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In sezonul conservantilor, ‘Dr. Oetker
vine cu pachete surpriza!

9n pachete ai ingrediente pentru prepararea dulceturilor, ai zahirul sau
fructoza, siin plus primesti un borcan de la noi. Mai ai nevoie doar de fructe.
Acum gisesti pachetele speciale in magazinele participante (supermarket-uri,
hypermarket-uri, etc).
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Gelifiant cu fructoza

Dietetic

Pentru dulcefuri 5i gemuri, cu gust intens de fru
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Bucurati-va fard limite
de dulceturile si muréturile preparate
In casd!

Intrati in lumea culinara si obiceiurile altor taril Descoperiti retetele si ingredientele delicioase
din culturi apropiate sau indepértate! incercati aceste idei interesante si seducitoare,

cu posibilitati variate, in functie de preferintele dumneavoastra.

Savurati compozitiile delicioase!

Bucurati-va de intreaga varietate de retete din bucataria Dr. Oetker.
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ﬁ Din Romania am ales 3 retete de muraturi pe care le puteti prepara
i exiTa

Veti gasi aici idei originale pentru marmelade, dulceturi
si jeleuri din fructe sau pentru muréaturi gustoase. Ca de
obicei, va recomandam utilizarea unui bogat sortiment de conservanti
Dr. Oetker: produsele clasice, Conservantul traditional, Sarea de lamaie,
Gelfix Clasic 1:1 dar si Gelfix Extra 2:1 si Zaharul Gelifiant Extra 2:1 care va ajuta
sd economisiti zahar. Toate aceste produse garanteaza succesul si placerea
preparariil

foarte usor cu ajutorul produselor Pikant fix dulce-acrisor sau
Pikant fix iute.

i din Citrioe e

Bucurati-va impreuna cu Dr. Oetker de sezonul fructelor si legumelor
si descoperiti placerea pregatirii acestor bunatati in casa!

Echipa Dr. Oetker Romania

Cu ajutorul acestor simboluri veti afla gradul de dificultate si timpul necesar pentru
prepararea unei retete:

Lo usor : (™ pana la 20 de minute ;
E 7 este necesar putin exercitiu . @ pénala 40 de minute .
'@ @7 €7 complex ' @ panala60 de minute '

Timpul necesar pregatirii este indicat fara timpul de récit.

V& garantam reusita acestor retete numai daca folositi produse originale Dr. Oetker.




B Dulceatd de cipsuni si zmeurd

Castelul de poveste si Colosseum

in stil german
cca. 8 borcane a cate 200 ml @7 @

Ingrediente:

¢ 700 g cdpsuni (a se cantari dupa
pregatire)

¢ 300 g zmeura (a se cantari dupa
pregatire)

¢ 1 pachet Sare de lamaie Dr. Oetker

¢ 1 pachet Zahdar Gelifiant Extra 2:1
Dr. Oetker

Pregatire:

Se spala capsunile, se scurg de apa,
se indeparteaza coditele, se taie fin si se
cantdresc cca. 700 g. Se spala zmeura,
se curata si se scurge. Se cantaresc 300 g.

Mod de preparare:

Se amesteca fructele si Sarea de
ldmaie intr-o oald de fiert impreuna cu
Zaharul Gelifiant Extra 2:1. Se da in
clocot la temperatura ridicata in timp ce
se amesteca. Se fierbe apoi la foc mare
amestecand incontinuu timp de cel putin
3 minute. Se ia de pe foc. Daca este nevoie
indepdrtati spuma cu o lingurd, umpleti
imediat borcanele, pregatite in prealabil,
pan la marginea de sus. inchideti cu
capace cu filet, rasturnati borcanele si
|dsati-le 5 minute asezate pe capac.

Il Dulceatd de caise si cipsuni cu vin

alb in stil italian
cca. 8 borcane a cate 200 ml. @7 ®

Ingrediente:

¢ 350 g caise (a se cantari dupa pregatire)

¢ 350 g cdpsuni (a se cantari dupa
pregatire)

¢ 200 ml vin alb

¢ 100 ml Grappa (vin alb italian)

¢ 500 g zahar

¢ 1 plic Gelfix Extra 2:1 Dr. Oetker

Pregatire:

Se spala caisele, se scurg de apa,
se taie in jumatati, se indeparteaza
samburele, se taie fin si se cantdresc 350
g. Se spald capsunile, se scurg de apa, se
indepdrteaza coditele, se taie fin i
se cantdresc 350 g. Se masoara 200 ml vin
alb si 100 ml Grappa (vin alb italian).

Mod de preparare:

Pregatire: Fructele, vinul alb si Grappa
se amesteca intr-o oald de fiert. Se
amesteca zaharul cu Gelfix Extra 2:1 si
apoi se adauga la masa de fructe. Se da in
clocot la temperatura ridicatd amestecand.
Se fierbe la foc mare minim 3 minute si
se ia apoi de pe foc. Daca este nevoie
indepartati spuma cu o lingurd, umpleti
imediat borcanele, pregatite in prealabil,
pan la marginea de sus. inchideti cu
capace cu filet, rasturnati borcanele si
lasati-le 5 minute asezate pe capac. in
intervalul de racire rdsturnati borcanele de
mai multe ori pentru ca bucatile de caise sa
se distribuie n tot continutul.

* Se recomanda folosirea de indulcitori pentru
persoanele care sufera de diabet.







Cimpoale s1 Castaniete

Marmeladi de portocale — Jeleu Sangria n stil spaniol
in stil scotian
cca. 8 borcane a cate 200 ml @7 7 @ cca. 9 borcane a cate 200 ml 7 7 @
Ingrediente: Ingrediente:
¢ coajd de la cca. 3 portocale ¢ 750 ml vin rosu sec
¢ 500 g pulpa de portocale (a se cantari ® 250 ml suc de portocale
dupa pregatire, de la cca. 9 portocale) ¢ 2 anason stelat, 2 betisoare de scortisoara
¢ 500 ml suc de portocale ¢ 250 g piersici (a se cantari dupa pregatire)
® 500 g zahar ¢ 150 g pulpa de portocale (a se cantari
¢ 1 plic Gelfix Extra 2:1 Dr. Oetker dupa pregatire, de la cca. 3 portocale)
¢ 100 g pulpd de laméie (a se cantdri dupa
Pregatire: pregatire, de la cca. 2 lamai)
Se spala portocalele cu apa fierbinte, ¢ 1% pachete Zahar Gelifiant Extra 2:1
se usucd cu un prosop de bucatarie, se Dr. Oetker
decojesc foarte subtire si coaja se taie
in fasii fine sau se curata cu o racleta Pregatire:
mica cu dinti. Se curatd portocalele, se Pregatiti 750 ml vin rosu si 250 ml suc
indeparteaza si pielita alba, se scoate de portocale. Amestecati vinul si sucul cu
pulpa de fructe, se cantaresc 500 g si se condimentele intr-o oald. Fierbeti 3 minute

piseaza. Masurati 500 ml suc de portocale.  sildsati apoi sa se rdceascd 30 de minute.
Spalati piersicile, lasati-le sa se scurga,

Mod de preparare: taiati-le in jumatati. indepértati samburii,
Piureul, sucul si coaja de portocale taiati cubulete mici si cantariti 250 g.

taiata se amesteca intr-o oald. Se amesteca  Curatati portocalele si lamaile, indepartati

zaharul cantdrit cu Gelfix Extra 2:1, apoi se si pielita alba. Scoateti pulpa de fruct si

amesteca cu masa de fructe. Se da totul in cantariti 150 g, respectiv 100 g.

clocot la temperaturd mare amestecand.

Se fierbe la foc mare minim 3 minute si Mod de preparare:

se ia apoi de pe foc. Dacé este nevoie Treceti vinul rosu fiert printr-o sita si
indepartati spuma cu o lingura, umpleti masurati 750 ml. Amestecati vinul rosu
imediat borcanele, pregatite in prealabil, si fructele intr-o oala cu Zaharul Gelifiant
pan la marginea de sus. Inchideti cu Extra 2:1 si amestecati bine. Dati totul in
capace cu filet, rasturnati borcanele si clocot la temperatura mare amestecand.
|asati-le 5 minute asezate pe capac. Se fierbe la foc mare minim 3 minute si

se ia apoi de pe foc. Daca este nevoie

Sfat: Pentru un gust special inlocuiti 100 ml suc indepartati spuma cu o lingurd, umpleti

de portocale cu aceeasi cantitate de whisky. imediat borcanele, pregétite in prealabil

pan la marginea de sus. inchideti cu
capace cu filet, rasturnati borcanele si
Iasati-le 5 minute asezate pe capac. in
intervalul de racire rasturnati borcanele de
mai multe ori pentru ca bucatile de fructe
sa se distribuie in tot continutul.

Sfat: Pentru o proba de gelifiere puneti la racit pe
o farfurie, 1-2 lingurite din masa de fructe. Daca
masa se ingroasd, si restul masei din borcane se
va intari suficient.







—H Marmeladi de limaie

‘Palatul regal si Casa vikingilor

” A

»Lemon Curd” in stil englezesc
cca. 11 borcane a cate 200 ml 7 @7 @

Ingrediente:

¢ 500 g pulpa de lamaie (a se cantari dupa
pregadtire, de la cca. 10 lamai)

* 500 ml suc de lamaie

* 50 gunt

¢ 1150 g zahar

¢ 1 plic Gelfix Clasic 1:1 Dr. Oetker

Pregatire:

Curatati lamaile, indepartati si pielita
alba, scoateti pulpa de fruct, cantariti 500 g
si pisati. Masurati 500 ml suc de lamaie.

Mod de preparare:

Amestecati piureul, sucul de lamaie si
untul intr-o oald. Amestecati Gelfix Clasic 1:1
pentru inceput cu 2 linguri din cantitatea
cantarita de zahar, apoi cu masa de fructe.
Dati totul in clocot la temperaturd mare
amestecand, apoi adaugati si restul de
zahar. Se fierbe la foc mare minim 3 minute
si se ia apoi de pe foc. indepértati spuma
cu o lingurd, umpleti imediat borcanele,
pregatite in prealabil, pana la marginea de
sus. Inchideti cu capace cu filet, rasturnati
borcanele si lasati-le 5 minute asezate pe

capac.

. Gelfix |

8 Clasic

i= Gem mieros de fructe de pddure

in stil suedez
cca. 8 borcane a cate 200 ml @7 @7 @

Ingrediente:

¢ 450 g piure de afine (din cca. 750 g fructe)

® 450 g piure de zmeura (din cca. 750 g
fructe)

¢ 100 g masa bruta de martipan

¢ 1 lingurita rasa de scortisoara macinata

¢ 1 pachet Zahar Gelifiant Extra 2:1
Dr. Oetker

Pregatire:

Se aleg afinele, se spald, se scurg de
apa si se piseaza printr-o sitd. Alegeti
zmeura si treceti-o printr-o sitd. Cantariti
cate 450 g din fiecare tip de fruct. Taiati
martipanul in cuburi fine.

Mod de preparare:

Amestecati piureurile de fructe,
martipanul si scortisoara intr-o oald cu
Zaharul Gelifiant Extra 2:1. Dati totul in
clocot la temperaturd mare amestecand.
Se fierbe la foc mare minim 3 minute si
se ia apoi de pe foc. Daca este nevoie
indepartati spuma cu o lingurd, umpleti
imediat borcanele, pregatite in prealabil,
pan la marginea de sus. inchideti cu
capace cu filet, rasturnati borcanele si
ldsati-le 5 minute asezate pe capac.

Sfat:

Pentru o proba de gelifiere luati 1-2 lingurite din
masa de fructe si lasati-o pe o farfurie la racit.
Daca masa se ingroasa, si restul masei in borcane
se va intdri suficient. Daca doriti o intdrire mai
puternica amestecati un plic de Sare de lamaie
Dr. Oetker in compozitia fierbinte si mai faceti o a
doua proba de gelifiere.
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Bucataria romaneasca

BB Dovlecei picanti

w ®

Ingrediente:

¢ 3-5 dovlecei

¢ 1 plic Pikant fix dulce-acrisor Dr. Oetker
® 1,75 L apa

* 300 ml otet

¢ 150 g zahar

Pregatire:

Se curata dovleceii de coaja, se taie in
doua pe verticald si se aranjeaza intr-un
borcan de 4 L.

Mod de preparare:

Continutul unui plic de Pikant fix
dulce-acrisor se amesteca cu apa, otetul,
zaharul si se fierbe continuu 3-5 minute.
Se pune fierbinte peste dovlecei,
se sigileazd si se depoziteaza.

Pentru un gust deosebit addugati crengute
de marar.







Bucataria romaneasca
B Salatd de august

W W @

Ingrediente:

¢ 1 dovlecel taiat cubulete

* 6 ardei taiati felii subtiri

6 rosii mari tdiate bucatele

* 6 castraveti tdiati felii subtiri

¢ 1 plic Pikant fix iute Dr. Oetker

Pregatire:

Dovleceii, rosiile, ardeii si castravetii se
amesteca intre ele si se aseaza in borcane
cu frunze de telina, crengute de cimbru
si marar.

Mod de preparare:

Continutul plicului de Pikant fix iute
se prepara conform instructiunilor de pe
acesta. Se toarna in borcane, se capseaza
si se depoziteaza la rece.







‘Bucdtiria romaneasca
BN Gogosari cu conopidd

W @

Ingrediente:

* 3 kg gogosari potriviti ca marime

¢ 1 conopida

¢ 1 plic Pikant fix dulce-acrisor Dr. Oetker

Pregatire:

Se curata si se spala gogosari potriviti
ca marime. Se spala conopida si se
desface buchetele cu care se umplu
gogosarii spalati care s-au decupat inainte
ca un cosulet. Se aseaza in borcane,
pregatite in prealabil.

Mod de preparare:

Continutul unui plic de Pikant fix
dulce-acrisor se prepara conform
instructiunilor de pe plic si se toarnd in
borcane.

Daca doriti puteti sa addugati crengute
de marar.







