
Rezeptsammlung Nr. XXKnjižica receptov št. 40



preprosto                                     
potrebno je nekaj vaje                  
precej zahtevno                                

Čas priprave ne vključuje čakanja, pečenja in hlajenja.

Pojasnilo oznak v receptih:

	   	
	                         
	                                     

	 do 20 minut
	 do 40 minut
	 do 60 minut



Več idej, receptov, nasvetov in namigov najdete na

Roko na srce, nič ni lepšega kot razvajati svoje najdražje z 
domačimi dobrotami. 
Okusne džeme, aromatične želeje ali sadne sirupe lahko 
uporabite kot darila, za katera je znano, da ohranjajo 
prijateljstvo. 
Za vas smo ustvarili nove, nevsakdanje recepte, ki jih je 
preprosto pripraviti.

Lepo postreženi ali izvirno zaviti bodo prišli še bolj do 
izraza. Vsak bo začutil, da so pripravljeni z veliko ljubezni.

Veliko zabave pri pripravi, postrežbi in okraševanju vam želi

vaša ekipa Dr. Oetkerja



	 1. Priprava: 	 Višnje umijte, odstranite koščice, razpolovite in stehtajte. Borovnice preberite, 
                                 umijte in stehtajte..
	 2. Postopek: 	 Polovico sadja pretlačite. V velikem loncu vse sadje dobro zmešajte z želirnim 
                                 sladkorjem. Sestavine med mešanjem zavrite in kuhajte najmanj 3 minute. Po 
                                 potrebi odstranite peno in džem takoj nalijte v pripravljene kozarce. Zaprite jih s 
                                 pokrovi z navojem (twist-off®) in za 5 minut obrnite.

VIŠNJEV DŽEM Z BOROVNICAMI 
Z MANJ KALORIJAMI

Za približno 

6 kozarcev po 200 ml

Sestavine:

500 g višenj

(očiščenih)

500 g borovnic

(očiščenih)

1 zavitek Dr. Oetker Želirnega 

sladkorja s sladilom iz stevije

NASVET:
– Za preizkus 

želiranja na krožnik 
kanite malo vročega 
džema. Če se ta ne 
strdi, v sadno zmes 
umešajte 1/2 
zavitka Dr. Oetker 
Citronske kisline in 
šele nato džem 
nalijte v kozarce.

– Odvisno od letnega 
časa lahko za 
pripravo tega 
džema uporabite 
tudi zamrznjeno 
sadje, ki ste ga 
predhodno 
odmrznili.



VIŠNJEV DŽEM Z BOROVNICAMI 
Z MANJ KALORIJAMI

	 1. Priprava: 	�Breskve in marelice umijte, odstranite koščice, razpolovite ter 
stehtajte. Odmerite 300 ml multivitaminskega soka.

	 2. Postopek: 	�Sadje, sok in citronsko kislino v velikem loncu dobro zmešajte z 
želirnim sladkorjem. Sestavine med mešanjem zavrite in 
kuhajte najmanj 3 minute. Po potrebi odstranite peno in džem 
takoj nalijte v pripravljene kozarce. Zaprite jih s pokrovi z navo-
jem (twist-off®) in za 5 minut obrnite.

MARELICNI  DŽEM Z BRESKVAMI

Za približno 6 kozarcev 

po 200 ml 

Sestavine:

300 g breskev

(očiščenih)

400 g marelic

(očiščenih)

300 ml multivitaminskega soka

1/2 zavitka Dr. Oetker Citronske kisline

1 zavitek Dr. Oetker Želirnega sladkorja 

Extra 2 : 1

NASVET:
Na koncu v džem 
dodajte 2 žlici
malinovega žganja.

ˇ



	 1. Priprava: 	�Kosmulje umijte in s pomočjo lonca na pritisk ali sokovnika na paro naredite sok
                                 (Nasvet: prosimo, upoštevajte navodila proizvajalca sokovnika) ter odmerite 
                                 700 ml. Grozdne jagode umijte, razpolovite (odstranite morebitne koščice)
                                 in stehtajte. 

	 2. Postopek: 	�Sok in grozdje v velikem loncu dobro zmešajte s sladkorjem ter Dr. Oetker Gelfixom.
Sestavine med mešanjem zavrite na močnem ognju in kuhajte najmanj 3 mi-
nute. Po potrebi odstranite peno in džem takoj nalijte v pripravljene kozarce. Zaprite jih 
s pokrovi z navojem (twist-off®) in za 5 minut obrnite. Da se bo grozdje v želeju enako-
merno porazdelilo, kozarce med hlajenjem večkrat obrnite.

KOSMULJEV ŽELE Z GROZDJEM

NASVET:
Žele obogatite z 
Dr. Oetker bourbon
vanilijevim strokom.

Za približno 

6 kozarcev po 200 ml

Sestavine:

700 ml kosmuljevega soka

(brez sladkorja iz približno

1,5 kg kosmulj)

300 g jagod belega grozdja 

brez koščic (stehtati očiščeno)

1 zavitek Dr. Oetker 

Gelfixa Klasik 1 : 1

1150 g sladkorja



           1. Priprava: 	Jagode umijte, očistite, narežite na koščke in stehtajte.
                                    Odmerite 250 ml marakujinega nektarja.
	  2. Postopek:	� Jagode, nektar, Finesse limonino lupinico in želirni sladkor v veli-

kem loncu dobro zmešajte. Sestavine med stalnim mešanjem 
zavrite in kuhajte najmanj 3 minute. Po potrebi odstranite peno 
in džem takoj nalijte v pripravljene kozarce. Zaprite jih s pokrovi z 
navojem (twist-off®) in za 5 minut obrnite.

JAGODNI DŽEM Z MARAKUJO

NASVET:
Uporabite lahko tudi
zamrznjene jagode, 
ki ste jih predhodno
odmrznili. 

Za približno 

6 kozarcev po 200 ml

Sestavine: 

700 g jagod

(očiščenih) 

250 ml marakujinega nektarja

1 zavitek Dr. Oetker Finesse 

naribane limonine lupinice

1 zavitek Dr. Oetker Želirnega

sladkorja Extra 2 : 1



DŽEM IZ ROBID IN MANGA

Za približno 

5 kozarcev po 200 ml

Sestavine: 

500 g robid

(očiščenih)

450 g manga

(očiščenega)

2 žlici limoninega soka

1/2 zavitka Dr. Oetker Citronske kisline

1 zavitek Dr. Oetker Želirnega 

sladkorja Extra 2 : 1

NASVET:
– Uporabite lahko 

tudi zamrznjene 
robide, ki ste jih 
predhodno odmrz-
nili.

– Namesto Dr. Oet-
ker Želirnega slad-
korja Extra 2 : 1

   lahko uporabite 
zavitek Dr. Oetker 
Gelfixa 2 : 1 in

   500 g sladkorja.

	 1. Priprava: 	�Robide preberite, stehtajte in pretlačite. Mango olupite. Odstranite koščico in 
stehtajte. Mangu dodajte limonin sok in vse skupaj pretlačite. 

	 2. Postopek: 	�Robide v loncu dobro zmešajte s 5 g citronske kisline in 250 g želirnega slad-
korja. Sestavine med stalnim mešanjem na močnem ognju zavrite in kuhajte naj-
manj 3 minute. Po potrebi odstranite peno in džem takoj nalijte v pripravljene 
kozarce, in sicer do polovice. Pustite ga najmanj 35 minut, da se ohladi. Pretlačen 
mango dobro zmešajte s 5 g citronske kisline in 250 g želirnega sladkorja. Zmes 
med stalnim mešanjem na močnem ognju zavrite in kuhajte najmanj 3 minute. Po 
potrebi odstranite peno in džem takoj z žlico previdno razporedite po džemu iz robid, 
da napolnite kozarce do roba. Zaprite jih s pokrovi z navojem (twist- off®) in pustite, 
da se ohladijo. Kozarcev ne obrnite, da se džem ne zmeša.



	 1. Priprava: 	�Iz granatnega jabolka iztisnite sok, precedite in odmerite zahte-
vano količino soka. Jabolka umijte in narežite na četrtine. S 
pomočjo lonca na pritisk ali sokovnika na paro naredite sok (pro-
simo, da upoštevate navodila proizvajalca sokovnika). Soku iz gra-
natnega jabolka dodajte jabolčni sok, da dobite 1250 ml. 

	 2. Postopek: 	�Sok vlijte v lonec in dodajte Dr. Oetker Gelfix in sladkor. Sestavine 
med stalnim mešanjem zavrite in kuhajte najmanj 3 minute. 
Po potrebi odstranite peno in žele takoj nalijte v pripravljene 
kozarce. Zaprite jih s pokrovi z navojem (twist-off®) in za 5 minut 
obrnite.

JABOLČNI ŽELE Z GRANATNIM JABOLKOM

Za približno 

7 kozarcev po 200 ml

Sestavine: 

2 granatni jabolki 

približno 1050 ml jabolčnega soka

(brez sladkorja, iz približno 2 kg jabolk)

1 zavitek Dr. Oetker Gelfixa 3 : 1	

350 g sladkorja                                           

NASVET:
Namesto domačega 
jabolčnega soka 
lahko uporabite ku-
pljenega.



	 1. Priprava: 	�Jagode umijte, očistite, narežite na koščke in stehtajte. Ribez umijte, osmukajte s pe-
cljev in stehtajte. Šalotko olupite, čili očistite in narežite na drobne koščke. Nasvet: 
Glede na to, da je čili zelo pekoč, vam priporočamo, da pri delu nosite rokavice.

	 2. Postopek: 	�Jagode, ribez, koščke šalotke, čili, rdeče vino in kis zmešajte s 1/2 zavitka želirnega 
sladkorja. Dodajte lovorov list in cimetovo palčko. Med stalnim mešanjem zavrite in 
kuhajte še 5 minut. Zeleni poper stisnite z nožem in ga dodajte v zmes. Čatni solite. 
Odstranite lovorov list in cimetovo palčko. Čatni vlijte v pripravljene kozarce vse do 
roba. Zaprite jih s pokrovi z navojem (twist-off®) in za 5 minut obrnite.

CATNI IZ JAGOD IN RIBEZA

Za približno 

4 kozarce po 200 ml

Sestavine:
250 g jagod
(očiščenih) 

200 g rdečega ribeza
(očiščenega)

3 šalotke

1/2 rdečega čilija

100 ml rdečega vina

50 ml malinovega kisa

1/2 zavitka Dr. Oetker Želirnega 
sladkorja Extra 2:1 (250 g)

1 lovorjev list

1 cimetova palčka

1 žlička zelenega popra (iz kozarca)

sol

NASVET:
– Namesto ribeza 

lahko uporabite 
tudi maline.

– Kot prilogo postre-
zite francoski kruh 
in sir.

ˇ



RABARBARIN SIRUP

Za približno 

5 steklenic po 500 ml

Sestavine: 

2 kg rabarbare

(očiščene) 

1 1/2 l vode

600 g sladkorja

1/2 zavitka Dr. Oetker 

Citronske kisline

2 noževi konici Dr. Oetker 

Konzervansa

	 1. Priprava: 	�Rabarbaro umijte, očistite (ne je olupiti), narežite na 5 cm dolge 
kose in stehtajte. 

	 2. Postopek: 	�V velik lonec dajte vodo in rabarbaro, pustite, da zavre ter na 
zmernem ognju kuhajte 20 minut. Občasno premešajte. Rabar-
baro precedite skozi cedilo, ki ste ga obložili s kuhinjsko krpo, in 
prestrezite tekočino. Tekočino, sladkor, citronsko kislino in kon-
zervans zavrite in med stalnim mešanjem kuhajte, da se sladkor 
raztopi. Odstranite z ognja in takoj nalijte v pripravljene steklenice. 
Zaprite jih s pokrovi z navojem (twist-off®). Steklenice po 
možnosti za 5 minut obrnite.

NASVET:
– Če boste rabarba-

rin sirup zmešali
   s hladno mineralno 

vodo ali penino, 
   boste dobili 

osvežujoč napitek.
– Sirup lahko hranite 

do enega leta.



Več idej, receptov, nasvetov in namigov najdete na 

Zahvaljujoč Dr. Oetker Pikant Fix mešanici začimb za vku-
havanje zelenjave, priprava kisle in pikantne ozimnice ni 
bila nikoli preprostejša ter hitrejša. Če uporabite mešanico 
Dr. Oetker Pikant Fix, vam zelenjave ni treba dodatno pas-
terizirati, saj izdelek ohrani vitamine in minerale v zelenjavi, 
tako pripravljeno ozimnico pa lahko hranite dalj časa.
To sezono poskusite tudi naše nove izdelke, in sicer: 

Pikant Fix za zelenjavo – polpekoč  (mešanica začimb za 
pripravo ozimnice) in Pikant Fix za ajvar (mešanica začimb 
za pripravo ajvarja), ki vam bosta omogočila, da bo vaša 
ozimnica to sezono še bogatejša in okusnejša.

Veliko zabave pri pripravi ozimnice vam želi
vaša ekipa Dr. Oetkerja





AJVAR

Za približno 

4 kozarce po 400 ml

Sestavine:

1,5 kg rdeče rogate paprike
(očiščene) 

0,5 kg jajčevcev
(očiščenih)

2 l vode 

200 g sladkorja

 250 ml olja
(npr. sončničnega)

1 zavitek Dr. Oetker Pikant Fixa 

za ajvar

NASVET:
-	Zelenjavo potem, ko 

se odcedi, obrišite še 
s kuhinjsko brisačo. 
Manj odvečne vode 
bo zelenjava vsebo-
vala, bolj bo ajvar 
kremast oziroma bo 
vseboval manj vode 
in več okusa.

Rogato papriko umijte, očistite, nasekljajte in stehtajte. Jajčevce olupite, nasekljajte 
in stehtajte. 
V loncu zavrite vodo s sladkorjem. V lonec najprej dajte papriko in kuhajte, da se 
zmehča (10–15 minut, odvisno od paprike). Nato dodajte nasekljane jajčevce, in ko 
zmes zavre, vse skupaj kuhajte še 1–2 minuti. Zelenjavo dajte v cedilo in pustite čez 
noč, da se dobro odcedi. Nato zelenjavo pretlačite s paličnim mešalnikom ali strojem 
za mletje mesa. V globljo ponev dajte pretlačeno zelenjavo, olje in vsebino vrečke Pi-
kant Fix za ajvar. Vse skupaj dobro premešajte. Pustite, da zavre, in med stalnim 
mešanjem kuhajte 5 minut. Nato napolnite pripravljene kozarce vse do roba, zaprite 
s pokrovi z navojem (twist-off®) in za nekaj minut obrnite na pokrov, da odstranite 
zrak. Ajvar hranite v hladnem in temnem prostoru. Po odprtju kozarec ajvarja hranite 
v hladilniku in porabite v desetih dneh.

2. Postopek:

1. Priprava:



POLNJENE PAPRIKE S KUMARAMI IN KORENJEM

Za približno 

7–8 kozarcev po 800 ml 

Sestavine: 

3 kg paprike

(očiščene) 

1,5 kg majhnih kumar

(očiščenih) 

0,5 kg korenja

(očiščenega)

1,75 l vode

300 ml kisa

150 g sladkorja
lovorov list

suhi koper

1 zavitek Dr. Oetker Pikant Fixa za 
zelenjavo – kislo

1. Priprava:

2. Postopek:

Zelenjavo očistite in umijte. Papriko narežite na polovice ali 
četrtine, kumare in korenje pa na kolobarje. Paprike nadevajte z 
narezano zelenjavo, kot je prikazano na sliki. Nato polnjene pap-
rike razporedite v kozarce in dodajte lovorov list ter suhi koper.

Vodo, kis, sladkor in Dr. Oetker Pikant Fix zmešajte v loncu in ga 
postavite na ogenj. Med nenehnim mešanjem kuhajte 3–5 minut. 
Vročo tekočino vlijte v vnaprej pripravljene kozarce z zelenjavo. 
Zaprite jih s pokrovi z navojem (twist-off®) in shranite v hladen 
ter suh prostor.



Priprava domačega sirupa je sladka tradicija, ki se prenaša iz roda v rod. V priljubljenih okusih 
rade uživajo vse generacije. Dr. Oetker s svojima izdelkoma Citronka Special za domače sirupe 
ponuja preprosto in hitro rešitev, da boste lahko uživali v priljubljenem soku ter sadju.

Citronka za bezgov sirup – za pripravo priljubljenega sirupa iz bezgovih cvetov ali jagod. Da boste 
lahko prijateljem pripravili posebno osvežitev, na zavitku najdete recept za pripravo znanega 
koktajla HUGO.

Citronka za sirup iz gozdnih sadežev – za pripravo sirupa iz svežega poletnega sadja, v katerem 
boste lahko uživali vse leto. Pripravljeni sirup lahko uporabite tudi kot preliv za priljubljene sladice 
in kolače.
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