Neni zelé jako zele!

Urcité jste se jiz setkali s mnozstvim receptl, ve kterych se objevuje Zelatina nebo zelé.

Dr.Oetker jako jediny vyrobce na trhu disponuje nejSirsi Skalou vyrobkl, ze kterych vytvorite
jakykoliv recept! Pro Vasi lepsi orientaci uvadime prehled vSech vyrobkl a doporuceni na jejich pouZiti.

ZELATINA

Pouziva se pfi pfipravé smetanovych, tvarohovych,
jogurtovych, ovocnych a jinych krémU, na aspiky,
zavitky a vaje¢né tlacenky na jejich dokonalé ztuhnuti.

Zelatina

Dr.Oetker nabizi v obchodech dva druhy Zelatiny:
jemné mletou nebo v pléatcich.

Je to klasicka Zelatina zivoc¢isného plvodu. Doba
tuhnuti krému se Zelatinou je asi 1 hodina. Zbyvajici
ztuhlou Zelatinu je mozné znovu zahfatim rozpustit.
Zelatina, ktera projde varem neztuhne.

Jedineény Zelatinovy ztuzovaé
Dr.Oetker jako jediny na trhu nabizi tohoto moderniho
pomocnika do vSech receptl na krémy misto
Zelatiny. Pfiprava je rychla a jednoducha.

Obsah sacku sta¢i smichat se 0,1 | vlazné vody
a pfidat v podstaté do jakéhokoliv krému nebo
napliné. Vysledek je zaruceny!

Doba tuhnuti krému se zelatinovym ztuzovatem
je asi 30 minut. Vystacnost Zelatinového ztuZzovace
odpovida pouziti 1 bali¢ku zelatiny.

Dr.Oetker
(2)

Kvalita je nejlepsi recept.

ZELE

V8echna Zelé Dr.Oetker jsou rostlinného pavodu.
Pouzivaji se na vytvoreni efektni a chutné vrstvy zelé
pfi pfipravé dortl, zakuskd a koladu.

Doporucujeme nalévat na krém, marmeladu nebo
ovoce, aby zelé neprosaklo do korpusu. VSechna
zelé je nutné pfi pfipravé povafit a Ize je rozpustit
i po ztuhnutf.

Jeden bali¢ek jakéhokoliv zelé vystaci na dortovy
korpus priméru 26 cm, na bézny plech pouZieme
dva balicky.

Dortové Zelé
Dr.Oetker ma v nabidce ¢iré nebo Cervené. Pouziva
se k docileni efektni tenké lesklé vrstvy zelé, ktera
chrani ovoce pred oschnutim.

Obsah_sacku vystaci na 0,25 | vody nebo ovocné
Stavy. Zelé tuhne témeér okamzité.

Jedinecné Cukrarenské zelé
Toto Zelé je vyrobeno na bazi rostlinné suroviny
agar. Dr.Oetker jako jedina firma nabizi tento
vyrobek v Siroké obchodni siti a dava moznost véem
hospodyrikam pfipravit svym blizkym zakusky jako
z cukrarny.

Tento vyrobek se pouziva na vytvareni vysokych
a pevnych vrstev Zelé.

Obsah sacku vystaci na 0,5 | vody nebo ovocné
Stavy. Doba tuhnuti Zelé je asi 15 minut.

v

Dr.Oetker s.r.0., Americka 2335, 27201 Kladno s www.oetkercz

Rvalita je nejlepsi recept.
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Mili pratele 9 fanousci peceni,
stalo se uz krasnou tradici, ze s pfichodem jara Vam vzdy

predstavujeme dalSi novy a originalni receptar Dr.Oetker.
Ani letos neudélame vyjimku.

Nas nejnoveéjsi receptar je tady a jmenuje se ,PeCeme détem*.

Vénovali jsme ho cely nasim nejmilejSim. Pravé pro né jsme
s radosti a laskou vybrali a peclivé vyzkouSeli mnoho
zajimavych a chutnych receptl. NejlepSich 14 receptd
Vam nyni nabizime jako inspiraci pro chvile, kdy budete
chtit potésit své blizké lahodnym mouénikem. Jsou vhodné
pro slavnostni okamziky i pro kazdodenni peceni.

Aby pro Vas bylo pegeni skute€nou laskou, o to se vedle
téchto receptl staraji opravdovi pomocnici - originalni pfisady
do peceni Dr.Oetker.

Nechte se inspirovat nasimi recepty nejen o velikono¢nich
svatcich. Pochvala VaSich nejblizsich Vas nemine.

Pfejeme Vam krasné proziti jara.

. y
Lucie Capovéa Jaroslava Sochorova
Marketing - peceni Zku$ebni kuchyné Dr.Oetker

Pro snazs$i orientaci
v receptech, uvadime
u kazdého miru obtiznosti:

Vysvétleni pouzitych
zkratek:

Y - snadnd priprava KL = kdvovd IZicka
- stredni obtiZnost PL = polévkova IZice
- predpoklddame jiz

zkusenost s pecenim

Poznamka: Pri peceni vZdy respektujte zkusenosti s viastni troubou.

‘W




Velikonoéni zajiéel

10 kusti
Piisady:

Na tésto:
e 450 ml bladké mouky

. 1 Drozdi Dr.Oetker

e 70 g mouckovébo cukru

. 1 Vanilinovy cukr Dr.Oetker
o Spetka soli

e 060 g rozebridtého mdsla

e 1 vejce

. nastrouband kiira

z 1 citronu
e 250 ml viaznébo micka

Na ozdobeni a posypdni:

o 1 rozslehané vejce
. rozinky
o Praskovy cukr s vanilkovou

prichuti Dr.Oetker

Praskovy CUkD

L

ol
SRR ol

Priprava:

1. Pfisady na tésto dame do misy
vypracujeme hladkeé tésto. Posypeme
hladkou moukou, zakryjeme utérkou
a na teplém misté nechdme kynout
cca 45 - 60 minut.

2. Po vykynuti jesté jednou tésto
propracujeme a nakrajime ho

na 10 stejnych kouskd. Priblizné

1/3 tésta z kazdého kousku odkrojime
a dame stranou na hlavicku a océasek
a 2/3 ponechame na télicko.

3. Tvarovani télicka:

Kousky tésta vytvarujeme do valeckl

o délce 10 - 12 cm, které na konci
zaSpiCatime. Z kazdé strany valecku
tésto nastfihneme, aby vznikly 4 nozicky.
,1€licka“ poklademe na plech vylozeny
papirem na peceni, pomazeme vajickem
a ,noZicky" jesté trochu protdhneme.
Zajicky davame déle od sebe
(pouzijeme 2 plechy).

4. Vytvarovani hlavicky a ocasku:

Z tésta pro hlavicku a ocasek odebereme
polovinu, uhnéteme kulicku a polozime

ji jako ocések na télicko. Z druhé poloviny
vytvarujeme ,kapku“. Na Spic¢atém konci
tésto nastfihneme (vzniknou ouska)

a polozime na télicko jako hlavicku.
Hlavicku a ocasek lehce potfeme vejcem
a rozinky dame jako ocicka. Zajicky
nechame na teplém misté jesté asi

15 minut nakynout. Poté peceme

Vv predehfaté troubé.

Elektrickd trouba: 190 °C
Horkovzdusnd trouba: 170 °C
Plynovd trouba: stupen 2 -3

Doba peceni: 20 minut

5. Po upeceni a vychladnuti zajicky lehce
posypeme praskovym cukrem.




Ruli¢kovy dortik

Prisady:

Na tésto:
o 6
° 250 g

bilki
nastroubanych mandli
nebo orechii

e 200 g mouckového cukru

Na krém:

e 6 Zloutkii

e 100 g mouckového cukru

e 2 Vanilinove cukry
Dr.Oetker

o 1 PL instantni silné kdvy

e 200 g mékkébo mdsla

Na ozdobeni:

e cca 15 cukrdiskych trubicek

-

e~

Vyzkousejte:

Vianilin
cukar/cukr

Priprava:

1. Zbilkd vyslehdme pevny snih. Dobre
promichame mandle nebo ofiSky s cukrem
a opatrné smichdme se snéhem.

2. Civrtinu t&sta ddme na dno dortové
formy (primér 24 nebo 26 cm, vylozené
papirem na peceni) uhladime a pe¢eme
v pfedehfaté troubg.

Elektrickd trouba: 200 °C
Horkovzdusnd trouba: 180 °C
Plynovd trouba: stuperi 2 -3

Doba peceni: cca 12 minut

3. Po upeceni vyklopime korpusovy plat
na mfizku, opatrné stahneme pedici papir
a nechame vychladnout. Takto upec¢eme
dal$i ¢tvrtinu tésta a cely postup
opakujeme jesté dvakrat.

4. Priprava krému:

V horké vodni lazni naslehame Zloutky,
cukr, vanilinovy cukr a kavu do pény. Poté
nadobu z 14zné vyndédme a pénu Slehame
do vychladnuti. Méaslo vySlehame do pény
a po lzicich zaslehavame do Zloutkové
pény az se vSe spoji do hladkého krému.

5. Ti Ctvrtiny krému pouzijeme

na namazani véech platt dortu, které

na sebe poskladame. Zbyvajici Etvrtinu
krému pouzijeme na potfeni horni plochy
a stran dortu.

6. Dveé tretiny rulicek valeCkem rozdrtime
a posypeme horni a bo¢ni strany dortu.
Zbylé rulicky nakrajime na kousky

o velikosti 3 - 4 cm a dort jimi dozdobime.
Dort nechame 3 - 4 hodiny ulezet

v lednicce.




Vanilko-¢okolidové fezy

Prisady:

Na tésto:

e 4 Zloutky

e 90 g mouckovébo cukru

3 1 Vanilinovy cukr Dr.Oetker
e 4 bilky

e 100 g  hbladke mouky

e 2 PL kakaa
e 1 KL Kypricibo prdsku
do peciva Dr.Oetker

e 100 g rozdrcenych liskovych
oristkei

Na krém:

. 1 Dortovd ndplii vanilkovd
Dr.Oetker

* 200 g mekkého mdsla

e 200 ml studeného miéka

Na ozdobeni:
o 1 Svétld poleva Dr.Oetker
3 1 Tmavd poleva Dr.Oetker

e 2 PL ftidke marmelddy

Dort ovd ndply
Tortovd plnkg
@

sttt ol

Priprava:

1. Zloutky, mougkovy a vanilinovy cukr
vyslehdme do pény. Z bilkl vyslehame
snih, ktery lehce vmichame do Zloutkové
pény. Prosetou mouku s kakaem a kypficim
praskem pfimichame spole¢né s ofisky

do tésta. Vée dikladné promichame.

Tésto dédme na plech (cca 30 x 35 cm)
vylozeny pecicim papirem. PeCeme

ve stfedni ¢asti predehraté trouby.

Elektrickd trouba: 190 °C
Horkovzdusnd trouba: 170 °C
Plynovd trouba: stupen 2 -3

Doba peceni: cca 14 minut

Po upeceni nechame korpus vychladnout,
stdhneme pecici papir a prefizneme
na dvé poloviny.

2. Pfiprava krému:

Krém pfipravime dle navodu na obalu
Dortové napiné (varianta: piiprava

s mlékem a méslem), ale pouZzieme
200 g mekkého masla.

3. Krémem potfeme polovinu korpusu

a druhou polovinu na ni pfiklopime tak,
aby spodni strana korpusu zUstala nahote.
Povrch lehce potfeme marmeladou

(jen abychom zakryli péry) a dame

na hodinu do lednicky ztuhnout.

4. Nakonec ozdobime dort polevami.
Nejprve podle ndvodu rozpustime tmavou
polevu a potfeme povrch moucniku. Poté
rozehfejeme svétlou polevu, ustfihneme
maly rizek a dozdobime ,cékance".
Moucénik dédme (nejlépe pres noc) ulezet
do lednice. Krajime noZzem, ktery si vzdy
namocime do horké vody, aby nam poleva
pfi kréjeni nepopraskala. Mou¢nik
uchovévame v chladu.




Cervens Korkulks

Prisady:

Na tésto:

e 150 g wvelmi mékkébo mdsla

e 150 g mouckovébo cukru

. 1 Vanilinovy cukr Dr.Oetker
o 3 vejce

e 180 g  hladke mouky

e 2 KL Kypriciho prdsku

do peciva Dr.Oetker
e 3 PL nastroubané cokolddy
e 100 ml miéka (lze nabradit

Cervenym vinem)

Na krém do korpusu:

° 200 ml smetany ke slebdni

. 1 PL nugdtového krému

. 1 PL mouckového cukru

o 7 Smeta-fix Dr.Oetker

° 50 g mnasekanych oprazenych

liskovych oriskii

Na krém na pomazdni dortu:
° 250 ml smetany ke Slehdni
. 1 PL mouckového cukru

. 1 Smeta-fix Dr.Oetker
Na ozdobeni:
o 1 Poleva tmavd Dr.Oetker

. nekolik jabod, spetka
cukru krupice a malé
mnozstvi Cervené
potravindiské barvyy

Vyzkousejte:

—

Priprava:

1. Maslo s cukrem, vanilinovym cukrem

a vejci utfeme do pény. Pfidame mouku
smichanou s kypficim praskem

a nastrouhanou ¢okoladu a vse
promichame. Nakonec pfidame miéko
(popt. vino) a vyslehame do hladkého tésta.

2. Dno dortové formy (prdmeér 26 cm)
vyloZime pecicim papirem. Poté tésto

do formy vylijleme a stérkou uhladime.

Dame péci do pfedehraté trouby.

Elektrickd trouba: 180 °C
Horkovzdusnd trouba: 160 °C
Plynovd trouba: stuperi 2 -3

Doba peceni: cca 40 minut

Po upeceni nechame korpus vychladnout
a 2x podélné rozfizneme.

3. Priprava krému do korpusu:
Smetanu s nugatovym krémem

a cukrem dobfe smichame a vySlehame
se smeta-fixem podle navodu na obale.
Nakonec opatrné (ru¢né) pfimichame
ofisky a takto pfipravenym krémem
naplnime korpus.

4. Priprava krému na pomazani dortu:
Smetanu, cukr a smeta-fix vyslehame

do tuha. Krémem potfeme dort po obvodu
a nahore. Jednu polévkovou IZici krému
déme do mikrotenového sacku, ustfihneme
VEts( roh a vytvarujeme krémem nosik.

5. Zdobenf dortu:

Polevu rozehfejeme dle navodu na obale,
odstfihneme malinkaty r(zek a vytvorime
ofinu, copy, pusu a o¢i. Pomoci paratka
udélame pihy. Na zavér nakrajime na platky
jahody a vytvofime z nich Cerveny Cepecek
a maslicky. Potravinarskou barvu smichame
s cukrem a posypeme na dort jako tvaricky.
Dort nechame 2 hodiny v lednici ztuhnout
a poté servirujeme.




Koli¢ Berdy Mravence

Piisady:

Na tésto:
- 210 g
e 70g
e 2 KL Kypriciho prdsku
do peciva Dr.Oetker

bladke mouky
mouckovebo cukru

. 1 Vanilinovy cukr Dr.Oetker
J 1 PL kakaa

e 1 vejce

e 140 g mékkebo mdsla

° 2 PL mléka

Na tvarobovou ndpli:
° 750 g mékkéebo tvarobu

. 2 vejce

° 250 g rozpustenébo mdsla

e 100 g mouckovébo cukru

e 3 Vanilkové pudingy
Dr.Oetker

. 1 Vanilinovyy cukr
Dr.Oetker

Na makovou ndphi:
e 140 ml mieka

. 100 g
. 1 PL mouckovébo cukru
o 1

mileteho mdlku

Skoricovy cukr Dr.Oetker

Priprava:

1. VSechny suroviny na pfipravu tésta
(maslo nakrajime) dame na val a ruéné
propracujeme. Na moukou posypaném
véle vyvélime na plat velikosti vy$siho
plechu (cca 28 x 30 cm). Tésto opatrné
preneseme (pomoci valecku) na vymazany
a moukou vysypany plech. Tésto upravime
rovnomerne po celé plose plechu

(i do roht).

2. Pfiprava tvarohové napine:
V&echny suroviny na naplfi v mise
rozmichdme do hladka (Ize pouzit mixer).

3. Priprava makové naplné:

Dame vafit miéko, pfidame mak, cukr,
skoficovy cukr a na mirném ohni asi
3 minuty povatime. Poté nechame
vychladnout. Je-li naplr pfilis husta,
pridame 1 Izici vody.

4. Na tésto nalijeme tvarohovou naplr
a uhladime. Poté pomoci dvou Izic
naneseme makovou naplf, kterou lehce
uhladime. Dame péci do predehraté
trouby.

Elektrickd trouba: 180 °C
Horkovzdusnd trouba: 160 °C
Plynovd trouba: stupeni 3 -4

Doba peceni: cca 45 minut

5. Kola¢ nechame vychladnout a az poté
krajime.




Tosrohovs §tols

Prisady:

Na tésto:
° 500 g
o 1

bladke mouky
Kyprici prdsek do peciva
Dr.Oetker
180 g cukru krupice
2 Vanilinove cukry
Dr.Oetker
150 g mékkébo mdsla
100 g  jemné nastroubanych
mandli
nastrouband kitra
z jednobo citronu
1 Spetka soli
2 vejce
250 g
50 g kandovanébo ovoce

mekkeho tvarobu

50 g rozinek

Na potieni:
e 20 g rozpusténého mdsla

Na posypdni:

e 5 PL Prdaskovébo cukru
s vanilkovou prichuti
Dr.Oetker

VyzkouSejte:

Priprava:

1. Na val dame mouku, kypfici prasek,
cukr krupici, vanilinové cukry, nakrajené
meékké maslo, mandle, citrénovou

karu, sUl, vejce a tvaroh. V&e ru¢né
propracujeme v hladké tésto.

2. Teésto vyvalime na silny plat, ktery
posypeme kandovanym ovocem

a rozinkami. Poté tésto opét propracujeme
a nechame asi 20 minut odlezet.

3. Na pomouceném vale vyvalime

z tésta obdélnik asi 2 - 3 cm silny.

Nyni budeme tvarovat $tolu:

del$i okraje proti sobé sloZime tak,

aby se ve stfedu dotykaly. Poté pfehneme
podélnou stranou jesté na polovinu.

Stolu polozime na plech vylozeny papirem
na peceni a dame péci do predehraté
trouby.

Elektrickd trouba: 180 °C
Horkovzdusnd trouba: 160 °C
Plynovd trouba: stuperi 2 -3

Doba peceni: cca 60 minut
4. Po upeceni jeste teplou Stolu potfeme

méslem a okamzité posypeme praskovym
cukrem.




Porkovy kolsé

Prisady: Priprava:

Na tésto: 1. V8echny pfisady dobfe propracujeme
na hladké tésto, které dame na 30 minut

e 200 g  hladke mouky
do lednicky.

o 1 KL Kypriciho prdsku

do peciva Dr.Oetker 2. Na rozehtatém oleji orestujeme porek,
1 KL soli cibuli a slaninu (restujeme asi 2 minuty).
1 vejce Poté odebereme z plotny a nechéame
100 g mékkébo mdsla vychladnout.
2 PL vody
3. Tésto vyvalime asi na 3 mm silny plat, : : i3 - - . '

Na ndphi: preneseme ho do vymazané dortové formy y . % s : - 1 . re L -9
o 3 PL oloje (prémér 26 cm) a pritiskneme i k okraji 3 ‘ 2 2R
formy do vysky asi 3 cm.

e 250 g ocistenébo a najemno
nakrdjeného porku
1 mensi nakrdjend cibule
250 g na kosticky nakrdjené
slaniny
250 ml smetany na vareni
3 vejce
80 g hladké mouky
1 KL soli
Spetka mieté sladke papriky

+ i R
*Tals -‘ - "".".'._-""a .,vj\’r'..-_:\ _'$ k.
o, . 1 L
. 3 £ Lz -

: -__,.H"‘. R
4. Piprava napiné: B
Smetanu, vejce a mouku dobre
promichéame. Pridéame sUl, papriku
a pripravenou orestovanou smés a vse

peclivé smichame. Naplf nalijeme na tésto
a uhladime. Dame péci do predehraté

VyzkouSejte: trouby.

Elektrickd trouba: 170 °C
Horkovzdusnd trouba: 150 °C
Plynovd trouba: stuperi 2 - 3

Doba peceni: cca 45 minut

5. Po upeceni nechdme kola¢
asi 5 minut zchladnout a jesté teply krajime.



Krilovsks korunsg

Prisady:
Na tésto:
e 5 vajec

e 130 g mouckového cukru
o 1
. 1 Skoricovy cukr Dr.Oetker
e 160 g  hladke mouky

e 50 g mandlovych pldtkii

Vanilinovy cukr Dr.Oetker

Na ndphi:

° 900 g oloupanych jablek bez
Jadrincti

* 370 ml jablecnébo dzusu

. Stava z 1 citronu

e 90 g cukru krupice

o 2 Dort-zelé ciré Dr.Oetker

. 3 PL Gustinu Dr.Oetker
(kukuiicny skrob)
e 60 ml jablecného dzusu

Na ozdobeni:
e 8 pardtek
e 8 malin (nejlépe Cerstvych)

Na posypdni:
. korpusove drobecky

. 1 Skoricovy cukr Dr.Oetker

Vyzkousejte:

Priprava:

1. Vejce s cukrem, vanilinovym

a skoficovym cukrem uslehame do pény
a poté pfimichame mouku. Dno dortové
formy (primér 26 cm) vyloZime papirem
na peceni a posypeme mandlovymi platky.
Tésto nalijeme do formy a déame

do predehraté trouby péci.

Elektrickd trouba: 180 °C
Horkovzdusnd trouba: 160 °C
Plynovd trouba: stupen 2 -3

Doba peceni: cca 30 - 35 minut

2. Po upeceni nechame korpus zcela
vychladnout. Poté korpus 1x podéiné
rozfizneme. Ze spodniho dilu stthneme
pedici papir a upevnime ho opét do dortové
formy. Horni dil rozteZzeme na 8 trojuhelnikd.
Kazdy trojuhelnik sefizneme tak, aby byl
vysoky 8 cm. Odfezané zbylé korpusové
kousky rozdrobime a smichame

se skoficovym cukrem.

3. Na kosti¢ky nakrajend jablka dame
do hrnce, pridame dzus, citrénovou Stavu,
cukr a dort-zelé. VSe pfivedeme k varu

a na mirném ohni za ob¢asného michanf
povarime asi 5 - 7 minut (dle tvrdosti
jablek). Gustin smichame se 60 ml dzusu
a piimichdme do hrnce k jablkim.

Krétce povaffime do zhoustnuti

a odebereme z plotny.

4. Trojuhelniky postavime pravidelné

po obvodu korpusu a doprostfed opatrné
nalijeme rozvarena jablka. Uhladime

az ke krajam formy. Do stfedu dortu
nasypeme korpusové drobecky smichané
se skoficovym cukrem. Maliny napichneme
na paratko a druhym koncem nasadime
na $picky trojuhelnikd.

5. Nejprve nechame vychladnout naplf
pfi pokojové teploté a poté dame dort
do lednice asi na 4 hodiny ztuhnout.
Servirujeme dobfe vychlazené.




Strasidylke

20 kusti

Prisady:

Na tésto:

e 240 g  hladké mouky

o 12 Drozdi Dr.Oetker

o Spetka soli

o 1 Vanilinovy cukr Dr.Oetker

. 2 PL mouckoveho cukru
vejce
e 150 ml viaznébo miéka

e 50 g rozpustenébo mdsla

o nastrouband citronovd
kiira z 1 citronu

Na krém:

e 5 Dpldtkii Zelatiny Dr.Oetker

o 2 Zoutky

. 3 PL mouckovebo cukru

e 150 g Zerve

° 250 ml smetany ke slebdni

Na zdobeni:
e 2 -3 PL jahodovée marmelddy

Priprava:

1. Do misy dédme mouku, drozdf, sdl,
vanilinovy cukr, mouckovy cukr, vejce
miéko, maslo a citrénovou kdru a ru¢né
zadéldme kynuté tésto. Poprasime hladkou
moukou, pfikryjeme utérkou a na teplém
misté nechame kynout asi 50 - 60 minut.

2. Po vykynuti tésto jeste jednou
propracujeme. Poté z tésta vytvarujeme
valeCek, ktery rozkrajime na 20 stejnych
kouskU. Z kazdého kousku vytvorime
bochanek. Bochanky davame na plech
(vyloZzeny papirem na peceni) dale od sebe.
Pro 20 kouskU pouzileme 2 plechy. Bochanky
nechame na plechu jesté asi 5 - 10 minut
nakynout. Pfed pecenim je dlanf trochu
,Zplostime” na placicku a dame péci

do predehfaté trouby.

Elektrickd trouba: 180 °C
Horkovzdusnd trouba: 160 °C
Plynovd trouba: stupen 2 -3

Doba peceni: 13 - 15 minut

3. Priprava krému:

Platky zelatiny namoc¢ime do studené vody.
Ve vodni 1azni utfeme Zloutky s cukrem do
pény. Zloutkovou pénu vyndame z vodni
lazné a zaglehame do ni Zervé. Zelatinu
lehce vymackame a na mimém ohni

ji rozpustime. Za stalého Slehan ji pfilivame
do Zloutkové hmoty a poté dame do lednicky.
Obcas krém zamichame a jakmile zacne
tuhnout, pfidéme uslehanou smetanu, ze
které jsme si odebrali 1 PL do mikrotenového
sacku a odlozili do lednice na pozdéjsi
pouzitl. Krém nechame asi 30 minut v lednici.

4. Krémem naplnime zdobici sacek

s hladkou zdobickou stfedni velikosti. Na
spodni dil kazdého bochanku nastfikame
prouzky krému mfizkovité pfes sebe jako
L,Zuby".

5. Marmeladu dame do mikrotenového
s&cku, odstfihneme malinkou $picku

a na zuby nastfikame prouzky marmelady.
Priklopime hornim dilem bochanku.

U sé&cku se Slehackou ustfihneme maly
rGzek a nastitkdame oc¢ka, na ktera pak
dame nepatrné marmelady. Pfed servirovanim
nechame jesté v ledni¢ce ztuhnout.

Vyzkousejte:
——




Na tésto:
150 g mékkébo mdsla
120 g mouckového cukru
1 Spetka soli
nastrouband kiira
z 1 citronu
3 vejce
150 g bladké mouky
4 PL Gustinu Dr.Oetker
(kukuiicny skrob)
1 KL Kypricibo prdsku
do peciva Dr.Oetker

Na ozdobeni:

1 stredné velky cerstvy
ananas nebo 1 velkd
plechovka kompotu
(Stavu z kompotu lze
pouzit na pripravu Zelé)

cca 40 g mandlovych lupinkii

2 Dort-zelé ciré Dr.Oetker

Vyzkousejte:

Méslo, cukr, st a citrénovou kdru
vySlehame do pény, postupné zasSlehame
vejce. Mouku, Gustin a kypfici prasek
prosejeme a kratce vmichame do vyslehané
pény. Tésto vylijieme do vysSiho vymazaného
a vysypaného plechu (cca 36 x 26 cm).
Nakréjeny ananas na kousky (popf. na
kolecka) poklademe husté na tésto
a vSe posypeme lupinky z mandli. Dame
do predehtaté trouby péci.

Elektrickd trouba: 180 °C
Horkovzdusnd trouba: 160 °C
Plynovd trouba: stupen 2 -3

Doba peceni: cca 35 minut

Kola€ nechame po upeceni zcela
vychladnout.

Dort-zelé pfipravime dle ndvodu
na obale a nechame chvili zchladnout.
Nejprve nalijeme na kola¢ slabou vrstvu
zelé, dame ztuhnout (asi na 30 vtefin
do lednice) a poté opatrné nalijeme
na kolag zbytek zelé. (Pokud Zelé prilis
ztuhlo, opét ho na mirném ohni
rozehtejeme).




Cipiskiv oblibeny dortik

Prisady:

Na tésto:

e 150 g mékkeho mdsla

e 150 g mouckovébo cukru

. 1 Vanilinovy cukr Dr.Oetker
. 4 vejce

e 200 g nastroubanych orechii

e 3 PL kakaa

e 3 PL bladke mouky

e 1 KL Kypriciho prdsku
do peciva Dr.Oetker

Na ovocny rosol:

° 350 g marmelddy (nejlépe
brusinkove)

Dort-zelé ciré Dr.Oetker

Na krém:

° 400 ml Smetany na S$lebdani

. 1 Vanilinovy cukr Dr.Oetker
o 1 Smeta-fix Dr.Oetker

o (popr. 1 PL rumau)

Na posypdni:
e 2-3 PL nastroubané cokolddy

Vyzkousejte:

Priprava:

1. Maslo s cukrem a vanilinovym

cukrem vySlehame do pény a postupné
zaslehavame vejce. Mouku, kakao a kypfici
prések prosejeme a spolecné s ofechy
zlehka vmichame do uslehané vajecné
pény. Michame tak dlouho, az vznikne
hladké testo, které vylijeme do vymazané

a vysypané dortové formy o prdméru

26 cm. PeCeme v predehraté troubé.

Elektrickd trouba: 180 °C
Horkovzdusnd trouba: 160 °C
Plynovd trouba: stupen 2 -3

Doba peceni: 30 - 35 minut

2. Po upeceni nechdme korpus chvili
zchladnout a oddélime okraj formy.
Nechame zcela vychladnout.

3. Pfiprava ovocného rosolu:

Kratce rozmixujeme marmelédu s dortovym
zelé a na mirmém ohni rozvarime. Nechame
zchladnout a jakmile rosol drzi tvar

(aby se neroztékal), natfeme na dort

a ulozime na 1 hodinu do lednice ztuhnout.

4. Priprava krému:

Vyslehame smetanu se Smeta-fixem,
vanilinovym cukrem, popF. rumem

do tuha. Krém natfeme na dort, uhladime,
posypeme strouhanou ¢okoladou

a do doby servirovani uchovavame

v chladu.




Ovocné osveZeni

Prisady:

Na tésto:

e 160 g  hladke mouky

e 100 g mdsla nebo margarinu

e 30 g mouckového cukru

. 1 Vanilinovy cukr Dr.Oetker

o 1 vejce

Na naphi:

o 4 pldtky Zelatiny Dr.Oetker

e 250 g nizkotucného tvarobu

e 200 g bilého joguriu

e 120 g mouckovébo cukru

. Stava z jednobo
pomerance

. Stava z 1/2 citronu

Na oblobu:

. riizné druby drobnébo
ovoce (Cerstvé nebo dobre
odkapané)

Na zele:

e 250 ml stavy z cerného rybizu
(napr. dzus)
Dort-zelé ciré Dr.Oetker

e 7

LG

Priprava:

1. VSechny pfisady dobfe propracujeme
na hladké tésto a odlozime na 1/2 hodiny
do chladu. Ze dvou tfetin tésta vyvélime
plét, ktery polozime na dno dortové
formy (prlmér 26 cm) vyloZzené papirem
na peceni. Zbylé tésto vytvarujeme podél
okraje formy do vysky asi 3 cm. Tésto
propichneme nékolikrat vidlickou a dame
do predehraté trouby péci.

Elektrickd trouba: 200 °C
Horkovzdusnd trouba: 180 °C
Plynovd trouba: stupen 2 -3

Doba peceni: cca 14 - 16 minut

2. Pfiprava ndpiné:

Nejprve namocime zelatinu dle navodu
na obale. Mezitim vyslehdme metlickou
tvaroh, jogurt, mouckovy cukr

a pomerancovou Stavu.

Zelatinu vymagkéme, pfilijeme
citrénovou Stavu a na mirném ohni
rozpustime. Za stalého Slehani pfilévame
zelatinu k jogurtové smési. Takto
pripravenou népli opatrné nalijeme na
upeceny korpus a dame asi na 3 hodiny
do lednice ztuhnout.

3. Poté na naplh poklademe ovoce

a pfipravime zelé podle navodu

na obalu (jako tekutinu pouzijeme $tavu

z Cerného rybizu). Hotové Zelé nalijeme
opatrné na ovoce a dort nechame v lednici
dobre vychladit.

4. Pred servirovanim odstranime okraj
formy a nakrajime.




QUSIL
Piisady:

Na tésto:

. Buchty Dr.Oetker
° 260 ml vilaz

e 12 PL oleje

Na ndapli:
° 150 g jemné nastroubaného
turdebo syra
200 g hrubé nastroubané Sunky
2 KL kecupu
sul, mletd sladkd paprika
pizza koreni

Na potieni a dozdobeni:
. 1 rozslehané vejce
Spetka soli

sezamouvd seminka, mdk

Vyzkousejte:

.
Sk Sl S

Priprava:

1. Kynuté tésto pripravime dle navodu
na obale vyrobku Buchty. Vykynuté tésto
rozdélime na 4 dily a na pomouc¢néném
vale uhnéteme 4 bochanky. Kazdy
bochanek vyvélime na kulatou placku

o priméru cca 30 cm a radylkem

ji rozkrajime na 8 trojuhelnikd (jako pizzu).

2. Pfiprava napiné:
V&echny suroviny na napli v mise
dikladné promichame.

3. Na kratsi stranu trojuhelniku dame

1 polévkovou Izici ndplné a tésto zavineme
do ,rohlicku”. Rohli¢ek poloZime na plech
vyloZzeny papirem na peceni, potfeme
roz$lehanym vejcem, malinko posolime,
posypeme seminky, mékem a pec¢eme

Vv predehfaté troubé.

Elektrickd trouba: 180 °C
Horkovzdusnd trouba: 160 °C
Plynovd trouba: stuperi 2 -3

Doba peceni: 30 - 35 minut

Takto upecené rohlicky chutnaji nejlépe
vilazné.




Cokolidové kulicky

35 - 40 kusii
Prisady:

Na tésto:

e 80 g mouckového cukru

1 Vanilinovy cukr Dr.Oetker

50 g oloupanych nasekanych
mandli
2 PL rozinek namocenych
ve vodé (popr. rumis)
kakaa
bilky
200 g  rozdrcenych piskotii
2 PL rumu

Na zdobeni:
Poleva tmavd Dr.Oetker
Barevnd ozdobnd
Dr.Oetker
papirové kos

Vyzkousejte:

Priprava:

1. VSechny pfisady na tésto dame

do misky, ruéné prohnéteme az vznikne
kakaové tésto. Z tésta udélame 35 - 40
stejnych kouskd, které lehce obalime

v mouckovém cukru. Z kazdého kousku
ukoulime kuliku a déme vychladit

do lednicky.

2. Polevu vyndame z obalu a nechame
v horké vodni lazni rozpustit.

3. Zdobeni:

Kulicku napichneme na Spicku Spejle

a namocime do rozpusténé polevy.
Opatrné stahneme ze Spejle na kuchyriskou
mfizku a ihned posypeme dekoracnim
zdobenim. Nechame ztuhnout. Poté kulicky
opatrné pfendame do papirovych koSickd
a pred servirovanim uchovavame v chladu.






