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Tento receptar je vyrobeny z papiera
pochadzajliceho zo Setrne obhospodarovangjch
lesov podIa pravidiel FSC.
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aj vy si cheete uzivat sladku chut a voiiu letného ovocia po celjj
rok? Ci uz méte radi jahody, cuoriedky, broskyne &iiné ovocie
alebo bylinky, mdzZete siz nich pripravit lahodné dzemy, sirupy
akompoty, ktoré vam po zvysok roka spestria ranajky,
dochutia dezerty ¢i napoje. A nemusite byt Zziadny majster
kuchar, ani mat Specialne vybavenie. Staci vam len trochu asu,
ovocie z vlastnej zahradky ¢i z farmy, pripravky na Zelirovanie
Dr. Oetker a par zavéracich poharov.
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SLEDUJTE NAS

f @ » | Dr. Oetker Slovensko

V tomto receptari vam poradime, ako si vlastnorucne pripravit
tradicné aj netradicné letné pochtitky. Vsetky recepty s, ako
vzdy, vyskasané v Skusobnej kuchyni Dr. Oetker, a tak vam
zarucujeme, Ze sa vzdy podaria.

Za celyj tim Dr. Oetker vam prajeme sinkom preZiarené leto, piné
Stavnatého a voiiavého ovocia.

fintmm W%M/ N3 %W%

Iveta Krausova
Skusobna kuchyria

Veronika Lengyelova
Zakaznicky servis

Dakujeme, 7e odoberéte nas receptar. [=; =
Budeme radi, ak o fiom poviete aj

svojim priatelom.
www.oetker.sk/sk-sk/klub-priatelov- EL

dr-oetker

E-shop Klub
priatelov

Nezabudnite, Ze ako ¢lenovia Klubu
E E priatelov Dr. Oetker nakupujete

v nasom elektronickom obchode
E k za vghodnejsie ceny.

www.eshop.oetker.sk
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DELIKATNA.

Prisady:

950 g ocistentchjahod

60 gbielej Cokolady

Y balicka Pektinu Dr. Oetker
500 g cukru

1zarovnana KL Kyseliny
citronovej Dr. Oetker

: TiP:

: Napripravu dzemumdzeme
© pouit aj mrazenéjahody,

© ktoré nechame vopred

¢ rozmrazit a pouzijeme aj

¢ vzniknutt dtavu.

: Do dZzemumdzeme spolu

¢ s &okoladou pridat aj 1
zarovnanu KL Vanilky mletej
¢ Dr.Oetker. Jeho chutbude
 skutotne delikatnal

Jahodovy dZzem s bielou cokoladou
1

Jahody umyjeme, ocistime, nakrajame na drobné kiisky a odvazime 950 g.Z kvalitnej bielej cokolady
odvéazime 60 g a nasekame na mensie kiisky. Pohare a vietka dokladne oplachneme horticou vodou.

. Do hrnca vlozime nakrajané jahody, pridame Pektin Dr. Oetker zmieSany s 2 lyzicami cukru a za

staleho mieSania privedieme zmes do varu a asi 1 mintitu dokladne povarime. Pridame zvysny cukor
akyselinu citrénovu, opat privedieme do varu a dzem povarime este minimalne 5 mintit. Vykondme
skusku Zelirovania: 1- 2 KL horticeho dzemu kvapneme na tanierik a nechdme vychladnut. Ak dzem
nie je po vychladnuti dostatocne tuhy, priddme 1- 2 zarovnané KL kyseliny citrénovej, kratko
povarime a skiisku zopakujeme.

. Hotovy dzem odstavime a vmiesame dofi kuisky ¢okolady. Odoberieme pripadnti penu a dzemihned

plnime do pripravengch poharov az po okraj. Pohére uzavrieme, obratime hore dnom a asi 5 mintt
nechéme stét na vieckach.



NECAKANE. .

osuezenue

Prisady:
750 mlvody

1balicek Kyseliny
citronovej Dr. Oetker (20 g)

100 g bazalky
2kslimetiek (chemicky neosetrené)
500 g cukru
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Bazalkovyj sirup

1. Vodu prevarime a nechame schladniit. Bazalku otistime, odstranime pripadné suché listky. Limetky
umyjeme a nakrajame na platky. Flase a viecka dokladne oplachneme horticou vodou.

2. Dohrncass vodou pridame kyselinu citrénovti a miesame, kym sa tiplne nerozpusti. Pridame bazalku
aplatky limetky a pripadne ich zatazime, aby boli ponorené vo vode. Nechame macerovat 24 hodin

alebo aspori cez noc.

3. Zhrnca vyberieme bazalku a limetky, vytlacime $tavu a sirup precedime cez sitko do istého hrnca. S
Pridame cukor a dékladne premiesame. Sirup privedieme do varu a 5 mintit povarime. Odoberieme TiP:
pripadnui penu aihned'pinime do flia$, ktoré dokladne uzavrieme a aspofi na 20 mintit polozime Sirup simdzeme pripravit aj
nalezato. zmixu byliniek, ako st

medovka, Salviaa pod. Sirup
chuti vjborne so studenou
perlivou vodou, ale hodi sa aj
na dochutenie teplého aju.




OMAMN

Prisady:

250 g cukru

600 ml hruskovej Stavy

1balicek Gelfixu Super 3:1Dr. Oetker

2 balicky Trstinového cukru
karamelového Dr. Oetker

1balicek Trstinového cukru
srumovou ardmou Dr. Oetker

300 g hrusiek
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Hruskové Zelé s karamelom

1. Hrusky umyjeme, vykrojime jadrovniky, East odstavime v odstavovati, odmeriame 600 ml §tavy.
Dalsie hrusky umyjeme, oltipeme, vykrojime jadrovniky a duzinu nakrajame na drobné kisky.
0dvézime 300 g. Pohare a viecka dokladne oplachneme horticou vodou.

2. Napripravu Zelé do hrnca nasypeme cukor a zalejeme trochou vody. Na miernom ohni nechéme
cukor rozpustit a postupne skaramelizovat. Davame pozor, aby sa nespalil. Odstavime a nechame
trochu schladnuit. Za staleho mieSania priddme $tavu. Gelfix zmieSame s trstinov(mi cukrami,

e . pridame ku 3tave, dokladne premiesame, privedieme do varu a asi 1 mintitu povarime. Pridame

TiP: nakrajané hrusky, zmes opat privedieme do varu a povarime este minimalne 5 minut.

Hruskovu Stavusimozeme 3. Vykoname sktisku Zelirovania: 1- 2 KL horticeho Zelé kvapneme na tanierik a nechame vychladnt.
 pripravit odstavenim asi Ak Zelé nie je po vychladnuti dostatocne tuhé, priddme 1-2 zarovnané KL kyseliny citrénovej, kratko
: 175kgstavnatgchhrusiek. povarime a skisku zopakujeme.

¢ Stavumozemenahradit aj  : L i . o N . . .

100 % hruskovgm dzdsom. 4. Hotové zelé odstavime, odoberieme pripadni penu aihned pinime do pripravengjch pohéarov az po

T okraj. Pohare uzavrieme, obréatime hore dnom a asi 5 mintit nechame stét na vieckach.




BOBULKOVA

Cuéoriedkovjj kompét

1. Vodu prevarime. Cuéoriedky umyjeme, preberieme a odvazime 1500 g. Pohére a vietka dokladne
oplachneme horticou vodou.

2. Na pripravu kompétu rozdelime ugoriedky do poharov. Do horticej vody pridame cukor, citronovi
kéru a kyselinu a dokladne miesame, kjm sa vsetko nerozpusti. Nalev nalejeme na cucoriedky.
Plnime az po okraj a dokladne uzavrieme vieckami.

3. Pohare dame na plech, podiejeme vodou a v riire sterilizujeme asi 20 minit pri teplote 90 °C.

Prisady:

1500 g Cucoriedok
1lvody

500 g cukru

2 zarovnané KL Finesse
Citronovej kary Dr. Oetker

2 zarovnané KL Kyseliny
citronovej Dr. Oetker

QTronovA
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: TiP:
¢ Namiesto cucoriedok

i mozeme zavarit aj mix
bobulového ovocia (ribezle,




NA,

Prisady:
1000 g bezkdstkového hrozna

1halicek Zelirovacieho cukru
50 stéviou Dr. Oetker

2 zarovnané KL Kyseliny citrénovej
Dr. Oetker

1KL Arémy citrén Dr. Oetker

TiP:

DZem méZeme pripravit
zbieleho, ruzovéhoitmavého
bezkdstkového hrozna. Chut
afarba dzemu bude vzdy
odligna.

Hroznovyj dZzem

. Hrozno oberieme zo strapca, odvazime 1000 g. Pohére a vietka dokladne oplachneme horticou
vodou.

2. Napripravu dzemu viozime bobule do hrnca a pomocou tygového mixéra ich rozmixujeme. Podlejeme
trochou vody a asi 15 mintt povarime. Nechame schladit a prepasirujeme cez sitko.
K ovocnej zmesi pridame Zelirovaci cukor, dokladne premieSame, privedieme do varu a aspori 5 mintit
povarime. Na zaver pridame kyselinu citrénovti a arému.

3. Vykoname skiigku Zelirovania: 1- 2 KL horticeho dzemu kvapneme na tanierik a nechame
vychladntit. Ak konzistencia nie je po vychladnuti dostatocne tuha, priddme dalsie 1- 2 zarovnané KL
kyseliny citronovej, kratko povarime a sktisku zopakujeme.

4. Hotovy dzem odstavime, odoberieme pripadnu penu a ihned plnime do pripravengch pohérov az po
okraj. Pohare uzavrieme, obratime hore dnom a asi 5 mintit nechame stat na vieckach.



Slivkovy dZzem s kardamémom
1

. Slivky vloZime do hrnca, pridame Zelirovaci cukor, korenie, kdru, kyselinu citrénovu, dokladne

. Hotovyj dZzem odstavime, odoberieme pripadni penu, vmieSame rumovti arému a ihned'pinime do

Prisady:

n 800 g sliviek
- s balitka Zelirovacieho cukru Super

‘ 3:1Dr. Oetker
/ 2 zarovnané KL mletého

kardamomu

-

Stipka mletého
muskatového orecha

1zarovnana KL Finesse
Citrénovej kory Dr. Oetker

2 zarovnané KL Kyseliny
citronovej Dr. Oetker

1KL Arémy rum Dr. Oetker

CITRONOVA §
KRN0

Slivky umyjeme, ocistime, vykdstkujeme, nakrajame na malé ktisky a odvazime 800 g. Pohare
avietka dokladne oplachneme horticou vodou.

premieSame a zmes privedieme do varu. Povarime aspori 5 mintit.

. Vykoname skusku Zelirovania: 1- 2 KL horticeho dzemu kvapneme na tanierik a nechame

vychladntit. Ak konzistencia nie je po vychladnuti dostato¢ne tuha, pridame dalsie 1- 2 zarovnané KL
kyseliny citronovej, kratko povarime a skiisku zopakujeme. TiP:

i Skusku Zelirovania mozeme
¢ urgehlittak, Ze si tanierik
dame vopred schladit do

¢ chladnitky alebo mraznicky.
DZem tak najeho povrchu

¢ stuhne skor.

pripravenych poharov az po okraj. Pohére uzavrieme, obratime hore dnom a asi 5 mintit nechame
stat na vieckach.



B PLAZOVA

Prisady:

1500 mlvody

1balicek Sirupfixu Dr. Oetker
500 g cukru

1000 g trstinového cukru

1balicek Kyseliny

citrénovej Dr. Oetker (20 g)
130 gméty piepornej

3ks chemicky neosetrenyjch
limetiek

1ks chemicky neosetreného citrona

Sirup Mojito

1. Vodu prevarime a nechame schladniit. Métu ogistime, odstranime pripadné suché listky. Limetky
acitron umyjeme a nakrajame na tenke platky. Flase a viecka dokladne oplachneme horticou vodou.

2. Dohrncass prevarenou vychladnutou vodou pridame Sirupfix Dr. Oetker zmiesan( s cukrom,
trstinovgm cukrom a kyselinou citrénovou a dékladne premiesame, kym sa cukor tplne nerozpusti.
Pridame métu a citrusy. VSetko zatazime pokrievkou alebo maljm tanierikom, aby boli méata aj
e . citrusy ponorené v sirupe. Nechdme macerovat 24 hodin alebo aspoii cez noc.

TiP: 3. Zhrnca vyberieme mtu a platky citrusov, vytlagime z nich §tavu a sirup precedime cezjemné sitko
Ak chceme, aby bol sirup do gistého hrnca. Sirup privedieme do varu a 5 mintt povarime. Odoberieme pripadnt penu a ihned’

: tmavsi, pouzijeme 1500 plnime do flia, ktoré dokladne uzavrieme a aspofi na 20 minuit polozime nalezato.

: tmavsieho trstinového cukru

¢ svyssimobsahommelasy.

 Sirupriedime v pomere 1diel

¢ sirupuna10 dielov vody.



DZem Bellini
1

Yabroskyi umyjeme, odkdstkujeme a nakrajame na mensie kiisky a odvazime 1000 g. Zvysné
broskyne sparime horticou vodou, oltipeme, odkdstkujeme a nakréjame na malé kuisky . Z citrénov
vytlacime Stavu. Pohére a viecka dokladne oplachneme horticou vodou.

. Vagsiu cast brosky vlozime do hrnca, pridame prosecco a tyéovjm mixérom rozmixujeme na pyreé.

Pridame §tavu z citronov, nakréjané kusky zvysngch brosky a Zelirovaci cukor. V3etko dokladne
premiesame a privedieme do varu. Povarime aspofi 5 minut.

. Vykoname skusku Zelirovania: 1- 2 KL horticeho dzemu kvapneme na tanierik a nechame

vychladnut. Ak konzistencia nie je po vychladnuti dostatocne tuha, priddme 1- 2 zarovnané KL
kyseliny citronovej, kratko povarime a skusku zopakujeme.

. Hotovy dzem odstavime, odoberieme pripadnu penu a ihned'plnime do pripravengch poharov az po

okraj. Pohare uzavrieme, obratime hore dnom a asi 5 mintit nechame stét na vieckach.

Prisady:
2300 g broskyrt
2 dl prosecca Extra Dry

2 ks chemicky neosetren(jch
citrénov

1baligek Zelirovacieho cukru
Super 3:1Dr. Oetker

: TiP:

: Ikonicky koktejl Bellini :
¢ vytvoril vroku 1948 Giuseppe
: Cipriani, zakladatel'a barman
¢ legendarneho baru

¢ Harry's v Benatkach. Podnik
existuje dodnes aje znamy

¢ vdaka svojej prominentnej
lientele, ku ktorej patrili

¢ hviezdy ako Katherine

¢ Hepburn, Gary Cooper, Peggy
Guggenheim, Orson Welles,

¢ Truman Capote Ci Ernest
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ZLATY K AS

Dokonaly krém rychlo a jednoducho?

Vd'aka Zlatému klasu bez varenia to hravo zvladnete aj vy!

v~ Jednoducha a r{jchla priprava bez potreby
varenia a chladenia

v/ Rokmi overena kvalita a stala lahodna chut
v~ Bohata, vyse 75-rocna histéria

v~ Obltibenyj a osvedcenyj vrobok
generacii Sloveniek
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Zlaty kilas'
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