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Vy z k o u š e j t e :

Dr.Oetker s.r.o., Americká 2335, 272 01 Kladno • www.oetker.cz Kvalita je nejlepsí recept.ˇ

Urãitû jste se jiÏ setkali s mnoÏstvím receptÛ, ve kter˘ch se objevuje Ïelatina nebo Ïelé. 
Dr.Oetker jako jedin˘ v˘robce na trhu disponuje nej‰ir‰í ‰kálou v˘robkÛ, ze kter˘ch vytvofiíte 
jak˘koliv recept! Pro Va‰i lep‰í orientaci uvádíme pfiehled v‰ech v˘robkÛ a doporuãení na jejich pouÏití.

ÎELATINA
PouÏívá se pfii pfiípravû smetanov˘ch, tvarohov˘ch,
jogurtov˘ch, ovocn˘ch a jin˘ch krémÛ, na aspiky, 
závitky a vajeãné tlaãenky na jejich dokonalé ztuhnutí.

Îelatina 
Dr.Oetker nabízí v obchodech dva druhy Ïelatiny:
jemnû mletou nebo v plátcích. 
Je to klasická Ïelatina Ïivoãi‰ného pÛvodu. Doba
tuhnutí krému se Ïelatinou je asi 1 hodina. Zb˘vající
ztuhlou Ïelatinu je moÏné znovu zahfiátím rozpustit.
Îelatina, která projde varem neztuhne.

Jedineãn˘ Îelatinov˘ ztuÏovaã
Dr.Oetker jako jedin˘ na trhu nabízí tohoto moderního
pomocníka do v‰ech receptÛ na krémy místo 
Ïelatiny. Pfiíprava je rychlá a jednoduchá. 
Obsah sáãku staãí smíchat se 0,1 l vlaÏné vody 
a pfiidat v podstatû do jakéhokoliv krému nebo 
náplnû. V˘sledek je zaruãen˘! 
Doba tuhnutí krému se Ïelatinov˘m ztuÏovaãem 
je asi 30 minut. V˘staãnost Ïelatinového ztuÏovaãe
odpovídá pouÏití 1 balíãku Ïelatiny.

ÎELÉ
V‰echna Ïelé Dr.Oetker jsou rostlinného pÛvodu.
PouÏívají se na vytvofiení efektní a chutné vrstvy Ïelé
pfii pfiípravû dortÛ, zákuskÛ a koláãÛ. 
Doporuãujeme nalévat na krém, marmeládu nebo 
ovoce, aby Ïelé neprosáklo do korpusu. V‰echna
Ïelé je nutné pfii pfiípravû povafiit a lze je rozpustit 
i po ztuhnutí. 
Jeden balíãek jakéhokoliv Ïelé vystaãí na dortov˘
korpus prÛmûru 26 cm, na bûÏn˘ plech pouÏijeme 
dva balíãky.

Dortové Ïelé
Dr.Oetker má v nabídce ãiré nebo ãervené. PouÏívá
se k docílení efektní tenké lesklé vrstvy Ïelé, která
chrání ovoce pfied oschnutím. 
Obsah sáãku vystaãí na 0,25 l vody nebo ovocné
‰Èávy. Îelé tuhne témûfi okamÏitû.

Jedineãné Cukrárenské Ïelé
Toto Ïelé je vyrobeno na bázi rostlinné suroviny 
agar. Dr.Oetker jako jediná firma nabízí tento 
v˘robek v ‰iroké obchodní síti a dává moÏnost v‰em
hospodyÀkám pfiipravit sv˘m blízk˘m zákusky jako 
z cukrárny. 
Tento v˘robek se pouÏívá na vytváfiení vysok˘ch 
a pevn˘ch vrstev Ïelé. 
Obsah sáãku vystaãí na 0,5 l vody nebo ovocné 
‰Èávy. Doba tuhnutí Ïelé je asi 15 minut.



stalo se uÏ krásnou tradicí, Ïe s pfiíchodem jara Vám vÏdy 
pfiedstavujeme dal‰í nov˘ a originální receptáfi Dr.Oetker. 
Ani letos neudûláme v˘jimku. 

Ná‰ nejnovûj‰í receptáfi je tady a jmenuje se „Peãeme dûtem“.
Vûnovali jsme ho cel˘ na‰im nejmilej‰ím. Právû pro nû jsme 
s radostí a láskou vybrali a peãlivû vyzkou‰eli mnoho 
zajímav˘ch a chutn˘ch receptÛ. Nejlep‰ích 14 receptÛ 
Vám nyní nabízíme jako inspiraci pro chvíle, kdy budete 
chtít potû‰it své blízké lahodn˘m mouãníkem. Jsou vhodné
pro slavnostní okamÏiky i pro kaÏdodenní peãení. 

Aby pro Vás bylo peãení skuteãnou láskou, o to se vedle 
tûchto receptÛ starají opravdoví pomocníci - originální pfiísady
do peãení Dr.Oetker.
Nechte se inspirovat na‰imi recepty nejen o velikonoãních
svátcích. Pochvala Va‰ich nejbliÏ‰ích Vás nemine.

Pfiejeme Vám krásné proÏití jara.

Poznámka: Pfii peãení vÏdy respektujte zku‰enosti s vlastní troubou.

Lucie âápová
Marketing - peãení

Jaroslava  Sochorová
Zku‰ební kuchynû Dr.Oetker

Vy z k o u š e j t e :

Pro snaz‰í orientaci 
v receptech, uvádíme 

u kaÏdého míru obtíÏnosti:

- snadná příprava
- střední obtížnost
- předpokládáme již 

zkušenost s pečením

Vysvûtlení pouÏit˘ch 
zkratek:

KL = kávová lžička
PL = polévková lžíce

ˇ



Na tûsto:                         

• 450 ml hladké mouky

• 1 DroÏdí Dr.Oetker

• 70 g mouãkového cukru 

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker 

• ‰petka soli

• 60 g rozehfiátého másla

• 1 vejce

• nastrouhaná kÛra  

z 1 citronu

• 250 ml vlaÏného mléka

Na ozdobení a posypání:

• 1 roz‰lehané vejce

• rozinky

• Prá‰kov˘ cukr s vanilkovou

pfiíchutí Dr.Oetker

Pfiísady: Pfiíprava:

1. Pfiísady na tûsto dáme do mísy 
vypracujeme hladké tûsto. Posypeme 
hladkou moukou, zakryjeme utûrkou 
a na teplém místû necháme kynout 
cca 45 - 60 minut.

2. Po vykynutí je‰tû jednou tûsto 
propracujeme a nakrájíme ho
na 10 stejn˘ch kouskÛ. PfiibliÏnû 
1/3 tûsta z kaÏdého kousku odkrojíme 
a dáme stranou na hlaviãku a ocásek 
a 2/3 ponecháme na tûlíãko.

3. Tvarování tûlíãka: 
Kousky tûsta vytvarujeme do váleãkÛ 
o délce 10 - 12 cm, které na konci 
za‰piãatíme. Z kaÏdé strany váleãku 
tûsto nastfiihneme, aby vznikly 4 noÏiãky. 
„Tûlíãka“ poklademe na plech vyloÏen˘ 
papírem na peãení, pomaÏeme vajíãkem 
a „noÏiãky“ je‰tû trochu protáhneme.
Zajíãky dáváme dále od sebe 
(pouÏijeme 2 plechy).

4. Vytvarování hlaviãky a ocásku: 
Z tûsta pro hlaviãku a ocásek odebereme
polovinu, uhnûteme kuliãku a poloÏíme 
ji jako ocásek na tûlíãko. Z druhé poloviny
vytvarujeme „kapku“. Na ‰piãatém konci
tûsto nastfiihneme (vzniknou ou‰ka) 
a poloÏíme na tûlíãko jako hlaviãku.
Hlaviãku a ocásek lehce potfieme vejcem 
a rozinky dáme jako oãíãka. Zajíãky 
necháme na teplém místû je‰tû asi 
15 minut nakynout. Poté peãeme 
v pfiedehfiáté troubû.

Elektrická trouba: 190 °C
Horkovzdu‰ná trouba: 170 °C
Plynová trouba: stupeÀ 2 - 3 

Doba peãení: 20 minut

5. Po upeãení a vychladnutí zajíãky lehce 
posypeme prá‰kov˘m cukrem. 

10 kusÛ 

ˇ

Vy z k o u š e j t e :



Na tûsto:                         

• 6 bílkÛ

• 250 g nastrouhan˘ch mandlí 

nebo ofiechÛ

• 200 g mouãkového cukru

Na krém:

• 6 ÏloutkÛ

• 100 g mouãkového cukru

• 2 Vanilínové cukry 

Dr.Oetker

• 1 PL instantní silné kávy

• 200 g mûkkého másla

Na ozdobení:

• cca 15 cukráfisk˘ch trubiãek

Pfiísady: Pfiíprava:

1. Z bílkÛ vy‰leháme pevn˘ sníh. Dobfie
promícháme mandle nebo ofií‰ky s cukrem
a opatrnû smícháme se snûhem.

2. âtvrtinu tûsta dáme na dno dortové 
formy (prÛmûr 24 nebo 26 cm, vyloÏené
papírem na peãení) uhladíme a peãeme 
v pfiedehfiáté troubû.

Elektrická trouba: 200 °C
Horkovzdu‰ná trouba: 180 °C
Plynová trouba: stupeÀ 2 - 3

Doba peãení: cca 12 minut

3. Po upeãení vyklopíme korpusov˘ plát
na mfiíÏku, opatrnû stáhneme peãící papír
a necháme vychladnout. Takto upeãeme
dal‰í ãtvrtinu tûsta a cel˘ postup 
opakujeme je‰tû dvakrát.

4. Pfiíprava krému:
V horké vodní lázni na‰leháme Ïloutky, 
cukr, vanilínov˘ cukr a kávu do pûny. Poté
nádobu z láznû vyndáme a pûnu ‰leháme
do vychladnutí. Máslo vy‰leháme do pûny
a po lÏících za‰leháváme do Ïloutkové 
pûny aÏ se v‰e spojí do hladkého krému.

5. Tfii ãtvrtiny krému pouÏijeme 
na namazání v‰ech plátÛ dortu, které 
na sebe poskládáme. Zb˘vající ãtvrtinu 
krému pouÏijeme na potfiení horní plochy 
a stran dortu.

6. Dvû tfietiny ruliãek váleãkem rozdrtíme 
a posypeme horní a boãní strany dortu.
Zbylé ruliãky nakrájíme na kousky 
o velikosti 3 - 4 cm a dort jimi dozdobíme.
Dort necháme 3 - 4 hodiny uleÏet 
v ledniãce.

ˇ

Vy z k o u š e j t e :



Na tûsto:                         

• 4 Ïloutky

• 90 g mouãkového cukru

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker

• 4 bílky

• 100 g hladké mouky

• 2 PL kakaa

• 1 KL Kypfiicího prá‰ku 

do peãiva Dr.Oetker

• 100 g rozdrcen˘ch lískov˘ch 

ofií‰kÛ

Na krém:

• 1 Dortová náplÀ vanilková

Dr.Oetker

• 200 g mûkkého másla

• 200 ml studeného mléka

Na ozdobení:

• 1 Svûtlá poleva Dr.Oetker

• 1 Tmavá poleva Dr.Oetker

• 2 PL fiídké marmelády

Pfiísady: Pfiíprava:

1. Îloutky, mouãkov˘ a vanilínov˘ cukr 
vy‰leháme do pûny. Z bílkÛ vy‰leháme
sníh, kter˘ lehce vmícháme do Ïloutkové
pûny. Prosetou mouku s kakaem a kypfiicím
prá‰kem pfiimícháme spoleãnû s ofií‰ky 
do tûsta. V‰e dÛkladnû promícháme.
Tûsto dáme na plech (cca 30 x 35 cm) 
vyloÏen˘ peãícím papírem. Peãeme 
ve stfiední ãásti pfiedehfiáté trouby.

Elektrická trouba: 190 °C
Horkovzdu‰ná trouba: 170 °C
Plynová trouba: stupeÀ 2 - 3 

Doba peãení: cca 14 minut

Po upeãení necháme korpus vychladnout,
stáhneme peãící papír a pfiefiízneme 
na dvû poloviny.

2. Pfiíprava krému:
Krém pfiipravíme dle návodu na obalu
Dortové náplnû (varianta: pfiíprava 
s mlékem a máslem), ale pouÏijeme 
200 g mûkkého másla.

3. Krémem potfieme polovinu korpusu 
a druhou polovinu na ni pfiiklopíme tak, 
aby spodní strana korpusu zÛstala nahofie.
Povrch lehce potfieme marmeládou 
(jen abychom zakryli póry) a dáme 
na hodinu do ledniãky ztuhnout.

4. Nakonec ozdobíme dort polevami.
Nejprve podle návodu rozpustíme tmavou
polevu a potfieme povrch mouãníku. Poté
rozehfiejeme svûtlou polevu, ustfiihneme
mal˘ rÛÏek a dozdobíme „cákance“.
Mouãník dáme (nejlépe pfies noc) uleÏet 
do lednice. Krájíme noÏem, kter˘ si vÏdy
namoãíme do horké vody, aby nám poleva
pfii krájení nepopraskala. Mouãník 
uchováváme v chladu.

ˇ

Vy z k o u š e j t e :



Na tûsto:                         

• 150 g velmi mûkkého másla

• 150 g mouãkového cukru

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker

• 3 vejce

• 180 g hladké mouky

• 2 KL Kypfiicího prá‰ku 

do peãiva Dr.Oetker

• 3 PL nastrouhané ãokolády

• 100 ml mléka (lze nahradit 

ãerven˘m vínem)

Na krém do korpusu:

• 200 ml smetany ke ‰lehání

• 1 PL nugátového krému

• 1 PL mouãkového cukru

• 1 Smeta-fix Dr.Oetker

• 50 g nasekan˘ch opraÏen˘ch 

lískov˘ch ofií‰kÛ

Na krém na pomazání dortu:

• 250 ml smetany ke ‰lehání

• 1 PL mouãkového cukru

• 1 Smeta-fix Dr.Oetker

Na ozdobení:

• 1 Poleva tmavá Dr.Oetker

• nûkolik jahod, ‰petka 

cukru krupice a malé 

mnoÏství ãervené 

potravináfiské barvy

Pfiísady: Pfiíprava:

1. Máslo s cukrem, vanilínov˘m cukrem 
a vejci utfieme do pûny. Pfiidáme mouku
smíchanou s kypfiicím prá‰kem 
a nastrouhanou ãokoládu a v‰e 
promícháme. Nakonec pfiidáme mléko 
(popfi. víno) a vy‰leháme do hladkého tûsta.

2. Dno dortové formy (prÛmûr 26 cm) 
vyloÏíme peãícím papírem. Poté tûsto 
do formy vylijeme a stûrkou uhladíme.
Dáme péci do pfiedehfiáté trouby.

Elektrická trouba: 180 °C
Horkovzdu‰ná trouba: 160 °C
Plynová trouba: stupeÀ 2 - 3

Doba peãení: cca 40 minut

Po upeãení necháme korpus vychladnout 
a 2x podélnû rozfiízneme.

3. Pfiíprava krému do korpusu:
Smetanu s nugátov˘m krémem 
a cukrem dobfie smícháme a vy‰leháme 
se smeta-fixem podle návodu na obale.
Nakonec opatrnû (ruãnû) pfiimícháme 
ofií‰ky a takto pfiipraven˘m krémem 
naplníme korpus.

4. Pfiíprava krému na pomazání dortu:
Smetanu, cukr a smeta-fix vy‰leháme 
do tuha. Krémem potfieme dort po obvodu
a nahofie. Jednu polévkovou lÏíci krému 
dáme do mikrotenového sáãku, ustfiihneme
vût‰í roh a vytvarujeme krémem nosík.

5. Zdobení dortu:
Polevu rozehfiejeme dle návodu na obale,
odstfiihneme malinkat˘ rÛÏek a vytvofiíme
ofinu, copy, pusu a oãi. Pomocí párátka 
udûláme pihy. Na závûr nakrájíme na plátky
jahody a vytvofiíme z nich ãerven˘ ãepeãek
a ma‰liãky. Potravináfiskou barvu smícháme
s cukrem a posypeme na dort jako tváfiiãky.
Dort necháme 2 hodiny v lednici ztuhnout 
a poté servírujeme.

ˇ

Vy z k o u š e j t e :



Na tûsto:                         

• 210 g hladké mouky

• 70 g mouãkového cukru

• 2 KL Kypfiicího prá‰ku 

do peãiva Dr.Oetker

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker

• 1 PL kakaa

• 1 vejce

• 140 g mûkkého másla

• 2 PL mléka

Na tvarohovou náplÀ:

• 750 g mûkkého tvarohu

• 2 vejce

• 250 g rozpu‰tûného másla

• 100 g mouãkového cukru

• 3 Vanilkové pudingy 

Dr.Oetker

• 1 Vanilínov˘ cukr 

Dr.Oetker

Na makovou náplÀ:

• 140 ml mléka

• 100 g mletého máku

• 1 PL mouãkového cukru

• 1 Skofiicov˘ cukr Dr.Oetker

Pfiísady: Pfiíprava:

ˇ

1. V‰echny suroviny na pfiípravu tûsta 
(máslo nakrájíme) dáme na vál a ruãnû
propracujeme. Na moukou posypaném 
vále vyválíme na plát velikosti vy‰‰ího 
plechu (cca 28 x 30 cm). Tûsto opatrnû 
pfieneseme (pomocí váleãku) na vymazan˘
a moukou vysypan˘ plech. Tûsto upravíme
rovnomûrnû po celé plo‰e plechu 
(i do rohÛ).

2. Pfiíprava tvarohové náplnû:
V‰echny suroviny na náplÀ v míse 
rozmícháme do hladka (lze pouÏít mixer).

3. Pfiíprava makové náplnû:
Dáme vafiit mléko, pfiidáme mák, cukr, 
skofiicov˘ cukr a na mírném ohni asi 
3 minuty povafiíme. Poté necháme 
vychladnout. Je-li náplÀ pfiíli‰ hustá, 
pfiidáme 1 lÏíci vody.

4. Na tûsto nalijeme tvarohovou náplÀ 
a uhladíme. Poté pomocí dvou lÏic 
naneseme makovou náplÀ, kterou lehce
uhladíme. Dáme péci do pfiedehfiáté 
trouby.

Elektrická trouba: 180 °C
Horkovzdu‰ná trouba: 160 °C
Plynová trouba: stupeÀ 3 - 4

Doba peãení: cca 45 minut

5. Koláã necháme vychladnout a aÏ poté
krájíme.

Vy z k o u š e j t e :



Na tûsto:                         

• 500 g hladké mouky

• 1 Kypfiicí prá‰ek do peãiva 

Dr.Oetker

• 180 g cukru krupice

• 2 Vanilínové cukry 

Dr.Oetker

• 150 g mûkkého másla

• 100 g jemnû nastrouhan˘ch 

mandlí

• nastrouhaná kÛra 

z jednoho citronu

• 1 ‰petka soli

• 2 vejce

• 250 g mûkkého tvarohu

• 50 g kandovaného ovoce

• 50 g rozinek

Na potfiení:

• 20 g rozpu‰tûného másla

Na posypání:

• 5 PL Prá‰kového cukru 

s vanilkovou pfiíchutí 

Dr.Oetker               

Pfiísady: Pfiíprava:

1. Na vál dáme mouku, kypfiící prá‰ek,
cukr krupici, vanilínové cukry, nakrájené
mûkké máslo, mandle, citrónovou 
kÛru, sÛl, vejce a tvaroh. V‰e ruãnû 
propracujeme v hladké tûsto.

2. Tûsto vyválíme na siln˘ plát, kter˘ 
posypeme kandovan˘m ovocem 
a rozinkami. Poté tûsto opût propracujeme 
a necháme asi 20 minut odleÏet.

3. Na pomouãeném vále vyválíme 
z tûsta obdélník asi 2 - 3 cm siln˘. 
Nyní budeme tvarovat ‰tolu: 
del‰í okraje proti sobû sloÏíme tak, 
aby se ve stfiedu dot˘kaly. Poté pfiehneme
podélnou stranou je‰tû na polovinu. 
·tolu poloÏíme na plech vyloÏen˘ papírem
na peãení a dáme péci do pfiedehfiáté 
trouby.

Elektrická trouba: 180 °C
Horkovzdu‰ná trouba: 160 °C
Plynová trouba: stupeÀ 2 - 3

Doba peãení: cca 60 minut

4. Po upeãení je‰tû teplou ‰tolu potfieme
máslem a okamÏitû posypeme prá‰kov˘m
cukrem. 

ˇ

Vy z k o u š e j t e :



Na tûsto:                         

• 200 g hladké mouky

• 1 KL Kypfiicího prá‰ku 

do peãiva Dr.Oetker

• 1 KL soli

• 1 vejce

• 100 g mûkkého másla

• 2 PL vody

Na náplÀ:

• 3 PL oleje

• 250 g oãi‰tûného a najemno 

nakrájeného pórku

• 1 men‰í nakrájená cibule

• 250 g na kostiãky nakrájené 

slaniny

• 250 ml smetany na vafiení

• 3 vejce

• 80 g hladké mouky

• 1 KL soli

• ‰petka mleté sladké papriky 

Pfiísady: Pfiíprava:

1. V‰echny pfiísady dobfie propracujeme
na hladké tûsto, které dáme na 30 minut 
do ledniãky.

2. Na rozehfiátém oleji orestujeme pórek, 
cibuli a slaninu (restujeme asi 2 minuty).  
Poté odebereme z plotny a necháme 
vychladnout.

3. Tûsto vyválíme asi na 3 mm siln˘  plát,
pfieneseme ho do vymazané dortové formy
(prÛmûr 26 cm) a pfiitiskneme i k okraji 
formy do v˘‰ky asi 3 cm.

4. Pfiíprava náplnû:
Smetanu, vejce a mouku dobfie 
promícháme. Pfiidáme sÛl, papriku 
a pfiipravenou orestovanou smûs a v‰e
peãlivû smícháme. NáplÀ nalijeme na tûsto
a uhladíme. Dáme péci do pfiedehfiáté 
trouby.

Elektrická trouba: 170 °C
Horkovzdu‰ná trouba: 150 °C
Plynová trouba: stupeÀ 2 - 3

Doba peãení: cca 45 minut

5. Po upeãení necháme koláã 
asi 5 minut zchladnout a je‰tû tepl˘ krájíme.

ˇ

Vy z k o u š e j t e :



Na tûsto:                         

• 5 vajec

• 130 g mouãkového cukru

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker

• 1 Skofiicov˘ cukr Dr.Oetker

• 160 g hladké mouky

• 50 g mandlov˘ch plátkÛ

Na náplÀ:

• 900 g oloupan˘ch jablek bez 

jadfiincÛ

• 370 ml jableãného dÏusu

• ‰táva z 1 citronu

• 90 g cukru krupice

• 2 Dort-Ïelé ãiré Dr.Oetker

• 3 PL Gustinu Dr.Oetker 

(kukufiiãn˘ ‰krob)

• 60 ml jableãného dÏusu

Na ozdobení:

• 8 párátek

• 8 malin (nejlépe ãerstv˘ch)

Na posypání:

• korpusové drobeãky

• 1 Skofiicov˘ cukr Dr.Oetker

Pfiísady: Pfiíprava:

1. Vejce s cukrem, vanilínov˘m 
a skofiicov˘m cukrem u‰leháme do pûny 
a poté pfiimícháme mouku. Dno dortové
formy (prÛmûr 26 cm) vyloÏíme papírem 
na peãení a posypeme mandlov˘mi plátky.
Tûsto nalijeme do formy a dáme 
do pfiedehfiáté trouby péci.

Elektrická trouba: 180 °C
Horkovzdu‰ná trouba: 160 °C
Plynová trouba: stupeÀ 2 - 3

Doba peãení: cca 30 - 35 minut

2. Po upeãení necháme korpus zcela 
vychladnout. Poté korpus 1x podélnû 
rozfiízneme. Ze spodního dílu stáhneme 
peãící papír a upevníme ho opût do dortové
formy. Horní díl rozfieÏeme na 8 trojúhelníkÛ.
KaÏd˘ trojúhelník sefiízneme tak, aby byl
vysok˘ 8 cm. Odfiezané zbylé korpusové
kousky rozdrobíme a smícháme 
se skofiicov˘m cukrem.

3. Na kostiãky nakrájená jablka dáme 
do hrnce, pfiidáme dÏus, citrónovou ‰távu,
cukr a dort-Ïelé. V‰e pfiivedeme k varu 
a na mírném ohni za obãasného míchání
povafiíme asi 5 - 7 minut (dle tvrdosti 
jablek). Gustin smícháme se 60 ml dÏusu 
a pfiimícháme do hrnce k jablkÛm. 
Krátce povafiíme do zhoustnutí 
a odebereme z plotny.

4. Trojúhelníky postavíme pravidelnû 
po obvodu korpusu a doprostfied opatrnû
nalijeme rozvafiená jablka. Uhladíme 
aÏ ke krajÛm formy. Do stfiedu dortu 
nasypeme korpusové drobeãky smíchané 
se skofiicov˘m cukrem. Maliny napíchneme
na párátko a druh˘m koncem nasadíme 
na ‰piãky trojúhelníkÛ.

5. Nejprve necháme vychladnout náplÀ 
pfii pokojové teplotû a poté dáme dort 
do lednice asi na 4 hodiny ztuhnout.
Servírujeme dobfie vychlazené.

ˇ

Vy z k o u š e j t e :



Na tûsto:                         

• 240 g hladké mouky

• 1/2 DroÏdí Dr.Oetker

• ‰petka soli

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker

• 2 PL mouãkového cukru

• 1 vejce

• 150 ml vlaÏného mléka

• 50 g rozpu‰tûného másla

• nastrouhaná citrónová 

kÛra z 1 citrónu

Na krém:

• 5 plátkÛ Îelatiny Dr.Oetker

• 2 Ïloutky

• 3 PL mouãkového cukru

• 150 g Ïervé 

• 250 ml smetany ke ‰lehání

Na zdobení:

•2 - 3 PL jahodové marmelády

Pfiíprava:

1. Do mísy dáme mouku, droÏdí, sÛl, 
vanilínov˘ cukr, mouãkov˘ cukr, vejce 
mléko, máslo a citrónovou kÛru a ruãnû 
zadûláme kynuté tûsto. Poprá‰íme hladkou
moukou, pfiikryjeme utûrkou a na teplém
místû necháme kynout asi 50 - 60 minut.

2. Po vykynutí tûsto je‰tû jednou 
propracujeme. Poté z tûsta vytvarujeme 
váleãek, kter˘ rozkrájíme na 20 stejn˘ch
kouskÛ. Z kaÏdého kousku vytvofiíme 
bochánek. Bochánky dáváme na plech 
(vyloÏen˘ papírem na peãení) dále od sebe.
Pro 20 kouskÛ pouÏijeme 2 plechy. Bochánky
necháme  na plechu je‰tû asi  5 - 10 minut
nakynout. Pfied peãením je dlaní trochu
„zplo‰tíme“ na placiãku a dáme péci 
do pfiedehfiáté trouby.

Pfiísady: Elektrická trouba: 180 °C
Horkovzdu‰ná trouba: 160 °C
Plynová trouba: stupeÀ 2 - 3

Doba peãení: 13 - 15 minut

3. Pfiíprava krému:
Plátky Ïelatiny namoãíme do studené vody.
Ve vodní lázni utfieme Ïloutky s cukrem do
pûny. Îloutkovou pûnu vyndáme z vodní
láznû a za‰leháme do ní Ïervé. Îelatinu
lehce vymaãkáme a na mírném ohni 
ji rozpustíme. Za stálého ‰lehání ji pfiilíváme
do Ïloutkové hmoty a poté dáme do ledniãky.
Obãas krém zamícháme a jakmile zaãne
tuhnout, pfiidáme u‰lehanou smetanu, ze
které jsme si odebrali 1 PL do mikrotenového
sáãku a odloÏili do lednice na pozdûj‰í
pouÏití. Krém necháme asi 30 minut v lednici.

4. Krémem naplníme zdobící sáãek 
s hladkou zdobiãkou stfiední velikosti. Na
spodní díl kaÏdého bochánku nastfiíkáme
prouÏky krému mfiíÏkovitû pfies sebe jako
„zuby“.

5. Marmeládu dáme do mikrotenového
sáãku, odstfiihneme malinkou ‰piãku 
a na zuby nastfiíkáme prouÏky marmelády.
Pfiiklopíme horním dílem bochánku. 
U sáãku se ‰lehaãkou ustfiihneme mal˘ 
rÛÏek a nastfiíkáme oãka, na která pak 
dáme nepatrnû marmelády. Pfied servírováním
necháme je‰tû v ledniãce ztuhnout.

20 kusÛ

ˇ

Vy z k o u š e j t e :



Na tûsto:                         

• 150 g mûkkého másla

• 120 g mouãkového cukru

• 1 ‰petka soli

• nastrouhaná kÛra 

z 1 citronu

• 3 vejce

• 150 g hladké mouky

• 4 PL Gustinu Dr.Oetker 

(kukufiiãn˘ ‰krob)

• 1 KL Kypfiicího prá‰ku 

do peãiva Dr.Oetker

Na ozdobení:

• 1 stfiednû velk˘ ãerstv˘ 

ananas nebo 1 velká 

plechovka kompotu

(‰Èávu z kompotu lze 

pouÏít na pfiípravu Ïelé) 

• cca 40 g mandlov˘ch lupínkÛ

• 2 Dort-Ïelé ãiré Dr.Oetker

Pfiísady: Pfiíprava:

1. Máslo, cukr, sÛl a citrónovou kÛru 
vy‰leháme do pûny, postupnû za‰leháme
vejce. Mouku, Gustin a kypfiicí prá‰ek 
prosejeme a krátce vmícháme do vy‰lehané
pûny. Tûsto vylijeme do vy‰‰ího vymazaného
a vysypaného plechu (cca 36 x 26 cm).
Nakrájen˘ ananas na kousky (popfi. na 
koleãka) poklademe hustû na tûsto 
a v‰e posypeme lupínky z mandlí. Dáme
do pfiedehfiáté trouby péci.

Elektrická trouba: 180 °C
Horkovzdu‰ná trouba: 160 °C
Plynová trouba: stupeÀ 2 - 3

Doba peãení: cca 35 minut

Koláã necháme po upeãení zcela 
vychladnout.

2. Dort-Ïelé pfiipravíme dle návodu 
na obale a necháme chvíli zchladnout.
Nejprve nalijeme na koláã slabou vrstvu 
Ïelé, dáme ztuhnout (asi na 30 vtefiin 
do lednice) a poté opatrnû nalijeme 
na koláã zbytek Ïelé. (Pokud Ïelé pfiíli‰
ztuhlo, opût ho na mírném ohni 
rozehfiejeme).

ˇ

Vy z k o u š e j t e :



Na tûsto:                         

• 150 g mûkkého másla

• 150 g mouãkového cukru

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker

• 4 vejce 

• 200 g nastrouhan˘ch ofiechÛ

• 3 PL kakaa                  

• 3 PL hladké mouky

• 1 KL Kypfiícího prá‰ku 

do peãiva Dr.Oetker

Na ovocn˘ rosol:

• 350 g marmelády (nejlépe 

brusinkové)

• 1 Dort-Ïelé ãiré Dr.Oetker

Na krém:

• 400 ml Smetany na ‰lehání

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker

• 1 Smeta-fix Dr.Oetker 

• (popfi. 1 PL rumu)

Na posypání:

• 2 - 3 PL nastrouhané ãokolády

Pfiísady: Pfiíprava:

1. Máslo s cukrem a vanilínov˘m 
cukrem vy‰leháme do pûny a postupnû
za‰leháváme vejce. Mouku, kakao a kypfiicí
prá‰ek prosejeme a spoleãnû s ofiechy
zlehka vmícháme do u‰lehané vajeãné 
pûny. Mícháme tak dlouho, aÏ vznikne
hladké tûsto, které vylijeme do vymazané 
a vysypané dortové formy o prÛmûru 
26 cm. Peãeme v pfiedehfiáté troubû.

Elektrická trouba: 180 °C
Horkovzdu‰ná trouba: 160 °C
Plynová trouba: stupeÀ 2 - 3

Doba peãení: 30 - 35 minut

2. Po upeãení necháme korpus chvíli
zchladnout a oddûlíme okraj formy.
Necháme zcela vychladnout. 

3. Pfiíprava ovocného rosolu: 
Krátce rozmixujeme marmeládu s dortov˘m
Ïelé a na mírném ohni rozvafiíme. Necháme
zchladnout a jakmile rosol drÏí tvar 
(aby se neroztékal), natfieme na dort 
a uloÏíme na 1 hodinu do lednice ztuhnout.

4. Pfiíprava krému:  
Vy‰leháme smetanu se Smeta-fixem, 
vanilínov˘m cukrem, popfi. rumem 
do tuha. Krém natfieme na dort, uhladíme, 
posypeme strouhanou ãokoládou 
a do doby servírování uchováváme 
v chladu.

ˇ

Vy z k o u š e j t e :



Na tûsto:                         

• 160 g hladké mouky            

• 100 g másla nebo margarínu

• 30 g mouãkového cukru        

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker  

• 1 vejce                    

Na náplÀ:

• 4 plátky Îelatiny Dr.Oetker

• 250 g nízkotuãného tvarohu

• 200 g bílého jogurtu

• 120 g mouãkového cukru

• ‰Èáva z jednoho

pomeranãe

• ‰Èáva z 1/2 citronu

Na oblohu:

• rÛzné druhy drobného 

ovoce (ãerstvé nebo dobfie

odkapané)

Na Ïelé:

• 250 ml ‰távy z ãerného rybízu 

(napfi. dÏus)

• 1 Dort-Ïelé ãiré Dr.Oetker

Pfiísady: Pfiíprava:

1. V‰echny pfiísady dobfie propracujeme 
na hladké tûsto a odloÏíme na 1/2 hodiny
do chladu. Ze dvou tfietin tûsta vyválíme
plát, kter˘  poloÏíme na dno dortové 
formy (prÛmûr 26 cm) vyloÏené papírem 
na peãení. Zbylé tûsto vytvarujeme podél
okraje formy do v˘‰ky asi 3 cm. Tûsto 
propíchneme nûkolikrát vidliãkou a dáme
do pfiedehfiáté trouby péci.

Elektrická trouba: 200 °C
Horkovzdu‰ná trouba: 180 °C
Plynová trouba: stupeÀ 2 - 3

Doba peãení: cca 14 - 16 minut

2. Pfiíprava náplnû: 
Nejprve namoãíme Ïelatinu dle návodu 
na obale. Mezitím vy‰leháme metliãkou 
tvaroh, jogurt, mouãkov˘ cukr 
a pomeranãovou ‰Èávu. 

Îelatinu vymaãkáme, pfiilijeme 
citrónovou ‰Èávu a na mírném ohni  
rozpustíme. Za stálého ‰lehání pfiiléváme
Ïelatinu k jogurtové smûsi. Takto 
pfiipravenou náplÀ opatrnû nalijeme na 
upeãen˘ korpus a dáme asi na 3 hodiny 
do lednice ztuhnout.

3. Poté na náplÀ poklademe ovoce
a pfiipravíme Ïelé podle návodu 
na obalu (jako tekutinu pouÏijeme ‰Èávu 
z ãerného rybízu). Hotové Ïelé nalijeme
opatrnû na ovoce a dort necháme v lednici
dobfie vychladit.

4. Pfied servírováním odstraníme okraj 
formy a nakrájíme. 

ˇ

Vy z k o u š e j t e :



Na tûsto:                         

• Buchty Dr.Oetker

• 260 ml vlaÏné vody

• 12 PL oleje

Na náplÀ:

• 150 g jemnû nastrouhaného 

tvrdého s˘ra

• 200 g hrubû nastrouhané ‰unky

• 2 KL keãupu

• sÛl, mletá sladká paprika

• pizza kofiení

Na potfiení a dozdobení:

• 1 roz‰lehané vejce 

• ‰petka soli

• sezamová semínka, mák

Pfiísady: Pfiíprava:

32 kusÛ

ˇ

1. Kynuté tûsto pfiipravíme dle návodu 
na obale v˘robku Buchty. Vykynuté tûsto
rozdûlíme na 4 díly a na pomouãnûném 
vále uhnûteme 4 bochánky. KaÏd˘ 
bochánek vyválíme na kulatou placku 
o prÛmûru cca 30 cm a rád l̆kem 
ji rozkrájíme na 8 trojúhelníkÛ (jako pizzu). 

2. Pfiíprava náplnû:
V‰echny suroviny na náplÀ v míse
dÛkladnû promícháme.

3. Na krat‰í stranu trojúhelníku dáme 
1 polévkovou lÏíci náplnû a tûsto zavineme
do „rohlíãku“. Rohlíãek poloÏíme na plech
vyloÏen˘ papírem na peãení, potfieme 
roz‰lehan˘m vejcem, malinko posolíme, 
posypeme semínky, mákem a peãeme 
v pfiedehfiáté troubû.

Elektrická trouba: 180 °C
Horkovzdu‰ná trouba: 160 °C
Plynová trouba: stupeÀ 2 - 3

Doba peãení: 30 - 35 minut

Takto upeãené rohlíãky chutnají nejlépe
vlaÏné.

Vy z k o u š e j t e :



Na tûsto:                         

• 80 g mouãkového cukru

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker

• 50 g oloupan˘ch  nasekan˘ch 

mandlí

• 2 PL rozinek namoãen˘ch 

ve vodû (popfi. rumu)

• 20 g kakaa

• 2 bílky

• 200 g rozdrcen˘ch pi‰kotÛ

• 2 PL rumu

Na zdobení:

• 1 Poleva tmavá Dr.Oetker

• Barevná ozdobná 

r˘Ïe Dr.Oetker

• papírové ko‰íãky

Pfiísady: Pfiíprava:

35 - 40 kusÛ

ˇ

1. V‰echny pfiísady na tûsto dáme 
do misky, ruãnû prohnûteme aÏ vznikne 
kakaové tûsto. Z tûsta udûláme 35 - 40 
stejn˘ch kouskÛ, které lehce obalíme 
v mouãkovém cukru. Z kaÏdého kousku 
ukoulíme kuliãku a dáme vychladit 
do ledniãky.

2. Polevu vyndáme z obalu a necháme
v horké vodní lázni rozpustit. 

3. Zdobení: 
Kuliãku napíchneme na ‰piãku ‰pejle 
a namoãíme do rozpu‰tûné polevy.
Opatrnû stáhneme ze ‰pejle na kuchyÀskou
mfiíÏku a ihned posypeme dekoraãním 
zdobením. Necháme ztuhnout. Poté kuliãky
opatrnû pfiendáme do papírov˘ch ko‰íãkÛ 
a pfied servírováním uchováváme v chladu.Vy z k o u š e j t e :




