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Vyskúša j te :

Îelírujeme
tradiãne

i netradiãne

Kvalita je najlepsí recept.ˇ

Sladk˘ moment Ovocná pochúÈka  

Dr.Oetker ako jedin˘ ponúka od polovice 
júna 2006 novinku - Sladk˘ moment Ovocnú 
pochúÈku v prá‰ku. 

Ide o prv˘ ovocn˘ dezert v praktickom balení, 
ktor˘ si môÏete Vy i Va‰e deti sami pripraviÈ. Staãí
rozmie‰aÈ v 150 ml studenej vody a dezert je 
hotov˘, pripraven˘ pre Va‰e osvieÏenie. Jeho
zmrazením získate lahodnú zmrzlinovú dreÀ.

Cukrárenské Ïelé zelené  

Po úspechu jedineãného v˘robku Cukrárenského
Ïelé ãerveného a Ïltého Vám Dr.Oetker ponúka 
od konca mája aj variant zeleného. Je to presne to,
ão vyuÏijete pri príprave letn˘ch ovocn˘ch tort. 

Tieto v˘robky sa vyznaãujú nielen vysokou vrstvou
Ïelé, ale ich ìal‰ou prednosÈou je aj v˘staãnosÈ 
- na 0,5 l tekutiny. A preto nezabudnite, Ïe vysokú
a pevnú vrstvu Ïelé (ako z cukrárne) vytvoríte len 
s Cukrárensk˘m Ïelé od Dr.Oetker.

Cookies 

S novou zmesou na peãenie Dr.Oetker Cookies si
upeãiete vlastné originálne su‰ienky vhodné 
k posedeniu s priateºmi, ku káve a ako detské
obãerstvenie. 

Cookies najprv chrupnú a potom sa Vám rozplynie
ãokoláda na jazyku. VybraÈ si môÏete z dvoch 
druhov, a oba sú tak v˘borné, Ïe si ich urãite 
zamilujete. 

Príprava je veºmi jednoduchá, preto Vám budú 
radi pomáhaÈ aj Va‰e deti. Upeãené su‰ienky 
máte hotové za pol hodiny. Tieto v˘robky budú 
v obchodoch do konca júna.  

Vyskú‰ajte novinky od Dr.Oetker:



Zavárame tradiãne i netradiãne 
UÏ ‰ieste leto pre Vás pripravujeme a skú‰ame zaujímavé a netradiãné
recepty na zaváranie a Ïelírovanie. V tomto roku sme, okrem in˘ch 
zaujímav˘ch receptov na sladké dÏemy a Ïelé, pripravili aj dve pikantné
novinky: pesto a chutney (ãatní).

Chutney je pôvodom z indickej kuchyne, ale rovnako ako iné 
úspe‰né jedlá je dnes uÏ celosvetovo roz‰írené. Ide o korenenú 
prílohu k pokrmom. Pripravuje sa najãastej‰ie z ovocia, menej ãasto 
aj zo zeleniny. MôÏe byÈ sladké, kyslé, jemné aj ostré. ZáleÏí len na 
Va‰ej chuti. V kaÏdom prípade by chutney malo byÈ lahodné a v˘razne 
korenené, aby vzbudzovalo chuÈ do jedla a podporovalo trávenie. 
Jeho pouÏitie moÏno prirovnaÈ napr. k pouÏívaniu u nás dobre známeho 
keãupu. MôÏe sa podávaÈ k akémukoºvek jedlu: najãastej‰ie ako omáãka
k mäsu alebo rybe, prípadne na dochutenie ryÏe, zemiakov alebo iného
jedla. Na zv˘raznenie chuti pokrmu postaãia 1-2 lyÏiãky chutney.

Pesto je pre zmenu ‰pecialita pochádzajúca z talianskej kuchyne. 
Je to omáãka (alebo tieÏ husté pyré) vhodná na dochutenie najmä 
cestovín, ale aj in˘ch pokrmov. Základn˘mi surovinami na v˘robu pesta
sú ãerstvá bazalka, orie‰ky, soº, olivov˘ olej a syr. ëal‰ími ingredienciami
na dochutenie môÏu byÈ rajãiny, cesnak, cibuºa, ãerstvé bylinky atì., 
záleÏí len na Va‰ej chuti a fantázii.

Jemne pikantné leto Vám praje

Lenka ·mídová Jaroslava  Sochorová
Zákaznícky servis Skú‰obná kuchyÀa Dr.Oetker

Vysvetlenie pouÏit˘ch skratiek:
KL = kávová lyÏiãka
PL = polievková lyÏica

Pripomíname, Ïe v‰etky recepty sú vyskú‰ané iba 
s v˘robkami Dr.Oetker. 

Vy s k ú š a j t e :



Prísady: Príprava:

DÏem z jahôd a sliviek
(na 4 poháre po 375 ml)

• 500 g jahôd (ãistá hmotnosÈ)

• 500 g sliviek (ãistá hmotnosÈ 

- bez kôstok)

• 1 Gelfix Extra 2:1 

Dr.Oetker

• 500 g kry‰tálového cukru

• 1 KL Kyseliny citrónovej 

Dr.Oetker

Vyskúša j te :

Prepláchnuté jahody 
odstopkujeme, naváÏime 500 g,
nakrájame na kúsky alebo 
roztlaãíme. Slivky prepláchneme,
odkôstkujeme a naváÏime 500 g.
Nakrájame na malé kúsky 
a ovocie vloÏíme najlep‰ie 
do nízkeho kastróla so ‰irok˘m
dnom. Z pripraveného cukru 
odoberieme 2- 3 PL a premie‰ame
s Gelfixom a potom aj s ovocím.
Pridáme lyÏiãku kyseliny 
citrónovej. Za stáleho mie‰ania
privedieme do varu. Len ão 
zaãne v‰etko bublaÈ, pridáme za
stáleho mie‰ania zvy‰ok cukru.

V‰etko opäÈ privedieme do varu
a necháme za stáleho mie‰ania
1 minútu povariÈ prudk˘m varom.
Odstavíme. Pozberáme prípadnú
penu a poháre naplníme aÏ po
okraj a ihneì uzavrieme vieãkom.
Ak pouÏívame vieãka so závitom,
obrátime uzavreté poháre asi 
na 5 minút dnom hore.
Ak pouÏívame vieãka, na ktoré

potrebujeme hlavu 
na zaváranie, poháre 
neobraciame.



Prísady: Príprava:

DÏem z hru‰iek, ananásu a manga
(na 4 poháre po 375 ml)

• 300 g ananásu (ãistá hmotnosÈ)

– 1 väã‰í ananás

• 300 g hru‰iek (o‰úpan˘ch 

a bez jadrovníkov)

• 400 g manga (ãistá hmotnosÈ 

bez kôstok) - asi 2 ks 

väã‰ieho manga

• 1 Gelfix Klasik 1:1 

Dr.Oetker

•1150 g kry‰tálového cukru 

• 1-2 KL Kyseliny citrónovej 

Dr.Oetker

• 4 PL rumu (podºa chuti)

Vyskúša j te :

Z ananásu odkrojíme listy, 
roz‰tvrtíme a vykrojíme drevnat˘
stred. Potom ananás o‰úpeme.
OdváÏime 300 g a nakrájame 
na malé kúsky. Hru‰ky o‰úpeme,
zbavíme jadrovníkov, odváÏime
poÏadované mnoÏstvo 
a nakrájame alebo roztlaãíme
(podºa tvrdosti ovocia) na men‰ie
kúsky. Mango o‰úpeme, 
odkrájame od kôstky, duÏinu 
odváÏime a takisto nakrájame 
alebo utrieme ako cesnak 
(ide to dobre).

V hrnci ovocie dobre premie‰ame
s kyslinou citrónovou. 
Z odváÏeného cukru odoberieme
2 lyÏice a zmie‰ame s Gelfixom
Klasik. Pridáme k ovociu a za 
obãasného mie‰ania privedieme
do varu. Pridáme zvy‰n˘ cukor 
a za stáleho mie‰ania varíme 
3 minúty. Potom odstavíme 
z platne.

Podºa chuti vmie‰ame rum a ihneì
plníme do pripraven˘ch pohárov.

Poháre naplníme aÏ po 
okraj a ihneì uzavrieme
vieãkom. Ak pouÏívame
vieãka so závitom, 
obrátime uzavreté poháre
asi na 5 minút dnom hore. 
Ak pouÏívame vieãka, na
ktoré potrebujeme hlavu
na zaváranie, poháre 
neobraciame.



Prísady: Príprava:

Pomaranãov˘ dÏem
(na 3-4 poháre po 375 ml)

•1000 g pomaranãov (ãistá 

hmotnosÈ z 8-10 

pomaranãov)

• 1 Gelfix Super 3:1

Dr.Oetker

• 350 g kry‰tálového cukru

Pomaranãe o‰úpeme a odváÏime
1 kg. Jednotlivé dieliky jemne
nakrájame a vloÏíme najlep‰ie
do nízkeho kastróla so ‰irok˘m
dnom. Gelfix premie‰ame 
najskôr s cukrom a potom 
zamie‰ame do pripraven˘ch 
pomaranãov.

Za stáleho mie‰ania privedieme
do varu a necháme 1 minútu 
povariÈ pri vysokej teplote.
Odstavíme z platne.

Pripravené poháre naplníme 
aÏ po okraj, prípadnú penu 
pozberáme a ihneì uzavrieme.
Ak pouÏívame vieãka so závitom,
poháre otoãíme asi na 5 minút
dnom hore. Ak pouÏívame 
vieãka, na ktoré potrebujeme
hlavu na zaváranie, poháre 
neobraciame.

Vyskúša j te :



Prísady: Príprava:

Rôsol z jabæk a citrónov
(na 5 pohárov po 375 ml)

• 800 ml nesladenej jablãnej ‰Èavy

• 200 ml citrónovej ‰Èavy 

(8-10 citrónov)

• 2 Diétne Ïelírovacie ovocné 

cukry Dr.Oetker

• popr. trocha mletého 

kardamónu (celá ‰korica 

alebo hviezdicové korenie 

- do kaÏdého pohára 

dáme po 1 kúsku)

Vyskúša j te :

Obe ‰Èavy nalejeme do hrnca 
a dobre premie‰ame s diétnym
Ïelírovacím cukrom. Potom za
stáleho mie‰ania privedieme 
do varu. Necháme 1 minútu 
variÈ, prípadne pridáme 
kardamón, a odstavíme z platne.

Pripravené poháre naplníme 
ihneì aÏ po okraj, uzavrieme 
vieãkom, a ak pouÏívame vieãka
so závitom, asi na 5 minút 
poháre obrátime dnom hore.
Ak pouÏívame vieãka, na ktoré
potrebujeme hlavu na zaváranie,
poháre neobraciame.



• 3 PL jadier z pínie (píniové 

orie‰ky) - asi 50 g

• 100 g jemne nasekanej bazalky 

(môÏe byÈ aj mrazená)

• 3-4 men‰ie o‰úpané, 

nakrájané cibule

• 50 g nastrúhaného 

parmezánu

• 200 ml olivového oleja

• 2 KL soli

• 2-3 strúãiky cesnaku (nemusí 

byÈ - podºa chuti)

• 1 PL teplej vody

• 1 KL Pomôcky na 

konzervovanie Dr.Oetker

• trocha olivového oleja 

na pokvapkanie

Prísady: Príprava:

Pesto
(na 3 poháre po 200 ml)

Píniové orie‰ky dáme do 
igelitového vrecú‰ka a valãekom
rozmelíme. Spolu s bazalkou,
nakrájanou cibuºou, parmezánom,
olejom a soºou (prípadne aj 
s cesnakom) rozmixujeme 
ruãn˘m mixérom, najlep‰ie 
v sklenej alebo kovovej nádobe
na ka‰u (nádoba z plastu nie je
vhodná kvôli zápachu z cibule). 

V 1 PL teplej vody rozmie‰ame
pomôcku na konzervovanie, 
vmie‰ame do pesta a plníme
ním men‰ie poháre.
Pokvapkáme olejom a ihneì
zavrieme vieãkom.

Otvorené pesto uchováváme 
na tmavom mieste v chlade.

Vyskúša j te :



Prísady: Príprava:

Chutney z brosk˘À a marhúº
(na 4 poháre po 375 ml)

• 400 g brosk˘À (ãistá hmotnosÈ)

• 300 g marhúº (ãistá hmotnosÈ)

• 250 g Îelírovacieho cukru 

Extra 2:1 Dr.Oetker 

• 75 g hrozienok

• 175 ml bieleho vínneho 

octu (5%)

• 75 ml bieleho vína

• 50 g o‰úpan˘ch sekan˘ch 

mandlí

• 1 KL soli

• 1/4 KL mletého ãierneho korenia

• 1 PL horãiãného semiaãka

Broskyne sparíme horúcou 
vodou, schladíme studenou 
vodou a o‰úpeme. Odkôstkujeme
a odváÏime 400 g. Marhule
prepláchneme studenou vodou,
odkôstkujeme a odváÏime 300 g.
Broskyne aj marhule nakrájame
na men‰ie kúsky a v hrnci 
spoloãne s cukrom roztlaãíme
mliaÏdiãom na zemiaky.

Pridáme ostatné suroviny 
a necháme na miernom ohni 
variÈ, k˘m sa ovocie nerozvarí 
a tekutina nezredukuje asi 
na polovicu. Odstavíme.

Poháre ihneì naplníme 
a uzavrieme vieãkom. 
Ak pouÏívame vieãka so závitom,
obrátime uzavreté poháre asi 
na 5 minút dnom hore.
Ak pouÏívame vieãka, na ktoré
potrebujeme hlavu na zaváranie,
poháre neobraciame.

Vyskúša j te :


