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Vyzkous$ejte:

NOVINKA

Dietni Zelirovdci ovocny cukr

Novy vyrobek v sortimentu zelirovani Dr.Oetker je urCen k pfiprave
nizkokalorickych dietnich dzemd, marmeléad a zelé. Je vhodny
pro diabetiky a dale pro vSechny,

ktefi Setfi kalorie nebo maji

stanovenou dietu. Neobsahuje

cukr-sachardzu, ale pouze

ovocny cukr-fruktézu (97 %)

a nahradni sladidla. Jedno

baleni Dietniho zelirovaciho

ovocného cukru obsahuje

250 g a vystac¢i na 700 g ovoce

nebo 700 ml ovocné Stavy.

Priprava je rychla a jednoducha,

stejné jako u ostatnich

zelirovacich pfipravkd Dr.Oetker.

Extra recept:
Jahodo—bandanova dietni marmeldda

e 500 g jahod

e 200 g banant -
e 1 [Zicka Kyseliny citronove
e 1 Dietni Zelirovaci ovocny cukr 3

Jahody omyjeme, nechame okapat, zbavime stopek a navazime 500 g.
Banany oloupeme a navazime 200 g. Ovoce rozmixujeme nebo rozmackame,
smichame s Kyselinou citrénovou a Dietnim zelirovacim ovocnym cukrem

a za stalého michani pfivedeme k varu. Vafime alespon 3 minuty a stéle
michame. Sejmeme z plotny a ihned pinime do pfipravenych sklenic,

které uzavieme a oto¢ime na 5 minut dnem vzhdru.

Lenka Smidova
Marketing www.oetker.cz



(na 4 sklenice po 350 mi)

angrestu Angrest omyjeme a nechame
oschnout. Ostfihame stonky.
Ocistény angrest rozemeleme,
Vanilinovy cukr Dr.Oetker smichame s cukrem,
Vanilinovym cukrem a Gelfixem
Extra a pfivedeme k varu.
Vafime cca 5 minut.

cukru

Gelfix Extra 2:1 Dr.Oetker

Laek 2
4

Horkou marmeladou plnime
pfipravené sklenice a ihned
uzavieme.

608 kJ / 143 kcal




Jablko-3vestRovd marmeldda
s Roriandrem a mdtou

(na 4 sklenice po 350 ml)

Prisady:
® 500 g oloupanych jablek

zbavenych jadrincii

® 500 g wvypeckovanych Svestek

. 1 IZicka mletého koriandru

o najemno nakrdjeny
mdtovy listek

° 1 Gelfix Extra 2:1 Dr.Oetker

e 700 g medu

° 400 g  cukru

e 3 [Zice Cervenébo vina

VyzkouSejte:

Priprava:

Jablka nahrubo nastrouhame

a Svestky rozmixujeme.

K tomu pfidame koriandr, matu
a Gelfix Extra a povafime.

Potom pfidame jesté med a cukr
a za stalého michani pfivedeme
k varu. Vafime 3 minuty.

Nakonec pfidame do horké
marmelady Cervené vino,
promichame a plnime do teplych
sklenic az po okraj. Sklenice
ihned uzavfeme a cca na 5 minut
oto¢ime dnem vzh{ru.

Hodnoty ve 100 g marmelddy:
682 kJ / 163 kcal




MerunkRo-maRovda marmeldda

(na 4 sklenice po 350 ml)

Piisady:

* 100 g rozinek

e 4 IZicky rumu

° 900 g  wypeckovanych merunck
. Stdva z 1 citronu

e 2 Izicky mletého mdlku

Zelirovaci cukr Extra 2:1

Dr.Oetker

Extra
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Priprava:

Rozinky zamichame s rumem

a nechame pres noc stat

v uzavfené nadobé. Merunky
nakrajime na malé kousky
(pfipadné rozemeleme)

a smichame s citronovou Stavou.

Pridame mak, rumové rozinky
a Zelirovaci cukr Extra, dobfe
promichame a za stélého
michani pfivedeme k varu.
Vafime cca 6 minut. Uvarenou
horkou marmeladou pinime
teplé sklenice az po okraj

a uzavieme.

Hodnoty ve 100 g marmelddy:
766 kJ / 183 kcal




Visnovy dziem
(na 4 sklenice po 350 ml)

Prisady:

° 200 ml vody

e 300 g cukru

e 2 Vanilinové cukry Dr.Oetker
° 1 Gelfix Super 3:1 Dr.Oetker
® 800 g wvypeckovanych visni

° [6) IZic rumu

Vyzkousejte:

Gelfix I

super

I.e’r.;r.tmr}'.f’rn::r1»;]6J
cukor/cukr

Priprava:

Vigné rozmixujeme, smichame
s vodou, cukrem, Vanilinovym
cukrem a Gelfixem Super

a pfivedeme k varu. Vafime
cca 6 minut.

Dzem sejmeme z vafiCe
a pfidame rum. PInime
do teplych sklenic az po okraj.

Hodnoty
ve 100 g dzZemu:
332 kJ / 79 kcal




BroskRvovy diem

4

(na 4 sklenice po 350 mi)

Prisady:
° 1 kg broskvi
e 1 kg cukru
° 1 Izicku Kyseliny

citronové Dr.Oetker

Gelfix Klasik 1:1 Dr.Oetker

Zice rumu

Vyzkousejte:

Kyselina
dirdnovs

Priprava:

Broskve omyjeme, oloupeme,
odstranime pecky a navazime

1 kg. Ocisténé ovoce nakrajime
na velmi drobné kousky

a smichame v hrnci s Kyselinou
citrénovou, Gelfixem Klasik

a cukrem a pfivedeme

za stalého michani k varu.
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michani. Poté odstavime —= ’
z plotny a zamichame do dzemu =
rum. Poté ihned plnime
do pfipravenych sklenic,
které uzavieme a otoCime
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Rybizo-angrestové zelé

S cervenym vinem

(na 4 sklenice po 350 ml)

Prisady:
° 300 g rybizu
e 300 g angrestu

e 1/81 wvody
* 300 ml cervenébo vina
. 1 Gelfix Extra 2:1 Dr.Oetker

e 500 g cukru

Vyzkousejte:

Priprava:

Rybiz a angrest zbavime stopek
a cca 5 minut povafime v 1/8 |
vody. Poté sejmeme z vafice

a propasirujeme. Vzniklou
ovocnou Stavu odméfime

a doplnime ji Eervenym vinem
na 750 ml. Pfimichame Gelfix
Extra a opét povarime.

L]

Nakonec pfidame cukr

a za stalého michani pfivedeme
k varu. Vafime cca 2 minuty.
PInime do teplych sklenic

po okraj a uzavieme.

Hodnoty ve 100 g Zele:
758 kJ / 181 kcal




(na 4 sklenice po 500 ml)

400 ml pomerancové Stavy
(cca 8 pomerancil)

200 ml  grapefruitové stavy
(cca 2 grepy)

150 mi citronové Stavy
(cca 3 citrony)

1 Gelfix Klasik 1:1 Dr.Oetker

1 kg cukru

3 IZice rumu (neni nuiné)

1 Izicka Kyseliny citronové
Dr.Oetker

Vyzkousejte:

Stavy z citrust precedime,
smichame spolu s Gelfixem
Klasik a pfivedeme k varu.
Do vafici stavy pfidame cukr
s Kyselinou citronovou, dobfe
promichéame a vafime

asi 1 minutu.

Odstavime z plotny a pfimichame
3 Izice rumu. Poté pinime

do pfipravenych teplych sklenic
a ihned uzavfeme.

1022 kd / 240 kcal




Jableéné pyré

(na 5 sklenic po 200 ml)

Prisady:
® 1,5 kg oloupanych jablek
zbavenych jadrincii

° 3/8 I wvody

e 2 Izicky Kyseliny citronovée
Dr.Oetker

° 1 [Zicka mleté skorice

° 6-8 IZic cukru
(dle kyselosti jablek)

e 1 Pomiicka ke konzervovdni

Dr.Oetker

Vyzkousejte:

Priprava:

Jablka omyjeme, oloupeme,
zbavime jadfincl a nakrajime

na malé kousky. Smichame spolu
s vodou a Kyselinou citrénovou
a dame varit. Vafime asi 10 minut,
nez jablka zméknou.

Jablka odebereme z plotny

a rozmackame. Jable¢nou hmotu
smichame se skofici a cukrem

a opét nechame prejit varem.
Odstavime z plotny a dobte
pfimichame PomUcku

ke konzervovani, poté ihned
pInime do pfipravenych sklenic.

Hodnoty ve 100 g pyre:
173 kd / 41 kcal




NeRtdrinky v Raramelovém sirupu

(na 4 sklenice po 500 ml)

Prisady:

° 1,2 kg

° 250 g
° 900 ml

° 250 g

vypeckovanych

a oloupanych nektarinek
na spicku noze Pomiicky
ke konzervovdni Dr.Oetker
[Zice rumu

cukru (karamelizovaného)
vody

cukru

VyzkouSejte:

Priprava:

Nektarinky nakréjime na malé
kousky a rozdélime do sklenic.
Do kazdé sklenice dame

na $picku noze PomuUcky

ke konzervovani a lzici rumu.
Do hrnce dame 250 g cukru

a na mirném ohni ho za stalého
michani nechame zhnédnout
(zkaramelizovat). Opatrné pfidame
za stalého michani vodu

a zbyvajicich 250 g cukru.

Michéame a vafime, dokud

se cukr nerozpusti. Hotovym
sirupem zalijeme nektarinky,
sklenice uzavieme, zatfeseme
jimi a postavime je na pedici
plech naplnény do vySky 2 cm
horkou vodou.

Plech se sklenicemi dame

do trouby a zavafujeme 50 minut
pfi 95 °C (plyn stupen 1).

Hodnoty ve 100 g kompotu:
406 kJ / 95 kcal




Jahodovy sirup

(na 1,75 1 sirupu)

Prisady:
. 11  prevarené studené vody
° 1 kg ocistenych, omytych
a rozmackanych jahod
® 1/2 bal. Kyseliny citronové
Dr.Oetker
e 1/2 bal. Zelirovaciho cukru

Extra 2:1 Dr.Oetker

°* 500 g

cukru krupice

Priprava:

Jahody s vodou a Kyselinou
citronovou dobfe promichame,
pfikryjeme a nechame pres noc
stat. Druhy den precedime Stavu
pfes platynko a do Stavy
pfidame cukr a Zelirovaci cukr
Extra, zamichame a pfivedeme
k varu.

Varime cca 2 minuty. Horkym
sirupem ihned pInime pfipravené
vymyté lahve, které uzavieme

a ulozime v chladu.

Sirup fedime dle chuti studenou
vodou nebo sodovkou.

Kyselina
cifrénova |

Hodnoty
ve 100 ml sirupu:
508 kJ / 120 kcal




Ovocndg bowle

(na 4 sklenice po 500 ml)

Prisady:

L)

° 200 g
° 200 g
® 200 g

° 200 g

Stdva:
° 450 ml
° 140 g

° 4 x

e 1/4 1

Cerstvych citronit
malin

bortivek

angrestu

malych jabod

vody
cukru
na spicku noze Pomiicky
ke konzervovdni Dr.Oetker

vodky

Vyzkousejte:

Priprava:

Citrony nakréajime na cca 4 mm
tenké platky a rozdélime jimi
vrstvy ovoce narovnané

do sklenic podle libosti.

=

Vodu s cukrem lehce povatime,
sejmeme z variCe a pfimichame
Pomutcku ke konzervovani.

Do této Stavy pfidame pak jesté
vodku a zalijeme ovoce

ve sklenicich. Po uzavieni
ulozime sklenice na chladné

a tmavé misto a nechame

cca 3 dny rozlezet. Podavame
chlazené.

Hodnoty ve 100 g:
338 kJ / 81 kcal




Rai¢atovd stdava
(na 1,3 1 stdavy)

Prisady:
° 1 kg rajcat
172 1 wvody

Stdva ze dvou pomerancii
Zicky soli

IZicky cukru

IZicky octa

Zicka Pomilcky

ke konzervovdni Dr.Oetker

Vyzkousejte:

Py
— | r—
|

Priprava:

Raj¢ata omyjeme a nakrgjime
na malé kousky. Spolu s vodou,
Stavou z pomerancd, solf

a cukrem dobfe promichame

a pfivedeme k varu. Vafime

cca 10 minut (do rozvareni raj¢at).
Odstavime z plotny a nechame
v zakryté nddobé cca 5 minut
odstat.

Potom raj¢ata rozmixujeme nebo
rozmackame a vzniklou hmotu
pfecedime pres sito. Ziskanou
Stavu opét pfivedeme k varu,
opét odstavime z plotny

a pridame ocet a PomUtcku

ke konzervovani. Dobfe
promichame a plnime ihned

do pfipravenych sklenic.
Skladujeme v chladu.

Hodnoty ve 100 g Stdvy:

66 kJ / 16 kcal



Narladany hermelin

(na 2 sklenice po 500 ml)

Prisady: Priprava:

e 250 ml oleje Na mirném ohni nechame v olej
rozpustit cukr, Pikant fix a ocet.
Az se cukr rozpusti, stAhneme
e 1 IZicka Pikant fixu smés z plotny a nechame
vychladnout. Syr nakrajime

na kostky a narovname

[Zice octa (8%) do sklenic, ptipadné prolozime
olivami, Cesnekem, cibuli apod.
a zalijeme nalevem.

° 1 IZice cukru
pikantnibo Dr.Oetker

hermeliny d 150 g
pripadneé: olivy, cibule,

Cesnek, kdpie apod. W
¥ ‘

N )
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Sklenice uzavieme a cca 5 dnf
nechame ulezet na chladném
a tmavém misté.

VyzkouSejte:

Hodnoty ve 100 g:
1174 kJ / 280 kcal



Pdaprikovd trikRolora s curRetou

(na 5 sklenic po 1 1)

Piisady:
® 520 g Cervenych paprik
° 520 g  zlutych paprik

® 520 g =zelenych paprik

® 520 g okurek

520 g cukety
e 1,51 wvody
® 500 ml octa (8%)
° citronovd stdva
z 1 citronu
e 150 g cukru
. 1 Pikant fix sladko-kysely

Dr.Oetker

Vyzkousejte:

Priprava:

Zeleninu omyjeme, ocistime

a odvazime. Papriku nakréjime
na prouzky, okurku na kolecka
a cuketu na kosticky.
Pfipravenou zeleninu dobfe
promichame a naplinime

do sklenic. Vodu smichame

s octem a cukrem, pfidame
citrénovou $tavu a Pikant fix.

»

Nalev pfivedeme k varu

a povafime cca 3 minuty. Jesté
horkym nélevem zeleninu
zalijeme, sklenice ihned
uzavfeme, otfeme a umistime
je na chladné misto.

Hodnoty ve 100 g:
114 kJ / 27 kcal




