Viyskusajte novinky od Dr.Oetker:

Sladky moment Ovocna pochitka
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Dr.Oetker ako jediny ponuka od polovice
& juna 2006 novinku - Sladky moment Ovocnu
pochutku v prasku.

-

] S Vyski3ajte:

Ide o prvy ovocny dezert v praktickom baleni,
ktory si moézete Vy i VaSe deti sami pripravit. Staci
rozmieSat v 150 ml studenej vody a dezert je
hotovy, pripraveny pre Vase osviezenie. Jeho
zmrazenim ziskate lahodnu zmrzlinova drefi.

Zelirujeme
tradiéne
I netradiéne

Cookies

S novou zmesou na pecenie Dr.Oetker Cookies si
upeciete vlastné originalne susSienky vhodné
k posedeniu s priatelmi, ku kdve a ako detské
obcerstvenie.

Cookies najprv chrupnu a potom sa Vam rozplynie
¢okolada na jazyku. Vybrat si mdzete z dvoch
druhov, a oba su tak vyborné, Ze si ich urcite
zamilujete.

Priprava je velmi jednoducha, preto Vam budu
radi pomahat aj Vase deti. Upecené susienky
mate hotové za pol hodiny. Tieto vyrobky budu
v obchodoch do konca juna.

Cukrarenské Zelé zelené

Po uUspechu jedine¢ného vyrobku Cukrarenského
[ zelé Cerveného a Zltého Vam Dr.Oetker ponuka
| od konca maja aj variant zeleného. Je to presne to,
¢o vyuzijete pri priprave letnych ovocnych tort.

-

Tieto vyrobky sa vyznacuju nielen vysokou vrstvou
zelé, ale ich dalSou prednostou je aj vystaénost
-na 0,5 | tekutiny. A preto nezabudnite, ze vysoku
a pevnu vrstvu zelé (ako z cukrarne) vytvorite len
s Cukrarenskym zelé od Dr.Oetker.

Dr.Oetker
(2)

Dr.Oetker
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DROctller s.r.0., Ladoya 14, 811,05 Bratislava & www.oetker.sk Kuvalita je najlepsi regepy.
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Kvalita je najlepsi recept.
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Vyskusajte:

Zavarame tradic¢ne | netradicéne

Dietni
Zelirovaci ovocny cukr
Diétny
Zelirovaci ovocny cukor

Ll

Uz Sieste leto pre Vas pripravujeme a skuSame zaujimavé a netradi¢né
recepty na zavaranie a zelirovanie. V tomto roku sme, okrem inych
zaujimavych receptov na sladké dzemy a zelé, pripravili aj dve pikantné
novinky: pesto a chutney (&atni).

Chutney je pdévodom z indickej kuchyne, ale rovnako ako iné

Uspesdné jedla je dnes uz celosvetovo rozsirené. Ide o korenenu

prilohu k pokrmom. Pripravuje sa najCastejSie z ovocia, menej ¢asto

aj zo zeleniny. M6ze byt sladké, kyslé, jemné aj ostré. Zalezi len na
Vas$ej chuti. V kazdom pripade by chutney malo byt lahodné a vyrazne
korenené, aby vzbudzovalo chut do jedla a podporovalo travenie.

Jeho pouzitie mozno prirovnat napr. k pouzivaniu u nas dobre znameho
keCupu. Moze sa podavat k akémukolvek jedlu: najcastejSie ako omacka
k masu alebo rybe, pripadne na dochutenie ryze, zemiakov alebo iného
jedla. Na zvyraznenie chuti pokrmu postacia 1-2 lyzi¢ky chutney.

Pesto je pre zmenu Specialita pochadzajuca z talianskej kuchyne.

Je to omacka (alebo tiez husté pyré) vhodna na dochutenie najmé
cestovin, ale aj inych pokrmov. Zékladnymi surovinami na vyrobu pesta
su Serstva bazalka, oriesky, sol, olivovy olej a syr. Dal$imi ingredienciami
na dochutenie mozu byt raj¢iny, cesnak, cibula, Cerstvé bylinky atd'.,
zélezi len na VaSej chuti a fantazii.

Jemne pikantné leto Vam praje
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Lenka Smidova Jaroslava Sochorova
Zé&kaznicky servis Skusobna kuchyna Dr.Oetker

Vysvetlenie pouzitych skratiek:
KL = kavova lyzicka
PL = polievkova lyZica

Pripominame, Ze vsetky recepty su vyskusané iba
s vyrobkami Dr.Oetker.




Dzem z jahdd a sliviek

(na 4 pobdre po 375 ml)

Prisady:

500 g
500 g

500 g
1 KL

Jjahéd (cista bmotnost)

sliviek (Cistd bhmotnost

- bez késtok)
Gelfix Extra 2:1
Dr.Oetker

krystdlovébo cukru

Kyseliny citronovej

Dr.Oetker

Kyselina
citrénovs

P i

Priprava:

Preplachnuté jahody
odstopkujeme, navazime 500 g,
nakréajame na kusky alebo
roztlatime. Slivky preplachneme,
odkostkujeme a navazime 500 g.
Nakréjame na malé kusky

a ovocie vlozime najlepSie

do nizkeho kastrdla so Sirokym
dnom. Z pripraveného cukru
odoberieme 2- 3 PL a premieSame
s Gelfixom a potom aj s ovocim.
Pridame lyzi¢ku kyseliny
citrénovej. Za staleho miesania
privedieme do varu. Len ¢o
zacne v8etko bublat, pridame za
staleho mieSania zvySok cukru.

V8etko opét privedieme do varu
a nechame za stéleho mieSania
1 mindtu povarit prudkym varom.
Odstavime. Pozberame pripadnu
penu a pohare napinime az po
okraj a ihned uzavrieme vieCkom.
Ak pouzivame vieCka so zavitom,
obratime uzavreté pohare asi

na 5 minut dnom hore.

Ak pouzivame vie¢ka, na ktoré
potrebujeme hlavu

na zavaranie, pohare

—
- - neobraciame.




(na 4 pohdre po 375 ml)

300 g anandsu (Cistd bmotnost)
— 1 vdcsi anands

300 g  brusiek (ostipanych
a bez jadrovnikov)

400 g  manga (Cistd bmotnost

bez kostok) - asi 2 ks
vicsieho manga
1 Gelfix Klasik 1:1
Dr.Oetker
1150 g  krystdalovébo cukru
1-2 KL Kyseliny citronovej
Dr.Oetker
4 PL rumu (podla chuti)

VyskiSajte:

Z ananasu odkrojime listy,
rozStvrtime a vykrojime drevnaty
stred. Potom ananas oSupeme.
OdvéaZime 300 g a nakrajame
na malé kusky. HrusSky oSupeme,
zbavime jadrovnikov, odvazime
pozadované mnozstvo

a nakrajame alebo roztlacime
(podla tvrdosti ovocia) na mensie
kusky. Mango oSupeme,
odkrajame od késtky, duzinu
odvazime a takisto nakrgjame
alebo utrieme ako cesnak

(ide to dobre).

V hrnci ovocie dobre premieSame
s kyslinou citrénovou.

Z odvézeného cukru odoberieme
2 lyZice a zmieSame s Gelfixom
Klasik. Pridame k ovociu a za
ob&asného mieSania privedieme
do varu. Pridame zvySny cukor

a za staleho mieSania varime

3 minuty. Potom odstavime

z platne.

Podla chuti vmieSame rum a ihned
pinime do pripravenych poharov.
Pohare naplnime az po

"—&:— !
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Kyselina

okraj a ihned uzavrieme
vieCkom. Ak pouzivame
citrdnovs vie€ka so zavitom,

— obréatime uzavreté pohare
asi na 5 minut dnom hore.
Ak pouzivame vie¢ka, na
ktoré potrebujeme hlavu
na zavaranie, pohare
neobraciame.




Pomarancovy dzem

(na 3-4 pobdre po 375 ml)

Prisady:

© 1000 g  pomarancov (Cistd
bmotnost z 8-10
pomarancov)
Gelfix Super 3:1
Dr.Oetker

© 350 g krystdalovébo cukru

VyskisSajte:

Priprava:

Pomaranc&e oSupeme a odvazime
1 kg. Jednotlivé dieliky jemne
nakrajame a vlozime najlepsie
do nizkeho kastréla so Sirokym
dnom. Gelfix premieSame
najskor s cukrom a potom
zamieSame do pripravenych
pomarancov.

Za staleho mieSania privedieme
do varu a nechame 1 minutu
povarit pri vysokej teplote.
Odstavime z platne.

Pripravené pohare naplnime

az po okraj, pripadnu penu
pozberame a ihned uzavrieme.
Ak pouzivame vieCka so zavitom,
pohare oto&ime asi na 5 minut
dnom hore. Ak pouzivame
vie€ka, na ktoré potrebujeme
hlavu na zavéaranie, pohare
neobraciame.




(na 5 pobdrov po 375 ml)

800 ml nesladenej jablcnej stavy Obe Stavy nalejeme do hrnca
a dobre premieSame s diétnym
zelirovacim cukrom. Potom za
staleho miesania privedieme

200 ml citronovej stavy
(8-10 citronov)

2 Diétne Zelirovacie ovocné do varu. Nechéme 1 mindtu
cukry Dr.Oetker varit, pripadne pridame
popr. trocha mletého kardamon, a odstavime z platne.

kardamonu (celd Skorica
alebo hviezdicové korenie
- do kazdeho pohdra
dame po 1 kiisku)

Pripravené pohare naplnime
ihned az po okraj, uzavrieme
vieCkom, a ak pouzivame vieCka
SO zavitom, asi na 5 minut
pohare obratime dnom hore.

Ak pouzivame vie¢ka, na ktoré
potrebujeme hlavu na zavaranie,
pohare neobraciame.

VyskiSajte

" Dietni
selirovaci ovocny cuke
Diétny

| selirovaci ovacny cubkor

—




Pesto

(na 3 pobdre po

Prisady:
. 3 PL jadier z pinie (piniové
oriesky) - asi 50 g
100 g  jemne nasekanej bazalky
(moze byt aj mrazend)
3-4 mensie osupané,
nakrdjané cibule
50 g  nastribaného
parmezdnu
200 mi olivového oleja
soli
striiciky cesnaku (nemusi
byt - podla chuti)
teplej vody
Pomocky na
konzervovanie Dr.Oetker
trocha olivového oleja

na pokvapkanie

VyskiSajte:
m-:ﬁ—
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Priprava:

Piniové oriesky dame do
igelitového vrecuska a valCekom
rozmelime. Spolu s bazalkou,
nakrajanou cibulou, parmezanom,
olejom a solou (pripadne aj

s cesnakom) rozmixujeme
ru¢nym mixérom, najlepsie

v sklenej alebo kovovej nadobe
na kasu (nadoba z plastu nie je
vhodna kvéli zdpachu z cibule).

V 1 PL teplej vody rozmieSame
pombcku na konzervovanie,
vmieSame do pesta a plnime
nim mensie pohare.
Pokvapkame olejom a ihned
zavrieme vieCkom.

Otvorené pesto uchovavame
na tmavom mieste v chlade.
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(na 4 pobdre po 375 ml)

400 g
300 g

broskyri (Cistd bmotnost)
marbuil (Cistd hmotnost)
250 g Zelirovacieho cukru
Extra 2:1 Dr.Oetker
75 g  hrozienok
175 mi  bielebo vinneho
octu (5%)
75 ml bieleho vina
50 g osupanych sekanych
mandli
1 KL soli
1/4 KL mletého cierneho korenia

1 PL horcicnébo semiacka

VyskisSajte:

Broskyne sparime horucou
vodou, schladime studenou
vodou a oSupeme. Odkostkujeme
a odvazime 400 g. Marhule
preplachneme studenou vodou,
odkostkujeme a odvazime 300 g.
Broskyne aj marhule nakréajame
na menSie kusky a v hrnci
spolo¢ne s cukrom roztlacime
mliazdi¢om na zemiaky.

-

Pridame ostatné suroviny

a nechame na miernom ohni
varit, kym sa ovocie nerozvarf
a tekutina nezredukuje asi

na polovicu. Odstavime.

Pohare ihned napInime

a uzavrieme vieCkom.

Ak pouzivame viecka so zavitom,
obratime uzavreté pohare asi

na 5 minat dnom hore.

Ak pouzivame vie¢ka, na ktoré
potrebujeme hlavu na zavaranie,
pohare neobraciame.



