






približno 8 kozarcev po 200 ml

Sestavine:
700 g borovnic 

(teža že očiščenih borovnic)

1 neškropljena pomaranča

250 ml pomarančnega soka, 
iz približno 2 pomaranč

1 zavitek Dr. Oetker Finesse naravne 
arome Bourbon vanilije 

1 zavitek Dr. Oetker Gelfi xa Super 3:1

350 g sladkorja

  DŽEM IZ BOROVNIC IN POMARANČE

 1. priprava:  Borovnice operite, preberite in odtehtajte 700 g. Velike in čvrste borovnice 
predhodno zmečkajte v kašo. Neškropljeno pomarančo operite z vročo vodo, jo 
osušite in naribajte lupino. Iz ostalih pomaranč stisnite 250 ml soka.

 2. postopek:  Borovnice, Finesse aromo, lupinico in pomarančni sok dajte v velik lonec ter dobro
premešajte s sladkorjem in Gelfi xom. Vse skupaj zavrite in ob neprestanem    
mešanju kuhajte najmanj 3 minute. Po potrebi odstranite peno in takoj   
nalijte do roba v pripravljene kozarce. Zaprite jih s pokrovčki z navojem (twist-off®),   
obrnite in pustite, da s pokrovom navzdol stojijo približno 5 minut.

 Sestavine po želji:  Za džem iz plasti borovnic in nektarin kozarce do polovice napolnite z džemom iz
  borovnic in pomaranče. Iz 250 g opranih in narezanih nektarin, 250 ml   
  pomarančnega soka, 1/2 zavitka Gelfi xa, 175 g sladkorja in 1/2 zavitka Finesse  
  vkuhajte džem in ga razdelite v kozarce. Kozarcev vam ni treba obračati.

NASVET: 
 Uporabite lahko tudi
zamrznjene jagode,
ki jih je predhodno
treba odtajati.
Uporabite tudi sok,
ki je nastal pri
odmrzovanju.



DŽEM IZ JAGOD IN BEZGOVEGA SIRUPA

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

 2. postopek: Jagode in bezgov sirup v velikem loncu dobro premešajte z
Extra želirnim sladkorjem. Vse skupaj zavrite in ob 
neprestanem mešanju kuhajte najmanj 3 minute. Po potrebi

  odstranite peno in takoj nalijte do roba v pripravljene kozarce.
Zaprite jih s pokrovčki z navojem (twist-off®), obrnite in 
pustite, da s pokrovom navzdol stojijo približno 5 minut.

približno 6 kozarcev po 200 ml 

Sestavine:
900 g jagod
(teža že očiščenih jagod)

100 ml bezgovega sirupa

1 zavitek Extra želirnega sladkorja 2:1

NASVET: 
Ta džem lahko pripravite tudi
iz zamrznjenih jagod.
Zmrznjene jagode stehtajte,
odtajajte in zmečkajte v kašo.
Uporabite tudi sok, ki je nastal
pri odmrzovanju.



približno 6 kozarcev po 200 ml

Sestavine:
750 g jabolk 

(teža že očiščenih jabolk)

200 ml bistrega jabolčnega soka
(brez sladkorja)

1 zavitek Dr.Oetker Gelfi xa Extra 2:1

500 g sladkorja 

ščepec mletega kardamoma

JABOLČNI DŽEM

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

 2. postopek:  Jabolka in jabolčni sok stresite v lonec in dobro premešajte z Dr. Oetker 
Gelfi xom Extra 2 : 1 in sladkorjem. Vse skupaj zavrite in ob neprestanem 
mešanju kuhajte najmanj 3 minute. Po potrebi odstranite peno in takoj nalijte 
do roba v pripravljene kozarce. Zaprite jih s pokrovčki z navojem (twist-off®), 
obrnite in pustite, da s pokrovom navzdol stojijo približno 5 minut.

Sestavine po želji:  Za jabolčni džem z okusom limone v pripravljeno vročo sadno zmes dodajte     
1 veliko žlico nasekljane melise.

  Za džem iz jabolk in hrušk polovico jabolk zamenjajte s hruškami.
  Za džem iz jabolk in sliv uporabite 250 g jabolk in 250 g sliv (vse očiščeno in  
  nasekljano na drobne kocke) ter 500 g bistrega jabolčnega soka.
  Na koncu dodajte 1 1/2 velike žlice lističev limonskega timijana.
  Opomba: rok trajanja se z dodajanjem začimbnic skrajša.

NASVET: 
Za jabolčni džem z
začimbnicami morate
kozarce med hlajenjem
pogosteje obračati, da se
začimbnice enakomerno
razporedijo.

JABOLČN



približno 6 kozarcev po 200 ml 

Sestavine:
900 g višenj 
(teža že očiščenih višenj)

100 ml močnega espressa

1 zavitek Dr. Oetker želirnega
sladkorja s sladilom iz stevije

VIŠNJEV DŽEM S KAVO, Z MANJ KALORIJAMI

 1. priprava:   Višnje operite, izkoščičite in odtehtajte 900 g. Skuhajte 100 ml espressa.

 2. postopek:  Višnje in espresso dobro premešajte z želirnim sladkorjem s sladilom
iz stevije. Vse skupaj zavrite in ob neprestanem mešanju kuhajte 
najmanj 3 minute. Po potrebi odstranite peno, z mešalnikom    
naredite pire ter takoj nalijte do roba v pripravljene kozarce. Zaprite jih s  
pokrovčki z navojem (twist-off®), obrnite in pustite, da s pokrovom 
navzdol stojijo približno 5 minut.

NASVET: 
• Uporabite lahko tudi

zamrznjene višnje.
• Namesto kuhanega espressa

lahko uporabite 2 zavitka
(porcije) ali 2 čajni žlički instant
espressa v prahu. V tem
primeru uporabite 1 kg višenj.



približno 5 kozarcev po 200 ml 

Sestavine:
750 ml soka iz rdečega in črnega ribeza

(brez sladkorja), iz približno 1300 g 
sadja

1 zavitek Extra želirnega sladkorja 2:1

2 ščepca mletega cimeta

1 - 2 lovorova lista

1 zavitek Dr. Oetker Finesse naravne 
arome Bourbon vanilije

AROMATIČNI ŽELE IZ RIBEZA

 1. priprava:  Ribez operite, odcedite in s pomočjo ekonom lonca/sokovnika na paro iztisnite sok 
(opomba: prosimo, sledite navodilom proizvajalca lonca/sokovnika). Odmerite 
750 ml soka.

 2. postopek:  Sok ribeza, začimbnice in Finesse aromo v velikem loncu dobro premešajte z Extra
želirnim sladkorjem. Vse skupaj zavrite in ob neprestanem mešanju kuhajte 
najmanj 3 minute. Po potrebi odstranite peno in takoj nalijte do roba v   
pripravljene kozarce. Zaprite jih s pokrovčki z navojem (twist-off®), obrnite in 
pustite, da s pokrovom navzdol stojijo približno 5 minut.

  Opomba: rok trajanja se z dodajanjem začimbnic skrajša.

NASVET: NASVET: 
•  Žele se odlično poda k 

jedem iz divjačine, k 
siru ali rdečemu zelju.

•  Za žele lahko uporabite 
sok iz rdečega ali 
črnega ribeza, mešano 
ali samo iz ene vrste.

•  Stisnjen sok lahko 
zamrznete po porcijah. 
Za žele mora biti sok 
popolnoma odmrznjen.



LIKER IZ MARELIC IN BRESKEV

 1. priprava:  Posodo/steklenico operite z vročo vodo in posušite.

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

   Liker precedite skozi cedilo in vlijte v manjše steklenice, ki ste 
jih prej splaknili z vročo vodo.

približno 25 porcij

Za veliko posodo/steklenico z 
zamaškom (prostornine okoli 3 l)
Sestavine:
400 g marelic

400 g breskev
(teža že očiščenih sadežev)                                    

2 zavitka Dr. Oetker Finesse naravne 
arome Bourbon vanilije

300 g belega kandisa
1/2 zav. Dr. Oetker citronske kisline 

750 ml vodke

NASVET: 
Za močnejšo aromo v liker
dodajte polovice koščic iz
sadja.



Za pripravo okusnih džemov mora biti
sadje zrelo, zdravo in nepoškodovano.
Sadje, ki je že po naravi sladko, pri
pripravi džemov kombinirajte z
Gelfi xom Super 3 : 1 ali želirnim
sladkorjem stevija.

Najboljši kozarci za pripravo ozimnice so tisti s pokrovčkom z
navojem, medtem ko kozarci s plastičnim pokrovčkom nikakor
niso primerni za vlaganje. Kozarci s pokrovčkom na patent, ki so
zaradi lepega videza popolni za darila, so primerni le,
če lahko obrnjeni samostojno stojijo. Izbira kozarca za vlaganje je
pomembna zaradi obstojnosti pripravljene ozimnice, najhitrejši in
najbolj preprost postopek za odstranjevanje bakterij s pokrovčka
pa je izpiranje z vročo vodo.

                                       V želirnem sladkorju je idealno razmerje sladkorja in 
pektina (rastlinskega sredstva za želiranje), tako je za pripravo ozimnice potrebno le izbrati sadje.

Extra želirni sladkor:
najbolj priljubljen in
vsestransko uporaben
za extra sadne džeme.
500 g sladkorja za
želiranje na 1000 g
sladkorja.

Želirni sladkor 
Stevija: za uživanje 
v džemih z manj 
kalorijami.
Na 1000 g sadja se
uporabi samo 350 g
želirnega sladkorja
Stevija.

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



Sladko sadje se zelo dobro kombinira s
kislim; maline in jagode se tako odlično
razumejo z marelicami, breskvami ali 
nektarinami.

                   Za poseben okus džemov so odlična zelišča in  
                začimbe. Sveže začimbnice imajo bolj intenzivno 
aromo kot posušene. Z dodajanjem začimb obogatite džeme, 
vendar morate upoštevati, da to vpliva na krajši rok trajanja.

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

           Domača ozimnica je lahko 
imenitno darilo za različne priložnosti. S pomočjo vrvice, 
blaga in etiket okrasite kozarce in pripravite izvirna 
darila. 

Poiščite etikete na: www.oetker.si

kiskisli
razu
nekt




