ie ãerstv˘ch)

Na pos˘pku:

• odrobinky z korpusu 

• 1 ·koricov˘ cukor Dr.Oetker

Prísady: Postup:

Vy s k ú š a j t e :

1. Vajcia s cukrom, vanilínov˘m
a ‰koricov˘m cukrom u‰ºaháme do peny 
a potom primie‰ame múku. Dno tortovej
formy (priemer 26 cm) vyloÏíme papierom
na peãenie a posypeme mandºov˘mi 
plátkami. Cesto nalejeme do formy a dáme
do predhriatej rúry piecÈ.

Elektrická rúra: 180 °C
Horkovzdu‰ná rúra: 160 °C
Plynová rúra: stupeÀ 2 - 3 

âas peãenia: cca 30 - 35 minút

2. Po upeãení necháme korpus úplne 
vychladnúÈ. Po vychladnutí korpus 
1x pozdæÏne rozreÏeme. Zo spodného dielu
stiahneme papier na peãenie a upevníme
ho opäÈ do tortovej formy. Horn˘ diel 
rozreÏeme na 8 trojuholníkov. KaÏd˘ 
trojuholník zreÏeme tak, aby bol vysok˘ 
8 cm. Odrezané zbytky korpusu rozdrobíme
a zamie‰ame zo ‰koricov˘m cukrom.

3. Na kocky nakrájané jablká dáme 
do hrnca, pridáme dÏús, citrónovú ‰Èavu,
cukor a tortové Ïelé. V‰etko privedieme 
do varu a na miernom ohni za obãasného
mie‰ania povaríme asi 5 - 7 minút (podºa 
tvrdosti jabæk). Gustin zmie‰ame so 60 ml
dÏúsu a primie‰ame do hrnca k jablkám.
Krátko povaríme do zhustnutia 
a odoberieme z platne.

4. Trojuholníky postavíme po obvode 
korpusu a do prostriedka opatrne nalejeme
rozvarené jablká. Uhladíme aÏ ku krajom
formy. Do stredu torty nasypeme odrobinky
z korpusu  zmie‰ané zo ‰koricov˘m 
cukrom. Maliny napichneme na ‰páradlo 
a druh˘m koncom nasadíme na ‰piãky 
trojuholníkov.

5. Najprv necháme vychladnúÈ náplÀ 
pri izbovej teplote a potom dáme tortu 
do chladniãky asi na 4 hodiny stuhnúÈ.
Servírujeme dobre vychladené.



Na cesto                         

• 240 g hladkej múky

• 1/2 DroÏdia Dr.Oetker

• ‰tipka soli

• 1 Vanilínov˘ cukor  

Dr.Oetker

• 2 PL prá‰kového cukru

• 1 vajce

• 150 ml vlaÏného mlieka

• 50 g rozpusteného masla

• nastrúhaná citrónová 

kôra z 1 citrónu

Na krém:

• 5 plátkov Îelatíny Dr.Oetker

• 2 Ïætky

• 3 PL prá‰kového cukru

• 150 g mäkkého tvarohu 

• 250 ml smotany na ‰ºahanie

Na zdobenie:

•2 - 3 PL jahodovej marmelády

Postup:

1. Do misy dáme múku, droÏdie, soº, 
vanilínov˘ cukor, prá‰kov˘ cukor, vajce 
mlieko, maslo a citrónovú kôru a ruãne 
zamiesime kysnuté cesto. Poprá‰ime 
hladkou múkou, prikryjeme utierkou a na
teple necháme vykysnúÈ asi 50 - 60 minút.

2. Po vykysnutí cesto e‰te raz prepracujeme.
Potom z cesta vytvarujeme valãek, ktor˘
rozkrájame na 20 rovnak˘ch kúskov. 
Z kaÏdého kúsku vytvoríme bochníãek.
Bochníãky dávame na plech vyloÏen˘ 
papierom na peãenie ìalej od seba. (Na 
20 kúskov pouÏijeme 2 plechy). Bochníãky
necháme na plechu e‰te asi 5 - 10 minút
nakysnúÈ. Pred peãením bochníãky trochu
„splo‰tíme“ dlaÀou na placku a dáme piecÈ
do predhriatej rúry.

Prísady: Elektrická rúra: 180 °C
Horkovzdu‰ná rúra: 160 °C
Plynová rúra: stupeÀ 2 - 3 

âas peãenia: 13 - 15 minút

Vychladnuté bochníãky 1x pozdæÏ rozreÏeme.

3. Príprava krému:
Plátky Ïelatíny namoãíme do studenej vody.
Vo vodnom kúpeli vy‰ºaháme Ïætka 
s cukrom do peny. Îætkovú penu vyberieme
z vodného kúpeºa a za‰ºaháme do nej 
mäkk˘ tvaroh. Îelatínu zºahka vytlaãíme 
a na miernom ohni ju rozpustíme. 
Za stáleho ‰ºahania ju prilievame do Ïætkovej
hmoty a potom dáme do chladniãky.
Obãas krém zamie‰ame a akonáhle zaãne
tuhnúÈ, pridáme u‰ºahanú smotanu, z ktorej
sme odobrali 1 PL do mikrotenového sáãku
a odloÏili do chladniãky na neskor‰ie pouÏitie.
Krém necháme asi 30 minút v chladniãke.

4. Krémom naplníme zdobiaci sáãok 
s hladkou zdobiãkou strednej veºkosti. Na
spodn  ̆diel kaÏdého bochníãku nastriekame
prúÏky krému mrieÏkovite cez seba ako „zuby“.

5. Marmeládu dáme do mikrotenového
sáãku, odstrihneme maliãkú ‰piãku a na
zuby nastriekame prúÏky marmelády.
Priklopíme horn˘m dielom bochníãku. 
Na sáãku zo ‰ºahaãkou odstrihneme mal˘
roÏtek a nastriekame oãká, na ktoré potom
dáme tro‰ku marmelády. Pred servírovaním
necháme e‰te v chladniãke stuhnúÈ.

20 kusov

Vy s k ú š a j t e :



Na cesto:                        

• 150 g mäkkého masla

• 120 g prá‰kového cukru

• 1 ‰tipka soli

• nastrúhaná kôra 

z 1 citróna

• 3 vajce

• 150 g hladkej múky

• 4 PL Gustinu Dr.Oetker 

(kukuriãn˘ ‰krob)

• 1 KL Kypriaceho prá‰ku 

do peãiva Dr.Oetker

Na obloÏenie:

• 1 stredne veºk˘ ãerstv˘ 

ananás alebo 1 veºká 

plechovka kompótu

(‰Èavu z kompótu moÏno

pouÏiÈ na prípravu Ïelé) 

• cca 40 g mandºov˘ch lupienkov

• 2 Tortové Ïelé ãíre Dr.Oetker

Prísady: Postup:

1. Maslo, cukor, soº a citrónovú kôru 
u‰ºaháme do peny, postupne za‰ºaháme
vajce. Múku, Gustin a kypriaci prá‰ok 
preosejeme a krátko vmie‰ame 
do u‰ºahanej peny. Cesto vylejeme 
do vy‰‰ieho vymazaného a vysypaného
plechu (cca 36 x 26 cm). Nakrájan˘ 
ananás na kúsky (príp. na kolieska) 
poukladáme nahusto na cesto a posypeme
lupienkami z mandlí. Dáme do predhriatej
rúry piecÈ.

Elektrická rúra: 180 °C
Horkovzdu‰ná rúra: 160 °C
Plynová rúra: stupeÀ 2 - 3 

âas peãenia: cca 35 minút

Koláã necháme po upeãení úplne 
vychladnúÈ.

2. Tortové Ïelé pripravíme podºa návodu
na obale a necháme chvíºu vychladnúÈ.
Najprv nalejeme na koláã tenkú vrstvu 
Ïelé, dáme stuhnúÈ (asi na 30 sekúnd 
do chladniãky) a potom opatrne nalejeme
na koláã zbytok Ïelé. (Ak Ïelé príli‰ stuhlo,
opäÈ ho na miernom ohni roztopíme).

Vy s k ú š a j t e :



Na cesto:                        

• 150 g mäkkého masla

• 150 g prá‰kového cukru

• 1 Vanilínov˘ cukor 

Dr.Oetker

• 4 vajcia 

• 200 g strúhan˘ch orechov

• 3 PL kakaa                  

• 3 PL hladkej múky

• 1 KL Kypriaceho prá‰ku 

do peãiva Dr.Oetker

Na ovocn˘ rôsol:

• 350 g marmelády 

(najlep‰ie brusnicovej)

• 1 Tortové Ïelé ãíre Dr.Oetker

Na krém:

• 400 ml Smotany na ‰ºahanie

• 1 Vanilínov˘ cukor 

Dr.Oetker

• 1 Smeta-fix Dr.Oetker  

• (popr. 1 PL rumu)

Na pos˘panie:

• 2 - 3 PL nastrúhanej ãokolády

Prísady: Postup:

1. Maslo s cukrom a vanilínov˘m 
cukrom vy‰ºaháme do peny, postupne 
po jednom pridávame vajcia a ‰ºaháme 
ìalej. Múku, kakao a kypriaci prá‰ok 
preosejeme a spolu s orechmi zºahka 
vmie‰ame do u‰ºahan˘ch vajec. Mie‰ame
tak dlho, aÏ vznikne hladké cesto, ktoré 
vylejeme do vymazanej a vysypané 
tortovej formy s priemerom 26 cm. 
Peãieme v predhriatej rúre.

Elektrická rúra: 180 °C
Horkovzdu‰ná rúra: 160 °C
Plynová rúra: stupeÀ 2 - 3 

âas peãenia: 30 - 35 minút

2. Po upeãení necháme korpus chvíºu 
vychladnúÈ a oddelíme okraj formy.
Necháme úplne vychladnúÈ. 

3. Príprava ovocného rôsolu: 
Krátko rozmixujeme marmeládu s tortov˘m
Ïelé a na miernom ohni rozvaríme.
Necháme vychladnúÈ. Akonáhle rôsol drÏí
tvar (aby sa neroztekal), natrieme na tortu 
a uloÏíme na 1 hodinu do chladniãky 
stuhnúÈ.

4. Príprava krému: 
Vy‰ºaháme smotanu so smeta-fixom 
a vanilínov˘m cukrom, príp. rumom dotuha.
Krém natrieme na tortu, uhladíme, 
posypeme strúhanou ãokoládou a do doby
servírovania uchovávame v chlade.

Vy s k ú š a j t e :



Na cesto:                        

• 160 g hladkej múky            

• 100 g masla alebo margarínu

• 30 g prá‰kového cukru         

• 1 Vanilínov˘ cukor 

Dr.Oetker                

• 1 vajce                   

Na náplÀ:

• 4 plátky Îelatíny Dr.Oetker

• 250 g nízkotuãného tvarohu

• 200 g bieleho jogurtu

• 120 g prá‰kového cukru

• ‰Èava z jedného 

pomaranãa

• ‰Èava z 1/2 citrónu

Na oblohu:

• rôzne druhy drobného 

ovocia (ãerstvé alebo 

dobre odkvapkané)

Na Ïelé:

• 250 ml ‰Èavy z ãiernych ríbezlí 

(napr. dÏús)

• 1 Tortové Ïelé ãíre

Prísady: Postup:

1. V‰etky prísady dobre prepracujeme 
na hladké cesto a odloÏíme na 1/2 hodiny 
do chladu. Z dvoch tretín cesta vyvaºkáme
plát, ktor˘ poloÏíme na dno tortovej formy
(priemer 26 cm) vyloÏenej papierom 
na peãenie. Zbytok cesta vytvarujeme 
pozdæÏ okraja formy do v˘‰ky asi 3 cm. 
Dno poprepichujeme niekoºkokrát vidliãkou
a dáme do predhriatej rúry piecÈ.

Elektrická rúra: 200 °C
Horkovzdu‰ná rúra: 180 °C
Plynová rúra: stupeÀ 2 - 3 

âas peãenia: cca 14 - 16 minút

2. Príprava náplne: 
Najprv namoãíme Ïelatínu podºa návodu 
na obale. Potom vy‰ºaháme metliãkou 
tvaroh, jogurt, prá‰kov˘ cukor 
a pomaranãovú ‰Èavu. 

Îelatínu vytlaãíme, prilejeme citrónovú 
‰Èavu a na miernom ohni rozpustíme. 
Za stáleho ‰ºahania prilievame Ïelatínu 
k jogurtovej zmesi. Takto pripravenú náplÀ
opatrne nalejeme na upeãen˘ korpus 
a dáme asi na 3 hodiny do chladniãky 
stuhnúÈ. 

3. Potom poukladáme ovocie a podºa 
návodu pripravíme tortové Ïelé (ako 
tekutinu pouÏijeme ‰Èavu z ãiernych ríbezlí)
a pomaly nalejeme na ovocie. Necháme 
v chladniãke dobre vychladnúÈ.

4. Pred servírovaním odoberieme okraj 
formy a nakrájame. 

Vy s k ú š a j t e :



Na cesto:                        

• 500 g hladkej múky

• 1 DroÏdie Dr.Oetker

• 1 vajce

• 2 KL soli

• 40 g rozpusteného masla

• 300 ml vlaÏného mlieka

Na náplÀ:

• 150 g najemno nastrúhaného 

tvrdého syra

• 200 g nahrubo nastrúhanej ‰unky

• 2 KL keãupu

• soº, mletá sladká paprika

• pizza korenie

Na potretie a dozdobenie:

• 1 roz‰ºahané vajce 

• ‰tipku soli

• sezamové semienka, mak

Prísady: Postup:

32 kusov

Vy s k ú š a j t e :

1. Do misky dáme múku, droÏdie, vajce,
soº, prilejeme maslo a vlaÏné mlieko.
V‰etko dôkladne spracujeme na hladké
cesto tak, aby sa nelepilo na steny misky.
Cesto po povrchu posypeme múkou 
a dáme na teplé miesto vykysnúÈ. 
Doba kysnutia je 60 - 90 minút.

2. Vykysnuté cesto rozdelíme na 4 diely 
a na pomúãenej doske vymiesime 
4 bochníãky. KaÏd˘ bochníãek vyvaºkáme
na guºatú placku s priemerom asi 30 cm 
a radlíãkom ju rozkrájame na 8 trojuholníkov
(ako pizzu). 

3. Príprava náplne:
V‰etky suroviny na náplÀ v mise zmie‰ame.

4. Na krat‰iu stranu trojuholníkov dáme 
1 polievkovú lyÏicu náplne a cesto 
zavinieme do „rohlíãka“. Rohlíãek poloÏíme
na plech vyloÏen˘ papierom na peãenie,
potrieme roz‰ºahan˘m vajcom, tro‰ku 
posolíme, posypeme semienkami, makom
a peãieme v predhriatej rúre.

Elektrická rúra: 180 °C
Horkovzdu‰ná rúra: 160 °C
Plynová rúra: stupeÀ 2 - 3 

âas peãenia: 30 - 35 minút

Takto upeãené rohlíãky chutia najlep‰ie
vlaÏné.



Na cesto:                        

• 80 g prá‰kového cukru

• 1 Vanilínov˘ cukor 

Dr.Oetker

• 50 g olúpan˘ch nasekan˘ch 

mandlí

• 2 PL hrozienok namoãen˘ch 

v rume

• 20 g kakaa

• 2 bielka

• 200 g rozdrven˘ch pi‰kót

• 2 PL rumu

Na zdobenie:

• 1 Poleva tmavá Dr.Oetker

• Ozdobná pos˘pka pestrá 

Dr.Oetker

• papierové ko‰íãky

Prísady: Postup:

35 - 40 kusov

Vy s k ú š a j t e :

1. V‰etky prísady na cesto dáme do misky
ruãne premiesime aÏ vznikne kakaové 
cesto. Z cesta urobíme 35 - 40 rovnak˘ch
kúskov, ktoré zºahka obalíme v prá‰kovom
cukre. Z kaÏdého kúsku urobíme guliãku 
a dáme vychladnúÈ do chladniãky.

2. Polevu vyberieme z obalu a dáme 
do vodného kúpeºa rozpustiÈ. 

3. Zdobenie: 
Guliãku napichneme na ‰piãku ‰pajle 
a namoãíme do rozpustenej polevy.
Opatrne stiahneme zo ‰pajle na kuchynskú
mrieÏku a ihneì posypeme ozdobnou 
pos˘pkou. Necháme stuhnúÈ. Potom 
guliãky opatrne preloÏíme do papierov˘ch
ko‰íãkov a pred servírovaním uchovávame
v chlade.




