il

(2)

Rakovost je najboljsi recept.




Dr.Oetker
(2)

Kakovost je najboljsi recept.

selima sredstvo za ububavanje voda

vhuhavarje sadja P I |
Bt e 3 <

Pojasnilo oznak v receptih:

L] preprosto ™ do 20 minut
W W potrebnih je nekaj izkugenj @  do 40 minut
7 7 TF precej zahtevno @  do 60 minut

Cas priprave ne vkljuuje &akanja, kuhanja in hlajenja.



Lomace %eé@ sladleo %mmcw/

Od prekmurskih ravnic do sonéne Primorske je Slovenija Zato smo navdih za leto3nje recepte nasli v sadju, ki se
polna koti¢kov, ki jemljejo dih s svojimi naravnimi tradicionalno prideluje v slovenskih sadovnjakih.

lepotami! Nasa dezela je bogata tudi s sadjem, ki uspeva Dr. Oetker vas vabi, da tradicionalno pripravo ozimnice
v skoraj vseh pokrajinah. obogatite z domiselnimi in veselimi kombinacijami ter si

s sadnimi ¢arovnijami v kozarcih posladkate zimo.
V hladnih zimskih mesecih Zelimo uzivati v soénem in i - L .
. ) Veliko zabave pri pripravi ozimnice vam Zeli
sladkem okusu domacega sadja.

vasa Dr. Oetker ekipa

—

| Gelfix

Klasik

Vec idej, receptov, nasvetov in namigov najdete na

(www.oetker.si @ 'i DrOetkerSlovenija




i (W priblizno 8 kozarcev po 200 ml
Sestavine:

700 g borovnic
(teza Ze oc€iS¢enih borovnic)
1 neskropljena pomaranc¢a

250 ml pomarancnega soka,
iz priblizno 2 pomaran¢

1 zavitek Dr. Oetker Finesse naravne
arome Bourbon vanilije

1 zavitek Dr. Oetker Gelfixa Super 3:1
350 g sladkorja

DZEM IZ BOROVNIC IN POMARANCE

1. priprava: Borovnice operite, preberite in odtehtajte 700 g. Velike in évrste borovnice
predhodno zmeckajte v kaso. Neskropljeno pomaranco operite z vro€o vodo, jo
osusite in naribajte lupino. 1z ostalih pomarang¢ stisnite 250 ml soka.

2. postopek: Borovnice, Finesse aromo, lupinico in pomaran¢ni sok dajte v velik lonec ter dobro
premesaijte s sladkorjem in Gelfixom. Vse skupaj zavrite in ob neprestanem

NASVET: mesanju kuhajte najmanj 3 minute. Po potrebi odstranite peno in takoj
Uporabite lahko tudi nalijte do roba v pripravljene kozarce. Zaprite jih s pokrov¢ki z navojem (twist-off®),
zamrznjene jagode, obrnite in pustite, da s pokrovom navzdol stojijo priblizno 5 minut.

ki jih je predhodno . — . . . L . . . . .
treba odtajati. Sestavine po zelji: Za dzem iz plasti borovnic in nektarin kozarce do polovice napolnite z dZzemom iz

Uporabite tudi sok, borovnic in pomarance. 1z 250 g opranih in narezanih nektarin, 250 ml
ki je nastal pri pomaranénega soka, 1/2 zavitka Gelfixa, 175 g sladkorja in 1/2 zavitka Finesse
odmrzovanju. vkuhajte dZem in ga razdelite v kozarce. Kozarcev vam ni treba obracati.



priblizno 6 kozarcev po 200 ml g7 @
Sestavine:

900 g jagod
(teza ze oc€iS¢enih jagod)

100 ml bezgovega sirupa

1 zavitek Extra Zelirnega sladkorja 2:1

DZEM IZ JAGOD IN BEZGOVEGA SIRUPA

1. priprava: Jagode operite, ocistite, na drobno narezite in odtehtajte 900 g.
Odmerite 100 ml bezgovega sirupa.

‘ , _ N NASVET:
2. postopek: Jagode in bezgov sirup v velikem loncu dobro premeSajte z . o ,
N . . . Ta dZzem lahko pripravite tudi

Extra zelirnim sladkorjem. Vse skupaj zavrite in ob iz zamrznenih jagod
neprest‘anem mgéanjulkuhﬁjte najmanj 3 mlnutg. Po potrebi Zmrznjene jagode stehtaite,
odstranite peno in takoj nalijte do roba v pripravljene kozarce. odtajaite in zmeékaite v kago.
Zaprite jih s pokrov¢ki z navojem (twist-off®), obrnite in Uporabite tudi sok, ki je nastal

pustite, das pokrovom navzdol stojijo priblizno 5 minut. pri odmrzovanju.



T @ priblizno 6 kozarcev po 200 mi
Sestavine:

750 g jabolk
(teza Ze ociscenih jabolk)

200 ml bistrega jabolénega soka
(brez sladkorja)

1 zavitek Dr.Oetker Gelfixa Extra 2:1
500 g sladkorja
S¢epec mletega kardamoma

JABOLCNI DZEM

1. priprava: Jabolka olupite, narezite na kocke in odtehtajte 750 g. Dodajte 200 ml
jabolénega soka.

2. postopek: Jabolka in jabol&ni sok stresite v lonec in dobro premesajte z Dr. Oetker
Gelfixom Extra 2 : 1 in sladkorjem. Vse skupaj zavrite in ob neprestanem
mesanju kuhajte najmanj 3 minute. Po potrebi odstranite peno in takoj nalijte
do roba v pripravljene kozarce. Zaprite jih s pokroveéki z navojem (twist-off®),
obrnite in pustite, da s pokrovom navzdol stojijo priblizno 5 minut.

NASVET: Sestavine po zZelji: Za jabol¢ni dZem z okusom limone v pripravljeno vro¢o sadno zmes dodajte
. 1 veliko zZlico nasekljane melise.

PR R Za dzem iz jabolk in hrusk polovico jabolk zamenjajte s hru§kami.
zacimbnicami morate . L . . . . . . o .
kozarce med hlajenjem Za dzem iz jabolk in sliv uporabite 250 g jabolk in 250 g sliv (vse o¢i§¢eno in
pogosteje obraéati, da se nasekljano na drobne kocke) ter 500 g bistrega jabol¢nega soka.
zagimbnice enakomerno Na koncu dodajte 1 '/> velike zlice listicev limonskega timijana.
razporedijo. Opomba: rok trajanja se z dodajanjem zacimbnic skraj$a.

Za jabol¢ni dzem z



priblizno 6 kozarcev po200ml g7 (B
Sestavine:

900 g visenj

(teza ze oc€iSc¢enih visenj)

100 ml mo¢nega espressa

1 zavitek Dr. Oetker Zelirnega
sladkorja s sladilom iz stevije

VISNJEV DZEM S KAVO, Z MANJ KALORIJAMI

1. priprava: ViSnje operite, izko$¢i¢ite in odtehtajte 900 g. Skuhajte 100 ml espressa. NASVET:
2. postopek: Visnje in espresso dobro premesajte z zelirnim sladkorjem s sladilom * Uporabite lahko tudi
iz stevije. Vse skupaj zavrite in ob neprestanem me$anju kuhajte zamrznjene visnje.
. . . . y P » Namesto kuhanega espressa
najmanj 3 minute. Po potrebi odstranite peno, z meSalnikom

lahko uporabite 2 zavitka
(porcije) ali 2 ¢ajni zlicki instant
espressa v prahu. V tem
primeru uporabite 1 kg visenj.

naredite pire ter takoj nalijte do roba v pripravljene kozarce. Zaprite jih s
pokrovEki z navojem (twist-off®), obrnite in pustite, da s pokrovom
navzdol stojijo priblizno 5 minut.



i 1 @ priblizno 5 kozarcev po 200 ml
Sestavine:

750 ml soka iz rde€ega in ¢rnega ribeza
(brez sladkorja), iz priblizno 1300 g
sadja

1 zavitek Extra Zelirnega sladkorja 2:1
2 $¢epca mletega cimeta

1-2 lovorova lista

1 zavitek Dr. Oetker Finesse naravne
arome Bourbon vanilije

NASVET: AROMATICNI ZELE 1Z RIBEZA

+ Zele se odliéno poda k ) ) ) o o . o
jedem iz diviacine, k 1. priprava: Ribez operite, odcedite in s pomo¢jo ekonom lonca/sokovnika na paro iztisnite sok
siru ali rde¢emu zelju. (opomba: prosimo, sledite navodilom proizvajalca lonca/sokovnika). Odmerite

« Za Zele lahko uporabite 750 ml soka.

sok iz rdeCega ali
¢rnega ribeza, meSano
ali samo iz ene vrste.

2. postopek: Sok ribeza, zacimbnice in Finesse aromo v velikem loncu dobro premes$ajte z Extra
Zelirnim sladkorjem. Vse skupaj zavrite in ob neprestanem mesanju kuhajte

- Stisnjen sok lahko najmanj 3 minute. Po potrebi odstranite peno in takoj nalijte do roba v
zamrznete po porcijah. pripravljene kozarce. Zaprite jih s pokrovcki z navojem (twist-off®), obrnite in
Za Zele mora biti sok pustite, da s pokrovom navzdol stojijo priblizno 5 minut.

popolnoma odmrznjen. Opomba: rok trajanja se z dodajanjem zacimbnic skrajsa.



priblizno 25 porcij @ (N

Zaveliko posodo/steklenico z
zamaSkom (prostornine okoli 31)

Sestavine:

400 g marelic

400 g breskev

(teza Ze ociS¢enih sadezev)

2 zavitka Dr. Oetker Finesse naravne
arome Bourbon vanilije

300 g belega kandisa

1/ zav. Dr. Oetker citronske kisline
750 ml vodke

LIKER IZ MARELIC IN BRESKEV

1. priprava: Posodo/steklenico operite z vro¢o vodo in posusite.

2.postopek: Marelice in breskve operite, zrezite na majhne kocke in jih
stresite v posodo. Dodajte Finesse aromo, sladkor citronsko
kislino in vodko ter zaprite posodo. Liker pustite namakati vsaj NASVET:

5 tednov. Obc¢asno pretresite. L ,
Za mocnej$o aromo V liker

Liker precedite skozi cedilo in vlijte v manjSe steklenice, ki ste dodaite polovice kosgic iz
jih prej splaknili z vro€o vodo. sadja.



Sad] 4

Za pripravo okusnih dZemov mora biti 5

sadje zrelo, zdravo in nepoSkodovano. - i —— N
Sadije, ki je Ze po naravi sladko, pri S — é%_
pripravi dZemov kombinirajte z = \ = O ——
Gelfixom Super 3 : 1 ali Zelirnim : | i
sladkorjem stevija. / W

! ) e, = s

Najboljsi kozarci za pripravo ozimnice so tisti s pokrovékom z
navojem, medtem ko kozarci s plasti¢nim pokrovékom nikakor
niso primerni za vlaganje. Kozarci s pokrovékom na patent, ki so
zaradi lepega videza popolni za darila, so primerni le,

¢e lahko obrnjeni samostojno stojijo. Izbira kozarca za vlaganje je
pomembna zaradi obstojnosti pripravljene ozimnice, najhitrejsi in
najbolj preprost postopek za odstranjevanje bakterij s pokrovcka
pa je izpiranje z vro¢o vodo.

GMGJL V zelirnem sladkorju je idealno razmerje sladkorja in

pektina (rastlinskega sredstva za Zeliranje), tako je za pripravo ozimnice potrebno le izbrati sadje.

Zelirni sladkor
Stevija: za uzivanje
v dZzemih z manj
kalorijami.

Extra Zelirni sladkor:
najbolj priljubljen in

vsestransko uporaben
za extra sadne dzeme.

500 g sladkorja za Na 1000 g sadja se
Zeliranje na 1000 g uporabi samo 350 g
sladkorja. Zelirnega sladkorja

Stevija.

Pripravljena ozimnica se hrani v
hladnem in temnem prostoru, npr. v shrambi ali kleti. DZzeme lahko tudi zamrznete,
s ¢imer ohranite barvo. Po odprtju je ozimnico treba hraniti v hladilniku.



Za poseben okus dZzemov so odli¢na zeli§¢a in
zac¢imbe. Sveze zac¢imbnice imajo bolj intenzivno
aromo kot posusene. Z dodajanjem zacimb obogatite dzeme,
vendar morate upostevati, da to vpliva na krajsi rok trajanja.

Sladko sadje se zelo dobro kombinira s
kislim; maline in jagode se tako odli¢no
razumejo z marelicami, breskvami ali
nektarinami.

Pikantni okus je idealen
tudi za ozimnico s
sadjem in zelenjavo.

Larile

Domaca ozimnica je lahko
imenitno darilo za razliéne priloznosti. S pomocjo vrvice,
blaga in etiket okrasite kozarce in pripravite izvirna
darila.

Poiscite etikete na: www.oetker.si



Prav tisto, kar
sadje potre

' _ :50 ’gaiefimega sladkorja
a
1 ,,. 9 sadja Z manj sladkorja do bolj

‘ i N sadnega okusal

Domaca marmelada je najslajsa marmelada.
Z Dr. Oetkerjevimi Zelirnimi sladkorji priprava
le-te nikoli ni bila preprostejsa — Zzelirni
sladkor preprosto dodajte sadju, kuhajte
samo 3 minute in slastna domac¢a marmelada
je pripravljena za polnjenje v kozarce.

Novost: z manj$im delezem sladkorja in

naravno stevijo za bolj saden okus z manj
kalorijami.

(2)

Kakovost je najholjsi recept.
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