
Nûco z historie
Článek z Kuchařských předpisů č.2 Oetker, rok 1926

OOeettkkeerrůůvv  ppuuddddiinnggoovvýý  pprrááššeekk
s příchutí vanilkovou, mandlovou, čokoládovou, malinovou a citronovou.

Tyto puddingové prášky setkaly se všude se souhlasem

hospodyní a matek. Mléko jest nejlepší a nejlacinější 

poživatinou pro dítky a přidá-li se k němu trochu cukru,

kousek másla a balíček jmenovaného prášku, získá 

se pokrm, jemuž co do výživnosti, chuti a láce některý 

jiný sotva se vyrovná. Přimíchá-li se do puddingu 

po zavaření ještě žloutek, rozkvedlaný s trochou vody, 

nebo také sníh z bílků, získá tím jenom pudding ještě 

na chuti.

Mnohé dítky nebo dorostlí pijí velmi neradi svařené mléko,

těmto možno puddingové prášky zvláště doporučiti, 

poněvadž jimi dostane se tělu velké množství této 

výborné poživatiny. Již šestiměsíční děti zažívají takovéto

puddingy a rodiče by měly po celé dětství pečovati o to, aby se dětem dostalo těchto 

jednoduchých, nerozčilujících pokrmů vždy v poledne a před spaním. Jest radostí 

pozorovati, jak rády děti pudding požívají.

Především jest nutno uvážiti, že dobře živené tělo mnohem snadněji odolává nemocem 

a nákazám, než tělo slabé. Jednoduchý a rychlý způsob přípravy dovoluje každé matce 

uvařiti dětem denně Oetkerův pudding nebo předložiti jim aspoň v neděli tuto posilující 

lahůdku.

Při nákupu jest třeba požadovati vždy výslovně Oetkerův puddingový prášek, poněvadž 

někdy bývají nabízeny napodobeniny.

Kvalita je nejlep‰í recept.
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Peãení s pudingy
Dal‰í ãíslo receptáfie je tu. UÏ název „Peãení s pudingy“ 
napovídá, o ãem bude tentokrát fieã. Léto nám konãí a dûtem
opût zaãíná ‰kola. Nebylo by moÏná na ‰kodu zpfiíjemnit jim 
tyto chvíle nûjakou pochoutkou z na‰eho nového receptáfie.

Vût‰ina z Vás pfiipravuje pudingy asi pfiedev‰ím klasick˘m 
zpÛsobem, tedy jako dezert s ovocem a pi‰koty. My bychom
Vám rádi na následujících 14-ti receptech ukázali, Ïe vyuÏití 
pudingového prá‰ku mÛÏe b˘t mnohem rozmanitûj‰í. 

V receptech jsou pouÏity jak 
klasické Originál Pudingy 
v prá‰ku Dr.Oetker, tak i ménû
známé Pudingy bez vafiení
Dr.Oetker (kakaov˘ a s pfiíchutí
vanilkovou), které se pfiipravují
velmi jednodu‰e. Obsah sáãku
se pouze za‰lehá do studeného
mléka a nemusí se nic vafiit. Oba
dva druhy pudingÛ jsou nyní 
k dostání v nov˘ch obalech 
a s vylep‰en˘mi recepturami.

V na‰em receptáfii najdete návody na tfiená i pi‰kotová tûsta,
pudingové krémy, slavnostní dorty i rychlé koláãe. V‰echny 
recepty jsme vyzkou‰eli a doufáme, Ïe Vám budou chutnat 
stejnû, jako nám. 

Pfiejeme Vám hodnû pfiíjemn˘ch záÏitkÛ pfii peãení a spoustu
nad‰en˘ch pochval od Va‰ich strávníkÛ.

Lenka ·mídová
Marketing

Vy z k o u š e j t e : PPud ingy  na  va fien íud i ngy  na  va fien í
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Na pi‰kotové tûsto:
• 4 vejce (velikost M)

• 4 polévkové lÏíce horké vody

• 150 g cukru mouãka

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker

• 80 g polohrubé mouky 

• 80 g ‰krobu Solamyl Dr.Oetker

• 2 1/2 zarovnané ãajové lÏiãky 

Kypfiicího prá‰ku do peãiva Dr.Oetker

• 150 ml pomeranãové ‰Èávy

Na pomeranãov˘ krém:
• 2 Pudingy s vanilkovou 

pfiíchutí Dr.Oetker

• 50 g cukru krupice

• 850 ml pomeranãové ‰Èávy

Na ozdobu:
• 400-500 ml ‰lehaãky

• 1 Smeta-fix Dr.Oetker

• Poleva tmavá Dr.Oetker

Pfiísady:

Tip:

Pfiíprava:

1. Na pi‰kotové tûsto vy‰leháme pomocí
el. ruãního ‰lehaãe pfii nejvy‰‰í rychlosti
asi 1 min. vejce s vodou do pûny. 
Za stálého ‰lehání pfiisypeme cukr 
i vanilínov˘ cukr a ‰leháme je‰tû 
cca 2 minuty.

2. Smícháme mouku se Solamylem 
a kypfiicím prá‰kem. Smûs pomalu 
pfiisypáváme do vajeãné pûny. ·leháme
na nejniÏ‰í rychlosti. 

3. Tûsto natfieme na vymazan˘ a hrubou
moukou vysypan  ̆peãicí plech (38x28 cm),
vloÏíme do pfiedehfiáté trouby a peãeme.

Elektrická trouba: horní/spodní ohfiev
200-220 °C (s pfiedehfiátím)
Plynová trouba:
stupeÀ 3-4 (s pfiedehfiátím)
Doba peãení: cca 10 min.

4. Je‰tû hork˘ pi‰kot polijeme 
pomeranãovou ‰Èávou a necháme 
na plechu vychladnout.

5. Na pomeranãov˘ krém uvafiíme 
z pudingového prá‰ku, cukru 
a pomeranãové ‰Èávy puding dle návodu
na obalu pudingu. Je‰tû tepl̆  ho natfieme
na pi‰kotov˘ korpus a necháme 
vychladnout.

6. ·lehaãku se Smeta-fixem u‰leháme
dotuha, natfieme ji na puding a ozdobíme
ãokoládov˘mi ozdobami.

7. Na ãokoládové ozdoby rozehfiejeme
sáãek s polevou dle návodu na obalu 
polevy, ustfiihneme rÛÏek sáãku a na 
peãící papír tvofiíme ornamenty dle vlastní
fantazie. Necháme ztuhnout a poté 
opatrnû sejmeme z papíru a pouÏijeme 
k dozdobení.

Pomeranãovou ‰Èávu mÛÏeme nahradit 100% pomeranãov˘m dÏusem.

¤ezy Lambada

Vy z k o u š e j t e :



Vy z k o u š e j t e :

Na pi‰kotové tûsto:
• 2 vejce (velikost M)

• 2-3 polévkové lÏíce horké vody

• 100 g cukru mouãka

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker

• 75 g polohrubé mouky

• 50 g ‰krobu Solamyl Dr.Oetker

• 1 zarovnaná lÏiãka Kypfiicího 

prá‰ku do peãiva Dr.Oetker

Vanilkovo-kokosov˘ krém:
• 1 1/2 Pudingu s vanilkovou 

pfiíchutí Dr.Oetker

• 75 g cukru krupice

• 500 ml mléka

• 200 g v˘bûrového másla

• 250 g polotuãného tvarohu

• 150 g strouhaného kokosu

• 2 polévkové lÏíce meruÀkové 

marmelády

Na ozdobu:
• 1 plechovka merunûk 

(hmotnost pevného podílu 480 g)

• 100 g pÛlen˘ch koktejlov˘ch 

tfie‰ní (zavafien˘ch)

• strouhan˘ kokos

Pfiísady:

Tip:

Pfiíprava:

1. Na tûsto vy‰leháme pomocí el.ruãního
‰lehaãe  pfii nejvy‰‰í rychlosti 1 minutu 
vejce s vodou do pûny. Poté pfiisypeme
oba cukry a ‰leháme je‰tû cca 2 minuty.

2. Mouku smícháme se Solamylem 
a prá‰kem do peãiva a pomalu za stálého
‰lehání na nejniÏ‰ím stupni pfiisypáváme
smûs do vajeãného krému. Tûstem 
naplníme dortovou formu (∅ 28 cm, 
s vyma‰tûn˘m dnem a vyloÏenou  
papírem na peãení). Formu ihned vloÏíme
do pfiedehfiáté trouby.

Elektrická trouba: horní/spodní ohfiev
180-200 °C (s pfiedehfiátím)
Plynová trouba:
stupeÀ 3-4 (s pfiedehfiátím)
Doba peãení: cca 20-25 min.

3. Korpus vyklopíme na kuchyÀskou 
mfiíÏku pokrytou  papírem na peãení 
a necháme vychladnout. Pfiipeãen˘ papír
stáhneme.

4. Na krém pfiipravíme z pudingového
prá‰ku, cukru a mléka dle návodu na 
obalu puding. Vmícháme máslo a za 
obãasného promíchání necháme puding
vychladnout. Do vychladlého pudingu
vmícháme tvaroh a kokos. 

5. Pi‰kotov˘ korpus potfieme meruÀkovou
marmeládou. MeruÀky necháme okapat 
a nûkolik si jich odloÏíme na ozdobu.

6. Do kaÏdého dÛlku v meruÀce vloÏíme
polovinu tfie‰nû a fieznou plochou dolÛ 
je stejnomûrnû poklademe na pi‰kotov˘
korpus a potfieme vanilkovo-kokosov˘m
krémem.

7. Povrch dortu posypeme kokosem.
Zbylé meruÀky obalíme v kokosov˘ch
hoblinkách a dort jimi dozdobíme.

Místo kokosu mÛÏeme nûkteré meruÀky obalit v sekan˘ch pistáciích.

ZasnûÏen˘ dort



Vy z k o u š e j t e :

• 1 hotov˘ svûtl˘ pi‰kotov˘ korpus  

(prÛmûr 26 cm)

Na ozdobu:
• cca 500 g ovoce, napfi. angre‰t 

(zavafien˘), ãerstvé jahody (mÛÏeme 

pouÏít i mraÏené ãi kompotované)

Na polevu:
• 2 Dort-Ïelé ãiré Dr.Oetker

• 4 polévkové lÏíce cukru krupice

• 500 ml jableãného dÏusu 100%

Na náplÀ:
• 1 Puding bez vafiení 

s vanilkovou pfiíchutí Dr.Oetker

• 300 ml mléka

• 200 g zmûklého másla

• 3 polévkové lÏíce meruÀkové marmelády

• trochu mandlov˘ch lupínkÛ

Pfiísady:

Tip:

Pfiíprava:

1. Pi‰kotov˘ korpus rozfiízneme 
vodorovnû na polovinu.

2. Angre‰t necháme okapat. Jahody 
omyjeme, zbavíme stopek a nakrájíme 
na malé kousky (dort se potom lépe krájí).

3. Pfiipravíme polevu z cukru, jableãné
‰Èávy a dortového Ïelé dle návodu na 
obalu. Vmícháme ovoce.

4. Do sklenûné mísy (objem 3 l, 
∅ cca 26 cm) vymazané tukem vloÏíme 
ovoce, které zalijeme Ïelatinovou polevou, 
uhladíme a dáme do chladna.

5. Na náplÀ pfiipravíme dle návodu na 
obalu puding bez vafiení – ALE pouÏijeme
pouze 300 ml mléka. Máslo utfieme 
dohladka a po lÏících ho vmícháme 
do pudingu.

6. PfiibliÏnû polovinu krému (alespoÀ 
2 polévkové lÏíce si dáme stranou 
na potfiení okrajÛ dortu) naneseme na
spodní polovinu korpusu a pfiikryjeme 
druhou polovinou korpusu. Vrchní ãást
dortu potfieme meruÀkovou marmeládou.

7. Ovocnou polokouli opatrnû pfieklopíme
na dort. Korpus pfiípadnû trochu 
sefiízneme dle velikosti polokoule. Mandle
opraÏíme nasucho na pánvi dozlatova 
a necháme vychladnout. Okraj 
pi‰kotového korpusu potfieme krémem,
kter˘ jsme si dali stranou a dozdobíme
mandlov˘mi lupínky.

Na polevu mÛÏeme místo jableãné ‰Èávy pouÏít ‰Èávu ze zavafieného angre‰tu a doplnit 
ji vodou na 500 ml.

Dort pro maminku



Vy z k o u š e j t e :

• 1 pi‰kotov˘ korpus (prÛmûr 26 cm)

• 1 balíãek (100 g) vaflov˘ch trubiãek

Na krém:
• 1 1/2 Pudingu bez vafiení 

s vanilkovou pfiíchutí Dr.Oetker

• 400 ml zakysané smetany

• 400 ml mléka

Na ozdobu:
• 500 g jahod

Na polevu:
• 1 Dort-Ïelé ãiré Dr.Oetker

• 1 lÏíce cukru krupice

• 250 ml vody

• ãokoládové hoblinky

Pfiísady:

Tip:

Pfiíprava:

1. Korpus poloÏíme na dortov˘ podnos.
Vaflové trubiãky rozloÏíme po okraji 
korpusu.

2. Na krém dobfie promícháme pomocí
‰lehací metly puding bez vafiení 
se zakysanou smetanou a mlékem. 
Krém natfieme na korpus tak, 
aby po obvodu zÛstaly vidût vaflové 
trubiãky. Dort uloÏíme do chladna.

3. Na ozdobu omyjeme jahody, necháme
je okapat a zbavíme stopek. Jahody 
rozpÛlíme a ve tvaru kupole jimi 
poklademe ztuhl̆  krém.

4. Polevu pfiipravíme z dortového Ïelé,
cukru a vody dle návodu na obalu.
Jahody polevou polijeme a necháme 
ztuhnout. Dort dozdobíme ãokoládov˘mi
hoblinkami.

Místo jahod mÛÏeme pouÏít také smûs bobulovitého ovoce (ãerstvého nebo zmrazeného).
Zmrazené ovoce nerozmrazujeme, dort jím ihned ozdobíme a polijeme polevou.

Letní dortík



Vy z k o u š e j t e :

Na pi‰kotové tûsto:
• 4 vejce (velikost M)

• 4 polévkové lÏíce horké vody

• 200 g cukru mouãka

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker

• 1/2 Pudingu s vanilkovou 

pfiíchutí Dr.Oetker

• 200 g polohrubé mouky

• 1 lÏiãka Kypfiicího prá‰ku 

do peãiva Dr.Oetker

Na náplÀ:
• 4 lÏiãky Îelatiny ãiré Dr.Oetker

• 750 ml ‰lehaãky

• 50 g cukru mouãky

• 2 Vanilínové cukry Dr.Oetker

• 2 lÏiãky instantní kávy

• 2 polévkové lÏíce rumu

• 100 g nahrubo nastrouhané 

hofiké ãokolády

• 1 polévková lÏíce kakaa

Na ozdobu:
• 20 g hofiké ãokoládové polevy

Pfiísady:

Tip:

Pfiíprava:

1. Na tûsto vy‰leháme pomocí el.ruãního
‰lehaãe  pfii nejvy‰‰í rychlosti 1 minutu 
vejce s vodou do pûny. Poté pfiisypeme
oba cukry a ‰leháme je‰tû cca 2 minuty.

2. Mouku smícháme s prá‰kem 
do peãiva a s pudingem a po ãástech 
pfii nejniÏ‰í rychlosti pfiidáváme do 
vajeãného krému.

3. Tûsto natfieme na vyma‰tûn˘ 
a papírem na peãení vyloÏen˘ peãicí
plech. Plech ihned vloÏíme do trouby 
a peãeme.

Elektrická trouba: horní/spodní ohfiev
cca 220 °C (s pfiedehfiátím)
Plynová trouba:
stupeÀ 3-4 (s pfiedehfiátím)
Doba peãení: cca 10-15 min.

4. Pi‰kotov˘ plát vyklopíme na papír 
na peãení posypan˘ cukrem, pfiipeãen˘ 
papír stáhneme a plát necháme 
vychladnout. Poté jej podélnû nakrájíme
na cca 5 cm ‰iroké pruhy.

5. Na náplÀ necháme ve studené vodû
nabobtnat Ïelatinu. ·lehaãku u‰leháme 
s cukrem a vanilínov˘m cukrem dotuha.
Instantní kávu rozpustíme v rumu 
a spoleãnû s nastrouhanou ãokoládou 
a kakaem ji vmícháme do ‰lehaãky.

6. Îelatinu rozpu‰tûnou ve vodní lázni
vmícháme do ‰lehaãkového krému. 
2/3 krému potfieme pruhy pi‰kotu. Jeden
pruh srolujeme do tvaru rolády a poloÏíme
jej do stfiedu dortového podnosu.
Napojíme dal‰í pruh, dokud nemá dort
pravideln˘ kulat˘ tvar.

7. Povrch a okraje dortu potfieme 
zb˘vajícím ‰lehaãkov˘m krémem 
a dozdobíme ãokoládou

Pi‰kotov˘ korpus pfied nanesením ‰lehaãkového krému potfieme 2 polévkov˘mi lÏícemi
brusinkové nebo meruÀkové marmelády.

Dort Gloria



Vy z k o u š e j t e :

Na tûsto:
• 4 vejce (velikost M)

• 150 g cukru mouãka

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker

• 125 g polohrubé mouky

• 2 zarovnané lÏiãky Kypfiicího 

prá‰ku do peãiva Dr.Oetker

• 50 g loupan˘ch mlet˘ch mandlí

• 100 g mandlov˘ch lupínkÛ

• 15 g cukru mouãka

• 25 g másla

Na náplÀ:
• 1 Puding bez vafiení 

s vanilkovou pfiíchutí Dr.Oetker 

• 400 ml mléka

Pfiísady:

Tip:

Pfiíprava:

1. V míse ‰leháme pomocí el. ruãního
‰lehaãe pfii nejvy‰‰í rychlosti min. 6 minut
vejce, cukr a vanilínov˘ cukr.

2. Mouku smícháme s prá‰kem do 
peãiva a po ãástech pfii nejniÏ‰í rychlosti 
pfiidáváme do vajeãného krému. Nakonec
pfiimícháme mleté mandle. Tûstem 
naplníme  dortovou  formu (∅ 26 cm, 
s vyma‰tûn˘m dnem a vyloÏenou papírem
na peãení). Tûsto posypeme mandlov˘mi
lupínky a mouãkov˘m cukrem. Formu 
vloÏíme do trouby a peãeme.

Elektrická trouba: horní/spodní ohfiev
cca 170 °C (s pfiedehfiátím)
Horkovzdu‰ná trouba: 
cca 150 °C (bez pfiedehfiátí)
Plynová trouba:
cca stupeÀ 3 (bez pfiedehfiátí)
Doba peãení: cca 30 min.

3. Upeãen˘ korpus vyjmeme z formy 
a poloÏíme ho na kuchyÀskou mfiíÏku.
Rozpustíme máslo, hork˘ korpus jím 
potfieme a necháme vychladnout.
Vychladl̆  korpus vodorovnû rozfiízneme
na dvû poloviny.

4. Mléko vlijeme do nádoby a metliãkou
nebo el.‰lehaãem mícháme a postupnû
pfiisypáváme puding bez vafiení.
U‰leháme krém, kter˘ natfieme  na spodní
ãást korpusu a pfiikryjeme horním dílem.

Nejlépe chutná ãerstv˘.

Mandlov˘ dortík



Vy z k o u š e j t e :

Na tfiené tûsto:
• 200 g másla nebo margarínu

• 200 g cukru mouãka

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker

• 4 vejce (velikost M)

• 250 g polohrubé mouky

• 1/2 Kypfiicího prá‰ku 

do peãiva Dr.Oetker

• ‰Èáva z 1 citronu

Na náplÀ:
• 1 Puding s vanilkovou pfiíchutí Dr.Oetker

• 40 g cukru krupice

• 500 ml mléka

• 500 ml ‰lehaãky

• 30 máslov˘ch su‰enek

Na polevu:
• 200 g cukru mouãka

• 2 polévkové lÏíce vody

• 3-4 polévkové lÏíce citronové ‰Èávy

Pfiísady:

Tip:

Pfiíprava:

1. Na tfiené tûsto vy‰leháme máslo nebo
margarín pomocí el. ruãního ‰lehaãe pfii 
nejvy‰‰í rychlosti dohladka. Postupnû 
pfiidáváme cukr a vanilínov˘ cukr. 
·leháme tak dlouho, dokud nevznikne
kompaktní hmota. Potom postupnû 
za‰leháme vejce (na kaÏdé vejce cca 
1/2 minuty).

2. Mouku smícháme s prá‰kem 
do peãiva a pfii stfiední rychlosti vmícháme
stfiídavû s citronovou ‰Èávou po ãástech
do máslového krému (pouÏijeme pouze
takové mnoÏství citronové ‰Èávy, aby 
tûsto ztûÏka odkapávalo ze lÏíce). 
Tûsto natfieme na vyma‰tûn˘ a hrubou
moukou vysypan˘ peãicí plech 
(38x28 cm), vloÏíme do trouby a peãeme.

Elektrická trouba: horní/spodní ohfiev
cca 200 °C (s pfiedehfiátím)
Horkovzdu‰ná trouba: 
cca 180 °C (bez pfiedehfiátí)
Plynová trouba:
stupeÀ 3-4 (bez pfiedehfiátí)
Doba peãení: cca 30 min.

3. Na náplÀ pfiipravíme z pudingového
prá‰ku, cukru a mléka dle návodu na 
obalu puding, upeãen˘ koláã jím potfieme
a necháme dobfie vychladnout.

4. ·lehaãku u‰leháme dotuha, natfieme 
ji na studen˘ puding a poklademe 
máslov˘mi su‰enkami.

5. Na polevu rozmícháme mouãkov˘
cukr, vodu a citronovou ‰Èávu a  máslové
su‰enky potfieme. ¤ezy necháme 
minimálnû 5 hodin uleÏet. Dozdobíme 
Ïelatinov˘mi medvídky.

Nejlépe je nechat fiezy rozleÏet do druhého dne.

Citronové fiezy pro dûti



Vy z k o u š e j t e :

Na tûsto:
• 4 vejce (velikost M)

• 1 hrnek oleje (150 ml)

• 1 hrnek cukru krupice (150 g)

• 2 Pudingy s vanilkovou 

pfiíchutí Dr.Oetker 

• 1/2 hrnku polohrubé mouky (50 g)

• 2 zarovnané lÏiãky Kypfiicího 

prá‰ku do peãiva Dr.Oetker

Na náplÀ:
• 1 kelímek (200–250 g) 

broskvového jogurtu

• 1 plechovka pÛlen˘ch broskví   

(hmotnost pevného podílu 480 g)

• 3 kelímky ‰lehaãky (po 200 ml)

• 2 Smeta-fixy Dr.Oetker

Na polevu:
• 400 ml broskvové ‰Èávy z kompotu

• 2 Pudingy bez vafiení 

s vanilkovou pfiíchutí  Dr.Oetker

Pfiísady:

Tip:

Pfiíprava:

1. Na tûsto vloÏíme v‰echny pfiísady do
mísy a pomocí el. ruãního ‰lehaãe ‰leháme
pfii nejvy‰‰í rychlosti 2 minuty. Tûsto 
dáme do vy‰‰ího plechu (30x40 cm, 
vyma‰tûného a vysypaného hrubou 
moukou), uhladíme, vloÏíme 
do pfiedehfiáté trouby a peãeme.

Elektrická trouba: horní/spodní ohfiev
cca 180 °C (s pfiedehfiátím)
Horkovzdu‰ná trouba: 
cca 160 °C (s pfiedehfiátím)
Plynová trouba:
stupeÀ 2-3 (s pfiedehfiátím)
Doba peãení: cca 20-25 min.

2. Koláã necháme vychladnout.

3. Na náplÀ promícháme ovocn˘ jogurt 
a tenkou vrstvu natfieme na koláã. Broskve
pfiecedíme (‰Èávu zachytíme) a necháme
okapat. Rozkrájíme je na ãtvrtky 
a poklademe na koláã. ·lehaãku u‰leháme
se Smeta-fixem dotuha a natfieme ji na
broskve.

4. Na polevu odmûfiíme 400 ml 
broskvové ‰Èávy (pokud nám nestaãí 
‰Èáva z kompotu, doplníme ji vodou 
na poÏadovan˘ objem) a smícháme 
ji s pudingem bez vafiení dle návodu na 
obalu. Polevu dáme do zdobicího sáãku 
a na koláã nastfiíkáme mfiíÏku. Do doby
podávání uloÏíme koláã do chladna.

Koláã chutná v˘bornû také s meruÀkami.

Broskvov˘ koláã z hrnku



Vy z k o u š e j t e :

Na tfiené tûsto:
• 150 g zmûklého másla nebo margarínu

• 150 g cukru mouãka

• 4 vejce (velikost M)

• 150 g polohrubé mouky

• 2 zarovnané lÏiãky Kypfiicího 

prá‰ku do peãiva Dr.Oetker

• 1 Puding s vanilkovou pfiíchutí Dr.Oetker

• 125 ml mléka

• 200 g loupan˘ch mlet˘ch mandlí

Na náplÀ:
• 1 balíãek Îelatiny ãiré Dr.Oetker

• 3 vejce (velikost M)

• 75 g cukru mouãka

• 2 Vanilínové cukry Dr.Oetker 

• 50 ml mandlového likéru (Amaretto)

• 400 ml ‰lehaãky

Na ozdobu:
• 125 g su‰enek máãen˘ch 

v mléãné ãokoládû

Pfiísady:

Tip:

Pfiíprava:

1. Na tfiené tûsto vy‰leháme pomocí 
el. ruãního ‰lehaãe pfii nejvy‰‰í rychlosti
máslo nebo margarín dohladka. Postupnû 
vmícháme cukr a ‰leháme tak dlouho, 
dokud nevznikne kompaktní hmota. 
Potom za‰leháme vejce (na kaÏdé vejce
cca 1/2 minuty).

2. Mouku smícháme s prá‰kem do 
peãiva a po ãástech vmícháme pfii stfiední 
rychlosti do máslového krému. Pudingov˘
prá‰ek rozmícháme v mléce a vmícháme
do tûsta. Pfiidáme mandle.

3. Tûsto rozetfieme na plech (25x25 cm)
vymazan˘ a vyloÏen˘ papírem na peãení
a uhladíme. Plech vloÏíme do trouby 
a peãeme.

Elektrická trouba: horní/spodní ohfiev
cca 180 °C (s pfiedehfiátím)
Horkovzdu‰ná trouba: 
cca 160 °C (bez pfiedehfiátí)
Plynová trouba:
stupeÀ 2-3 (bez pfiedehfiátí)
Doba peãení: cca 35 min.

4. Hotov˘ korpus vyklopíme z plechu 
na pfiipraven˘ peãící papír posypan˘
mouãkov˘m cukrem (zabraÀuje pfiilepení).
Necháme vychladnout.

5. Na náplÀ necháme v cca 5 lÏících 
studené vody nabobtnat Ïelatinu. Vejce 
u‰leháme do pûny a vmícháme cukr 
a vanilínov˘ cukr. Mícháme tak dlouho,
dokud se cukr nerozpustí. Pfiimícháme
mandlov˘ likér.

6. Ve vodû rozpu‰tûnou Ïelatinu 
vmícháme do krému. Jakmile zaãne 
hmota Ïelírovat, u‰leháme dotuha 
‰lehaãku a pfiimícháme ji do krému.

7. Korpus pfiekrojíme vodorovnû na 
poloviny. 1/3 krému potfieme spodní ãást,
poloÏíme na ni horní ãást a potfieme 
zb˘vajícím krémem.

8. Povrch koláãe poklademe máãen˘mi
su‰enkami ve tvaru ‰achovnice.Na náplÀ je tfieba pouÏít zcela ãerstvá 

vejce, neboÈ je dále tepelnû neupravujeme!

·achovnice



Vy z k o u š e j t e :

Na tûsto:
• 175 g polohrubé mouky

• na ‰piãku noÏe Kypfiicího  

prá‰ku do peãiva Dr.Oetker

• 60 g cukru mouãka

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker

• 1 vejce (velikost M)

• 100 másla nebo margarínu

Na náplÀ:
• 1 Puding s vanilkovou pfiíchutí Dr.Oetker

• 60 g cukru mouãka

• 500 ml mléka

• 300 g zakysané smetany

• 2 plechovky mandarinek 

(á 175 g pevného podílu)

Na polevu:
• 1 Dort-Ïelé ãiré Dr.Oetker

• 2 polévkové lÏíce cukru

• 250 ml mandarinkové ‰Èávy

Pfiísady:

Tip:

Pfiíprava:

1. Na  tûsto smícháme v míse mouku 
s prá‰kem do peãiva, pfiidáme cukr, 
vanilínov˘ cukr, vejce a máslo nebo 
margarín. Pfiísady nejprve krátce promí-
cháme el. ruãním ‰lehaãem pfii nejniÏ‰í
rychlosti a poté dobfie propracujeme tûsto
(nejlépe rukama na vále).

2. Pokud by se tûsto lepilo, je nutné 
ho uloÏit na chvíli do chladna. 2/3 tûsta 
vyloÏíme vyma‰tûnou dortovou formu 
(∅ 26 cm) a tûsto na nûkolika místech 
propícháme vidliãkou. Ze zbylého tûsta 
udûláme váleãek, kter˘ pfiitiskneme po 
obvodu formy tak, aby vznikl asi 3 cm 
vysok˘ okraj. Formu vloÏíme do trouby 
a peãeme.

Elektrická trouba: horní/spodní ohfiev
cca 200-220 °C (s pfiedehfiátím)
Horkovzdu‰ná trouba: 
cca 180-200 °C (bez pfiedehfiátí)
Plynová trouba:
stupeÀ 3-4 (s pfiedehfiátím)
Doba peãení: cca 10 min.

3. Na náplÀ pfiipravíme z pudingového
prá‰ku, cukru a mléka dle návodu na 
obalu puding a za obãasného míchání 
ho necháme trochu zchladnout.
Vmícháme zakysanou smetanu.

4. Mandarinky necháme okapat na sítû,
‰Èávu zachytíme a odmûfiíme 250 ml 
(pfiíp. doplníme vodou).

5. Korpus naplníme pudingov˘m krémem
a poklademe mandarinkami. Formu 
vloÏíme znovu do trouby a peãeme.

Elektrická trouba: horní/spodní ohfiev
cca 180 °C (s pfiedehfiátím)
Horkovzdu‰ná trouba: 
cca 160 °C (bez pfiedehfiátí)
Plynová trouba:
stupeÀ 2-3 (bez pfiedehfiátí)
Doba peãení: cca 60 min.

6. Dort vyjmeme z formy a necháme jej 
vychladnout na kuchyÀské mfiíÏce.

7. Polevu pfiipravíme z dortového Ïelé,
cukru a mandarinkové ‰Èávy dle návodu
na obalu, nalijeme ji na dort a necháme
ztuhnout.

Koláã Malina: 
v létû mÛÏeme mandarinky nahradit 
ãerstv˘mi malinami a mandarinkovou 
‰Èávu vodou.

Koláã Mandarinka



Vy z k o u š e j t e :

• 200-250 g zmrazeného listového 

tûsta

Na pudingov˘ krém:
• 2 Pudingy s vanilkovou 

pfiíchutí Dr.Oetker

• 100 g cukru krupice

• 250 ml ‰lehaãky

• 500 ml mléka

• 3-4 polévkové lÏíce rumu

• 250 ml ‰lehaãky

• 100-150 g cukráfisk˘ch pi‰kotÛ

• 3 polévkové lÏíce rumu

Na ozdobu:
• cukr mouãka na posypání

• 50 g nastrouhané ãokolády

Pfiísady:

Tip:

Pfiíprava:

1. Listové tûsto necháme pfii pokojové
teplotû rozmrazit, rozdûlíme ho na 
2 poloviny, které vyválíme na dva stejné
díly tak, aby se nám ve‰ly na plech.

2. Pláty listového tûsta sloÏíme na plech
vyloÏen˘ papírem na peãení. Pláty 
nûkolikrát propícháme vidliãkou. Plech 
vloÏíme do pfiedehfiáté trouby a peãeme.

Elektrická trouba: horní/spodní ohfiev
cca 200 °C (s pfiedehfiátím)
Horkovzdu‰ná trouba: 
cca 180 °C (s pfiedehfiátím)
Plynová trouba:
cca stupeÀ 3-4 (s pfiedehfiátím)
Doba peãení: cca 15 min.

3. Odstraníme papír na peãení 
a upeãen˘ plát necháme vychladnout 
na kuchyÀské mfiíÏce.

4. Na krém smícháme pudingové prá‰ky
s cukrem a dobfie je rozmícháme ve 
‰lehaãce. Mléko pfiivedeme k varu, za 
stálého míchání pfiilijeme rozmíchan˘ 
pudingov˘ prá‰ek a znovu uvedeme 
do varu.

5. Puding zakryjeme fólií na potraviny
(aby se neudûlal ‰kraloup) a necháme 
vychladnout. Do studeného pudingu 
pfiimícháme rum. ·lehaãku u‰leháme 
dotuha a vmícháme ji do pudingu.

6. Na jeden díl upeãeného tûsta 
rozetfieme ãást krému, poklademe 
cukráfisk˘mi pi‰koty, pokapeme rumem 
a potfieme zb˘vajícím krémem. PoloÏíme
druh˘ plát a zlehka pfiitiskneme. ¤ezy 
postavíme na 1-2 hodiny do chladna.

7. Pfied podáváním posypeme fiezy 
mouãkov˘m cukrem a ãokoládov˘mi 
hoblinkami.

¤ezy se nám budou lépe krájet vroubkovan˘m noÏem.

¤ezy Diplomat



Vy z k o u š e j t e :

Na korpus:
• 300 g zmrazeného listového 

tûsta

Na náplÀ:
• 1 Puding s vanilkovou 

pfiíchutí Dr.Oetker

• 400 ml mléka

• 50 g cukru krupice

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker

Na potfiení:
• 2 polévkové lÏíce meruÀkové marmelády

• 1 polévková lÏíce vody

Na polevu:
• 100 g cukru mouãka

• 1 lÏíce vody

Pfiísady:

Tip:

Pfiíprava:

1. Listové tûsto necháme pfii pokojové
teplotû rozmrazit. Poté ho vyválíme tak, 
abychom mûli 4 stejnû velké díly,  které 
se nám vejdou na plech. Na nûkolika 
místech je propícháme vidliãkou, 
vloÏíme do trouby a peãeme.

Elektrická trouba: horní/spodní ohfiev
200-220 °C (s pfiedehfiátím)
Horkovzdu‰ná trouba: 
180-200 °C (s pfiedehfiátím)
Plynová trouba:
stupeÀ 4 (s pfiedehfiátím)
Doba peãení: cca 10-12 min.

2. Upeãené pláty necháme vychladnout.

3. Na náplÀ pfiipravíme puding dle 
návodu na obalu – ALE pouze ze 400 ml
mléka a s vanilínov˘m cukrem.

4. Jeden plát listového tûsta poloÏíme na
obdélníkov˘ dortov˘ podnos, potfieme jej
1/3  krému, poloÏíme druh˘ plát, potfieme
ho polovinou zb˘vajícího krému, poloÏíme
tfietí plát, kter˘ potfieme zbytkem krému, 
a poloÏíme poslední plát. 
Mírnû pfiitiskneme.

5. Na potfiení smícháme meruÀkovou
marmeládu s vodou a necháme v hrnci
pfiejít varem. Smûsí potfieme povrch 
koláãe a necháme krátce zaschnout.

6. Z mouãkového cukru a vody 
umícháme hustou polevu a potfieme jí 
povrch koláãe. Polevu necháme ztuhnout.

Pláty listového tûsta necháme pfied peãením trochu odpoãinout, lépe si  pak udrÏí tvar.
Chceme-li dosáhnout v˘raznûj‰í ovocné chuti, nahradíme pfii pfiípravû pudingu ãást mléka
ovocnou ‰Èávou.

Napoleonovy fiezy



Vy z k o u š e j t e :

• 300 g zmrazeného listového 

tûsta

Na náplÀ:
• 1 Puding s vanilkovou pfiíchutí Dr.Oetker

• 40 g cukru mouãka

• 125 ml mléka

• 250 ml ‰lehaãky

• kondenzované mléko na potfiení

Na ozdobu:
• 750 g jahod (ãerstv˘ch nebo mraÏen˘ch)

• 50 g cukru krupice

Na polevu:
• 1 Dort-Ïelé ãiré Dr.Oetker

• 30 g cukru krupice

• 250 ml vody

• 15 g loupan˘ch sekan˘ch mandlí

Pfiísady:

Tip:

Pfiíprava:

1. Listové tûsto necháme pfii pokojové
teplotû rozmrazit.

2. Na náplÀ pfiipravíme z pudingového
prá‰ku, cukru, mléka a ‰lehaãky dle 
návodu na obalu puding, postavíme jej 
do chladna a obãas promícháme.

3. Listové tûsto vyválíme a vykrájíme 
pláty cca 10x20 cm.

4. Zb˘vající tûsto nakrájíme na úzké
prouÏky, vÏdy dva spleteme do copánku 
a poloÏíme je po obvodu plátÛ, kter˘ 
pfiedtím potfieme kondenzovan˘m 
mlékem. ProuÏky také potfieme 
kondenzovan˘m mlékem.

5. Pláty tûsta propícháme na nûkolika
místech vidliãkou. Plech vloÏíme do 
trouby a peãeme. Pláty tûsta bûhem 
peãení pfiíp. je‰tû jednou propícháme.

Elektrická trouba: horní/spodní ohfiev
200-220 °C (s pfiedehfiátím)
Horkovzdu‰ná trouba: 
180-200 °C (s pfiedehfiátím)
Plynová trouba:
stupeÀ 4 (s pfiedehfiátím)
Doba peãení: cca 15-20 min.

6. Na ozdobu omyjeme jahody, necháme
je dobfie okapat, zbavíme stopek, 
nakrájíme na poloviny, prosypeme cukrem
a necháme prosladit.  

7. Ihned po upeãení pláty sejmeme 
z plechu a necháme je vychladnout 
na kuchyÀské mfiíÏce. Vychladlé pláty 
potfieme pudingem. Jahody naskládáme
na puding.

8. Polevu pfiipravíme z dortového Ïelé,
cukru a vody dle návodu na obalu 
a jahody jí polijeme. Podélné strany fiezÛ
posypeme mandlemi.

V˘raznûj‰í ovocné chuti dosáhneme, pokud na polevu pouÏijeme místo vody jahodovou
‰Èávu.

Jahodové fiezy



Vy z k o u š e j t e :

Na tfiené tûsto:
• 100 g cukru krupice

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker

• 3 Ïloutky 

• 100 g hladké mouky 

• 1 Puding se smetanovou 

pfiíchutí Dr.Oetker

• 2 lÏiãky Kypfiicího prá‰ku 

do peãiva Dr.Oetker

• 2 polévkové lÏíce mléka

• 3 bílky

• ‰petka soli

Na náplÀ:
• 250 g ãerstv˘ch jahod

• 2 Smeta-fixy

• 100 g cukru mouãka

• 400 ml ‰lehaãky

Na ozdobu:
• 200 g jahod

• 2-3 snítky meduÀky

Pfiísady:

Tip:

Pfiíprava:

1. Na tfiené tûsto oddûlíme Ïloutky 
od bílkÛ a pomocí el. ruãního ‰lehaãe pfii 
nejvy‰‰í rychlosti vy‰leháme Ïloutky 
s mlékem, cukrem a vanilínov˘m cukrem.
·leháme, dokud nemáme kompaktní 
hmotu (cca 3 minuty). 

2. Mouku smícháme s pudingov˘m 
prá‰kem a prá‰kem do peãiva a pfii 
nejniÏ‰í rychlosti vmícháme do Ïloutkové
hmoty. Z bílkÛ a ‰petky soli u‰leháme 
tuh˘ sníh, kter˘ ruãnû zlehka zamícháme 
do tûsta.

3. Tûstem naplníme vyma‰tûnou 
a hrubou moukou vysypanou formu 
ve tvaru srdce (objem cca 1 l). Formu 
vloÏíme do trouby a peãeme.

Elektrická trouba: horní/spodní ohfiev
cca 180 °C (s pfiedehfiátím)
Horkovzdu‰ná trouba: 
cca 160 °C (bez pfiedehfiátí)
Plynová trouba:
stupeÀ 3 (bez pfiedehfiátí)
Doba peãení: cca 45 min.

4. Korpus necháme  cca 10 minut 
odpoãinout ve formû. Poté jej vyklopíme
na kuchyÀskou mfiíÏku a necháme 
vychladnout.

5. Jahody omyjeme, zbavíme stopek, 
oãistíme a rozmixujeme spolu s cukrem. 

6. ·lehaãku se Smeta-fixem u‰leháme
dotuha. Asi do 2/3 ‰lehaãky zlehka 
zamícháme rozmixované jahody 
s cukrem. Zbytek ‰lehaãky uschováme 
na dozdobení hotového dortu.

7. Upeãené srdce vodorovnû rozfiízneme
na 2 poloviny. Spodní ãást korpusu potfieme
ãástí ‰lehaãkové náplnû a pfiiloÏíme horní
ãást korpusu. Celé srdce potfieme 
zb˘vající náplní a dozdobíme ‰lehaãkou,
ãerstv˘mi jahodami a lístky meduÀky.

Místo pudingu se smetanovou pfiíchutí mÛÏeme pouÏít i puding s vanilkovou pfiíchutí.
Pokud doma nemáte formu ve tvaru srdce, mÛÏete pouÏít klasickou kulatou dortovou 
formu ∅ 24 cm.

Jahodové srdce 


