
În pachete ai ingrediente pentru prepararea dulce\urilor, ai zah[rul sau 
fructoza, §i în plus prime§ti un borcan de la noi. Mai ai nevoie doar de fructe.
Acum g[se§ti pachetele speciale în magazinele participante (supermarket–uri, 
hypermarket–uri, etc).

În sezonul conservan\ilor, Dr. Oetker 
vine cu pachete surpriz[! 
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Savureaz[
§i tu

re\etele lumii!

Caiet de retete nr. 10   

Alege:





Alege:

Cu ajutorul acestor simboluri veţi afla gradul de dificultate şi timpul necesar pentru 
prepararea unei reţete: 

Vă garantăm reuşita acestor reţete numai dacă folosiți produse originale Dr. Oetker. 

Timpul necesar pregătirii este indicat fără timpul de răcit.

  până la 20 de minute
  până la 40 de minute
  până la 60 de minute

  uşor 
  este necesar puţin exerciţiu
  complex

Bucura\i–v[ f[r[ limite  
de dulce\urile §i mur[turile preparate  

în cas[!
Intraţi în lumea culinară şi obiceiurile altor ţări! Descoperiţi reţetele şi ingredientele delicioase 
din culturi apropiate sau îndepărtate! Încercaţi aceste idei interesante şi seducătoare,  

cu posibilităţi variate, în funcţie de preferinţele dumneavoastră.  
Savuraţi compoziţiile delicioase! 
Bucuraţi-vă de întreaga varietate de reţete din bucătăria Dr. Oetker. 

Veţi găsi aici idei originale pentru marmelade, dulceţuri  
şi jeleuri din fructe sau pentru murături gustoase. Ca de 

obicei, vă recomandăm utilizarea unui bogat sortiment de conservanţi  
Dr. Oetker: produsele clasice, Conservantul tradiţional, Sarea de lămâie, 
Gelfix Clasic 1:1 dar şi Gelfix Extra 2:1 şi Zahărul Gelifiant Extra 2:1 care vă ajută  
să economisiţi zahăr. Toate aceste produse garantează succesul şi plăcerea 
preparării!

Din România am ales 3 reţete de murături pe care le puteţi prepara  
foarte uşor cu ajutorul produselor Pikant fix dulce-acrişor sau  
Pikant fix iute.

Bucuraţi-vă împreună cu Dr. Oetker de sezonul fructelor şi legumelor  
şi descoperiţi plăcerea pregătirii acestor bunătăţi în casă!

Echipa Dr. Oetker România



Castelul de poveste §i Colosseum

Dulcea\[ de c[p§uni §i zmeur[  
în stil german

Ingrediente:
•  700 g căpşuni (a se cântări după 

pregătire)
•  300 g zmeură (a se cântări după 

pregătire) 
• 1 pachet Sare de lămâie Dr. Oetker
•  1 pachet Zahăr Gelifiant Extra 2:1  

Dr. Oetker

1Pregătire: 
Se spală căpşunile, se scurg de apă, 

se îndepărtează codiţele, se taie fin şi se 
cântăresc cca. 700 g. Se spală zmeura,  
se curăţă și se scurge. Se cântăresc 300 g.

2  Mod de preparare: 
 Se amestecă fructele şi Sarea de 

lămâie într-o oală de fiert împreună cu 
Zahărul Gelifiant Extra 2:1. Se dă în 
clocot la temperatură ridicată în timp ce 
se amestecă. Se fierbe apoi la foc mare 
amestecând încontinuu timp de cel puțin  
3 minute. Se ia de pe foc. Dacă este nevoie 
îndepărtaţi spuma cu o lingură, umpleţi 
imediat borcanele, pregătite în prealabil, 
până la marginea de sus. Închideţi cu 
capace cu filet, răsturnaţi borcanele şi 
lăsaţi-le 5 minute aşezate pe capac.

Ingrediente:
• 350 g caise (a se cântări după pregătire)
•  350 g căpşuni (a se cântări după 

pregătire)
• 200 ml vin alb
• 100 ml Grappa  (vin alb italian) 
• 500 g zahăr
• 1 plic Gelfix Extra 2:1 Dr. Oetker

1 Pregătire:
 Se spală caisele, se scurg de apă, 

se taie în jumătăţi, se îndepărtează 
sâmburele, se taie fin şi se cântăresc 350 
g. Se spală căpşunile, se scurg de apă, se 
îndepărtează codiţele, se taie fin şi  
se cântăresc 350 g. Se măsoară 200 ml vin 
alb şi 100 ml Grappa (vin alb italian). 

2  Mod de preparare:  
 Pregătire: Fructele, vinul alb şi Grappa 

se amestecă într-o oală de fiert. Se 
amestecă zahărul cu Gelfix Extra 2:1 şi 
apoi se adaugă la masa de fructe. Se dă în 
clocot la temperatură ridicată amestecând. 
Se fierbe la foc mare minim 3 minute şi 
se ia apoi de pe foc. Dacă este nevoie 
îndepărtaţi spuma cu o lingură, umpleţi 
imediat borcanele, pregătite în prealabil, 
până la marginea de sus. Închideţi cu 
capace cu filet, răsturnaţi borcanele şi 
lăsaţi-le 5 minute aşezate pe capac. În 
intervalul de răcire răsturnaţi borcanele de 
mai multe ori pentru ca bucăţile de caise să 
se distribuie în tot conţinutul. 

* Se recomandă folosirea de îndulcitori pentru 
persoanele care suferă de diabet. 

Dulcea\[ de caise §i c[p§uni cu vin 
alb în stil italian

Dulcea\[ de caise 

§i c[p§uni 

cu vin alb

cca. 8 borcane a câte 200 ml cca. 8 borcane a câte 200 ml.

Alege:



Dulcea\[ de caise 

§i c[p§uni 

cu vin alb



Cimpoaie §i Castaniete 

Marmelad[ de portocale  
în stil sco\ian

Ingrediente: 
• coajă de la cca. 3 portocale 
•  500 g pulpă de portocale (a se cântări 

după pregătire, de la cca. 9 portocale)
• 500 ml suc de portocale
• 500 g zahăr
• 1 plic Gelfix Extra 2:1 Dr. Oetker

1 Pregătire: 
Se spală portocalele cu apă fierbinte, 

se usucă cu un prosop de bucătărie, se 
decojesc foarte subţire şi coaja se taie 
în fâşii fine sau se curăţă cu o racletă 
mică cu dinţi. Se curăţă portocalele, se 
îndepărtează şi pieliţa albă, se scoate 
pulpa de fructe, se cântăresc 500 g şi se 
pisează. Măsuraţi 500 ml suc de portocale. 

2  Mod de preparare: 
 Piureul, sucul şi coaja de portocale 

tăiată se amestecă într-o oală. Se amestecă 
zahărul cântărit cu Gelfix Extra 2:1, apoi se 
amestecă cu masa de fructe. Se dă totul în 
clocot la temperatură mare amestecând. 
Se fierbe la foc mare minim 3 minute şi 
se ia apoi de pe foc. Dacă este nevoie 
îndepărtaţi spuma cu o lingură, umpleţi 
imediat borcanele, pregătite în prealabil, 
până la marginea de sus. Închideţi cu 
capace cu filet, răsturnaţi borcanele şi 
lăsaţi-le 5 minute aşezate pe capac. 
  
Sfat: Pentru un gust special înlocuiţi 100 ml suc 
de portocale cu aceeaşi cantitate de whisky. 

Jeleu Sangria în stil spaniol 

cca. 8 borcane a câte 200 ml cca. 9 borcane a câte 200 ml

Ingrediente:
• 750 ml vin roşu sec
• 250 ml suc de portocale
• 2 anason stelat, 2 bețișoare de scorţişoară
• 250 g piersici (a se cântări după pregătire)
•  150 g pulpă de portocale (a se cântări 

după pregătire, de la cca. 3 portocale)
•  100 g pulpă de lămâie (a se cântări după 

pregătire, de la cca. 2 lămâi)
•  1 ½ pachete Zahăr Gelifiant Extra 2:1  

Dr. Oetker

1 Pregătire:
Pregătiţi 750 ml vin roşu şi 250 ml suc 

de portocale. Amestecaţi vinul şi sucul cu 
condimentele într-o oală. Fierbeţi 3 minute 
şi lăsaţi apoi să se răcească 30 de minute. 
Spălaţi piersicile, lăsaţi-le să se scurgă, 
tăiaţi-le în jumătăţi. Îndepărtaţi sâmburii, 
tăiaţi cubuleţe mici și cântăriţi 250 g. 
Curăţaţi portocalele şi lămâile, îndepărtaţi 
şi pieliţa albă. Scoateţi pulpa de fruct şi 
cântăriţi 150 g, respectiv 100 g. 

2  Mod de preparare:  
 Treceţi vinul roşu fiert printr-o sită şi 

măsuraţi 750 ml. Amestecaţi vinul roşu 
şi fructele într-o oală cu Zahărul Gelifiant 
Extra 2:1 şi amestecaţi bine. Daţi totul în 
clocot la temperatură mare amestecând. 
Se fierbe la foc mare minim 3 minute şi 
se ia apoi de pe foc. Dacă este nevoie 
îndepărtaţi spuma cu o lingură, umpleţi 
imediat borcanele, pregătite în prealabil, 
până la marginea de sus. Închideţi cu 
capace cu filet, răsturnaţi borcanele şi 
lăsaţi-le 5 minute aşezate pe capac. În 
intervalul de răcire răsturnaţi borcanele de 
mai multe ori pentru ca bucăţile de fructe 
să se distribuie în tot conţinutul. 

Sfat: Pentru o probă de gelifiere puneți la răcit pe 
o farfurie, 1-2 lingurițe din masa de fructe. Dacă 
masa se îngroașă, și restul masei din borcane se 
va întări suficient.

Alege:



M
arm

elad[ de portocale  

în stil sco\ian



Palatul regal §i Casa vikingilor

Marmelad[ de l[mâie  
„Lemon Curd” în stil englezesc

Ingrediente: 
• 500 g pulpă de lămâie (a se cântări după
   pregătire, de la cca. 10 lămâi)
• 500 ml suc de lămâie
• 50 g unt
• 1150 g zahăr
• 1 plic Gelfix Clasic 1:1 Dr. Oetker

1 Pregătire: 
Curăţaţi lămâile, îndepărtaţi şi pieliţa 

albă, scoateţi pulpa de fruct, cântăriţi 500 g 
şi pisaţi. Măsuraţi 500 ml suc de lămâie. 

2  Mod de preparare: 
 Amestecaţi piureul, sucul de lămâie şi 

untul într-o oală. Amestecaţi Gelfix Clasic 1:1 
pentru început cu 2 linguri din cantitatea 
cântărită de zahăr, apoi cu masa de fructe. 
Daţi totul în clocot la temperatură mare 
amestecând, apoi adăugați și restul de 
zahăr. Se fierbe la foc mare minim 3 minute 
şi se ia apoi de pe foc. Îndepărtaţi spuma 
cu o lingură, umpleţi imediat borcanele, 
pregătite în prealabil, până la marginea de 
sus. Închideţi cu capace cu filet, răsturnaţi 
borcanele şi lăsaţi-le 5 minute aşezate pe 
capac.

Ingrediente: 
• 450 g piure de afine (din cca. 750 g fructe)
• 450 g piure de zmeură (din cca. 750 g 
   fructe)
• 100 g masă brută de marţipan
• 1 linguriţă rasă de scorţişoară măcinată
• 1 pachet Zahăr Gelifiant Extra 2:1 
   Dr. Oetker

1 Pregătire:
Se aleg afinele, se spală, se scurg de 

apă şi se pisează printr-o sită. Alegeţi 
zmeura şi treceţi-o printr-o sită. Cântăriţi 
câte 450 g din fiecare tip de fruct. Tăiaţi 
marţipanul în cuburi fine. 

2  Mod de preparare: 
 Amestecaţi piureurile de fructe, 

marţipanul şi scorţişoara într-o oală cu 
Zahărul Gelifiant Extra 2:1. Daţi totul în 
clocot la temperatură mare amestecând. 
Se fierbe la foc mare minim 3 minute şi 
se ia apoi de pe foc. Dacă este nevoie 
îndepărtaţi spuma cu o lingură, umpleţi 
imediat borcanele, pregătite în prealabil, 
până la marginea de sus. Închideţi cu 
capace cu filet, răsturnaţi borcanele şi 
lăsaţi-le 5 minute aşezate pe capac. 

Sfat:
Pentru o probă de gelifiere luaţi 1-2 linguriţe din 
masa de fructe și lasați-o pe o farfurie la răcit. 
Dacă masa se îngroaşă, şi restul masei în borcane 
se va întări suficient. Dacă doriţi o întărire mai 
puternică  amestecaţi un plic de Sare de lămâie 
Dr. Oetker în compoziţia fierbinte şi mai faceţi o a 
doua probă de gelifiere. 

Gem mieros de fructe de p[dure  
în stil suedez

cca. 8 borcane a câte 200 mlcca. 11 borcane a câte 200 ml 

Alege:





Buc[t[ria româneasc[

Dovlecei pican\i

Ingrediente:
• 3-5 dovlecei 
• 1 plic Pikant fix dulce-acrișor Dr. Oetker
• 1,75 L apă
• 300 ml oțet
• 150 g zahăr 

1 Pregătire: 
Se curăță dovleceii de coajă, se taie în 

două pe verticală și se aranjează într-un 
borcan de 4 L. 

2  Mod de preparare: 
Conținutul unui plic de Pikant fix  

dulce-acrișor se amestecă cu apa, oțetul, 
zahărul și se fierbe continuu 3-5 minute.  
Se pune fierbinte peste dovlecei,  
se sigilează și se depozitează.

Pentru un gust deosebit adăugați crenguțe 
de mărar.

Alege:





Buc[t[ria româneasc[
Salat[ de august

Ingrediente:
• 1 dovlecel tăiat cubulețe
• 6 ardei tăiați felii subțiri
• 6 roșii mari tăiate bucățele
• 6 castraveți tăiați felii subțiri
• 1 plic Pikant fix iute Dr. Oetker

1 Pregătire: 
Dovleceii, roșiile, ardeii și castraveții se 

amestecă între ele și se așează în borcane 
cu frunze de țelină, crenguțe de cimbru  
și mărar.

2  Mod de preparare:
 Conținutul plicului de Pikant fix iute 

se prepară conform instrucțiunilor de pe 
acesta. Se toarnă în borcane, se capsează  
și se depozitează la rece.

Alege:





Buc[t[ria româneasc[

Gogo§ari cu conopid[

Ingrediente:
• 3 kg gogoșari potriviți ca mărime
• 1 conopidă
• 1 plic Pikant fix dulce-acrișor Dr. Oetker

1 Pregătire:
Se curăță și se spală gogoșari potriviți 

ca mărime. Se spală conopida și se 
desface buchețele cu care se umplu 
gogoșarii spălați care s-au decupat înainte 
ca un coșuleț. Se așează în borcane, 
pregătite în prealabil. 

2  Mod de preparare:
 Conținutul unui plic de Pikant fix  

dulce-acrișor se prepară conform 
instrucțiunilor de pe plic și se toarnă în 
borcane.

Dacă doriți puteți să adăugați crenguțe  
de mărar.

Alege:




