Nie je zele ako zele!

Urcite ste sa uz stretli s mnozstvom receptoy, v ktorych sa objavuje Zelatina alebo zelé.

Dr.Oetker ako jediny vyrobca na trhu disponuje najsirSou skalou vyrobkov, z ktorych vytvorite akykolvek
recept! Pre Vasu lepsiu orientaciu uvadzame prehlad vSetkych vyrobkov a odporicanie na ich pouzitie.

ZELATINA

Pouziva sa na pripravu smotanovych, tvarohovych,
jogurtovych, ovocnych a inych krémov, na aspiky,
zavitky a vajecné tlatenky, na ich dokonalé stuhnutie.

Zelatina

Dr.Oetker ponuka v obchodoch dva druhy Zelatiny:
jemne mletu alebo v platkoch.

Je to klasicka Zelatina zivoc¢iSneho pdvodu. Doba
tuhnutia krému so Zelatinou je asi 1 hodina. Zvy$nu
stuhnutu Zelatinu je mozné znovu zahriatim rozpustit.
Zelatina, ktora prejde varom nestuhne.

Jedineény Zelatinovy stuzovaé
Dr.Oetker ako jediny na trhu ponuka tohto moderného
pomocnika do vSetkych receptov na krémy namiesto
zelatiny. Priprava je rychla a jednoducha.

Obsah vrecka sta¢i zmieSat s 0,1 | vlaznej vody
a pridat v podstate do akéhokolvek krému alebo
naplne. Vysledok je zaruceny!

Doba tuhnutia krému so Zelatihnovym stuzovacom
je asi 30 minut. Vystacnost Zelatinového stuzovaca
zodpoveda pouzitiu 1 balicka zelatiny.

Dr.Oetker
(2)

Kvalita je najlepsi recept.

ZELE

V8etky zelé Dr.Oetker su rastlinného poévodu.
Pouzivaju sa na vytvorenie efektnej a chutnej vrstvy
zelé na pripravu tort, zékuskov a kolacov.
Odport¢ame nalievat na krém, marmeladu alebo
ovocie, aby zelé nepresiaklo do korpusu. VSetky
Zelé je nutné pri priprave povarit a je mozné ich
rozpustit aj po stuhnuti.

1 bali¢ek akéhokolvek zelé vystadi na tortovy korpus
s priemerom 26 cm, na bezny plech pouzijeme
2 balicky.

Tortové Zelé
Dr.Oetker ma v ponuke ¢ire alebo Cervené. Pouziva
sa na docielenie efektnej tenkej vrstvy Zelé, ktora
chréani ovocie pred oschnutim.

Obsah vrecka vystaci na 0,25 | vody alebo ovocnej
Stavy. Zelé tuhne takmer okamzite.

Jedinecné Cukrarenské zZelé
Toto Zelé je vyrobené na baze rastlinnej suroviny
agar. Dr.Oetker ako jedina firma ponuka tento
vyrobok v Sirokej obchodnej sieti a dava mozZnost
vSetkym gazdinkam pripravit svojim blizkym zakusky
ako z cukréarne.

Tento vyrobok sa pouziva na vytvaranie vysokych
a pevnych vrstiev Zelé.

Obsah vrecka vysta¢i na 0,5 | vody alebo ovocnej
Stavy. Doba tuhnutia Zelé je asi 15 minut.

Dr.Oetker spol.'s 1.0, l:adova 14, 811 05 Bratislava, www.oetker.sk
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Mili pristelis 2 fondsikovis pecéenis,

stalo sa uz prekrasnou tradiciou, ze s prichodom jari Vam vzdy
predstavime dalSi novy a originalny receptar Dr.Oetkera.
Ani tento rok nebude vynimkou.

V rukéch drzite nas najnovsi receptar. Nazvali sme ho "peCieme
detom" a venovali cely nasim najmilsim. Prave pre nich sme

s radostou a laskou vybrali a starostlivo vyskusali mnoho
zaujimavych a chutnych receptov. NajlepSich 14 receptov

Vam teraz ponukame ako inSpiraciu na chvile, ked budete
chciet potesit svojich blizkych lahodnymi mucnikmi.

SuU vhodné na slavnostné chvile i na kazdodenné pecenie.

Boli by sme radi, keby sa pre Vas pecenie stalo skuto¢nou
laskou a o to sa v tychto receptoch postaraju naozajstni
pomocnici - originalne prisady do pecenia Dr.Oetkera. Nechajte
sa inSpirovat nasimi receptami nielen pocas Velkono¢nych

Prajeme Vam krasne prezitie jari.

(b 4.
Lucie Capovéa
Marketing - pecenie

Jaroslava Sochorovéa
Skusobna kuchyna Dr.Oetker

Na jednoduch8iu orientaciu
uvadzame pri kazdom recepte
mieru jeho obtiaznosti:

Vysvetlenie pouzitych
skratiek:

1 - [ahka priprava KL = kdvovd lyZicka
- mierna obtiaZnost PL = polievkovd lyZica
Iy - predpokladand skusenost
s pecenim

i | ""
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Poznamka: Pri peceni vZdy respektujte skusenosti s viastnou rdrou.




Velkonoéni zajkovis

10 kusov
Prisady:

Na cesto:

e 450 ml bladkej miiky

o 1 Drozdie Dr.Oetker
e 70 g prdskovébo cukru

. 1 Vanilinovy cukor
Dr.Oetker

o Stipka soli

e 060 g roztopenébo masla

. 1 vajce

. nastrithand koéra

z 1 citronu
e 250 ml viaznébo mlicka

Na ozdobenie a posypanie:

. 1 rozslabané vajce
o brozienka
o prdskovy cukor

Postup:

1. Prisady na cesto dame do misy

a vypracujeme hladké cesto. Posypeme
hladkou mukou, zakryjeme utierkou

a na teplom mieste nechame kysnut
cca 45 - 60 mindt.

2. Po vykysnuti eSte raz cesto prepracujeme
a nakrajame ho na 10 rovnakych kuskov.
Priblizne 1/3 cesta z kazdého kusku
odkrojime a ddme bokom na hlavicku

a chvostik a 2/3 nechame na telicko.

3. Tvarovanie telicka:

Kusky cesta vytvarujeme do valCekov
dlhych 10 - 12 cm, ktoré na jednom konci
zadpicatime. Z kazdej strany valCeka cesto
nastrihneme, aby vznikli 4 nozicky. , Telicka*“
poukladame na plech vystlaty papierom

na pecenie, potrieme vajickom a ,nozicky"
este trochu pretiahneme. Zajacikov davame
dalej od seba (pouziieme 2 plechy).

4. Vytvarovanie hlavicky a chvostika:

Z polovice cesta urobime gulicku a polozime
ako chvostik na teli¢ko. Z druhej polovice
vytvarujeme ,kvapku®. Na Spicatom

konci cesto nastrihneme (vzniknd uské)

a polozime na telicko ako hlavicku.
Hlavicku a chvostik zlahka potrieme
vajcom a hrozienka dame ako ocicka.
Zajacikov nechame na teplom mieste

este asi 15 minut nakysnut. Potom pecieme
v predhriatej rdre.

Elektrickd rira: 190 °C
Horkovzdusnd riira: 170 °C
Plynovd riira: stupefi 2 -3
Cas pecenia: cca 20 minit

5. Po upeceni a vychladnuti posypeme
zajaCikov zlahka praskovym cukrom.




Trubickovs torticks

Prisady: Postup:
Na cesto: 1. Z bielkov vySlahdme pevny sneh.
. 6 bielkov Dobre premieSame mandle alebo orieSky

e 250 g nastridbanych mandii s cukrom a opatrne zmieSame zo snehom.

alebo. orechov 2. Stvrtinu cesta dame na dno tortove;

© 200 g  praskoveho cukru formy (priemer 24 alebo 26 cm), uhladime
a pecieme v predhriatej rdre.

Na krém:

6 Zltkov Elektrickd riira: 200 °C

e 100 g prdaskovébo cukru Horkovzdus$nd rira: 180 °C

e 2 Vanilinové cukry Plynovd rira: stupen 2-3
Dr.Oetker Cas peéenia: cca 12 mintt

o 1 PL instantnej silnej kdvy

e 200 g mdrkkébo masla 3. Po upeceni vyklopime korpus

na mriezku, opatrne stiahneme papier
na pecenie a nechame plat cesta
vychladnut. Takto upecieme dalSiu
1/4 cesta a cely postup opakujeme
eSte dvakrat.

Na ozdobenie:
e cca 15 cukrdrskych trubiciek

4. Priprava krému:

V horticom vodnom kupeli nagfahame Zitka,
cukor, vanilinovy cukor a kavu do peny.
Potom nadobu vyberieme z vody a penu
8lahédme do vychladnutia. Maslo vySlahame
do peny a po lyziciach pridavame

do Ztkovej peny aZ sa vietko spojf

do hladkého krému.

-M’fﬂ 5. Tri Stvrtiny krému pouZijeme
na namazanie vSetkych platov torty, ktoré
na seba poskladame. Zbytok krému
pouZijleme na potretie hornej plochy
a stran torty.

Vyskiisajte:
3 6. Duve tretiny trubiciek valéekom

]
—

-

rozdrvime a posypeme hornd a bo¢nu
stranu torty. Zbytok trubiciek nakrajame

ilin
h?u':rnlvr- aukr na kusky velké 3 - 4 cm a dozdobime nimi
tortu. Tortu nechame 3 - 4 hodiny odlezat
v chladnicke.




Vanilkovo-¢okolidové rezy

Prisady:

Na cesto:

e 4 Hltka

e 90 g prdaskovébo cukru

3 1 Vanilinovy cukor Dr.Oetker
e 4 bielka

e 100 g  bladkej miiky

e 2 PL kakaa
e 1 KL Kypriaceho prdsku
do peciva Dr.Oetker

e 100 g nasekanych lieskovych
orieskov

Na krém:

. 1 Tortovd plnka vanilkovd
Dr.Oetker

°* 200 g mdkkéebo masla

e 200 ml studeného mliicka

Na ozdobenie:

o 1 Svetld poleva Dr.Oetker
3 1 Tmavd poleva Dr.Oetker
e 2 PL riedkej marmelddy

Vyskidsajte:

IJm't-:wﬁ ndply Y
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Postup:

1. Zltka, pragkovy a vanilinovy cukor
vySlahame do peny. Z bielkov vySlahame
sneh, ktory zlahka vmie$ame do Zitkovej
peny. Preosiatu muku s kakaom

a kypriacim praskom primieSame spolu

s orieSkami do cesta. Vetko premieSame
a cesto ddme na plech (cca 30 x 35 cm)
vylozeny papierom na pecenie. PeCieme
v strednej Casti predhriatej rdry.

Elektrickd rira: 190 °C
Horkovzdusnd riira: 170 °C
Plynovd riira: stupefi 2 -3

Cas pecenia: cca 14 mint

Po upeceni nechame korpus vychladndt,
stiahneme papier na pecenie a prerezeme
na dve polovice.

2. Priprava krému:

Krém pripravime podla navodu na obale
Tortovej pinky (variant: priprava s mliekom
a maslom), ale pouziieme 200 g makkého
masla.

3. Krémom potrieme polovicu korpusu
a druhu polovicu na fu priklopime tak,
aby spodna strana korpusu zostala
hore. Zlahka potrieme marmeladou

(len zakryjeme pdry). Dame na hodinu
do chladni¢ky stuhnut.

4. Nakoniec ozdobime tortu polevami.
Najprv podla navodu rozpustime tmavud
polevu a potrieme povrch mucnika. Potom
roztopime svetlu polevu, odstrihneme maly
roztek a dozdobime ,frkance”. Mucnik
dame (najlepsie cez noc) odlezat

do chladni¢ky. Kréjame nozom, ktory

si vzdy namo¢ime do hortcej vody,

aby nam poleva pri krajani nepopraskala.
Muenik uchovavame v chlade.




Cervens Ciapocks

Prisady:

Na cesto:
e 150 g
e 150 g
o 1

velmi mdkkého masla
prdskovebo cukru
Vanilinovy cukor
Dr.Oetker

vajcia

bladkej muiky
Kypriacebo prdsku
do peciva Dr.Oetker
nastriithanej cokolddy

e 3
. 180 g
e 2KI

o 3 PL
e 100 ml mlieka (mozZno nabradit

Cervenym vinom)

Na krém do korpusu:
e 200 ml
. 1 PL
. 1 PL
. 1

e 50¢g

smotany na slabanie
nugdtovebo krému
prdskovebo cukru
Smeta-fix Dr.Oetker
nasekanych oprazenych
lieskovych orieskov

Na krém na potretie torty:
° 250 ml
. 1 PL
. 1

smotany na slabanie
prdskovébo cukru
Smeta-fix Dr.Oetker

Na ozdobenie:

. 1 Poleva tmavd Dr.Oetker

. niekolko jabdd, Stipka
knystalovebo cukru a trosku
Cervenej potravindrskej farby

Postup:

1. Maslo s cukrom, vanilinovym cukrom

a vajciami vySlahame do peny. Pridame
muku zmieSanu s kypriacim praskom

a nastrdhanou ¢okoladou a vietko
premieSame. Nakoniec pridame mlieko
(prip. vino) a vyslahame do hladkého cesta.

2. Dno tortovej formy (priemer 26 cm)
vyloZime papierom na pec¢enie. Potom
cesto vylejeme do formy a stierkou
uhladime. Dame piect do predhriatej rary.

Elektrickd rira: 180 °C
Horkovzdusnd rira: 160 °C
Plynovd riira: stuper 2 -3

Cas pedenia: cca 40 minGt

Po upeceni nechame korpus vychladnat
a 2x pozdz rozrezeme.

3. Priprava krému do korpusu:

Smotanu s nugatovym krémom a cukrom
dobre zmieSame a vySlahdme zo smetafixom
podla ndvodu na obale. Nakoniec opatrne
(ruéne) primieSame oriesky a takto
pripravenym krémom naplnime korpus.

4. Priprava krému na potretie torty:
Smotanu, cukor a smeta-fix vySlahame

do tuha. Krémom potrieme tortu po obvode
a navrchu. Jednu polievkovu lyZicu krému
déme do mikrotenového sacku, odstrihneme
vacsi roh a vytvarujeme krémom nosik.

5. Zdobenie torty:

Polevu roztopime podla ndvodu na obale,
odstrihneme mali€ky roztek a vytvorime
ofinu, vrkoGe, Usta a oc¢i. Pomocou $paradia
urobime pehy. Na zaver nakrajame

na platky jahody a vytvorime z nich Cerveny
Cepcek a maslicky. Potravinarsku farbu
zmieSame s cukrom a posypeme tortu

ako licka. Tortu nechame 2 hodiny

v chladni¢ke stuhnudt a potom servirujeme.




Koli¢ Berds Mravcs

Prisady:

Na cesto:

e 210 g  bladkej miiky

e 70 g prdskovébo cukru

e 2 KL Kypriaceho prdsku
do peciva Dr.Oetker

. 1 Vanilinovy cukor
Dr.Oetker

. 1 PL kakaa

. 1 vajce

e 140 g mdkké maslo

alebo margarin
e 2 PL milieka

Na tvarobovi ndpli:

e 750 g mdhkkébo tvarobu

. 2 vajcia

° 250 g rozpusteného masla

e 100 g prdskového cukru

e 3 Vanilkové pudingy
Dr.Oetker

o 1 Vanilinovy cukor
Dr.Oetker

Na makovii napli:

e 140 ml mlicka

e 100 g mletého maku

o 1 PL prdskového cukru

e 1 Skoricovy cukor Dr.Oetker

Postup:

1. VSetky suroviny na pripravu cesta
(maslo nakrajame) dame na dosku a ru¢ne
spracujeme. Na mukou posypanej doske
vyvalkédme (na - pre¢) plat vo velkosti
vysSieho plechu (cca 28 x 30 cm). Cesto
opatrne prenesieme (pomocou valceku)
na vymazany a vysypany plech. Cesto
upravime rovnomerne po celej ploche
plechu.

2. Priprava tvarohovej napine:
V&etky suroviny na naplfi v mise rozmieSame
do hladka (mozno pouZzit mixér).

3. Priprava makovej naplne:

Dame varit mlieko, pridame mak, cukor,
Skoricovy cukor a na miernom ohni

asi 3 minuty povarime. Potom nechédme
vychladnut. Ak je napln prili$ husté,
pridame 1 lyzicu vody.

4. Na cesto nalejeme tvarohovd naplr
a uhladime. Potom pomocou dvoch lyzic
nakladieme makovd néapln, ktord zlahka
uhladime. Dame piect do predhriatej rdry.

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

Cas pecenia: cca 45 mint

5. Kola€ nechame vychladnut a az potom
kréjame.




Toarohovd §t6l9

Prisady:

Na cesto:
° 500 g
o 1

bladkej muiky

Kypriaci prdsok

do peciva Dr.Oetker

180 g
2 Vanilinove cukre

Dr.Oetker

mdikkého masla

Jjemne krystdlovebo cukru

150 g
100 g  jemne striihanych mandli
nastrithand kéra
z jednébo citronu

1 Stipka soli

2 vajcia
250 g
50 g
50 g

mdikkeho tvarobu
kandizovaného ovocia
hrozienok

Na potretie:

e 20 g rozpusteného masla

Na posypanie:
e 5 PL prdskového cukru

Vyskidsajte:

Postup:

1. Na dosku dame muku, kypriaci prasok,
krys$télovy cukor, vanilinové cukre,
nakrajané makké maslo, mandle, citrénovu
kéru, sol, vajce a tvaroh. VSetko ru¢ne
prepracujeme na hladké cesto.

2. Cesto vyvalkdme na hruby plat, ktory
posypeme kandizovanym ovocim

a hrozienkami. Cesto opét premiesime

a nechdme asi 20 minut oddychnut.

3. Cesto na pomucenej doske
vyvalkdme na obdiznik hruby asi 2 - 3 cm.
Teraz budeme tvarovat §télu: dihie okraje
Zlozime proti sebe tak, aby sa v strede
dotykali. Potom prehneme pozdiznou
stranou este na polovicu. Stélu polozime
na plech vyloZzeny papierom na pecenie
a dame piect do predhriatej rdry.

Elektrickd rira: 180 °C
Horkovzdu$nd rira: 160 °C
Plynovd rira: stupen 2 -3

Cas pecenia: cca 60 mint

4. Po upeceni este teplt $télu potrieme

maslom a okamZite posypeme praskovym
cukrom.




Kola¢ s poérom

Prisady: Postup:
Na cesto: 1. Vsetky prisady dobre prepracujeme
e 200 g bladkej miiky na hladké cesto a odloZime na 30 min.
. 1 KL Kypriaceho prdsku do chiadnicky.

) do ‘p eciva Dr.Octker 2. Na rozohriatom oleji osmazime par,

1 KL soli cibulu a slaninu (restujeme asi 2 mintty).

1 vajce Potom zoberieme z platne a nechame

100 g mdrkkébo masla vychladnut.
2 PL vody
3. Cesto vyvalkdme asi na 3 mm plat, 3 '

Na ndphi: prenesieme ho do vymazanej tortové formy . < - : ] - hotsc, 1 ? r il —
e 3 PL oleja (priemer 26 cm) a pritla¢ime k okraju formy 1 . & s . ; . i
e 250 g ocistenébo a najemno do vySky asi 3 cm. -~ | : Rt - v =i ¥ e ; -

nakrdjaného poru
1 mensia nakrdjand cibula
250 g na kocky nakrdjanej
slaniny
250 ml smotany na varenie
3 vajce
80 g hladkej muiky
1 KL soli
Stipka mietej sladkej papriky

2
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4. Priprava napine:

Smotanu, vajcia a miku dobre premieSame.
Pridame sol, papriku a pripravend osmazenu
zmes a dobre premiesame. Néplh nalejeme

na cesto a uhladime. Dame piect

do predhriatej rdry.

Elektrickd rira: 170 °C
Horkovzdusnd rira: 150 °C
Plynovd riira: stuper 2 -3

Cas pedenia: cca 45 minit

5. Po upeceni nechame kolag asi 5 min.
vychladnut a kréjame este teply.



Krilovskd koransg

Prisady:

Na cesto:

e 5 vajec

e 130 g prdskového cukru
. 1 Vanilinovy cukor
Dr.Oetker

o 1 Skoricovy cukor Dr.Oetker
e 160 g  bladkej miiky

e 50 g mandlovych pldtkov

Na ndphi:

° 900 g olipanych jablk

bez jadrovnikov

* 370 ml jablkového dziisu

. Stava z 1 citronu

e 90 g knystdlového cukru

o 2 Tortové Zelé Cire Dr.Oetker

. 3 PL Gustinu Dr.Oetker
(kukuricny Skrob)

e 60 ml jablkového dziisu

Na ozdobeni:

e 8 Spdradiel

e 8 malin (najlepsie Cerstyych)
Na posypku:

. odrobinky z korpusu

DI Skoricovy cukor Dr.Oetker

Postup:

1. Vajcia s cukrom, vanilinovym

a Skoricovym cukrom uslahame do peny

a potom primieSame muku. Dno tortovej
formy (priemer 26 cm) vyloZime papierom
na pecenie a posypeme mandlovymi
platkami. Cesto nalejeme do formy a déame
do predhriatej rdry piect.

Elektrickd rira: 180 °C
Horkovzdusnd rira: 160 °C
Plynovd riira: stupen 2-3

Cas pecenia: cca 30 - 35 minGt

2. Po upeceni nechame korpus Uplne
vychladnut. Po vychladnuti korpus

1x pozdizne rozrezeme. Zo spodného dielu
stiahneme papier na pecenie a upevnime
ho opét do tortovej formy. Horny diel
rozrezeme na 8 trojuholnikov. Kazdy
trojuholnik zrezeme tak, aby bol vysoky

8 cm. Odrezané zbytky korpusu rozdrobime
a zamieSame zo Skoricovym cukrom.

3. Na kocky nakrajané jablka dame

do hrnca, pridame dzus, citrénovu Stavu,
cukor a tortové zelé. VSetko privedieme
do varu a na miernom ohni za ob&asného
mieSania povarime asi 5 - 7 mindt (podia
tvrdosti jablk). Gustin zmieSame so 60 m
dZusu a primieSame do hrnca k jablkam.
Krétko povarime do zhustnutia

a odoberieme z platne.

4. Trojuholniky postavime po obvode
korpusu a do prostriedka opatrne nalejeme
rozvarené jablkd. Uhladime az ku krajom
formy. Do stredu torty nasypeme odrobinky
z korpusu zmieSané zo Skoricovym
cukrom. Maliny napichneme na $paradio

a druhym koncom nasadime na $picky
trojuholnikov.

5. Najprv nechame vychladnuit naplr
pri izbovej teplote a potom dame tortu
do chladni¢ky asi na 4 hodiny stuhnut.
Servirujeme dobre vychladené.




Strasidielks

20 kusov

Prisady:

Na cesto

o 240 g  bladkej miiky

o 12 Drozdia Dr.Oetker
o Stipka soli

. 1 Vanilinovy cukor

Dr.Oetker
e 2 PL prdskovébo cukru
vajce
e 150 ml vlaznébo mlieka

e 50 g rozpusteného masla

. nastrithand citronovd
kora z 1 citronu

Na krém:

e 5 pldtkov Zelatiny Dr.Oetker

e 2 Zitley

. 3 PL prdskového cukru
e 150 g
° 250 ml smotany na Slabanie

mcikkého tvarobu

Na zdobenie:
e 2 -3 PL jahodovej marmelddy

Postup:

1. Do misy dame muku, drozdie, sol,
vanilinovy cukor, praskovy cukor, vajce
mlieko, maslo a citrénovu kéru a ruéne
zamiesime kysnuté cesto. Poprasime
hladkou mukou, prikryjeme utierkou a na
teple nechame vykysnut asi 50 - 60 mindt.

2. Po vykysnuti cesto eSte raz prepracujeme.
Potom z cesta vytvarujeme valCek, ktory
rozkrajame na 20 rovnakych kuskov.

Z kazdého kusku vytvorime bochnicek.
Bochnicky davame na plech vyloZzeny
papierom na pecenie dalej od seba. (Na
20 kuskov pouziieme 2 plechy). Bochni¢ky
nechame na plechu este asi 5 - 10 minut
nakysnut. Pred pecenim bochnicky trochu
,splostime” dlanou na placku a déame piect
do predhriatej rdry.

Elektrickd rira: 180 °C
Horkovzdusnd rira: 160 °C
Plynovd riira: stupen 2 -3

Cas pecenia: 13 - 15 mintt
Vychladnuté bochni¢ky 1x pozdiz rozrezeme.

3. Priprava krému:

Platky zelatiny namocime do studenej vody.
Vo vodnom kupeli vySlahadme Zitka

s cukrom do peny. Zitkovii penu vyberieme
z vodného kupela a zaslahame do nej
mékky tvaroh. Zelatinu zlahka vytlagime

a na miernom ohni ju rozpustime.

Za stéleho $lahania ju prilievame do Zltkovej
hmoty a potom déame do chladnicky.
Obcas krém zamieSame a akonéhle zac¢ne
tuhnut, pridéme uslahanu smotanu, z ktorej
sme odobrali 1 PL do mikrotenového sacku
a odlozili do chladnicky na neskorSie pouzitie.
Krém nechame asi 30 minut v chladnicke.

4. Krémom naplnime zdobiaci sacok

s hladkou zdobickou strednej velkosti. Na
spodny diel kazdého bochnicku nastriekame
pruzky krému mriezkovite cez seba ako ,zuby".

5. Marmeladu dame do mikrotenového
sacku, odstrihneme malickd Spicku a na
zuby nastrieckame prdzky marmelady.
Priklopime hornym dielom bochni¢ku.

Na s&cku zo Slahackou odstrihneme maly
roztek a nastriekame ocka, na ktoré potom
dame troSku marmelady. Pred servirovanim
nechame este v chladnicke stuhnut.

e T




Na cesto:
150 g mdkkébo masla
120 g prdskového cukru

1 Stipka soli
nastrithand kora
z 1 citrona

3 vajce

150 g bladkej miiky

4 PL Gustinu Dr.Oetker
(kukuricny skrob)

1 KL Kypriacebo prdsku
do peciva Dr.Oetker

Na oblozZenie:

1 stredne velky Cerstyy
anands alebo 1 velkd
plechovka kompotu
(Stavu z kompotu mozno
pouzit na pripravu Zelé)

cca 40 g mandlovych lupienkov

2 Tortové Zele Cire Dr.Oetker

Vyskisajte:

Maslo, cukor, sol a citrénovud kéru
uslahame do peny, postupne zaslahame
vajce. Muku, Gustin a kypriaci prasok
preosejeme a kratko vmieSame
do uslahanej peny. Cesto vylejeme
do vy$Sieho vymazaného a vysypaného
plechu (cca 36 x 26 cm). Nakrajany
ananas na kusky (prip. na kolieska)
poukladéame nahusto na cesto a posypeme
lupienkami z mandli. Dame do predhriatej
rdry piect.

Elektrickd rira: 180 °C
Horkovzdusnd rira: 160 °C
Plynovd rira: stupen 2-3

Cas pedcenia: cca 35 minit

Kola¢ nechame po upeceni Uplne
vychladnut.

Tortové Zelé pripravime podla navodu
na obale a nechame chvilu vychladnut.
Najprv nalejeme na kola¢ tenku vrstvu
zelé, ddme stuhnut (asi na 30 sekdnd
do chladni¢ky) a potom opatrne nalejeme
na kolac zbytok zelé. (Ak zelé prili§ stuhlo,
opat ho na miernom ohni roztopime).




Torticks 7 lesného chodnicks

Prisady:

Na cesto:

e 150 g mdkkéebo masla

e 150 g prdskovébo cukru

. 1 Vanilinovy cukor
Dr.Oetker

o 4 vajcia

e 200 g  striithanych orechov

. 3 PL kakaa

e 3 PL bladkej miiky

e 1 KL Kypriacebo prdsku
do peciva Dr.Oetker

Na ovocny résol:
° 350 g marmelddy
(najlepsie brusnicovej)
o 7 Tortové zelé Cire Dr.Oetker

Na krém:
e 400 ml Smotany na Slabanie

o 1 Vanilinovy cukor

Dr.Oetker
. 1 Smeta-fix Dr.Oetker
. (popr. 1 PL rumu)

Na posypanie:
e 2-3 PL nastrnibanej cokolddy

\ianilinov,
cukor/cukr

Postup:

1. Maslo s cukrom a vanilinovym
cukrom vySlahame do peny, postupne

po jednom pridavame vajcia a Slahame
dalej. Muku, kakao a kypriaci praSok
preosejeme a spolu s orechmi zlahka
vmieSame do uslahanych vajec. MieSame
tak dlho, az vznikne hladké cesto, ktoré
vylejeme do vymazanej a vysypané
tortovej formy s priemerom 26 cm.
Pecieme v predhriatej rdre.

Elektrickd rira: 180 °C
Horkovzdusnd riira: 160 °C
Plynovd riira: stupen 2-3

Cas pecenia: 30 - 35 minGt

2. Po upeceni nechame korpus chvilu
vychladnut a oddelime okraj formy.
Nechame Uplne vychladnut.

3. Priprava ovocného résolu:

Kratko rozmixujeme marmeladu s tortovym
Zelé a na miernom ohni rozvarime.
Nechame vychladnut. Akonahle résol drzi
tvar (aby sa neroztekal), natrieme na tortu
a ulozime na 1 hodinu do chladnicky
stuhndt.

4. Priprava krému:

Vyslahame smotanu so smeta-fixom

a vanilinovym cukrom, prip. rumom dotuha.
Krém natrieme na tortu, uhladime,
posypeme strihanou ¢okoladou a do doby
servirovania uchovavame v chlade.




Ovocné osvieZenie

Prisady:

Na cesto:

e 160 g bhladkej miiky

e 100 g masla alebo margarinu

e 30 g prdskového cukru

. 1 Vanilinovy cukor
Dr.Oetker

. 1 vajce

Na ndphi:

e 4 pldtky Zelatiny Dr.Oetker

e 250 g nizkotucného tvarobu

e 200 g bieleho jogurtu

e 120 g  prdskového cukru

. Stava z jedného
pomaranca

o Stava z 1/2 citronu

Na oblobu:

3 rozne druby drobného
ovocia (Cerstvé alebo
dobre odkvapkané)

Na Zele:

e 250 ml stavy z ciernych ribezli
(napr. dziis)
. 1 Tortové Zelé Cire

LG

Postup:

1. Vsetky prisady dobre prepracujeme

na hladké cesto a odlozime na 1/2 hodiny
do chladu. Z dvoch tretin cesta vyvalkédme
plat, ktory polozime na dno tortovej formy
(priemer 26 cm) vylozenej papierom

na pecenie. Zbytok cesta vytvarujeme
pozdiz okraja formy do vysky asi 3 cm.
Dno poprepichujeme niekolkokrat vidlickou
a dame do predhriatej rdry piect.

Elektrickd rira: 200 °C
Horkovzdusnd riira: 180 °C
Plynovd riira: stupefi 2 -3

Cas pecenia: cca 14 - 16 min(t

2. Priprava ndplne:

Najprv namocime zelatinu podla navodu
na obale. Potom vyslahame metlickou
tvaroh, jogurt, praskovy cukor

a pomarancovu Stavu.

Zelatinu vytlagime, prilejeme citrénovu
Stavu a na miernom ohni rozpustime.

Za stéleho Slahania prilievame Zelatinu

k jogurtovej zmesi. Takto pripravenu naplr
opatrne nalejeme na upeceny korpus

a dame asi na 3 hodiny do chladni¢ky
stuhnut.

3. Potom poukladdme ovocie a podla
navodu pripravime tortové Zelé (ako
tekutinu pouzijeme Stavu z Ciernych ribezli)
a pomaly nalejeme na ovocie. Nechame

v chladni¢ke dobre vychladnut.

4. Pred servirovanim odoberieme okraj
formy a nakrajame.




Sunkové rohlicky

32 kusov
Prisady:

Na cesto:
© 500 g  bladkej miiky

o 1 Drozdie Dr.Oetker
o 1 vajce

© 2 KL soli

° 40 g rozpusteného masla

* 300 ml viazného mlieka

Na ndpli:
© 150 g  najemno nastribaného
tordebo syra

© 200 g mnabrubo nastribanej sunky
© 2 KL kecupu

o sol, mletd sladkd paprika
o pizza korenie

Na potretie a dozdobenie:

o 1 rozslabané vajce
. Stipku soli
o sezamové semienka, mak

Vyskidsajte:

Postup:

1. Do misky ddme muku, drozdie, vajce,
sol, prilejeme maslo a viazné mlieko.
V&etko dokladne spracujeme na hladké
cesto tak, aby sa nelepilo na steny misky.
Cesto po povrchu posypeme mukou

a dame na teplé miesto vykysnut.

Doba kysnutia je 60 - 90 minut.

2. Vykysnuté cesto rozdelime na 4 diely

a na pomucenej doske vymiesime

4 bochnicky. Kazdy bochnicek vyvalkame
na gulatu placku s priemerom asi 30 cm

a radli¢kom ju rozkrajame na 8 trojuholnikov
(ako pizzu).

3. Priprava naplne:
V8etky suroviny na naplf v mise zmieSame.

4. Na kratSiu stranu trojuholnikov dame

1 polievkovu lyZicu napine a cesto
zavinieme do ,rohli¢ka“. Rohli¢ek polozime
na plech vylozeny papierom na pecenie,
potrieme rozslahanym vajcom, trosku
posolime, posypeme semienkami, makom
a pecieme v predhriatej rdre.

Elektrickd rira: 180 °C
Horkovzdusnd rira: 160 °C
Plynovd rira: stupen 2 -3
Cas pecenia: 30 - 35 min(t

Takto upecené rohlicky chutia najlepsie
viazné.




Cokolidové gulocky

35 - 40 kusov
Prisady:

Na cesto:

e 80 g prdskového cukru

. ] Vanilinovy cukor
Dr.Oetker
oliipanych nasekanych
mandli
brozienok namocenych
v rume
kakaa
bielka
rozdrvenych piskot

2 PL rumu

Na zdobenie:
. 1 Poleva tmavd Dr.Oetker
. Ozdobnd posypka pestrd
Dr.Oetker
papierove kosicky

Vyskiisajte:

Postup:

1. VSetky prisady na cesto dame do misky
ru¢ne premiesime az vznikne kakaové
cesto. Z cesta urobime 35 - 40 rovnakych
kuskov, ktoré zlahka obalime v prakovom
cukre. Z kazdého kusku urobime gulicku

a dame vychladnut do chladnicky.

2. Polevu vyberieme z obalu a dédme
do vodného kipela rozpustit.

3. Zdobenie:

Gulicku napichneme na $picku Spajle

a namocime do rozpustenej polevy.
Opatrne stiahneme zo $pajle na kuchynsku
mriezku a ihned posypeme ozdobnou
posypkou. Nechame stuhnut. Potom
gulicky opatrne prelozime do papierovych
kosickov a pred servirovanim uchovéavame
v chlade.






