(2

Calitatea e cea mai bund retetd.




Calitatea e cea mai bund refetd.
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Explicatia simbolurilor folosite in retete:
7 Dificultate scazuta. Reusita sigura. (3 preparare pana in 20 de minute v \F/t'eg'anl t
7 W7 Dificultate medie. Un pic de experienta ti-ar prinde bine. @ npreparare pana in 40 de minute @ Faraglten

}: Vegetarian

7 W7 Gy Dificultate ridicata. Daca vrei o provocare. @ npreparare pana in 60 de minute e .
@ Fara lactoza

eeccccccccccccce

Duratele de preparare nu iau in considerare timpii de repaus, fierbere sau racire.
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L sto gatav siv puss bucwrie lay boveamn?

Asa cum multi oameni pun magneti pe frigider ca sa-si
aminteasca de calatoriile facute, tu poti pastra ,pentru mai
tarziu” gustul fructelor si legumelor preferate intr-o capsula
a timpului: clasicul borcan de sticla.

Si, pentru ca starea de spirit a bucatarului se transmite
mancarii preparate, ne-am asigurat ca vei gati cu zambetul
pe buze. Expertii in dulceturi si muraturi din bucataria

Dr. Oetker au gandit si testat pentru tine aceste retete,
usor de urmarit si cu rezultate delicioase.

in plus, poti s& te bazezi pe mana de ajutor daté de Gelfix,
Pikant fix si Tomato fix.

La final, borcanele frumos decorate devin suveniruri
cu gust din bucataria ta, pe care poti sa le imparti cu
cei apropiati.

Intra si pe www.oetker.ro pentru mai multe retete

usor de preparat acasa.

Cudrag,
Echipa Dr. Oetker
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pentru circa 5 borcane de 200 ml A S pentru circa 10 borcane de 200 ml
Ingrediente:

450 ml suc de mere (neindulcit)
obtinut din circa 800 g de mere

500 g capsune
(cantarite dupa pregatire)

500 g zmeura
(cantarita dupa pregatire)

1 plic Gelfix 1:1 Dr. Oetker
1 kg zahar tos

Ingrediente: ’ Fy = -~
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j— 400 ml suc de pere (neindulcit)
obtinut din circa 1100 g de pere
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g - 1 pachet Gelifiant cu fructoza
F Dr. Oetker
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DULCEATA DE CAPSUNI S| ZMEURA JELEU DE MERE S| PERE
1. Pregatire: Capsunele si zmeura se spald, se curata, apoi se cantaresc 1. Stoarcerea sucului: Merele si perele se spald, se taie in sferturi
cate 500 g din fiecare. Se paseaza si se pun intr-o oala. si se storc. Se masoara 450 ml suc de mere si 400 ml suc de pere.
2. Preparare: Continutul plicului de Gelfix se amesteca cu zaharul, conform 2. Fierberea jeleului: Sucurile de fructe se amesteca bine laolalta
instructiunilor de pe ambalaj, apoi se adauga peste piureul de fructe si cu pachetul de Gelifiant cu fructoza, conform instructiunilor de pe
se omogenizeaza. Amestecand continuu, compozitia se aduce la fierbere. ambalaj, intr-o oala mare. Compozitia se aduce la fierbere,
§ Dupé ce dain fiert, se ia oala de pe foc si se adauga restul de zahar. amestecand continuu. Dupa ce da in fiert, se lasa sa clocoteasca
e 1 Apoi se pune din nou la fiert, pentru cel putin 3 minute, amestecand continuu. cel putin 3 minute, amestecand fara oprire.
: : Proba de gelificare: din amestecul in clocot se iau 1-2 linguri de dulceata Proba de gelificare: 1-2 lingurite din compozitia fierbinte se pun
| | fierbinte si se intind pe o farfurie. Daca nu se gelifica, se mai fierbe 1 minut, pe o farfurie si se lasa sa se raceasca. Daca nu se gelifica, se mai
: SUGESTIE: : apoi se repeté testul. In cazul fructelor acrisoare, poate fi de ajutor un plic fierbe 1 minut, apoi se repeta testul gelificarii. In cazul fructelor mai SUGESTIE:
: Se pot folosi si fructe : de sare de lamaie Dr. Oetker. acrisoare, poate fi de ajutor un plic de sare de lamaie Dr. Oetker. Duoa dorint B
| congelate. Acestea se lasa | 3. Umplerea borcanelor: Borcanele cu capac se spald bine cu ap fierbinte, 3. Umplerea borcanelor: Borcanele cu capac se spald bine cu apa pa ‘)Iznfti:'alszif:at adduga
: n prealabil la dezghetat, iar : n prealabil. Se indeparteaza spuma daca e nevoie, apoi dulceata se toarna fierbinte, in prealabil. Se indeparteaza spuma daca e nevoie apoi 3 linguri de whiskey.
: zeama scursd se foloseste : imediat in borcane, umplandu-le pana in margine. Borcanele se inchid cu jeleul se toarnd imediat in borcane, umplandu-le pana in margine.
| 1@ prepararea dulcefji 1 capace cu filet (Twist Off), apoi imediat se rastoarna si se lasa sprijinite Borcanele se inchid cu capace cu filet (Twist Off), apoi imediat
oo ooTooommoooe 2 pe capac circa 5 minute. se rastoarna si se lasa sprijinite pe capac circa 5 minute.
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pentru 9 borcane de 200 ml

800 g de mango
(cantarit dupa pregatire)

200 g de ceapa
(cantarita dupa pregatire)

circa 5 bucati de ghimbir murat
1 lingurité de piper verde

375 ml de vin alb

50 ml de otet din vin

125 g de stafide

1/2 plic Gelfix 2:1 Dr. Oetker
250 g zahar tos

putina sare

putin curry

in loc de ghimbir si
piper conservat se pot folosi
ghimbir proaspat si
piper proaspat
mécinat.

Mango se curéata de coaja, se desprinde pulpa de
pe sambure, se taie fin cubulete si se cantaresc 800 g. Ceapa se curata,
se taie fin in cubulete si se cantaresc 200 g. Ghimbirul se lasa la scurs
apoi se taie fin.

Toate ingredientele — pana la condimente —
fmpreuna cu 1/2 plic Gelfix 2:1 amestecat in prealabil cu zaharul,
se amesteca bine intr-o oala mare. Compozitia se aduce la fierbere,
amestecand continuu. Dupa ce da in fiert, se lasa sa clocoteasca cel putin
3 minute, amestecand fara oprire. Se adauga ghimbirul si piperul verde,
apoi se potriveste de gust cu sare si curry.

Borcanele cu capac se spala bine cu apa fierbinte,
in prealabil. Sosul se toarna imediat in borcane, umplandu-le pana in
margine. Borcanele se inchid cu capace cu filet (Twist Off) apoi imediat
se rastoarna si se lasa sprijinite pe capac circa 5 minute.

SIROP DIN FLORI DE SOC

1. Spalarea florilor de soc: Florile de soc se scufunda in apa rece
(nu sub jet) apoi se lasa sa se scurga cat mai bine pe un servetel
de hartie. Se taie codita florilor cu o foarfeca.

2. Fierberea siropului din flori de soc: Se fierbe apa cu zaharul

circa 2 minute, in clocot. Se ia oala de pe foc si se adauga sarea de
lamaie si conservantul apoi se amesteca bine. Florile de soc se pun
intr-un recipient rezistent la caldura (volum de circa 2 1), care se
poate inchide cu un capac. Se toarna apoi solutia de zahar peste
flori. Florile se lasa apoi circa 5 zile, acoperite, intr-un loc intunecat
siracoros (de preferinta la frigider).

3. Umplerea siropului in sticle: Se tapeteaza o sita cu un servetel
de hartie. Se strecoara siropul. Siropul strecurat se mai da in fiert
o data apoi se toarna imediat in sticlele pregatite. Se inchid cu
capacul filetat apoi se lasa sprijinite pe capac circa 5 minute.
Sticlele se pastreaza cel mai bine rasturnate intr-o cutie.

| vese
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pentru circa 3 sticle de 500 ml
Ingrediente:

20 flori de soc

750 ml apa

1 kg zahar tos
o
2 plicuri Sare de lamaie Dr. Oetker

2 varfuri de cutit Conservant
Dr. Oetker

SUGESTIE:

|
|
|
|
|

« Pentru o bautura delicioasa !
se amesteca putin sirop din |
flori de soc cu apa minerala |
sau cu vin. |

« Valabilitatea siropului este I
de circa 1 an.

« Pentru ca sezonul florilor I
de soc este foarte scurt, |
se poate pregati si |
o cantitate dubla de sirop. |
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pentru circa 7 borcane de 200 ml
Ingrediente:

500 g afine pasate (din circa 800 g
de afine proaspete sau congelate)

500 g coacéaze rosii pasate
(din circa 1000 g de coacaze
proaspete sau congelate)

1 plic Gelfix 4:1 Dr. Oetker

250 g zahar

-

SUGESTIE: )

Dulceata se poate rafina

cu vanilie: Se razuieste
miezul unei pastai de vanilie
Bourbon Dr. Oetker si,
fmpreuna cu restul de
pastaie, se adauga fnainte
de fierbere peste fructe.

Se indeparteaza apoi
pastaia fnainte de

umplerea borcanelor.

\\://-

viclede verii iy bortam

DULCEATA FINA DE AFINE S| COACAZE

. Pregatirea fructelor: Afinele se spala si se zdrobesc sau, daca sunt

congelate, se lasa la dezghetat. Coacéazele se spala, se desprind boabele
de pe tulpini si se zdrobesc sau, daca sunt congelate, se lasa la dezghetat.
Boabele se paseaza printr-o sita si se cantaresc 1000 g.

. Fierberea dulcetii: Continutul plicului de Gelfix 4:1 se amesteca cu zaharul,

apoi se toarna in oala, peste piureul de fructe. Compozitia se aduce la
fierbere, amestecand continuu. Dupa ce da in fiert, se lasa sa clocoteasca
cel putin 3 minute, amestecand in continuare.

Testul gelificarii: 1-2 lingurite din compozitia fierbinte se pun pe o farfurie
si se lasa sa se raceasca. Daca nu se gelifica, se mai fierbe 1 minut, apoi
se repeta testul. In cazul fructelor acrisoare, poate fi de ajutor un plic de sare
de lamaie Dr. Oetker.

. Umplerea borcanelor: Se indeparteaza spuma daca e nevoie, apoi dulceata

se toarna imediat in borcane, umplandu-le pana in margine. Borcanele se
inchid cu capace cu filet (Twist Off), apoi imediat se rastoarna si se lasa
sprijinite pe capac circa 5 minute.

Ta-to o rrena
dim cel wak deliciog so5

SOS DE ROSII CU MERE

. Pregatire: Rosiile proaspete se cresteza usor la baza, se aseaza

n castron si se acopera pentru 3-5 minute cu apa clocotita.
Apoi se scurg, se indeparteaza coaja, se taie in bucati si se dau
prin masina de stors rosii.

. Preparare: Se incinge uleiul si se calesc ardeii si merele pana
se inmoaie, apoi se adauga condimentele, sucul de rosii, zaharul.

Se fierb 40-50 minute sau pana se obtine consistenta dorita.

Se adauga stafidele si otetul. 1/4 plic Tomato fix se amesteca cu
2-3 linguri de sos. Se toarna peste restul de sos de rosii cu mere
si se mai fierb aproximativ 10 minute. Apoi se toarna fierbinte in

borcane sau sticle.

V®/® @ W W@
pentru 3-4 borcane de 300 g
Ingrediente:

1 ardei rosu

1 ardei rosu iute

250 g mere, taiate bucatele mici
2 kg rosii

4 linguri ulei masline

1 lingurita praf curry

1/2 lingurita boia dulce

piper macinat

2 linguri otet vin alb

75 g stafide

50 ml apa clocotita

1/4 plic Tomato fix Dr. Oetker

2 linguri de zahar sau
zahar din nuca de cocos

‘ Tom

: SUGESTIE:
Pentru mai multa aroma,

: adauga cateva frunze de
< busuioc proaspat.
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pentru 6-7 borcane de 700 ml

Ingrediente:
5-14 ardei grasi

NAY %) WP
pentru 6-7 borcane de 700 ml

Ingrediente:

2 kg ardei colorat
aprox. 1 kg varza de Bruxelles (rosu, galben, verde) taiat fasii
14 catei usturoi 3 kg castraveti (se taie rondele)
’ marar 3-4 cepe taiate rondele
piper boabe rosu 150 g zahar

1,51apa

0,51 otet 9°

1 plic Pikant dulce-acrisor sau
Pikant fix cu verdeturi Dr. Oetker

4 morcovi taiati rondele

1 plic Pikant iute Dr. Oetker
150 g zahar

1,751 apa ,

0,31 otet 9" piper boabe verde

: Vastreagatot anul

ceata ClV
" v ow culorile verii

ARDEI GRAS UMPLUT CU VARZA DE BRUXELLES

1. Pregatire: Ardeii se spala si se curatd de seminte. Varza de Bruxelles se
spald, se indeparteaza frunzele exterioare, se taie cotoarele apoi se taie SALATA DE VARA IN CULORI
pe jumatate.
2. Preparare: Se umplu ardeii cu varza de Bruxelles si se aseaza in borcane. 1. Pregatire: Se pun legumele taiate in borcanele spalate si uscate.
/ Se adauga usturoiul, mararul si piperul rosu. La fiecare borcan se pun 2. Preparare: Continutul plicului de Pikant fix se amesteca cu .
{  SUGESTIE: capace din rondele de morcov. Continutul plicului de Pikant fix se amesteca 1,51apa, 0,5 otet (9°) si 300 g zahar. Compozitia obtinuté se SUGESTIE:
', Daca nu ai la indemana cu apa, otetul si zaharul. Compozitia obtinuta se fierbe in clocot 3-5 minute, pune la fiert 3-5 minute, amestecand continuu. Dupa fierbere Cei care apreciaza gustul
\ varza de Bruxelles, amestecand continuu. se mai poate adauga otet sau zahar (dupa gustul dorit: mai acru tradifional pot folosi marar
) Pofifolosivarza alba 3. Umplerea borcanelor: compozitia se toarna fierbinte in borcane, peste sau mai dulce). saufrunze de visin.
. saurosle. legume, apoi se sigileaza. Dupa ricire, borcanele cu muraturi se pastreaza 3. Umplerea borcanelor: Turnati compozitia fierbinte peste legume, K /
~—— - laloc racoros. n borcane, apoi sigilati.




Nu ai nevoie de doctorat
ca sa fii premiat.
Doar de Gelfix si Pikant fix.

premii lunare

premii 3 e _ premii mari
saptamanale

Perioada campaniei:

23 mai - 31 octombrie 2022

Cumpara oricare 3 produse din gama Gelfix, Pikant fix sau Tomato fix, inscrie
bonul fiscal pe (LG si poti castiga unul dintre premiile campaniei.

Pastreaza bonul fiscal pentru validare. Campania se incheie pe 31 octombrie 2022. Valoarea comerciala totala estimata a premiilor
este de 56.633,59 lei (TVA inclus). Detalii $i requlament pe www.oetker.ro

DrOetker

£ Noi sprijinim Fawilia : Calitatea e cea mai bund refetd.

Dr. Oetker RO S.R.L. « Str. Albesti - 50 * Curtea de Arges « Romania * www.oetker.ro






