Poletna zabava
polng presenecen;

(2)

Kakovost je najboljsi recept.

Zbirka receptov §t. 43



Dr.Oetker
(2)

Kakovost je najboljsi recept.

Pojasnilo oznak v receptih:

w7 preprosto ™  do 20 minut
W potrebnih je nekaj izkusenj @  do 40 minut
W7 @7 G7 precej zahtevno @  do60minut

Cas priprave ne vkljuuje Gakanja, peke in hlajenja.




Sadni pozdrayvi

Se ne veste, kaj prispevati k poletnemu obroku pri prijateljih sirup za aperitiv ali pa ebulna “marmelada” za sir. Najlepsa
ali domacih? Potem boste v tej reviji nasli odli¢ne predloge darila so navsezadnje narejena doma.

in recepte, da boste svojim ljubljenim lahko postregli z

doma narejenimi dobrotami. Pa naj bo to so¢en jagodni ali

grenivkin dzem s kremasto skuto za sladico, smetanov na- Veliko zadovoljstva pri kuhanju vam Zeli
maz z rabarbaro na toastu za kanape, osvezilen lubeni¢ni vasa Dr. Oetker ekipa

Ve¢ idej, receptov, nasvetov in namigov najdete na

(www.oetker.si @ 'i DrOetkerSlovenija




W @ pribl. 8 kozarcev po 200 ml
Sestavine:

600 g malin
(teza Ze ogiScenih malin)

400 g marelic
(teza Ze ociS¢enih marelic)

1 limeta
1 zavitek Dr. Oetker Gelfix Extra 2:1

500 g sladkorja

NASVETI:

« Zelimi preizkus:
Pred polnjenjem
dajte na kroznik
1-2 ¢ajni zlicki
vroge mase. Ce se
ne strdi, kuhajte Se
1 minuto, pri slad-
kih sadezih pa
vmesajte Se 1 zavi-
tek Dr. Oetker ci-
tronske kisline 20 g.
» Namesto marelic 2. Priprava:
lahko uporabite
tudi breskve ali
nektarine.

1. Predpriprava:

Sadni prigrizek
Za.7ajtrk

DZEM IZ MALIN IN MARELIC Z LIMETO

narezite in jih odtehtajte 400 g. Limeto operite z vro€o vodo, posusite, naribajte lupi-
nico in iztisnite sok.

Sadeze, limetino lupinico in sok z Dr. Oetker Gelfix Extra Zelirnim sladkorjem za-
vrite in ob neprestanem mesanju kuhajte najmanj 3 minute. S sadne mase po
potrebi posnemite peno, z maso nato do roba napolnite pripravljene kozarce. Za-
prite jih s pokrovcki z navojem (twist-off), obrnite in pustite, da s pokrovom navzdol
stojijo priblizno 5 minut.



Sladek pozdray

na preprost nacin

1. Priprava:

ZELE I1Z BEZGA IN BRESKEV, Z MANJ
KALORIJAMI

Bezgov sok in breskov nektar v velikem loncu dobro zmeSajte z
Dr. Oetker zelirnim sladkorjem s sladilom iz stevije. Vse skupaj
zavrite in ob neprestanem mesanju kuhajte najmanj 3 mi-
nute. S sadne mase po potrebi posnemite peno, z maso nato
do roba napolnite pripravljene kozarce. Zaprite jih s pokrovéki z
navojem (twist-off), obrnite in pustite, da s pokrovom navzdol
stojijo priblizno 5 minut.

pribl. 5 kozarcev po 200 ml w®

Sestavine:

450 ml bezgovega soka (nesladkanega),
iz 900 g bezgovih jagod

450 ml breskovega nektarja

1 zavitek Dr. Oetker Zelirnega
sladkorja s sladilom iz stevije

NASVET:

« Namesto bre-
skovega nektarja
lahko uporabite
breskov sok. Za
450 ml soka iztis-
nite sok iz 600 g
breskev.




W7 @7 @ pribl. 6 kozarcev po 200 ml

Sestavine:

500 g jagod
(teza Ze ocis¢enih jagod)

500 g grenivke

(teza Ze ociSEenega sadeza)
1 zavitek Dr. Oetker Gelfix Extra 2:1

500 g sladkorja

1.Predpriprava:

NASVET:

« Lahko uporabite
tudi zamrznjene ja-
gode, odtajate jih
ter zraven upora-
bite nastali sok.

2. Priprava:

Jagodni
poljubcki

DZEM 1Z JAGOD IN GRENIVK

Jagode operite, ogistite, na drobno narezite in odtehtajte 500 g. Grenivke olupite,
odstranite tudi belo kozico, jih na drobno narezite in pri tem prestrezite sok, ter
jih skupaj s sokom odtehtajte 500 g.

V velikem loncu dobro zmeS$aijte jagode in grenivke z Dr. Oetker Gelfix Extra. Vse
skupaj zavrite in ob neprestanem mesanju kuhajte najmanj 3 minute. S sadne
mase po potrebi posnemite peno, z maso nato do roba napolnite pripravljene
kozarce. Zaprite jih s pokrovcki z navojem (twist-off), obrnite in pustite, da s pokro-
vom navzdol stojijo priblizno 5 minut.



pribl. 7 kozarcev po 200 ml WP

Sestavine:

800 g rabarbare
(teza Ze ociS¢ene rabarbare)

100 g jagod
(teza ze ociS€enih jagod)

2 Zlici limetinega soka

1 zavitek Dr. Oetker Extra
zelirnega sladkorja

50 g masla

100 g smetane za stepanje

Okusni trenutk

SMETANOV NAMAZ Z RABARBARO

1. Predpriprava: Rabarbaro operite, oCistite, narezite na majhne koscke in jo od-
tehtajte 800 g. Jagode operite, ogCistite, na drobno narezite in jih
odtehtajte 100 g.

2. Priprava: V velikem loncu dobro zmesajte rabarbaro, jagode in limetin sok z NASVETI:
Dr. Oetker Extra zelirnim sladkorjem. Vse skupaj zavrite in ob + Namaz z rabar-
neprestanem mesanju kuhajte najmanj 3 minute. Sadno maso baro lahko v hia-
dobro pretlagite. Vmesajte maslo in smetano za stepanje in vse dilniku hranite

1 mesec.

« Kozarce z nama-
zom lahko tudi
zamrznete.

skupaj Se enkrat prevrite. Z maso do roba napolnite pripravljene
kozarce. Zaprite jih s pokroveki z navojem (twist-off), obrnite in
pustite, da s pokrovom navzdol stojijo priblizno 5 minut.




W@

pribl. 6 kozarcev po 200 ml
Sestavine:

600 g rdece cebule
(teza Ze oCiscene Cebule)

pribl. 6 vejic svezega timijana
ali majarona

4 Zlice olivnega olja
400 ml polsuhega belega vina
100 ml balzami¢nega kisa

1/2 zavitka Dr. Oetker Super
zelirnega sladkorja (250 g)

pribl. 1 €ajno zli¢ko soli

sveze zmleti &rni poper

1. Predpriprava:

NASVET:

* Namaz je zelo
okusen tudi z
zacinjenim sirom.

2. Priprava:

Cudovito
presenecenie

,MARMELADA* 1Z RDECE CEBULE

Cebulo prepolovite in jo nareZite na tanke rezine ali pa jo v kuhinjskem strojéku na
grobo nastrgajte. Odtehtajte 600 g Eebule. ZeliS¢a operite in jih z nitjo zvezite v
Sopek.

V velikem loncu segrejte olivno olje ter €ebulo dusite pribl. 5 minut. Dodajte belo
vino in balzami¢ni kis. Dodajte Sopek zeli$¢ in Dr. Oetker Super Zelirni sladkor ter
vse skupaj dobro premesajte. Vse skupaj zavrite in ob neprestanem mesanju
kuhajte najmanj 3 minute. Odstranite zeli§¢a. Zagcinite s soljo in poprom. Z maso
do roba napolnite pripravljene kozarce. Zaprite jih s pokrov¢ki z navojem (twist-off),
obrnite in pustite, da s pokrovom navzdol stojijo priblizno 5 minut.



1. Predpriprava:

2. Priprava:

pribl. 4 kozarci po 200 ml 7 7 @

1000 g kosmulje

(teza Ze ociS¢ene kosmulje)

500 ml soka rde¢ega ali ¢rnega ribeza
nesladkanega, iz pribl. 800 g sadezev

1 zavitek Dr. Oetker Gelfix Klasik 1:1
1150 g sladkorja

Darilo
zZa prijatelje

DZEM IZ KOSMULJE IN RIBEZA NASVETI:

+ Namesto svezega

T . . . soka lahko upora-
Operite in oCistite kosmulje. Kosmulje s sokom kuhajte, dokler se bite tudi ribezov

plodovi ne razpogijo. Maso precedite s cedilom. Odtehtajte 1000 g. sok iz trgovine.
Po potrebi uporabite tudi sok. « Zelirni preizkus:
Pred polnjenjem

V velikem loncu dobro zmesajte maso z Dr.Oetker Gelfixom Klasik. : b
dajte na kroznik

Vse skupaj zavrite in ob neprestanem mes$anju kuhajte najmanj 3 1-2 Gajni Zlicki
minute. S sadne mase po potrebi posnemite peno, z maso nato do vrote mase. Ge
roba napolnite pripravljene kozarce. Zaprite jih s pokrovcki z navo- se ne strdi, kuha-
jem (twist-off), obrnite in pustite, da s pokrovom navzdol stojijo jte 8 1 minuto.
priblizno 5 minut.




WP

pribl. 7 kozarcev po 200 ml

Sestavine:

1000 g marelic

(teza ze ocis¢enih marelic)

1 zavitek Dr. Oetker Gelfix Extra 2:1

NASVETI:

« Zelirni preizkus:
pred polnjenjem
dajte na kroznik
1-2 ¢ajni Zlicki
vro¢e mase. Ce se
ne strdi, kuhajte Se
1 minuto, pri slad-
kih sadezih pa
vmesajte Se 1 za-
vitek Dr. Oetker ci-
tronske kisline 20 g.

« Za pripravo dveh
razlicic z 1 zavit-
kom Dr. Oetker
Extra Zelirnega
sladkorja prepolo-
vite koli¢ino
sadezZev in
Zelirnega slad-
korja, ki ga prej
dobro zmesSajte

500 g sladkorja

1. Predpriprava:
2. Priprava:

Sestavine po zelji:

Moja zanvala

MARELICNI DZEM

V velikem loncu dobro zmesajte marelice z Dr. Oetker Gelfixom. Vse skupaj za-
vrite in ob neprestanem mesanju kuhajte najmanj 3 minute. S sadne mase po
potrebi posnemite peno, z maso nato do roba napolnite pripravljene kozarce. Za-
prite jih s pokroveki z navojem (twist-off), obrnite in pustite, da s pokrovom navz-
dol stojijo priblizno 5 minut.

Za dzem z marelicami in ananasom uporabite 600 g pripravljenih marelic in
400 g pripravljenega ananasa (ananas olupite, odstranite storz ter ga na drobno
narezite).

Za dzem z marelicami in marakujo prepolovite 6 marakuj in z Zlico izdolbite
meso sadeza (pribl. 200 g). Z 800 g pripravljenih marelic povecajte sadno maso
na 1000 g ter jo pripravite po navodilih na embalazi.



pribl. 3 steklenice po 500 ml 7 7 @
Sestavine:

1500 g lubenice (teza Ze ociScene lube-
nice), iz pribl. 3-kilogramske lubenice

20 g ingverja

250 ml pomaranénega soka

1 noZevo konico soli

2 8¢epca kajenskega popra

2 zavitka Dr. Oetker Glefix Super 3:1

175 g sladkorja

Cas zg nazdraviti

1. Predpriprava:

2. Priprava:

LUBENICNI SIRUP

Lubenico narezite na rezine, odstranite pecke in lupino, meso
sadeZa narezite na ko$cke in ga odtehtajte 1500 g. Olupite ing-
ver in ga na drobno narezite.

V velikem loncu dobro pretlacite koS¢ke lubenice s pomaranénim
sokom, ingverjem, soljo, kajenskim poprom in Dr. Oetker Gelfi-
xom Super. Vse skupaj zavrite in ob neprestanem mesanju
kuhajte najmanj 3 minute. Po potrebi posnemite peno. Sadno
maso precedite s cedilom. Z maso do roba napolnite pripravljene
steklenice. Zaprite jih s pokroveki z navojem (twist-off), obrnite in
pustite, da s pokrovom navzdol stojijo priblizno 5 minut (Ce je
mozno). Pred uporabo pretresite.

NASVETI:

« Za osvezujo¢ na-
pitek lubenicni si-
rup zmesaijte z
mrzlo mineralno
vodo ali penino.

« Sirup hranite v
hladnem in tem-
nem prostoru, rok
uporabe je 3 me-
sece.

« Napitku lahko do-
date tudi ingver-
jevo pijaco
(Ginger Ale), re-
zino limone in na
drobno narezano
baziliko.




Priljubljeni sirup iz otroStva
Citronka special in diSeci bezeg sta po-
polna kombinacija za vse ljubitelje zdra-
vih napitkov.

Vsebuje naravno aromo limone in limo-
nin sok za hitrejSo in enostavnej$o pri-
pravo.

Pripravite svoj najljubsi sirup iz bezgovih
cvetov in v vro¢ih dneh presenetite svo-
je domace in prijatelie z osvezujo¢im
HUGO koktejlom.

Dr.Oetker
(2)

Kakovost je najholjsi recept.

Dr. Oetker, d.o.0., Gmajna 15, 1236 Trzin, Slovenija, tel: 01 589 72 80, fax: 01 562 10 56, www.oetker.si



