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Kvalita je najlepsí recept.ˇ

UÏ Ste vyskú‰ali v‰etky druhy Ïelé 
a Ïelatíny od Dr.Oetker?

RReecceeppttáárr  ãã..  88

Vy s k ú š a j t e :

Veºkonoãné
ma‰krtenie

Kvalita je najlepsí recept.ˇ

Îelatína a rôzne druhy Ïelé sú odli‰né 
svojím zloÏením aj spôsobom pouÏitia. 
Îelatína je Ïivoãí‰neho pôvodu, k˘m Tortové
Ïelé aj Cukrárenské Ïelé je pôvodu 
rastlinného. 

âo sa pouÏitia t˘ka, je Ïelatína vhodná 
na tlaãenku, aspik, zeleninové a mäsové
rôsoly, do tortov˘ch náplní a na krémy.
Îelé sa pouÏíva ako dekorácia na zaliatie
tort, dezertov alebo ovocia.

Pri pouÏití nie je moÏné tieto produkty 
zamieÀaÈ, pretoÏe Ïelé sú sladené 
a obsahujú farbivá, Ïelatína je ãíra 
(bezfarebná), neochutená a teda najviac
univerzálna.

Îelatína: Je buì prá‰ková alebo 
v plátkoch. 

PouÏitie Ïelatíny prá‰kovej a plátkovej 
je identické, záleÏí na návode v konkrétnych
receptoch a zvykoch jednotliv˘ch gazdiniek. 
Îelatína nesmie prejsÈ varom!

Îelé: Na trhu je Tortové Ïelé a Cukrárenské
Ïelé Dr.Oetker. Cukrárenské Ïelé má 
pevnej‰iu konzistenciu, je vhodné pre vy‰‰ie
vrstvy Ïelé a pri krájaní dobre drÏí tvar. 

Tortové Ïelé je lesklej‰ie a priehºadnej‰ie,
ale s jeho pouÏitím nie je moÏné vy‰‰iu 
vrstvu vytvoriÈ. Tortové Ïelé je vhodné 
na polievanie ko‰íãkov a zaliatie ovocia 
na koláãi, aby bolo lesklé. 
Obe Ïelé, na rozdiel od Ïelatíny, je moÏné
krátko povariÈ, a teda s nimi ºahko pracujú 
aj menej skúsené kuchárky.

Dr.Oetker dbá na kvalitu svojich surovín 
a nielen dlhoroãn˘m v˘vojom a trpezlivou
prácou v Skú‰obnej kuchyni dokazuje, 
Ïe kvalita je najlep‰í recept.
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Milí priatelia,

te‰í nás, Ïe Vám môÏeme tak ako kaÏdú jar predstaviÈ nov˘
Veºkonoãn˘ receptár. Ide opäÈ o 14 spoºahlivo vyskú‰an˘ch, 
lahodn˘ch receptov, ktoré Vám zaiste spríjemnia nielen 
veºkonoãné obdobie, ale zároveÀ celú jar. Veríme, Ïe recepty
budete pripravovaÈ s rovnak˘m záujmom a láskou ako my.

Napriek tomu, Ïe Receptár ã. 8 e‰te nie je jubilejn˘, i tak máme
na oslavu dôvod – spoloãnosÈ Dr.Oetker uÏ 15 rokov úspe‰ne
pôsobí na slovenskom trhu. Prijmite teda od nás poìakovanie,
lebo bez Vás, vern˘ch zákazníkov, ktorí oceÀujú predov‰etk˘m
kvalitu, by sme toto jubileum nedosiahli.

Prajeme Vám úspe‰né peãenie uÏ od prvého receptu.
Vychutnajte si tieto „pochúÈky“ s ºuìmi, ktor˘ch máte radi. 
Veì podºa na‰ich receptov peãiete s láskou…

Prosíme, pri peãení vÏdy re‰pektujte skúsenosti s vlastnou rúrou. 
ëalej poukazujeme na to, Ïe istotu vydareného v˘sledku Vám zaruãujeme
len pri dodrÏaní originálnych prísad na peãenie Dr.Oetker.

Vy s k ú š a j t e :

Pre jednoduch‰iu orientáciu
uvádzame pri kaÏdom 
recepte mieru obtiaÏnosti:

-   ľahká príprava
-   stredná obtiažnosť
-   predpokladáme

skúsenosti s pečením

Vysvetlenie pouÏit˘ch 
skratiek:

KL = kávová lyžička
PL = polievková lyžica

Ondfiej Koníãek
Zákaznícky servis

Jaroslava Sochorová
Skú‰obná kuchyÀa Dr.Oetker
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Prísady:

.Na cesto:                        
• 3 Ïætky
• 80 g prá‰kového cukru
• 2 PL vody
• 80 g polohrubej múky
• 3 bielka

Na krém:
• 300 ml mlieka
• 1 Puding Dr.Oetker s vanilkovou 

príchuÈou 
• 70 g mäkkého masla
• 40 g prá‰kového cukru

Na ozdobenie:
• 150 g drobného ovocia

Na Ïelé:
• 1 Cukrárenské Ïelé ãervené 

Dr.Oetker
• 2 - 3 PL cukru
• 500 ml vody

Jarná Ïelé torta

Vy s k ú š a j t e :

Príprava:

1. Îætky s cukrom u‰ºaháme ‰ºahaãom
do penista. Za stáleho ‰ºahania pridáme
vodu a múku. Z bielkov vy‰ºaháme 
‰ºahaãom sneh a zºahka ho vmie‰ame
do cesta.

2. Hladké cesto vlejeme do tortovej 
formy, ktorej dno sme pokryli papierom
na peãenie. VloÏíme do predhriatej rúry
a peãieme.

Elektrická rúra: 180 - 190 °C 
Teplovzdu‰ná rúra: 160 - 170 °C
Plynová rúra: stupeÀ 3 - 4

Doba peãenia: 25 - 35 minút

3. Necháme vychladnúÈ a oãistíme 
okraj tortovej formy.

4. Z mlieka a pudingového prá‰ku 
pripravíme puding, ktor˘ necháme 
za obãasného mie‰ania vychladnúÈ.

5. Maslo a cukor vy‰ºaháme na penu,
do ktorej postupne za‰ºahávame puding.
Hladk˘ krém rovnomerne natrieme 
na korpus aÏ ku stene formy. Tortu 
ozdobíme ovocím a necháme 
asi 2 hodiny tuhnúÈ.

6. Na prípravu Ïelé zmie‰ame obsah
vrecú‰ka podºa návodu na obale 
s cukrom a pridáme vodu. Privedieme
do varu a krátko povaríme (asi 1 minútu).
Necháme 10 minút chladnúÈ a potom
nalejeme na tortu. Necháme stuhnúÈ.

Uchovávame v chlade.
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Prísady:

.Na cesto:                        
• 250 g hladkej múky
• 250 g polohrubej múky
• 1 DroÏdie Dr.Oetker
• 125 g cukru
• 1 Vanilínov˘ cukor Dr.Oetker
• nastrúhaná kôra z 1 omytého 

citróna
• ‰tipka soli
• 75 g rozpusteného, vlaÏného masla
• 300 ml vlaÏného mlieka

Na potretie:
• 1 roz‰ºahané vajce

Na ozdobenie:
• prá‰kov˘ cukor
• citrónová ‰Èava podºa potreby

Zajaãiky a kuriatka

Príprava:

1. Na prípravu cesta si pripravíme 
do misy postupne v‰etky suroviny
a vypracujeme cesto, ktoré sa nelepí 

na stenu misy (ak je príli‰ tuhé, pridáme
trochu mlieka, ak je riedke, pridáme 
1 - 2 PL múky). Posypeme múkou 
a prikryté necháme na teplom 
mieste riadne nakysnúÈ.

2. Odkrojíme kus cesta a na pomúãenej
kuchynskej pracovnej ploche 
prepracujeme. Po ãastiach vyváºame 
pláty, z ktor˘ch vykrajujeme asi 14 - 18 cm
veºk˘mi formiãkami zvieratká - zajaãiky,
sliepoãky, apod. Pomocou noÏa 
ukladáme vzdialene od seba 
na vymasten˘ plech (alebo vyloÏen˘ 
papierom na peãenie) a necháme 
e‰te asi 15 - 20 minút nakysnúÈ.

3. Potrieme roz‰ºahan˘m vajcom 
a dáme piecÈ do predhriatej rúry.

Elektrická rúra: 180 - 190 °C 
Teplovzdu‰ná rúra: 160 - 180 °C
Plynová rúra: stupeÀ 3 - 4

Doba peãenia: cca 20 minút

4. Po vychladnutí ozdobíme. 
Na ozdobenie dáme do misky 
3 - 4 PL prá‰kového cukru a pridáme 
toºko citrónovej ‰Èavy, aby vznikla hustá
poleva, ktorú dáme do igelitového 
vrecú‰ka. Odstrihneme mal˘ roÏtek 
a zvieratká polevou ozdobíme. Polevu
necháme zaschnúÈ. PrúÏok papiera 
zubato nastriháme, poloÏíme na hornú
ãasÈ zvieratiek a pocukrujeme ich 
prá‰kov˘m cukrom, aby nám vznikla
„tráviãka“.

Uchovávame zakryté. 

Vy s k ú š a j t e :
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Prísady:

.Na cesto:                        
• 130 g hladkej múky
• 50 g prá‰kového cukru
• 1/2 KL Sódy bikarbóny Dr.Oetker
• 20 g mäkkého masla 

alebo margarínu
• 1 vajce
• 1 KL mlieka
• 1 KL tekutého medu
• 1 KL rumu

Na krém:
• 250 ml smotany na ‰ºahanie
• 250 ml kyslej smotany
• 2 Tortové Ïelé ãíre Dr.Oetker 
• 1 KL prá‰kového cukru
• 250 g oãisten˘ch, nakrájan˘ch 

ãerstv˘ch jahôd (niekoºko z nich 
si odloÏíme na ozdobenie) 

Na posypanie:
• prá‰kového cukru

Príprava:

1. Na kuchynskú pracovnú dosku 
nasypeme múku, prá‰kov˘ cukor, sódu 
bikarbónu a noÏom premie‰ame 
s tukom. V hrnãeku premie‰ame vajce,
mlieko, med a rum. Pomocou noÏa 
zapracujeme do múky. Keì sa suroviny
ãiastoãne spoja, ruãne vypracujeme
cesto, ktoré sa nelepí (podºa potreby
dosku posypeme múkou).

2. Z cesta vyváºame plát a pomocou
valãeka ho prenesieme na plech 
(30 x 40 cm) obráten˘ dnom nahor.
NoÏom alebo radielkom plát zarovnáme,
aby mal rovné hrany a nepresahoval 
cez okraj plechu. Obrezky pritisneme 
na plát. VloÏíme do predhriatej rúry 
a peãieme do ruÏova.

Elektrická rúra: 180 °C 
Teplovzdu‰ná rúra: 160 °C
Plynová rúra: stupeÀ 3

Doba peãenia: 6 - 7 minút

3. Ihneì po vybratí z rúry pozdæÏne
rozkrojíme na tri dlhé pruhy. KaÏd˘ 
pruh noÏom „podreÏeme“ a stiahneme
na podloÏku. Pracujeme r˘chlo, k˘m sú
pruhy vlaÏné. Na podloÏke ich necháme
celkom vychladnúÈ.

4. Na prípravu krému vy‰ºaháme 
do tuha smotanu na ‰ºahanie, kyslú
smotanu, tortové Ïelé a cukor.

5. Na studen˘ plát natrieme 1/2 krému,
pokladieme jahodami a zºahka pritlaãíme
druh˘ plát, priãom postup opakujeme
(pozri obrázok). Múãnik mierne zaÈaÏíme
a odloÏíme asi na 3 - 4 hodiny do chladu. 

6. Pred servírovaním mierne posypeme
prá‰kov˘m cukrom, ozdobíme jahodami
a nakrájame na rezy.

Bleskové rezy

Vy s k ú š a j t e :
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Prísady:

Na cesto:
• 350 g polohrubej múky
• nastrúhaná kôra z 1 omytého 

citróna
• 1 Kypriaci prá‰ok do peãiva 

Dr.Oetker
• 250 ml mlieka
• 2 PL rumu
• 140 g zmäknutého masla
• 220 g prá‰kového cukru
• 1 Vanilínov˘ cukor Dr.Oetker 
• 4 Ïætky 
• 4 bielka
• 1 PL kakaa
• 2 PL mlieka

Na posypanie:
• prá‰kov˘ cukor

Sviatoãná mramorová bábovka

Vy s k ú š a j t e :

Príprava:

1. Veºkú formu na bábovku 
(priemer 22 cm) vytrieme tuh˘m tukom 
a vysypeme strúhankou alebo hrubou
múkou a predhrejeme rúru.

2. V miske zmie‰ame múku, kôru 
z citróna a kypriaci prá‰ok. Do mlieka
pridáme rum a odloÏíme na ìal‰ie 
spracovanie.

3. Maslo, prá‰kov˘ cukor a vanilínov˘ 
cukor vymie‰ame ‰ºahaãom na najvy‰‰om
stupni. Do vymie‰aného masla po jednom 
vmie‰avame Ïætky - kaÏd˘ asi 30 sekúnd.
Keì pridáme posledn˘ Ïætok, ‰ºaháme
e‰te najmenej 10 minút.

4. Za stáleho ‰ºahania na najniÏ‰om
stupni ‰ºahaãa pomaly pridávame 
1/2 pripraveného mlieka a 1/2 pripravenej
múky. Po chvíli pridáme zvy‰né mlieko 
a múku. Z bielkov vy‰ºaháme ‰ºahaãom
pevn˘ sneh a zºahka vmie‰ame do 
pripraveného cesta. Asi 3/4 hladkého 
cesta pomocou stierky vylejeme do 
pripravenej formy. Do zvy‰ného cesta
vmie‰ame 1 PL kakaa a 2 PL mlieka.
Vylejeme na svetlé cesto a uhladíme. 
Peãieme v predhriatej rúre. 

Elektrická rúra: 190 °C 
Teplovzdu‰ná rúra: 170 °C
Plynová rúra: stupeÀ 3 - 4

Doba peãenia: 50 - 60 minút

5. Do upeãenej bábovky zapichneme
‰pajºu. Ak je ‰pajºa po vytiahnutí suchá,
bábovka je hotová. 

6. Bábovku ponecháme asi 5 minút vo 
vypnutej rúre. Vyberieme z rúry a pribliÏne
15 minút necháme vo forme vychladnúÈ,
potom vyklopíme. Necháme celkom 
vychladnúÈ, pocukrujeme prá‰kov˘m 
cukrom a krájame.

Bábovku uchovávame zakrytú. 
Takto vydrÏí dlho vláãna.
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Prísady:

.Na cesto:                        
• 5 bielkov  
• 100 g tekutého medu
• 5 Ïætkov
• 100 g tekutého medu
• 1 Vanilínov˘ cukor Dr.Oetker
• 100 g mlet˘ch orechov
• 70 g p‰eniãnej celozrnnej 

múky - jemne mletej

Na posypanie:
• prá‰kov˘ cukor

Na náplÀ:

• 3 plátky Îelatíny v plátkoch 

Dr.Oetker

• 250 ml smotany na ‰ºahanie

• 1 PL tekutého medu

• 2 PL orie‰kovo-ãokoládového krému

• 2 PL rumu

Na ozdobu:

• trochu nastrúhanej ãokolády

Celozrnné minirezy

Príprava:

1. Z bielkov a medu u‰ºaháme ‰ºahaãom
pevn˘ sneh. Îætky, med a vanilínov˘ cukor 
vy‰ºaháme na krém. Do na‰ºahaného 
Ïætkového krému zºahka vmie‰ame 
sneh z bielkov a potom i mleté orechy 
premie‰ané s p‰eniãnou múkou. Hladké
cesto rovnomerne natrieme na plech 
(30 x 40 cm) vyloÏen˘ papierom 
na peãenie. VloÏíme do predhriatej 
rúry a peãieme.

Elektrická rúra: 180 °C 
Teplovzdu‰ná rúra: 160 °C
Plynová rúra: stupeÀ 3

Doba peãenia: 15 - 20 minút

2. Upeãen˘ pi‰kót posypeme 
prá‰kov˘m cukrom, priloÏíme papier 
na peãenie a vyklopíme na podnos.
Pripeãen˘ papier opatrne stiahneme,
pi‰kót necháme vychladnúÈ a nakrájame
na 4 krátke pruhy (asi 30 x 10 cm).

3. Na prípravu náplne namoãíme Ïelatínu
podºa návodu na obale. Smotanu, med 
a orie‰kovo-ãokoládov˘ krém vy‰ºaháme 
do tuha. 

4. Zo Ïelatíny opatrne vytlaãíme vodu,
pridáme rum a pomaly rozohrejeme. 
Do Ïelatíny najskôr vmie‰ame asi 
2 PL ‰ºahaãky a potom pridáme späÈ 
k zvy‰nej ‰ºahaãke. Ak je náplÀ riedka,
vloÏíme ju do nádoby, ktorá pláva 
v studenom vodnom kúpeli. Mie‰ame 
a akonáhle zaãne náplÀ tuhnúÈ, pruhy
striedavo natrieme náplÀou. âasÈou 
náplne natrieme hornú stranu a boky
múãnika. 

5. Posypeme nastrúhanou ãokoládou 
a odloÏíme asi na 2 hodiny do chladu.

6. Pred servírovaním nakrájame 
pribliÏne na 10 kociek.

Vy s k ú š a j t e :
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Torta symfónia

Prísady:

Na cesto:
• 5 vajec
• 200 g prá‰kového cukru
• 1 Vanilínov˘ cukor Dr.Oetker
• 150 ml mlieka
• 150 ml oleja
• 240 g hladkej múky
• 1 Kypriaci prá‰ok do peãiva 

Dr.Oetker

Na krém:
• 500 - 600 ml smotany na ‰ºahanie
• 2 Smeta-fixy Dr.Oetker
• 1 KL kakaa

Na pokvapkanie:
• trocha maraskína (ãere‰Àov˘ likér)

Na potretie:
• pohár ãere‰Àovej marmelády 

(popr. i s kúskami ovocia)

Na posypanie a ozdobenie:
• trocha prá‰kového cukru
• trocha Polevy tmavej Dr.Oetker
• trocha kakaa

Príprava:

1. Vajcia, prá‰kov˘ a vanilínov˘ cukor
vy‰ºaháme do penista. Na najniÏ‰om
stupni ‰ºahaãa v‰ºahávame do peny 
mlieko zmie‰ané s olejom a múku 
zmie‰anú s kypriacim prá‰kom. 
Hladké cesto vylejeme do tortovej 
formy (priemer 26 cm), ktorej dno 
sme vyloÏili papierom na peãenie.
VloÏíme do predhriatej rúry a peãieme. 

Elektrická rúra: 180 °C 
Teplovzdu‰ná rúra: 160 °C 
Plynová rúra: stupeÀ 3

Doba peãenia: 40 - 45 minút

2. Upeãen˘ korpus necháme chvíºu 
vychladnúÈ a pomocou noÏa oddelíme
okraj, obrátime, stiahneme pripeãen˘
papier a necháme riadne vychladnúÈ.

3. Studen˘ korpus opatrne 3x prekrojíme
tak, aby nám vznikli 4 pláty. KaÏd˘ plát
mierne pokvapkáme likérom a natrieme
marmeládou.

4. Suroviny na krém vy‰ºaháme tak, 
aby krém nebol príli‰ tuh˘. Trochu 
krému odloÏíme na natretie boku torty.
Pripravené pláty natierame krémom 
a zºahka ukladáme na seba. Zvy‰kom
krému natrieme boky torty.

5. Cez tortu poloÏíme 5 papierov˘ch
pásikov a cez sitko posypeme 
prá‰kov˘m cukrom. Pásiky opatrne 
odstránime a tortu odloÏíme do chladu.

6. Polevu pripravíme podºa návodu 
na obale, odstrihneme mal˘ roÏtek a na
papier na peãenie nastriekame „noty“,
ktoré necháme stuhnúÈ. Okraje torty 
posypeme cez sitko kakaom. Polevou
„nakreslíme“ na tortu husºov˘ kºúã 
a ozdobu. Noty priloÏíme na bok torty 
a uloÏíme pribliÏne na hodinu do chladu.

íchutí

Vy s k ú š a j t e :
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Prísady:

.Na cesto:                        
• 4 vajcia
• 140 g prá‰kového cukru 
• 1 Vanilínov˘ cukor Dr.Oetker
• 100 ml mlieka
• 100 ml oleja
• 160 g hladkej múky
• 1 Kypriaci prá‰ok do peãiva 

Dr.Oetker

Na náplÀ:
• 2 Îelatíny v plátkoch Dr.Oetker
• 500 g jogurtu
• 150 g prá‰kového cukru 

(podºa sladkosti ovocia)
• 1 Vanilínov˘ cukor Dr.Oetker
• ‰Èava z 1 1/2 citróna
• 2 PL rumu
• 500 ml smotany na ‰ºahanie
• 2 Smeta-fixy Dr.Oetker
• 500 g drobného, ãerstvého alebo 

kompótového odkvapkaného 
ovocia

Jogurtové osvieÏenie

Vy s k ú š a j t e :

Príprava:

1. Vajcia, prá‰kov˘ a vanilínov˘ cukor 
vy‰ºaháme do peny, do ktorej za stáleho
‰ºahania (na najniÏ‰om stupni ‰ºahaãa)
striedavo pridávame mlieko, olej a múku
zmie‰anú s kypriacim prá‰kom. Hladké
cesto vylejeme do vymasteného 
a vysypaného plechu (30 x 40 cm) 
a rovnomerne uhladíme. Dáme piecÈ 
do predhriatej rúry a po upeãení 
necháme korpus vychladnúÈ.

Elektrická rúra: 180 °C 
Teplovzdu‰ná rúra: 160 °C
Plynová rúra: stupeÀ 3

Doba peãenia: 25 - 35 minút

2. Na prípravu náplne namoãíme Ïelatínu
podºa návodu na obale. Jogurt, prá‰kov˘ 
a vanilínov˘ cukor, citrónovú ‰Èavu 
a rum premie‰ame metliãkou. 

3. Vytlaãené Ïelatínové plátky 
na miernom ohni rozpustíme. 
K rozpustenej Ïelatíne primie‰ame 
asi 2 - 3 PL rozmie‰aného jogurtu 
a prilejeme späÈ k zvy‰nej jogurtovej 
náplni.

4. Smotanu so Smeta-fixom u‰ºaháme
‰ºahaãom a vmie‰ame do jogurtovej
zmesi. Zºahka vmie‰ame ovocie, 
nalejeme na korpus, rovnomerne 
uhladíme a odloÏíme pribliÏne 
na 3 hodiny do chladu.  

Uchovávame v chlade.
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Prísady:

.Na cesto:                        
• 400 g hladkej múky 
• 100 g prá‰kového cukru
• 1 KL Kypriaceho prá‰ku do peãiva 

Dr.Oetker
• 2 Vanilínové cukry Dr.Oetker
• 2 PL vajeãného likéru
• 200 g mäkkého masla
• 2 Ïætky

Na náplÀ:
• 1 Krémová náplÀ Dr.Oetker 

s príchuÈou vajeãného koÀaku 
• 200 ml studeného mlieka
• 3 PL prá‰kového cukru
• 125 g zmäknutého masla

Na posypanie:
• trocha prá‰kového cukru

Keksy z vajeãného likéru

Vy s k ú š a j t e :

Príprava:

1. Najskôr na kuchynskej pracovnej
ploche pomocou noÏa premie‰ame 
sypké suroviny. Pridáme likér, maslo 
a Ïætky. Suroviny spracujeme noÏom, 
a keì sú ãiastoãne spojené, ruãne 
vypracujeme cesto.

2. Na pomúãenej ploche cesto 
po ãastiach vyváºame na pribliÏne 3 mm
hrubé pláty a ºubovoºnou formiãkou 
vykrajujeme keksy. Kladieme ich na
plech pokryt˘ papierom na peãenie. 
Na polovici keksov men‰ou formiãku 
alebo náprstkom vykrájame stredy.
Peãieme v predhriatej rúre. 

Elektrická rúra: 180 °C 
Teplovzdu‰ná rúra: 160 °C
Plynová rúra: stupeÀ 3

Doba peãenia: cca 10 minút

3. Po upeãení necháme na podnose 
vychladnúÈ.

4. NáplÀ pripravíme s maslom podºa
návodu na obale a nevykrájané keksy
natrieme náplÀou (alebo pouÏijeme 
cukrárske vrecú‰ko). Zºahka pritlaãíme
druh˘ diel (pozri obrázok). Pred podávaním
odloÏíme asi na 2 - 3 hodiny do chladu. 

5. Pred podávaním pocukrujeme 
prá‰kov˘m cukrom. 
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Prísady:

Na cesto:
• 250 g hladkej múky 
• 1 DroÏdie Dr.Oetker
• 20 g prá‰kového cukru
• 1 Vanilínov˘ cukor Dr.Oetker
• ‰tipka soli
• nastrúhaná kôra z 1/2 omytého 

citróna
• 1 vajce
• 40 g zohriateho masla
• 125 - 150 ml vlaÏného mlieka
• 1 PL rumu

Na náplÀ:
• 50 g hrozienok namoãen˘ch 

v 3 PL rumu
• 80 g zmäknutého masla
• 80 g prá‰kového cukru
• 1 Vanilínov˘ cukor Dr.Oetker
• nastrúhaná kôra z 1/2 omytého 

citróna
• 3 vajcia
• 200 g nastrúhan˘ch mandlí 

(popr. vla‰sk˘ch orechov)
• 100 g strúhanky
• 125 ml kyslej smotany

Na potretie:
• 1 roz‰ºahané vajce

Na posypanie:
• prá‰kov˘ cukor

Príprava:

1. Suroviny na cesto dáme do misy 
a vare‰kou vypracujeme cesto, ktoré sa
nelepí na stenu misy (ak je príli‰ riedke,
pridáme 1 - 2 PL múky). Vypracované
cesto posypeme múkou, zakryjeme 
a necháme na teplom mieste dôkladne
nakysnúÈ.

2. Na prípravu náplne namoãíme 
najskôr hrozienka do rumu. Maslo, 
prá‰kov˘ i vanilínov˘ cukor, citrónovú
kôru a vajcia asi 2 minúty ‰ºaháme 
‰ºahaãom. Pridáme hrozienka aj s rumom
a ostatné prísady. Dôkladne premie‰ame.

3. Cesto vyklopíme na pomúãenú 
kuchynskú pracovnú plochu, e‰te raz
prepracujeme a vytvarujeme valec, ktor˘
vyváºame do tvaru obdæÏnika asi 1 cm
hrubého. NáplÀ rovnomerne natrieme
tak, aby zostal asi 2 cm nenatret˘ okraj.
Boãné okraje zahneme dovnútra 
a cesto zavinieme do závinu. 

4. Prenesieme na plech pokryt˘ 
papierom na peãenie a necháme asi 
15 - 20 minút kysnúÈ. Potrieme vajcom 
a vloÏíme do predhriatej rúry. 

Elektrická rúra: 170 - 180 °C
Teplovzdu‰ná rúra: 150 - 160 °C
Plynová rúra: stupeÀ 2 - 3

Doba peãenia: 35 - 45 minút

5. Správne upeãenie vyskú‰ame 
‰pajºou. Ak je ‰pajºa po vytiahnutí 
suchá, závin je upeãen˘.

6. Po vychladnutí pocukrujeme závin
podºa chuti prá‰kov˘m cukrom. 

Uchovávame zakryt˘.

Mandºov˘ závin

Vy s k ú š a j t e :
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Prísady:

.Na cesto:                        
• 250 g hladkej múky
• 40 g Solamylu Dr.Oetker
• 1 1/2 Kypriaceho prá‰ku do peãiva 

Dr.Oetker
• 5 - 6 PL mlet˘ch vla‰sk˘ch orechov
• 150 ml mlieka
• 150 ml oleja
• 6 vajec
• 200 g prá‰kového cukru
• 1 Vanilínov˘ cukor Dr.Oetker

Na náplÀ:
• 2 ·ºahaãky v prá‰ku Dr.Oetker
• 300 ml studeného mlieka
• 50 g nastrúhanej ãokolády

Na ozdobenie:
• trocha nastrúhanej horkej ãokolády
• trocha nasekan˘ch orechov

Orechové kocky

Vy s k ú š a j t e :

Príprava:

1. Múku premie‰ame so solamylom,
kypriacim prá‰kom a orechmi. Do jednej
nádoby odmeriame mlieko a olej. 
Vajcia, prá‰kov˘ cukor a vanilínov˘ cukor
vy‰ºaháme do penista. Na najniÏ‰om
stupni ‰ºahaãa za stáleho ‰ºahania do
peny striedavo v‰ºahávame mlieko 
s olejom a zmie‰anú múku. Hladké 
cesto vylejeme do plechu (30 x 40cm),
ktorého dno sme pokryli papierom 
na peãenie. Uhladíme a peãieme 
v predhriatej rúre. 

Elektrická rúra: 180 °C 
Teplovzdu‰ná rúra: 160 °C
Plynová rúra: stupeÀ 3

Doba peãenia: 25 - 30 minút

2. Necháme vychladnúÈ.

3. Korpus vyklopíme a stiahneme 
papier na peãenie.

4. ·ºahaãku pripravíme podºa návodu
na obale. Asi 1/3 ‰ºahaãky odoberieme 
a vmie‰ame do nej nastrúhanú 
ãokoládu.

5. Korpus rozreÏeme na dva men‰ie
obdæÏniky a kaÏd˘ kus prereÏeme (ako
tortu). Spodné ãasti korpusu vloÏíme
späÈ do plechu alebo na podnos 
a natrieme ãokoládovou náplÀou. 
Zºahka priklopíme vrchné ãasti korpusu. 

6. Asi 1/3 ‰ºahaãky naplníme igelitové
vrecú‰ko a odstrihneme roÏtek. Zvy‰nou
‰ºahaãkou natrieme múãnik. NoÏom
zºahka naznaãíme rezy a kaÏd˘ 
rez nastriekame ‰ºahaãkou. 

7. Ozdobíme ãokoládou a orechmi. 

Uchovávame v chlade.
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Prísady:

.Na cesto:                        
• 250 g mäkkého masla
• 140 g prá‰kového cukru
• 1 PL kakaa
• 1 Vanilínov˘ cukor Dr.Oetker
• ‰tipka soli
• 2 vajcia
• 200 g hladkej múky

Na náplÀ:
• 1 Krémová náplÀ ãokoládová 

Dr.Oetker 
• 200 ml studeného mlieka
• 1 - 2 PL prá‰kového cukru
• 125 g zmäknutého masla

Na ozdobenie:
• 1 Poleva tmavá Dr.Oetker
• 2 Zdobenia pestré Dr.Oetker

ParíÏske pusinky 

Vy s k ú š a j t e :

Príprava:

1. V‰etky suroviny na cesto okrem múky
vy‰ºaháme ‰ºahaãom do penista. 
Do vy‰ºahanej peny pridáme múku 
a krátko ‰ºaháme. Cesto dáme 
do cukrárskeho vrecú‰ka. Na plech 
pokryt˘ papierom na peãenie striekame
asi 4 cm ‰iroké „pusinky“ (vzdialene 
od seba). Peãieme v predhriatej rúre.

Elektrická rúra: 180 °C 
Teplovzdu‰ná rúra: 160 °C
Plynová rúra: stupeÀ 3

Doba peãenia: cca 15 minút

2. Na podnose necháme pusinky 
vychladnúÈ.

3. Obsah vrecú‰ka s polevou vyklopíme
do misky, misku vloÏíme do vodného 
kúpeºa a polevu necháme rozpustiÈ.
Polovicu pusiniek do polevy namoãíme,
otrieme o misku a ihneì namoãíme 
do farebného zdobenia (podºa obrázku)
a odloÏíme na papier na peãenie.

4. âokoládovú náplÀ pripravíme podºa
návodu na obale (s maslom), dáme do 
igelitového vrecú‰ka, odstrihneme roÏtek
a na ostatné pusinky náplÀ nastriekame.
Zºahka pritlaãíme ozdobené pusinky. 

Uchovávame v chlade.
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Prísady:

.Na cesto:                        
• 1 Buchty Dr.Oetker 
• 1 Vanilínov˘ cukor Dr.Oetker
• nastrúhaná kôra z 1 omytého 

citróna
• 1/4 KL mletého badyánu
• 1/4 KL mletej ‰korice
• 1 vajce
• 260 ml vlaÏného mlieka
• 12 PL oleja
• 30 g hrozienok

Na potretie:
• 1 roz‰ºahané vajce

Príprava:

1. Do misy dáme postupne v‰etky 
suroviny a vare‰kou vypracujeme 
cesto, ktoré sa nelepí na stenu misy.
Poprá‰ime múkou a zakryté necháme
na teplom mieste dôkladne nakysnúÈ.

2. Cesto vyklopíme na pomúãenú 
kuchynskú pracovnú dosku, prepracujeme
a rozdelíme pribliÏne na 30 rovnak˘ch
kúsoãkov. Z kaÏdého kúsoãka vyváºame
16 - 18 cm dlh˘ valãek a zatoãíme 
oba konce opaãn˘m smerom 
(pozri obrázok). 

3. Ukladáme na vymasten˘ plech 
(vzdialene od seba). Necháme asi 
15 minút nakysnúÈ, potrieme vajíãkom 
a peãieme v predhriatej rúre do ruÏova. 

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

Doba peãenia: 20 - 25 minút

Po vychladnutí uchovávame zakryté.

Korenené esíãka 

Vy s k ú š a j t e :
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Prísady:

.Na cesto:                        
• 250 g hladkej múky
• 50 g Gustinu Dr.Oetker
• 1 Kypriaci prá‰ok do peãiva 

Dr.Oetker
• 1 Vanilínov˘ cukor Dr.Oetker
• 75 g prá‰kového cukru
• 150 g tvarohu na peãenie 

(popr. mäkkého tvarohu)
• 100 ml mlieka
• 100 ml oleja

Na náplÀ:
• 200 g slivkového lekváru

Na ozdobenie:
• Poleva v prá‰ku Dr.Oetker 

s punãovou príchuÈou
• 3 PL mlieka

Tvarohové roÏky

Vy s k ú š a j t e :

Príprava:

1. Na kuchynskú pracovnú plochu si 
pripravíme v‰etky sypké suroviny a noÏom
premie‰ame. Pridáme tvaroh a pomaly 
prilievame mlieko a olej. Najskôr 
zapracujeme noÏom a potom ruãne 
vypracujeme cesto, z ktorého na 
pomúãenej ploche vytvarujeme „tehlu“. 

2. „Tehlu“ rozdelíme na polovice. KaÏdú
polovicu vyváºame do tvaru ‰tvorca 
s hrúbkou asi 2 mm a radielkom rozkrájame
na 9 ‰tvorcov. 

3. Do stredu kaÏdého ‰tvorca dáme 
asi 1/2 PL slivkového lekváru a protiºahlé
rohy k sebe dôkladne pritlaãíme.
Ukladáme na plech vyloÏen˘ papierom
na peãenie a peãieme v predhriatej 
rúre do ruÏova. 

Elektrická rúra: 180 - 190 °C 
Teplovzdu‰ná rúra: 160 - 170 °C
Plynová rúra: stupeÀ 3 - 4

Doba peãenia: cca 15 minút

4. Po vychladnutí roÏky ozdobíme 
polevou, ktorú pripravíme podºa návodu
na obale. RoÏky ozdobíme a podºa chuti
pocukrujeme.

RoÏky chutia najlep‰ie ãerstvé.
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Prísady:

.Na cesto:                        
• 2 - 3 PL oleja
• 200 g prerastenej anglickej slaniny
• 450 g hladkej múky
• 1 DroÏdie Dr.Oetker 
• 1 1/2 KL soli 
• trocha cukru
• 150 ml vlaÏného bieleho vína
• 150 ml vlaÏného mlieka

Slaninov˘ pletenec

Príprava:

1. Na oleji vy‰kvaríme slaninu nakrájanú
na kocôãky a necháme vychladnúÈ.

2. Do misy dáme múku, droÏdie, soº,
cukor a premie‰ame. Pridáme slaninu
spolu s vy‰kvaren˘m tukom, víno 
a 150 ml mlieka. 

3. Vypracujeme cesto, ktoré sa nelepí.
Ak je príli‰ tuhé, pridáme trochu mlieka.
Cesto posypeme múkou, zakryjeme 
a necháme na teplom mieste dobre 
nakysnúÈ (k˘m sa dvojnásobne nezväã‰í).

4. Cesto vyklopíme na pomúãenú 
pracovnú plochu, e‰te raz premiesime 
a rozdelíme na tri diely. Z kaÏdého dielu
vyváºame asi 35 cm dlh˘ valãek. Valãeky
zapletieme do vrkoãa, ktor˘ poloÏíme 
na plech pokryt˘ papierom na peãenie 
a necháme na teplom mieste asi 
15 - 20 minút nakysnúÈ.

5. Dáme piecÈ do predhriatej rúry. 

Elektrická rúra: 190 °C 
Teplovzdu‰ná rúra: 170 °C
Plynová rúra: stupeÀ 3 - 4

Doba peãenia: 45 - 55 minút

6. Do upeãeného pletenca zapichneme
‰pajºu. Ak je ‰pajºa po vytiahnutí suchá,
pletenec je upeãen˘. 

7. Po vychladnutí krájame na plátky. 

Uchovávame zakryt˘.

Vy s k ú š a j t e :
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