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Vy z k o u š e j t e :

Letní 
zavafiování

Dr. Oetker s.r.o., Americká 2335, 272 01 Kladno • www.oetker.cz

Ovocn˘ kalendáfi
nejvhodnûj‰í doba pro zavafiování uvedeného ovoce
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Kvalita je nejlepsí recept.ˇ

Kvalita je nejlepsí recept.ˇ



NOVINKA

Dietní Ïelí rovací ovocn˘ cukr
Nov˘ v˘robek v sortimentu Ïelírování Dr.Oetker je urãen k pfiípravû
nízkokalorick˘ch dietních dÏemÛ, marmelád a Ïelé. Je vhodn˘ 
pro diabetiky a dále pro v‰echny, 
ktefií ‰etfií kalorie nebo mají 
stanovenou dietu. Neobsahuje 
cukr-sacharózu, ale pouze 
ovocn˘ cukr-fruktózu (97%) 
a náhradní sladidla. Jedno 
balení Dietního Ïelírovacího 
ovocného cukru obsahuje 
250 g a vystaãí na 700 g ovoce 
nebo 700 ml ovocné ‰Èávy. 
Pfiíprava je rychlá a jednoduchá, 
stejnû jako u ostatních 
Ïelírovacích pfiípravkÛ Dr.Oetker.

Extra recept:

Jahodo-banánová dietní marmeláda

• 500 g jahod
• 200 g banánÛ
• 1 lÏiãka Kyseliny citrónové
• 1 Dietní Ïelírovací ovocn˘ cukr

Jahody omyjeme, necháme okapat, zbavíme stopek a naváÏíme 500 g. 
Banány oloupeme a naváÏíme 200 g. Ovoce rozmixujeme nebo rozmaãkáme, 
smícháme s Kyselinou citrónovou a Dietním Ïelírovacím ovocn˘m cukrem 
a za stálého míchání pfiivedeme k varu. Vafiíme alespoÀ 3 minuty a stále 
mícháme. Sejmeme z plotny a ihned plníme do pfiipraven˘ch sklenic, 
které uzavfieme a otoãíme na 5 minut dnem vzhÛru.

Lenka ·mídová
Marketing www.oetker.cz

Vy z k o u š e j t e :



• 1 kg angre‰tu

• 400 g cukru

• 1 Vanilínov˘ cukr Dr.Oetker

• 1 Gelfix Extra 2:1 Dr.Oetker

Pfiísady: Pfiíprava:

Angre‰tová marmeláda 
(na 4 sklenice po 350 ml)

Vy z k o u š e j t e :

Angre‰t omyjeme a necháme 
oschnout. Ostfiíháme stonky.
Oãi‰tûn˘ angre‰t rozemeleme,
smícháme s cukrem,
Vanilínov˘m cukrem a Gelfixem
Extra a pfiivedeme k varu.
Vafiíme cca 5 minut.

Horkou marmeládou plníme 
pfiipravené sklenice a ihned 
uzavfieme. 

Hodnoty 
ve 100 g marmelády: 

608 kJ / 143 kcal 



• 500 g oloupan˘ch jablek 

zbaven˘ch jadfiincÛ

• 500 g vypeckovan˘ch ‰vestek

• 1 lÏiãka mletého koriandru

• najemno nakrájen˘ 

mátov˘ lístek

• 1 Gelfix Extra 2:1 Dr.Oetker

• 100 g medu

• 400 g cukru

• 3 lÏíce ãerveného vína

Pfiísady: Pfiíprava:

Jablko-‰vestková marmeláda 
s koriandrem a mátou 

(na 4 sklenice po 350 ml)

Jablka nahrubo nastrouháme 
a ‰vestky rozmixujeme. 
K tomu pfiidáme koriandr, mátu 
a Gelfix Extra a povafiíme. 
Potom pfiidáme je‰tû med a cukr 
a za stálého míchání pfiivedeme
k varu. Vafiíme 3 minuty. 

Nakonec pfiidáme do horké 
marmelády ãervené víno, 
promícháme a plníme do tepl˘ch
sklenic aÏ po okraj. Sklenice 
ihned uzavfieme a cca na 5 minut
otoãíme dnem vzhÛru.

Hodnoty ve 100 g marmelády:
682 kJ / 163 kcal 

Vy z k o u š e j t e :



• 100 g rozinek

• 4 lÏiãky rumu

• 900 g vypeckovan˘ch merunûk

• ‰Èáva z 1 citrónu

• 2 lÏiãky mletého máku

• 1 Îelírovací cukr Extra 2:1

Dr.Oetker

Pfiísady: Pfiíprava:

MeruÀko-maková marmeláda 
(na 4 sklenice po 350 ml)

Vy z k o u š e j t e :

Rozinky zamícháme s rumem 
a necháme pfies noc stát 
v uzavfiené nádobû. MeruÀky 
nakrájíme na malé kousky 
(pfiípadnû rozemeleme) 
a smícháme s citrónovou ‰Èávou. 

Pfiidáme mák, rumové rozinky 
a Îelírovací cukr Extra, dobfie 
promícháme a za stálého 
míchání pfiivedeme k varu.
Vafiíme cca 6 minut. Uvafienou
horkou marmeládou plníme 
teplé sklenice aÏ po okraj 
a uzavfieme.

Hodnoty ve 100 g marmelády:
766 kJ / 183 kcal



• 200 ml vody

• 300 g cukru

• 2 Vanilínové cukry Dr.Oetker

• 1 Gelfix Super 3:1 Dr.Oetker

• 800 g vypeckovan˘ch vi‰ní

• 6 lÏic rumu

Pfiísady: Pfiíprava:

Vi‰nû rozmixujeme, smícháme 
s vodou, cukrem, Vanilínov˘m
cukrem a Gelfixem Super 
a pfiivedeme k varu. Vafiíme 
cca 6 minut. 

DÏem sejmeme z vafiiãe 
a pfiidáme rum. Plníme 
do tepl˘ch sklenic aÏ po okraj.

Hodnoty 
ve 100 g dÏemu: 

332 kJ / 79 kcal

Vi‰Àov˘ dÏem 
(na 4 sklenice po 350 ml)

Vy z k o u š e j t e :



• 1 kg broskví

• 1 kg cukru

• 1 lÏiãku Kyseliny 

citrónové Dr.Oetker

• 1 Gelfix Klasik 1:1 Dr.Oetker

• 4 lÏíce rumu

Pfiísady: Pfiíprava:

Broskvov˘ dÏem
(na 4 sklenice po 350 ml)

Vy z k o u š e j t e :

Broskve omyjeme, oloupeme,
odstraníme pecky a naváÏíme 
1 kg. Oãi‰tûné ovoce nakrájíme
na velmi drobné kousky 
a smícháme v hrnci s Kyselinou
citrónovou, Gelfixem Klasik
a cukrem a pfiivedeme 
za stálého míchání k varu. 

Vafiíme asi 2 minuty za stálého
míchání. Poté odstavíme 
z plotny a zamícháme do dÏemu
rum. Poté ihned plníme 
do pfiipraven˘ch sklenic, 
které uzavfieme a otoãíme 
na cca 5 minut dnem vzhÛru.

Hodnoty 
ve 100 g dÏemu: 

936 kJ / 220 kcal



• 300 g rybízu 

• 300 g angre‰tu

• 1/8 l vody

• 300 ml ãerveného vína

• 1 Gelfix Extra 2:1 Dr.Oetker

• 500 g cukru 

Pfiísady: Pfiíprava:

Rybízo-angre‰tové Ïelé 
s ãerven˘m vínem

(na 4 sklenice po 350 ml)

Rybíz a angre‰t zbavíme stopek
a cca 5 minut povafiíme v 1/8 l
vody. Poté sejmeme z vafiiãe 
a propasírujeme. Vzniklou 
ovocnou ‰Èávu odmûfiíme 
a doplníme ji ãerven˘m vínem 
na 750 ml. Pfiimícháme Gelfix
Extra a opût povafiíme. 

Nakonec pfiidáme cukr 
a za stálého míchání pfiivedeme
k varu. Vafiíme cca 2 minuty.
Plníme do tepl˘ch sklenic 
po okraj a uzavfieme.

Hodnoty ve 100 g Ïelé: 
758 kJ / 181 kcal 

Vy z k o u š e j t e :



• 400 ml pomeranãové ‰Èávy 

(cca 8 pomeranãÛ)

• 200 ml grapefruitové ‰Èávy

(cca 2 grepy)

• 150 ml citrónové ‰Èávy 

(cca 3 citróny)

• 1 Gelfix Klasik 1:1 Dr.Oetker

• 1 kg cukru

• 3 lÏíce rumu (není nutné)

• 1 lÏiãka Kyseliny citrónové 

Dr.Oetker

Pfiísady: Pfiíprava:

Citrusové Ïelé 
(na 4 sklenice po 500 ml)

Vy z k o u š e j t e :

·Èávy z citrusÛ pfiecedíme,
smícháme spolu s Gelfixem
Klasik a pfiivedeme k varu. 
Do vafiící ‰Èávy pfiidáme cukr 
s Kyselinou citrónovou, dobfie
promícháme a vafiíme 
asi 1 minutu.

Odstavíme z plotny a pfiimícháme
3 lÏíce rumu. Poté plníme 
do pfiipraven˘ch tepl˘ch sklenic
a ihned uzavfieme.

Hodnoty ve 100 g Ïelé: 
1 022 kJ / 240 kcal



• 1,5 kg oloupan˘ch jablek 

zbaven˘ch jadfiincÛ

• 3/8 l vody

• 2 lÏiãky Kyseliny citrónové 

Dr.Oetker

• 1 lÏiãka mleté skofiice

• 6-8 lÏic cukru 

(dle kyselosti jablek)

• 1 PomÛcka ke konzervování

Dr.Oetker

Pfiísady: Pfiíprava:

Jableãné pyré 
(na 5 sklenic po 200 ml)

Vy z k o u š e j t e :

Jablka omyjeme, oloupeme, 
zbavíme jadfiincÛ a nakrájíme 
na malé kousky. Smícháme spolu
s vodou a Kyselinou citrónovou 
a dáme vafiit. Vafiíme asi 10 minut, 
neÏ jablka zmûknou.

Jablka odebereme z plotny 
a rozmaãkáme. Jableãnou hmotu
smícháme se skofiicí a cukrem 
a opût necháme pfiejít varem.
Odstavíme z plotny a dobfie 
pfiimícháme PomÛcku 
ke konzervování, poté ihned 
plníme do pfiipraven˘ch sklenic.

Hodnoty ve 100 g pyré: 
173 kJ / 41 kcal



• 1,2 kg vypeckovan˘ch 

a oloupan˘ch nektarinek

• 4 x na ‰piãku noÏe PomÛcky

ke konzervování Dr.Oetker

• 4 lÏíce rumu

• 250 g cukru (karamelizovaného)

• 900 ml vody

• 250 g cukru

Pfiísady: Pfiíprava:

Nektarinky nakrájíme na malé
kousky a rozdûlíme do sklenic.
Do kaÏdé sklenice dáme 
na ‰piãku noÏe PomÛcky 
ke konzervování a lÏíci rumu. 
Do hrnce dáme 250 g cukru 
a na mírném ohni ho za stálého
míchání necháme zhnûdnout
(zkaramelizovat). Opatrnû pfiidáme
za stálého míchání vodu 
a zb˘vajících 250 g cukru.

Mícháme a vafiíme, dokud 
se cukr nerozpustí. Hotov˘m 
sirupem zalijeme nektarinky,
sklenice uzavfieme, zatfieseme 
jimi a postavíme je na peãící
plech naplnûn˘ do v˘‰ky 2 cm
horkou vodou. 
Plech se sklenicemi dáme 
do trouby a zavafiujeme 50 minut
pfii 95 °C (plyn stupeÀ 1).

Hodnoty ve 100 g kompotu: 
406 kJ / 95 kcal

Nektarinky v karamelovém sirupu 
(na 4 sklenice po 500 ml)

Vy z k o u š e j t e :



• 1 l pfievafiené studené vody

• 1 kg oãi‰tûn˘ch, omyt˘ch 

a rozmaãkan˘ch jahod

• 1/2 bal. Kyseliny citrónové 

Dr.Oetker

• 1/2 bal. Îelírovacího cukru

Extra 2:1 Dr.Oetker

• 500 g cukru krupice

Pfiísady: Pfiíprava:

Jahodov˘ sirup 
(na 1,75 l sirupu)

Vy z k o u š e j t e :

Jahody s vodou a Kyselinou 
citrónovou dobfie promícháme,
pfiikryjeme a necháme pfies noc
stát. Druh˘ den pfiecedíme ‰Èávu
pfies plát˘nko a do ‰Èávy 
pfiidáme cukr a Îelírovací cukr
Extra, zamícháme a pfiivedeme 
k varu. 

Vafiíme cca 2 minuty. Hork˘m 
sirupem ihned plníme pfiipravené
vymyté láhve, které uzavfieme 
a uloÏíme v chladu.
Sirup fiedíme dle chuti studenou
vodou nebo sodovkou.

Hodnoty 
ve 100 ml sirupu: 

508 kJ / 120 kcal



• 5 ãerstv˘ch citrónÛ

• 200 g malin

• 200 g borÛvek

• 200 g angre‰tu

• 200 g mal˘ch jahod

·Èáva:

• 450 ml vody

• 140 g cukru

• 4 x na ‰piãku noÏe PomÛcky 

ke konzervování Dr.Oetker

• 1/4 l vodky

Pfiísady: Pfiíprava:

Ovocná bowle 
(na 4 sklenice po 500 ml)

Citróny nakrájíme na cca 4 mm
tenké plátky a rozdûlíme jimi
vrstvy ovoce narovnané 
do sklenic podle libosti. 

Vodu s cukrem lehce povafiíme, 
sejmeme z vafiiãe a pfiimícháme
PomÛcku ke konzervování. 
Do této ‰Èávy pfiidáme pak je‰tû
vodku a zalijeme ovoce 
ve sklenicích. Po uzavfiení 
uloÏíme sklenice na chladné 
a tmavé místo a necháme 
cca 3 dny rozleÏet. Podáváme
chlazené. 

Hodnoty ve 100 g: 
338 kJ / 81 kcal

Vy z k o u š e j t e :



• 1 kg rajãat

• 1/2 l vody

• ‰Èáva ze dvou pomeranãÛ

• 2 lÏiãky soli

• 2 lÏiãky cukru

• 2 lÏiãky octa

• 1 lÏiãka PomÛcky 

ke konzervování Dr.Oetker

Pfiísady: Pfiíprava:

Rajãata omyjeme a nakrájíme 
na malé kousky. Spolu s vodou,
‰Èávou z pomeranãÛ, solí 
a cukrem dobfie promícháme 
a pfiivedeme k varu. Vafiíme 
cca 10 minut (do rozvafiení rajãat).
Odstavíme z plotny a necháme 
v zakryté nádobû cca 5 minut
odstát.

Potom rajãata rozmixujeme nebo
rozmaãkáme a vzniklou hmotu
pfiecedíme pfies síto. Získanou
‰Èávu opût pfiivedeme k varu, 
opût odstavíme z plotny 
a pfiidáme ocet a PomÛcku 
ke konzervování. Dobfie 
promícháme a plníme ihned 
do pfiipraven˘ch sklenic.
Skladujeme v chladu.

Hodnoty ve 100 g ‰Èávy: 
66 kJ / 16 kcal

Rajãatová ‰Èáva 
(na 1,3 l ‰Èávy)

Vy z k o u š e j t e :



• 250 ml oleje

• 1 lÏíce cukru

• 1 lÏiãka Pikant fixu 

pikantního Dr.Oetker

• 3 lÏíce octa (8%)

• 3 hermelíny á 150 g

• pfiípadnû: olivy, cibule, 

ãesnek, kápie apod.

Pfiísady: Pfiíprava:

Na mírném ohni necháme v oleji
rozpustit cukr, Pikant fix a ocet.
AÏ se cukr rozpustí, stáhneme
smûs z plotny a necháme 
vychladnout. S˘r nakrájíme 
na kostky a narovnáme 
do sklenic, pfiípadnû proloÏíme
olivami, ãesnekem, cibulí apod. 
a zalijeme nálevem. 

Sklenice uzavfieme a cca 5 dní
necháme uleÏet na chladném 
a tmavém místû.

Hodnoty ve 100 g: 
1174 kJ / 280 kcal

Nakládan˘ hermel ín 
(na 2 sklenice po 500 ml)

Vy z k o u š e j t e :



• 520 g ãerven˘ch paprik

• 520 g Ïlut˘ch paprik

• 520 g zelen˘ch paprik

• 520 g okurek

• 520 g cukety

• 1,5 l vody

• 500 ml octa (8%)

• citrónová ‰Èáva 

z 1 citrónu

• 150 g cukru 

• 1 Pikant fix sladko-kysel˘ 

Dr.Oetker

Pfiísady: Pfiíprava:

Zeleninu omyjeme, oãistíme 
a odváÏíme. Papriku nakrájíme
na prouÏky, okurku na koleãka 
a cuketu na kostiãky.
Pfiipravenou zeleninu dobfie 
promícháme a naplníme 
do sklenic. Vodu smícháme 
s octem a cukrem, pfiidáme 
citrónovou ‰Èávu a Pikant fix. 

Nálev pfiivedeme k varu 
a povafiíme cca 3 minuty. Je‰tû
hork˘m nálevem zeleninu 
zalijeme, sklenice ihned 
uzavfieme, otfieme a umístíme 
je na chladné místo.

Hodnoty ve 100 g:
114 kJ / 27 kcal

Papriková trikolóra s cuketou 
(na 5 sklenic po 1 l)

Vy z k o u š e j t e :


