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Kakovost je najboljsi recept.
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Kakovost je najboljsi recept.

Pojasnilo oznak v receptih:

do 20 minut
do 40 minut
do 60 minut

W preprosto
W W potrebnih je nekaj izkusen;
W7 97 W7 precej zahtevno

] ~]e)

Cas priprave ne vkljuuje Sakanja, peke in hlajenja.



Senéni Zarki v kozarcih za v '

Poletje je najlepsi letni ¢as. Sonce nas razvaja s svojo Poskusite iziemne marmelade, Zeleje in druge, nekoliko
toploto in na vrtu uspevajo bujni cvetovi — to je tudi ¢as, ko manj obi¢ajne dobrote.

zorijo okusni sadezi, ki komaj ¢akajo, da se z njimi poslad-

kamo. Odli¢ni so za pripravo okusnih marmelad, Zelejev in

dzemov, ki pozneje v letu sladko spominjajo na poletje in so Veliko zadovoljstva pri kuhanju vam Zeli
priljubljeni tako pri otrocih kot pri odraslih.
Tudi vi in vasi najblizji ohranite ¢udovite poletne dni v vas Dr. Oetker

najlepSem spominu s pomocjo nekaterih izvrstnih receptov,
ki smo jih za vas zbrali v tej broSuri.

Ve¢ idej, receptov, nasvetov in namigov najdete na

(www.oetker.si @ n DrOetkerSlovenija




WP Sestavine za priblizno ‘ o* &

5 kozarcev po 200 ml
. - . \,
Sestavine: ‘ T e :
.

250 g breskev (teza ze o€is¢enih
breskev)

300 ml bezgove osnove*

450 ml bistrega jabolénega soka
250 g sladkorja

1 vre¢ka Dr. Oetker Gelfix Extra

*Bezgova osnova:

(za pripravo priblizno 1 litra)

20 cvetov bezga splaknite v mrzli vodi
(toda ne pod tekoCo vodo!) in jih
polozite na kuhinjske brisaCe, da se
osusijo. Peclie s Skarjami odrezite.
Zavrite 750 ml vode, ki ste ji dodali 500 g
sladkorja, in pustite, da vre dve
minuti. Odstranite lonec z ognja in
vmesajte 4 zavojcke Dr. Oetker
Citronske kisline in 2 noZevi konici
Dr. Oetker konzervansa.

Cvetove bezga dajte v (priblizno dvo-
litrsko) posodo, ki jo je mogoce zapreti
in je odporna proti toploti, ter jih prelijte
s sladkorno tekocino. Vse skupaj v za
prti posodi pustite stati 5 dni vtemnem
in hladnem prostoru (najbolje v hladil-
niku). Tekoc¢ino nato precedite skozi
cedilo, obloZeno s papirnatimi kuhinj-
skimi brisac¢ami. Precejena tekoCinaje =

ceptu.

BEZGOV JABOLCNI ZELE S KOSCKI BRESKVE

1. Predpriprava: Breskve za kratek ¢as polozZite v vrelo vodo, nato jih ohladite z mrzlo vodo, olupite,
narezite na majhne kosc¢ke in odtehtajte 250 g. Pripravite 300 ml bezgove osnove in
450 ml jabol¢nega soka.

2. Priprava: Kos$cke breskev, bezgovo osnovo in jabol€ni sok dajte v velik kuhinjski lonec.
Sladkorju dodajte Gelfix Extra in nato zmes vmesaijte v sadje. Vse skupaj ob ne-
prestanem mesanju na mo¢nem ognju zavrite in pustite vreti najmanj 3 minute.
Zmesi po potrebi odstranite peno in nato z njo takoj do vrha napolnite Ze prej
pripravljene kozarce. Kozarce zaprite s pokrovom (Twist-off®), jih obrnite in pustite,
da s pokrovom navzdol stojijo priblizno 5 minut. Kozarce med ohlajanjem nekajkrat
obrnite, tako da se koscki breskev po kozarcu enakomerno porazdelijo.



1. Predpriprava:

2. Priprava:

Sestavine za priblizno \ﬁ?@
6 kozarcev po 200 ml

Sestavine:

500 g jagod (teza Ze ocis¢enih jagod)
500 g rdecih paprik (teza Ze ocis¢enih
paprik)

1 zavitek Dr. Oetker Extra Zelirnega
sladkorja

' v
NASVETI:

« Po Zelji paprike pred tem

olupite.
« Naredite poskus Zeliranja,
tako da 1-2 ¢ajni Zlicki vroce

sadne kase kanete na hladen

SLADKI NAMAZ IZ JAGOD IN PAPRIK kroznik. Ce se strdi oz.

zgosti, pomeni, da bo tudi
preostanek vasega sadnega

. e e s ) : . namaza v kozarcih ravno
Jagode operite, oCistite in odtehtajte 500 g. Paprike ocistite, prav gost. Ce Zelite, da bo

operite, narezite na vecje kose in odtehtajte 500 g. namaz gostejsi, v vroco

Jagode in paprike dajte v velik kuhinjski lonec, jih pretlagite in sadno kaSo vmeSajte 1
zmesi dodajte Extra Zelirni sladkor ter dobro premesaijte. zqucek Dr_' Qeﬂfer

. v o . . Citronske kisline in nato
.Vse sk.upaj ol.) ne_pres?aner_n mesanju rja mocnem ognju z.avrlte naredite & en Zelimi poskus,
in pustite vreti najmanj 3 minute. Zmesi po potrebi odstranite preden s sadnim namazom
peno in nato z njo takoj do vrha napolnite Ze prej pripravljene napolnite kozarce.
kozarce. Kozarce zaprite s pokrovom (Twist-off®), obrnite in
pustite, da s pokrovom navzdol stojijo priblizno 5 minut.




WP Sestavine za priblizno
7 kozarcev po 200 ml

Sestavine:

1200 g sliv (teza ze oc¢iscenih sliv)

2 bio pomaranéi

300 ml rdec¢ega vina

1 zavitek Dr. Oetker Zelirnega
sladkorja s sladilom iz stevije

1 cimetova pal¢ka

NASVETI:

« DZzem postrezite
s cesarskim
prazencem,

z vanilijevim
pudingom ali s
sladoledom.

* Namesto vina

lahko uporabite

tudi rde¢ sadni
sok, npr. gro-
zdni.

1.Predpriprava:

2. Priprava:

|
-

—— -

badki poletni pozdrav
za Madne dni

ZIMSKI SLIVOV DZEM

Slive operite, jim odstranite ko$¢ice, narezite na vecje kose in odtehtajte 1200 g.
Pomaranci operite pod vro€o vodo, ju osusite in s kuhinjskim strgalom na tanko
nastrgajte njuno lupino. Iztisnite sok iz pomarané. Pripravite 300 ml rde¢ega vina.

V velikem kuhinjskem loncu dobro zmeS$ajte slive, vino, pomaranc¢ni sok in
pomaranéno lupinico z Zelirnim sladkorjem s sladilom iz stevije. Dodajte pal¢ko
cimeta. Vse skupaj ob neprestanem mesanju na mo¢nem ognju zavrite in pustite
vreti najmanj 3 minute. Zmesi po potrebi odstranite peno, vzemite iz nje cimetovo
palcko in nato z njo takoj do vrha napolnite Ze pripravljene kozarce. Kozarce zaprite
s pokrovom (Twist-off®), obrnite in pustite, da s pokrovom navzdol stojijo priblizno 5
minut.



1. Predpriprava:

2. Priprava:

MARMELADA IZ RABARBARE IN MANGA

Rabarbaro operite, ogistite, narezite na kolobarje, debele 1 cm,

in odtehtajte 700 g. Mango olupite, odstranite ko$¢ico od mesa

sadeza, narezite na manjSe kos¢ke in odtehtajte 200 g. Iztisnite
oz. pripravite 100 ml pomaran¢nega soka.

Sestavine dajte v kuhinjski lonec skupaj s Dr. Oetker Gelfix in
sladkorjem, ter dobro premesajte. Vse skupaj ob neprestanem
mesanju na mo¢nem ognju zavrite in pustite vreti najmanj 3
minute. Zmesi po potrebi odstranite peno in nato z njo takoj do
vrha napolnite Ze pripravljene kozarce. Kozarce zaprite s pokro-
vom (Twist-off®), obrnite in pustite, da s pokrovom navzdol
stojijo priblizno 5 minut.

Sestavine za priblizno \ﬁ?@
6 kozarcev po 370 ml

Sestavine:

700 g rdece rabarbare (teza ze
ocis¢ene rabarbare)

priblizno 200 g manga (teza ze
ocis¢enega manga), priblizno

1 cel sadez

100 ml pomaran¢nega soka,
sveze iztisnjenega ali kupljenega
1 zavitek Dr. Oetker Gelfix 3:1
350 g sladkorja

NASVET:

Po okusu lahko
marmeladi dodate

15 g svezega ingverja,
narezanega na drobne
koscke.




Livif# ] Sestavine za priblizno
5 kozarcev po 200 ml

Sestavine:

cvetni listi vrtnice, bio,
od 10 rdecih vrtnic

500 g jagod (teza ze pripravljenih jagod)
sok 1 limete

100 ml vina rose,
npr. Weissherbst

650 ml bistrega jabol¢nega soka

1 zavitek Dr. Oetker Extra
Zelirnega sladkorja

1. Predpriprava:

NASVET:

Za pripravo brezalko-

2. Priprava:

holne razlicice
recepta lahko name-
sto vina uporabite
jabol&ni sok.

ajtrk na
vrtnicnem vrtw

ZELE 1Z VRTNICNIH CVETOV IN JAGOD

Cvetne listke vrtnice odtrgajte, oplaknite in pustite, da se osusijo. Jagode operite,
odistite, narezite na manjSe kose in odtehtajte 500 g. Vrtni¢ne listke in jagode dajte v
skledo. V loncu segrejte limetin sok, vino in jaboléni sok, nato tekocino prelijte Cez
vrtni¢ne listke in premesajte. S pomocjo jedilne Zlice vrtni¢ne listke potisnite v
tekocino. Pustite, da se ohladi, skledo pokrijte in pustite stati v hladilniku najmanj 12 ur.

Vse skupaj precedite skozi drobno cedilo, tako da tekoCina stece v velik lonec pod
cedilom. Kar ostane na cedilu, lahko zavrzete. TekocCini dodajte extra zelirni sladkor
in ob neprestanem mes$anju na mo¢nem ognju zavrite in pustite vreti najmanj 3
minute. Zmesi po potrebi odstranite peno in nato z njo takoj do vrha napolnite ze
pripravljene kozarce. Kozarce zaprite s pokrovom (Twist-off®), obrnite in pustite,
da s pokrovom navzdol stojijo priblizno 5 minut.



1. Predpriprava:

2. Priprava:

Sestavine za priblizno WQ
6 kozarcev po 200 ml

Sestavine:

200 g malin (teza Ze ociS¢enih malin)
200 g borovnic (teza Ze o¢is¢enih
borovnic)

200 g robid (teza Ze ociscenih robid)

200 g rde¢ega ribeza

(teza ze ociscenega rdecega ribeza)

200 g jagod (teza Ze ocisc¢enih jagod)

malo Dr. Oetker Bourbon vanilijevega

n stroka
a1 Zavitek Dr. Oetker Gelfix Klasik 1:1

i

| Gelfix |
| L "

Klasik

MARMELADA 1Z JAGODICEVJA

Jagodicevje preberite, po potrebi operite in zrezite na manjse
koscke.

V velikem loncu zmeSajte jagodi¢evje in Bourbon vanilijev strok z NASVET:
Gelfixom Klasik 1:1. Vse skupaj ob neprestanem mesanju na
mocnem ognju zavrite in pustite vreti najmanj 3 minute. Zmesi po
potrebi odstranite peno in nato z njo takoj do vrha napolnite Ze

Marmelado lahko

pripravite tudi iz
) ( ’ - zmrznjenega
pripravljene kozarce. Kozarce zaprite s pokrovom (Twist-off®), jagodicevja.

obrnite in pustite, da s pokrovom navzdol stojijo pribliZzno 5 minut.




Livif# ] Sestavine za priblizno
4 kozarce po 200 ml

Sestavine:

400 g paradiznikov

(teza Ze ociscenih paradiznikov)

1 Dr. Oetker Bourbon vanilijev strok

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

150 g rdece Cebule
(teza ze ociS¢ene rdece Cebule)

1 strok ¢esna
1 rdeci feferon
100 ml koren¢kovega soka

30 g paradiznikove mezge

1 zavitek Dr. Oetker Finesse |
naribane limonine lupinice |

1 jedilna Zlica sesekljane bazilike
2 jedilni zlici limoninega likerja
priblizno 2 ¢ajni Zlicki soli |

sveze zmlet poper |

2 nozevi konici cimeta v prahu

m e vv
za pthnik na vrtw

PIKANTNI PARADIZNIKOV CATNI

1. Predpriprava: Paradiznike operite, narezite na manjSe kose in odtehtajte 400 g. Vanilijev strok

NASVETI: ”*’;;\ prerezite po dolzini in odstranite semena. ParadiZnike, Zelirni sladkor, vanilijeva se-

« Namesto svezih mena in vanilijev strok dajte v lonec in pustite stati 30 minut. Cebulo in &esen olupite,
paradiznikov lahko drobno nasekljajte in odtehtajte 150 g €ebule. Feferon ogistite in ga zelo drobno nase-
uporabite tudi kljajte. Nasvet: Ker je feferon zelo peko¢, svetujemo, da imate pri njegovi pripravi na

konzervo olupljenih rokah kar gumijaste rokavice.

diznik . - . . . . . .
?:5: g;)zm v 2. Priprava: Paradiznike nekoliko pretladite s tlaCilcem za krompir. Vse sestavine razen bazilike

. Paradiznikov &atni in limoninega likerja v loncu dobro premesajte. Vse skupaj ob meSanju na moénem
postrezite s sirom ognju zavrite in najmanj 5 minut kuhajte, pri tem pa ob&asno premesajte.
in krekeriji. Odstranite vanilijev strok. Dodajte baziliko in liker. Catni zacinite s soljo, poprom in
cimetom in takoj do roba nalijte v Ze pripravljene kozarce. Kozarce zaprite s pokro-
vom (Twist-off®), obrnite in pustite, da s pokrovom navzdol stojijo priblizno 5 minut.




L
Sl -~ 8
. \_‘ Sestavine za priblizno WP
1 . 6 kozarcev po 200 ml

Sestavine:

500 g hrusk (teza Ze ocis¢enih hrusk)
350 g jabolk (teza ze oc¢iS€enih jabolk)
500 g sladkorja

150 ml bistrega jabol¢nega soka

1 zavitek Dr. Oetker citronske kisline

1 vre€ka Dr. Oetker Gelfixa Extra 2:1

HRUSKOVO - JABOLCNA MARMELADA S KARAMELO

1. Predpriprava: Hruske in jabolka olupite, drobno narezite in odtehtajte 500 g
hrusk in 350 g jabolk. V velikem loncu segrejte 250 g sladkorja in
ga na srednje moénem ognju karamelizirajte, tako da postane
zlatorumen. Lonec odstavite z ognja.

2. Priprava: Sadeze in citronsko kislino dodajte karameli. V isti lonec vmesajte NASVET:
250 g sladkorja in Gelfix Extra ter vse skupaj dobro premesajte.
Vse skupaj ob neprestanem mesanju na mo¢nem ognju zavrite
in pustite vreti najmanj 3 minute. Zmesi po po-trebi odstranite
peno in z njo takoj do vrha napolnite Ze prej pri-pravljene kozarce.

Marmelada je Se

posebno dobra, ¢e je
pripravljena iz kislih
jabolk, npr. vrste
Kozarce zaprite s pokrovom (Twist-off®), obrnite in pustite, da s boskop.

pokrovom navzdol stojijo priblizno 5 minut.




Za pravi
domaci ajvar!

Preizkusite nov Dr. Oetker Pikant Fix
za ajvar in pripravite okusen domadi
ajvar, v katerem boste lahko uzivali s
svojimi najdrazjimi!

Dr.Oetker
(2)

Kakovost je najboljsi recept.
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