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Uz Ste vyskusali vSetky druhy zelé
a Zelatiny od Dr.Oetker?

Zelatina a rézne druhy Zelé su odligné
svojim zlozenim aj spdsobom pouzitia.
Zelatina je Zivo&igneho pdvodu, kym Tortové
zelé aj Cukrarenské zZelé je povodu
rastlinného.

Co sa pouzitia tyka, je Zelatina vhodna
na tlacenku, aspik, zeleninové a masové
résoly, do tortovych naplni a na krémy.
Zelé sa pouziva ako dekoracia na zaliatie
tort, dezertov alebo ovocia.

Pri pouziti nie je mozné tieto produkty
zamienat, pretoze Zelé su sladené
a obsahuju farbiva, Zelatina je ¢ira
(bezfarebna), neochutena a teda najviac
univerzalna.

Zelatina: Je bud praskova alebo
v platkoch.

Pouzitie zelatiny praskovej a platkovej
je identické, zalezi na navode v konkrétnych
receptoch a zvykoch jednotlivych gazdiniek.
Zelatina nesmie prejst’ varom!
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Zelé: Na trhu je Tortové Zelé a Cukrarenské
zelé Dr.Oetker. Cukrarenské zelé ma
pevnejsiu konzistenciu, je vhodné pre vyssie
vrstvy zelé a pri krajani dobre drzi tvar.

Cukrdrens
Zelé
=r,

Tortové zelé je lesklejSie a priehladnejSie,
ale s jeho pouzitim nie je mozné vysSiu
vrstvu vytvorit. Tortové zelé je vhodné
na polievanie ko$ickov a zaliatie ovocia
na kolaci, aby bolo lesklé.

Obe Zzelé, na rozdiel od zelatiny, je mozné
kratko povarit’, a teda s nimi lahko pracuju
aj menej skusené kucharky.

Dr.Oetker dba na kvalitu svojich surovin
a nielen dlhoro¢nym vyvojom a trpezlivou
pracou v Skusobnej kuchyni dokazuje,
ze kvalita je najlepsi recept.

Kvalita je najlepsi recept.
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e Vyskﬁéajte:

Milr priatelia,

tesi nas, ze Vam moézeme tak ako kazdu jar predstavit novy
VelkonoCny receptér. Ide opét o 14 spolahlivo vyskusanych,
lahodnych receptov, ktoré Vam zaiste sprijemnia nielen
velkonoCné obdobie, ale zaroven cell jar. Verime, ze recepty
budete pripravovat' s rovnakym zaujmom a laskou ako my.

Napriek tomu, ze Receptar ¢. 8 este nie je jubilejny, i tak mame
na oslavu dévod — spolo¢nost Dr.Oetker uz 15 rokov Uspesne
pbsobi na slovenskom trhu. Prijmite teda od nas podakovanie,
lebo bez Vas, vernych zakaznikov, ktori ocenuju predovsetkym
kvalitu, by sme toto jubileum nedosiahli.

Prajeme Vam Uspesné pecenie uz od prvého receptu.
Vychutnajte si tieto ,pochutky” s ludmi, ktorych mate radi.
Ved podla nasSich receptov peciete s laskou...

(fup{T{J }(L\nu‘f.’b&_, /”Mw 0‘9”‘""07 =
Ondfej Konitek Jaroslava Sochorova
Zakaznicky servis Skusobna kuchyna Dr.Oetker

Pre jednoduchSiu orientaciu ~ Vysvetlenie pouzitych
uvadzame pri kazdom skratiek:
recepte mieru obtiaznosti:

- lahka priprava KL = kdvovd lyZicka |
- strednd obtiaznost PL = polievkovd lyZica
I - predpokladéme A

skusenosti s pecenim

Prosime, pri peCeni vZdy reSpektujte skusenosti s viastnou rdrou.
Dalej poukazujeme na to, Ze istotu vydareného vysledku Vam zarucujeme
len pri dodrZani origindinych prisad na pecenie Dr.Oetker.



Jarna Zele torta

Prisady:

Na cesto:

e 3 Ziky
80 g prdskovébo cukru
2 PL vody
80 g polobrubej miiky
3 bielka

Na krém:

° 300 ml milieka

e 1 Puding Dr.Oetker s vanilkovou
prichutou

e 70 g mdkkého masla

e 40 g prdskovébo cukru

Na ozdobenie:
e 150 g drobného ovocia

Na Zele:

e 1 Cukrdrenské zele cCervené
Dr.Oetker

e 2-3 PL cukru

* 500 ml vody

Priprava:

1. Zltky s cukrom uglahame $lahadom
do penista. Za stéleho §lahania pridame
vodu a muku. Z bielkov vy$§lahame
Slahacom sneh a zlahka ho vmieSame
do cesta.

2. Hladké cesto vlejeme do tortovej
formy, ktorej dno sme pokryli papierom
na pecenie. Vlozime do predhriatej rdry
a pecieme.

Elektrickd rira: 180 - 190 °C
Teplovzdusnd rira: 160 - 170 °C
Plynovd rira: stupen 3 -4

Doba pecenia: 25 - 35 minit

3. Nechame vychladnut a ogistime
okraj tortovej formy.

4. Z mlieka a pudingového prasku
pripravime puding, ktory nechame
za obc¢asného mieSania vychladnut.

5. Maslo a cukor vyslahame na penu,
do ktorej postupne zaSlahavame puding.
Hladky krém rovnomerne natrieme

na korpus az ku stene formy. Tortu
ozdobime ovocim a nechdme

asi 2 hodiny tuhnut.

6. Na pripravu zelé zmieSame obsah
vrecUska podla navodu na obale

s cukrom a pridame vodu. Privedieme
do varu a kratko povarime (asi 1 minutu).
Nechame 10 minut chladnut a potom
nalejeme na tortu. Nechame stuhnut.

Uchovavame v chlade.




Zajaciky a kuriatka

Prisady:

Na cesto:

° 250 g bladkej miiky

® 250 g polobrubej miiky

e 1 DroZdie Dr.Oetker

e 125 g cukru

e 1 Vanilinovy cukor Dr.Oetker

o nastriihand kéra z 1 omytého
citrona

o Stipka soli

e 75 g rozpusteného, viazného masla

e 300 ml viaznebho mliieka

Na potretie:
e 1 rozslabané vajce

Na ozdobenie:
o prdskovy cukor
e citronovd Stava podla potreby

Priprava:

1. Na pripravu cesta si pripravime

do misy postupne vsetky suroviny

a vypracujeme cesto, ktoré sa nelepf
na stenu misy (ak je prili§ tuhé, pridame
trochu mlieka, ak je riedke, pridame

1 -2 PL muky). Posypeme mukou

a prikryté nechame na teplom

mieste riadne nakysnut.

2. Odkrojime kus cesta a na pomucenej
kuchynskej pracovnej ploche
prepracujeme. Po Castiach vyvalame
platy, z ktorych vykrajujeme asi 14 - 18 cm
velkymi formic¢kami zvieratka - zajaciky,
sliepocky, apod. Pomocou noza
ukladame vzdialene od seba

na vymasteny plech (alebo vylozeny
papierom na pecenie) a nechame

eSte asi 15 - 20 minut nakysnut.

3. Potrieme rozslahanym vajcom
a dame piect do predhriatej rary.

Elektrickd riira: 180 - 190 °C
Teplovzdusnd rira: 160 - 180 °C
Plynovd rira: stupen 3 -4

Doba pecenia: cca 20 minit

4. Po vychladnuti ozdobime.

Na ozdobenie dame do misky

3 - 4 PL praskového cukru a pridame
tolko citréonovej Stavy, aby vznikla husta
poleva, ktord dame do igelitového
vrecUka. Odstrihneme maly roztek

a zvieratka polevou ozdobime. Polevu
nechame zaschnut. Prizok papiera
zubato nastrihame, polozime na hornu
Cast zvieratiek a pocukrujeme ich
praskovym cukrom, aby nam vznikla
Jravicka®.

Uchovavame zakryté.




Bleskové rezy

Prisady:

Na cesto:
e 130 g bladkej muiky
* 50 g prdaskového cukru
e U2 KL Sody bikarbony Dr.Oetker
° 20 g mdkkébo masla
alebo margarinu
e 1 vajce
e 1 KL mlieka
e 1 KL tekutéeho medu
e 1 KL rumu

Na krém:

e 250 ml smotany na slabanie

e 250 ml kyslej smotany

e 2 Tortové Zelé cire Dr.Oetker

e 1 KL prdskovébo cukru

e 250 g ocistenych, nakrdjanych
Cerstvych jahéd (niekolko z nich
si odloZime na ozdobenie)

Na posypanie:
o prdskovébo cukru

Priprava:

1. Na kuchynsku pracovnu dosku
nasypeme muku, praskovy cukor, sédu
bikarbénu a nozom premieSame

s tukom. V hrn¢eku premieSame vajce,
mlieko, med a rum. Pomocou noza
zapracujeme do muky. Ked sa suroviny
Ciasto¢ne spoja, ru¢ne vypracujeme
cesto, ktoré sa nelepfi (podla potreby
dosku posypeme mukou).

2. Z cesta vyvalame plat a pomocou
valCeka ho prenesieme na plech

(30 x 40 cm) obrateny dnom nahor.
NoZom alebo radielkom plat zarovname,
aby mal rovné hrany a nepresahoval
cez okraj plechu. Obrezky pritisneme
na plat. VloZzime do predhriatej rary

a pecieme do ruzova.

Elektrickd rira: 180 °C
Teplovzdusnd rira: 160 °C
Plynovd rira: stupen 3

Doba pecenia: 6 - 7 minut

3. lhned po vybratf z riry pozdizne
rozkrojime na tri dlhé pruhy. Kazdy

pruh nozom ,podrezeme” a stiahneme
na podlozku. Pracujeme rychlo, kym su
pruhy vlazné. Na podlozke ich nechame
celkom vychladnut.

4. Na pripravu krému vyslahame
do tuha smotanu na $lahanie, kyslu
smotanu, tortové zelé a cukor.

5. Na studeny plét natrieme 2 krému,
pokladieme jahodami a zlahka pritladime
druhy pléat, pricom postup opakujeme
(pozri obrazok). Muénik mierne zatazime
a odlozime asi na 3 - 4 hodiny do chladu.

6. Pred servirovanim mierne posypeme
praskovym cukrom, ozdobime jahodami
a nakrajame na rezy.




Sviatocna mramorova babovka

Prisady:

Na cesto:

® 350 g polobrubej miiky

o nastriihand kéra z 1 omytého

citrona

1 Kypriaci prdsok do peciva
Dr.Oetker

250 mi milieka

2 PL rumu

140 g zmdknutébo masla

iskovebo cukru

i bielka
PL kakaa
PL mlieka

Na posypanie:
vy cukor

VyskiiSajte:

Priprava:

1. Velkd formu na babovku
(priemer 22 cm) vytrieme tuhym tukom
a vysypeme strihankou alebo hrubou
mukou a predhrejeme ruru.

2. V miske zmieSame muku, koéru

z citréna a kypriaci praSok. Do mlieka
pridame rum a odlozime na dalSie
spracovanie.

3. Maslo, praskovy cukor a vanilinovy
cukor vymieSame Slahacom na najvy$Som
stupni. Do vymie§aného masla po jednom
vmiegavame Zltky - kazdy asi 30 sekund.
Ked pridame posledny Zitok, &lahame
este najmenej 10 minut.

4. Za staleho §lahania na najniz§om
stupni §lahac¢a pomaly pridavame

Y2 pripraveného mlieka a 2 pripravenej
muky. Po chvili priddme zvy$né mlieko
a muku. Z bielkov vy$lahame &lahacom
pevny sneh a zlahka vmieSame do
pripraveného cesta. Asi %4 hladkého
cesta pomocou stierky vylejeme do
pripravenej formy. Do zvy$ného cesta
vmieSame 1 PL kakaa a 2 PL mlieka.
Vylejeme na svetlé cesto a uhladime.
Pecieme v predhriatej rure.

Elektrickd rira: 190 °C
Teplovzdusnd rira: 170 °C
Plynovd rira: stupen 3 -4

Doba pecenia: 50 - 60 minit

5. Do upecenej babovky zapichneme
Spajlu. Ak je Spajla po vytiahnuti sucha,
béabovka je hotova.

6. Babovku ponechame asi 5 mindt vo
vypnutej rdre. Vyberieme z rdry a priblizne
15 mindt nechame vo forme vychladnut,
potom vyklopime. Nechame celkom
vychladnut, pocukrujeme praskovym
cukrom a kréjame.

Babovku uchovavame zakrytu.
Takto vydrzi diho via&na.




Celozrnné minirezy

Prisady:

Na cesto:

* 5 bielkov

e 100 g tekutého medu

e 5 Zlikov

e 100 g tekutého medu

e 1 Vanilinovy cukor Dr.Oetker

e 100 g miletych orechov

* 70 g psenicnej celozrnnej
muiky - jemne mletej

Na posypanie:
o praskovy cukor

Na napli:

o 3 pldtky Zelatiny v pldtkoch
Dr.Oetker

® 250 ml smotany na slabanie

e 1 PL tekutého medu

e 2 PL orieskovo-cCokolddového krému

e 2 PL rumu

Na ozdobu:
e trochu nastriihanej cokolddy

Vyskds

Priprava:

1. Z bielkov a medu uslahame Slahacom
pevny sneh. Zitky, med a vanilinovy cukor
vySlahame na krém. Do naslahaného
Zltkového krému zlahka vmieSame

sneh z bielkov a potom i mleté orechy
premieSané s p$eni¢nou mukou. Hladké
cesto rovnomerne natrieme na plech

(30 x 40 cm) vyloZeny papierom

na pecenie. Vlozime do predhriatej

rdry a pecieme.

Elektrickd riira: 180 °C
Teplovzdusnd rira: 160 °C
Plynovd rira: stupen 3

Doba pecenia: 15 - 20 minut

2. Upeceny piskot posypeme
praskovym cukrom, prilozime papier

na pecenie a vyklopime na podnos.
PripeCeny papier opatrne stiahneme,
piskét nechame vychladnudt a nakrajame
na 4 kratke pruhy (asi 30 x 10 cm).

3. Na pripravu naplne namocime Zelatinu
podla ndvodu na obale. Smotanu, med

a orieSkovo-Cokoladovy krém vyslahame
do tuha.

4. 7o zelatiny opatrne vytladime vodu,
priddme rum a pomaly rozohrejeme.
Do Zelatiny najskér vmieSame asi

2 PL 8lahacky a potom pridame spat
k zvydnej Slahacke. Ak je néplr riedka,
vlozime ju do nadoby, ktoré plava

v studenom vodnom kupeli. MieSame
a akonahle za¢ne néplf tuhnat, pruhy
striedavo natrieme napliiou. Castou
naplne natrieme hornu stranu a boky
mucnika.

5. Posypeme nastruhanou ¢okoladou
a odlozime asi na 2 hodiny do chladu.

6. Pred servirovanim nakrajame
priblizne na 10 kociek.
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Torta symfonia

Prisady:

Na cesto:

* 5 vajec

® 200 g prdskového cukru

e 1 Vanilinovy cukor Dr.Oetker

e 150 ml mlieka

e 150 ml oleja

° 240 g bladkej muiky

e 1 Kypriaci prdasok do peciva
Dr.Oetker

Na krém:

® 500-0600 ml smotany na slabanie
e 2 Smeta-fixy Dr.Oetker

e 1 KL kakaa

Na pokvapkanie:
e trocha maraskina (Ceresiiovy liker)

Na potretie:
e pohdr Cerestiovej marmelddy
(popr. i s kiskami ovocia)

Na posypanie a ozdobenie:

e trocha prdaskovébo cukru

e trocha Polevy tmavej Dr.Oetker
e trocha kakaa

Priprava:

1. Vajcia, praskovy a vanilinovy cukor
vySlahame do penista. Na najniz§om
stupni $lahac¢a vslahavame do peny
mlieko zmieSané s olejom a muku
zmieSanu s kypriacim praskom.
Hladké cesto vylejeme do tortovej
formy (priemer 26 cm), ktorej dno

sme vylozili papierom na pecenie.
Vlozime do predhriatej rdry a pecieme.

Elektrickd rira: 180 °C
Teplovzdusnd riira: 160 °C
Plynovd rira: stupen 3

Doba pecenia: 40 - 45 minit

2. Upeceny korpus nechdme chvilu
vychladndt a pomocou noza oddelime
okraj, obratime, stiahneme pripeceny
papier a nechame riadne vychladnut.

3. Studeny korpus opatrne 3x prekrojime
tak, aby nam vznikli 4 platy. Kazdy plat
mierne pokvapkame likérom a natrieme
marmeladou.

4. Suroviny na krém vy$lahame tak,
aby krém nebol prili§ tuhy. Trochu
krému odlozime na natretie boku torty.
Pripravené platy natierame krémom

a zlahka ukladame na seba. Zvyskom
krému natrieme boky torty.

5. Cez tortu polozime 5 papierovych
pasikov a cez sitko posypeme
praskovym cukrom. Pasiky opatrne
odstranime a tortu odlozime do chladu.

6. Polevu pripravime podla navodu

na obale, odstrihneme maly roztek a na
papier na pecenie nastriekame ,noty*,
ktoré nechame stuhnut. Okraje torty
posypeme cez sitko kakaom. Polevou
,nakreslime" na tortu huslovy kltu¢

a ozdobu. Noty prilozime na bok torty

a ulozime priblizne na hodinu do chladu.




Jogurtove osvieZenie

Prisady:

Na cesto:

° 4 vajcia

e 140 g praskového cukru

e 1 Vanilinovy cukor Dr.Oetker

e 100 ml mlieka

e 100 ml oleja

e 160 g hladkej miiky

e 1 Kypriaci prdsok do peciva
Dr.Oetker

Na ndapli:

o 2 Zelatiny v pldtkoch Dr.Oetker

° 500 g joguriu

e 150 g prdskovébo cukru
(podla sladkosti ovocia)

e 1 Vanilinovy cukor Dr.Oetker

e Stava z 12 citrona

e 2 PL rumu

° 500 ml smotany na Slabanie

e 2 Smeta-fixy Dr.Oetker

* 500 g drobnébo, cerstvého alebo
kompotového odkvapkaného
ovocia

Priprava:

1. Vajcia, praskovy a vanilinovy cukor
vySlahame do peny, do ktorej za stéleho
§lahania (na najniz8om stupni $lahaca)
striedavo pridavame mlieko, olej a muku
zmieSanu s kypriacim praskom. Hladké
cesto vylejeme do vymasteného

a vysypaného plechu (30 x 40 cm)

a rovnomerne uhladime. Dame piect

do predhriatej rdry a po upecenf
nechame korpus vychladnut.

Elektrickd riira: 180 °C
Teplovzdusnd rira: 160 °C
Plynovd rira: stupen 3

Doba pecenia: 25 - 35 minit

2. Na pripravu naplne namocime Zelatinu
podla navodu na obale. Jogurt, praskovy
a vanilinovy cukor, citrénovu Stavu

a rum premieSame metlickou.

3. Vytlacené zelatinové platky

na miernom ohni rozpustime.

K rozpustenej Zelatine primieSame
asi 2 - 3 PL rozmieSaného jogurtu

a prilejeme spéat k zvy$nej jogurtovej
naplni.

4. Smotanu so Smeta-fixom uslahame
Slahacom a vmieSame do jogurtovej
zmesi. Zlahka vmieSame ovocie,
nalejeme na korpus, rovnomerne
uhladime a odlozime priblizne

na 3 hodiny do chladu.

Uchovavame v chlade.




Na cesto:
400 g bladkej miiky
100 g prdskovébo cukru
1 KL Kypriacebo prdsku do peciva
Dr.Oetker
2 Vanilinové cukry Dr.Oetker
2 PL vajecnébo likéru
200 g mdkkebo masla
2 Zliky

Na ndpli:
1 Krémovd ndplii Dr.Oetker
s prichutou vajecného koriaku
200 ml studenébo mlieka
3 PL prdskového cukru
125 g zmdknutého masla

Na posypanie:
trocha prdskového cukru

VyskiSajte:

Najskor na kuchynskej pracovnej
ploche pomocou noZa premieSame
sypké suroviny. Pridame likér, maslo
a zltky. Suroviny spracujeme nozom,
a ked su Giasto¢ne spojené, ru¢ne
vypracujeme cesto.

Na pomucenej ploche cesto
po Castiach vyvalame na priblizne 3 mm
hrubé platy a lubovolnou formi¢kou
vykrajujeme keksy. Kladieme ich na
plech pokryty papierom na pecenie.
Na polovici keksov mensou formicku
alebo naprstkom vykrajame stredy.
Pecieme v predhriatej rire.

Elektrickd rira: 180 °C
Teplovzdusnd rira: 160 °C
Plynovd riira: stupen 3

Doba pecenia: cca 10 minut

Po upec€eni nechame na podnose
vychladnut.

Né&plfi pripravime s maslom podla
navodu na obale a nevykrajané keksy
natrieme naplnou (alebo pouzijeme
cukrarske vrecusko). Zlahka pritlacime
druhy diel (pozri obrézok). Pred podavanim
odlozime asi na 2 - 3 hodiny do chladu.

Pred podavanim pocukrujeme
praskovym cukrom.




Mandlovy zavin

Prisady:

Na cesto:

° 250 g bladkej miiky

e 1 Drozdie Dr.Oetker

e 20 g prdaskového cukru

e 1 Vanilinovy cukor Dr.Oetker

o Stipka soli

e nastriband kora z Y2 omytého
citrona

e 1 vajce

° 40 g zobriatebo masia

e 125-150 ml viaznébo milieka

e 1 PL rumu

Na ndpli:

* 50 g brozienok namocenych
v 3 PL rumu

e 80 g zmdknutého masla

e 80 g prdaskovéebo cukru

e 1 Vanilinovy cukor Dr.Oetker

e nastriband kora z Y2 omytého
citrona

* 3 vajcia

* 200 g nastriithanych mandli
(popr. viasskych orechov)

e 100 g striihanky

e 125 ml kyslej smotany

Na potretie:
e 1 rozslabané vajce

Na posypanie:
o prdaskovy cukor

Vyskidsajte:

Priprava:

1. Suroviny na cesto dame do misy

a vareSkou vypracujeme cesto, ktoré sa
nelepi na stenu misy (ak je prili§ riedke,
priddme 1 - 2 PL muky). Vypracované
cesto posypeme mukou, zakryjeme

a nechame na teplom mieste dokladne
nakysnut.

2. Na pripravu naplne namocime
najskor hrozienka do rumu. Maslo,
praskovy i vanilinovy cukor, citrénovu
kéru a vajcia asi 2 minuty $lahame
Slahagom. Pridame hrozienka aj s rumom
a ostatné prisady. Dokladne premieSame.

3. Cesto vyklopime na pomucenu
kuchynsku pracovnu plochu, este raz
prepracujeme a vytvarujeme valec, ktory
vyvélame do tvaru obdiZnika asi 1 cm
hrubého. Naplii rovnomerne natrieme
tak, aby zostal asi 2 cm nenatrety okraj.
Boc¢né okraje zahneme dovnutra

a cesto zavinieme do zavinu.

4. Prenesieme na plech pokryty
papierom na pecenie a nechame asi
15 - 20 minuat kysnut. Potrieme vajcom
a viozime do predhriatej rdry.

Elektrickd rdra: 170 - 180 °C
Teplovzdusnd rira: 150 - 160 °C
Plynovd rira: stupen 2 -3
Doba pecenia: 35 - 45 min(t

5. Spravne upecenie vyskusame
Spajlou. Ak je $pajla po vytiahnuti

suchd, zavin je upeceny.

6. Po vychladnuti pocukrujeme zavin
podla chuti praskovym cukrom.

Uchovavame zakryty.




Orechové kocky

Prisady:

Na cesto:

° 250 g bladkej miiky

° 40 g Solamylu Dr.Oetker

e 12 Kypriacebo prdsku do peciva
Dr.Oetker

° 5-06 PL mletych viasskych orechov

o 150 mi mlieka

* 150 mi oleja

° 6 vajec

° 200 g prdaskovebo cukru

* 1 Vanilinovy cukor Dr.Oetker

Na ndpli:

o 2 Slabacky v prdsku Dr.Oetker
* 300 ml studenébo mlicka

° 50 g nastribanej cokolddy

Na ozdobenie:
o trocha nastriibanej bhorkej cokolddy
° trocha nasekanych orechov

VyskiSajte:

—_—

Priprava:

1. Muku premie§ame so solamylom,
kypriacim praskom a orechmi. Do jednej
nadoby odmeriame mlieko a olej.

Vajcia, praskovy cukor a vanilinovy cukor
vyslahame do penista. Na najniz§om
stupni §lahaca za stéleho $lahania do
peny striedavo vslahavame mlieko

s olejom a zmieSanu muku. Hladké
cesto vylejeme do plechu (30 x 40cm),
ktorého dno sme pokryli papierom

na pecenie. Uhladime a pecieme

v predhriatej rure.

Elektrickd rvra: 180 °C
Teplovzdusnd rira: 160 °C
Plynovd rira: stupen 3

Doba pecenia: 25 - 30 minGt
2. Nechame vychladnut.

3. Korpus vyklopime a stiahneme
papier na pecenie.

4. Slahacdku pripravime podla navodu
na obale. Asi /3 §lahacky odoberieme
a vmieSame do nej nastrdhanu
¢okoladu.

5. Korpus rozrezeme na dva mensie
obdiZniky a kazdy kus prerezeme (ako
tortu). Spodné Casti korpusu viozime
spat do plechu alebo na podnos

a natrieme ¢okoladovou néplfiou.
Zlahka priklopime vrchné Casti korpusu.

6. Asi 15 8lahacky naplnime igelitové
vrecusko a odstrihneme roztek. Zvy$nou
Slahackou natrieme mucénik. Nozom
zlahka naznacime rezy a kazdy

rez nastriekame $§lahackou.

7. Ozdobime ¢okoladou a orechmi.

Uchovavame v chlade.




PariZske pusinky

Prisady:

Na cesto:
250 g mdkkebo masla
140 g prdskovébo cukru
1 PL kakaa
1 Vanilinovy cukor Dr.Oetker
Stipka soli
2 vajcia
200 g bladkej miiky

Na ndpli:

e 1 Krémovd ndplii cokolddovd
Dr.Oetker

® 200 ml studenébo mlieka

e 1-2 PL prdaskovébo cukru

o 125 g zmdknutébo masla

Na ozdobenie:

e 1 Poleva tmavd Dr.Oetker
e 2 Zdobenia pestré Dr.Oetker

Vyskus$ajte:

Priprava:

1. V8etky suroviny na cesto okrem muky
vy$lahdme Slahacom do penista.

Do vySlahanej peny priddme muku

a kratko Slahame. Cesto dame

do cukrarskeho vrecuska. Na plech
pokryty papierom na pecenie strickame
asi 4 cm 8iroké ,pusinky” (vzdialene

od seba). Pecieme v predhriatej rure.

Elektrickd rvra: 180 °C
Teplovzdusnd rira: 160 °C
Plynovd rira: stupen 3

Doba pecenia: cca 15 minit

2. Na podnose nechame pusinky
vychladnut.

3. Obsah vrecuska s polevou vyklopime
do misky, misku vlozime do vodného
kupela a polevu nechame rozpustit.
Polovicu pusiniek do polevy namoc¢ime,
otrieme o misku a ihned namocime

do farebného zdobenia (podla obrazku)
a odlozime na papier na pecenie.

4. Cokoladovu napli pripravime podla
navodu na obale (s maslom), ddame do
igelitového vrecuska, odstrihneme roztek
a na ostatné pusinky napln nastriekame.
Zlahka pritlatime ozdobené pusinky.

Uchovavame v chlade.




Korenené esicka

Prisady:

Na cesto:

e 1 Buchty Dr.Oetker

e 1 Vanilinovy cukor Dr.Oetker

o nastrihand kéra z 1 omytého
citrona

o Yi KL mletého badydnu

e Vi KL mietej Skorice

* 1 vajce

° 260 ml viazného mlieka

e 12 PL oleja

° 30 g brozienok

Na potretie:
o 1 rozslabané vajce

Priprava:

1. Do misy dame postupne vSetky
suroviny a vareskou vypracujeme
cesto, ktoré sa nelepi na stenu misy.
PopraSime mukou a zakryté nechame
na teplom mieste dokladne nakysnut.

2. Cesto vyklopime na pomucenu
kuchynsku pracovnu dosku, prepracujeme
a rozdelime priblizne na 30 rovnakych
kusoc€kov. Z kazdého kusocka vyvalame
16 - 18 cm dlhy valCek a zatocime

oba konce opac¢nym smerom

(pozri obrazok).

3. Ukladame na vymasteny plech
(vzdialene od seba). Nechame asi

15 minut nakysnut, potrieme vajickom
a pecieme v predhriatej rdre do ruzova.

Elektrickd rira: 180 °C
Teplovzdusnd rira: 160 °C
Plynovd rira: stupen 3 - 4

Doba pecenia: 20 - 25 minut

Po vychladnuti uchovavame zakryté.




Tvarohové rozky

Prisady:

Na cesto:

° 250 g bladkej miiky

* 50 g Gustinu Dr.Oetker

e 1 Kypriaci prdsok do peciva
Dr.Oetker

e 1 Vanilinovy cukor Dr.Oetker

* 75 g praskového cukru

e 150 g tvarobu na pecenie
(popr. mdkkébo tvarobu)

e 100 ml mlieka

e 100 mi oleja

Na ndpli:
° 200 g slivkovébho lekvdru

Na ozdobenie:

e Poleva v prdasku Dr.Oetker
s puncovou prichutou

e 3 PL mlicka

g
e eed

Priprava:

1. Na kuchynsku pracovnu plochu si
pripravime vSetky sypké suroviny a nozom
premieSame. Pridame tvaroh a pomaly
prilievame mlieko a olej. Najskor
zapracujeme nozom a potom ru¢ne
vypracujeme cesto, z ktorého na
pomucenej ploche vytvarujeme ,tehlu*.

2. ,Tehlu” rozdelime na polovice. Kazdu
polovicu vyvalame do tvaru Stvorca

s hrabkou asi 2 mm a radielkom rozkrajame
na 9 Stvorcov.

3. Do stredu kazdého Stvorca dame
asi 2 PL slivkového lekvaru a protilahlé
rohy k sebe dokladne pritla¢ime.
Ukladéame na plech vyloZzeny papierom
na pecenie a pecieme v predhriate]
rdre do ruzova.

Elektrickd rvra: 180 - 190 °C
Teplovzdusnd rira: 160 - 170 °C
Plynovd rira: stupen 3 -4

Doba pecenia: cca 15 minit

4. Po vychladnuti rozky ozdobime
polevou, ktoru pripravime podla navodu
na obale. Rozky ozdobime a podla chuti

pocukrujeme.

Rozky chutia najlepSie Cerstvé.




Slaninovy pletenec

Prisady:

Na cesto:

e 2-3 PL oleja

° 200 g prerastenej anglickej slaniny
° 450 g bladkej miiky

e 1 Drozdie Dr.Oetker

e 1% KL soli

* trocha cukru

e 150 ml viazného bieleho vina

e 150 ml viazného mlieka

Vyskid$ajte:

Priprava:

1. Na oleji vyskvarime slaninu nakrajanu
na kocoCky a nechame vychladnut.

2. Do misy dame muku, drozdie, sol,
cukor a premieSame. Pridame slaninu
spolu s vySkvarenym tukom, vino

a 150 ml mlieka.

3. Vypracujeme cesto, ktoré sa nelepi.
Ak je prilis tuhé, pridame trochu mlieka.
Cesto posypeme mukou, zakryjeme

a nechame na teplom mieste dobre
nakysnut (kym sa dvojnasobne nezvacsi).

4. Cesto vyklopime na pomucenu
pracovnu plochu, este raz premiesime

a rozdelime na tri diely. Z kazdého dielu
vyvalame asi 35 cm dlhy valcek. Valceky
zapletieme do vrkoca, ktory polozime

na plech pokryty papierom na pecenie
a nechame na teplom mieste asi

15 - 20 minudt nakysnut.

5. Dame piect do predhriatej rary.
Elektrickd rira: 190 °C
Teplovzdusnd rira: 170 °C
Plynovd rira: stupen 3 -4

Doba pecenia: 45 - 55 minGt

6. Do upeceného pletenca zapichneme
Spajlu. Ak je $pajla po vytiahnuti sucha,
pletenec je upeceny.

7. Po vychladnuti krédjame na platky.

Uchovavame zakryty.




