Dr. Oetker Koleksiyon

p www.droetker.com.tr

Arayin, bulun, ismarlayin, evinize gelsin!

Dr. Oetker Nostalji serisi: Eski zamanlann sihirli kutulan glinimiziin modas: oldu. Hamur
kabartma tozu, gekerli vanilin gibi kiiglk yardime: Grinlerinizi veya bu Griinler ile haziramig
oldugunuz kurabiyelerinizi bu kutular iginde saklayabilir ya da sevdiklerinize armadan ederek
kigik srprizieri sihire donigtirebilirsiniz.

Dr. Oetker pigirme kaliplan ve pratik mutfak yardimecilan: GUvenli, dayanikh ve sik
ekipmanlara mutfaginizin bag kigesinde yer verebilir, onlara tariflerinizi yeniden deneyerek
yaraticilifiniz sergileyebilirsiniz.

Dr. Oetker tarif kitaplan serisi: Dr. Oetker Deneme Mutfagi'min profesyonelleri tarafindan
biyilik bir titizlik fle denenmig, hem kiasik hem de modern birgok tarifi igeren bu kitaplann
yardimi ile tath ve tuzlu tarifler hazirlama konusunda ustalasabilirsiniz.
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Aliyorum, cinkii:

- B DrOetker
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Yeni yilin sevingli heyecan kendini gesitli simgelerle belli eder:
Noel baba figurleri, igiklandinimig yeni yil agaglari. renklendirilmis
ve slislenmis vitrinler, hediyelik mumlar...

Bu igiltilar sizi, sevdikleriniz igin hazirlik yapmaya ve yeni yil sevincinizi onlarla
paylasmaya iter. Onlar igin hediveler seger ve tathlar yapmak istersiniz.

Bazen gocular igin muffinler, GzOmll kurabiyeler, eginiz igin gikolatal kekler,
sekerlemeler, 6zel arkadaslaniniz, dostlanniz igin kalp kurabiyeler, anne ve babaniz
icin bademli kekler hazirlamay distnebilirsiniz.

Tim bu strprizleri hazirlamak igin en énemli destedi Dr. Oetker'in yardimei
Uriinlerinden ve Deneme Mutfadi'nin profesyonelleri tarafindan hazirlanmig olan

¥ ozel tariflerden alacaginiz bilir ve kendinize de dondurmal sicak gikolatanin keyfini
saklayabilirsiniz! :

Sevingli, heyecanl ve tath yeni yillar dileriz...

Dr. Oetker Deneme Mutfad
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i Tariflerin kolaylk derecesini
| gosteren igaretler:
: gok pratik
pratik
biraz zaman alir

Pigirirken finninizin kullanma talimatina dikkat ediniz. Ayrica tariflerin sadece
Dr. Oetker rinleri kullamldiginda basanl olacagim garanti ederiz.
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Malzemeler:

300 g (2,5-3 in bavdagi) un

1 yemek kasigs tarpm

1 pager Dr. Ogtker Hamur Kabartma Tozn
3 yumurta

250 g (1,5 su bardagr) toz geker

125 g yumusak margarin

130 g (1,5 sw bardags) sgiitiifmis ceviz
Doalgs:

2 pager Dr. Oetker Tartfiile

o yemek kagig tox seker

200 ml (2 gay bavdags) visne swyu

300 md (3 gay bardags) su

240 g (2 su bavdags) pekirdebsiz visme tanei
Uzerd igin:

100 mi (1 gay havdagt) brema

100 g bitter gikolata

40 b cikolata

1 gay kajids sive yag

Hazerlanse:

Un, targin ve hamur kabartma tozunu kangtinp
eleyin. Ayn bir kapta yumurta ve toz gekeri

2 dakika girpin, Margarin ve eladiginiz targinl un
karigirmini llave edip 2-3 dakika daha girpin.

Ogutilmis cevizleri ekleyin, 1 dakika daha girpin.

Hamuru 26 cm gapinda yafjlanmig veya pigirme
katjid serilmig kaliba alin, (zerini dizeltip firnin
orta katinda pigirin.

Turbo Faren: 170°C (Snceden istilmig)
Elektrikli Mini | Midi Faren;: 160°C/180°C
(Bnoaden isitdmig)

Pisirme siiresi: Yaklagik 40-45 dakika

Aliyorum, ¢iinki:

Finndan aldigimz keki 10 dakika bekletip kaliptan
gikartin ve sofumaya birakin, Soguyan keki
enlemesine uge kesin,

Tartjbleleri toz geker ile kangtinn, Uzerine su ve
vigne suyunu ilave edin, kisik ategte kangtirarak
pigirin. 1 dakika kaynatp ocaktan alin ve vigne
tanelerini ilave edin, Yansim kekin ilk katinin
lzerine yayin, ikinci kati kapatip kalan jileyl yayin
ve son kekl kapatin,

Kremay kisik ategte isitin, kaynamaya bagladiginda
100 g bitter cikolatay lave edin, ocaktan alip
eriyinceye kadar kangtinn. Oda sicakhigina
geldiginde kekin Ozerine yayin. Beyaz clkolatay
sivi yaf ile birlikte benmari yontemi ile eritin.
Yaydiginiz bitter gikolatanin Gzerine aralikd
damlatin, bekletmeden kiirdan ile diga dogru
yayarak yildiz gekilleri verin.

Buzdolabinda 1-2 saat bekletip dilimleyerek servis
yapin.

Piif noktast:

Benmari yontemi: Su dolu bir kabin igindeki daha
kiigiik bir kaba, mitilacak veya eritilecek malzeme
konulur, Su istilarak Gstteki malzemenin dibi
tutmadan isinmas veya erimesi saglamr.
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Malzemeler:

163 g (1,5 su bardags) un

1 yemek kasigr Dy, Oetker Kakap

1 pager Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozs
3 yumuria

130 g (1,5 pay bardage) oz seoker
125 g yumugak margarin

1 pay bardafy findek Eiregr

100 mi (1 gay bardage) poreakal suyu
1 portabal babugu rendesi

Uzeri igin:

80 msl krema

80 g bitter gikolata

40 g ufalanms bitter gholata

Un, kakao ve hamur kabartma tozunu kangtinp
birlikte eleyin. Ayn bir kapta yumurta ve toz gekeri
2 dakika girpin. Margarin ve un kangimini ilave
edip 3 dakika daha girpin. 26 cm gapinda
yaglanmig kaliba alin ve pigirin.

Turbo Frren: 170°C (6nceden sitilmig)
Elekirikli Mini | Midi Frren: 160°C/1800C
{6nceden sitilmig)

Pigirme siivesi: Yaklagik 35-40 dakika

Firindan aldiktan 10 dakika sonra kaliptan gikartin
ve 2-3 saat bekletin. Sire sonunda keki derin bir
kabin igine ufalayin. Findik kandi, portakal suyu ve
portakal kabudu rendesini ekleyip iyice kargtinn,
Caviz bliyokliginde parcalar alp elinizde
yuvarlayin. Kremay kisik ateste sitin, kaynamaya
bagladifinda 80 g gikolatay: ekleyin, ocaktan alip
ariyincaya kadar kangtinn. Oda sicakligina
gelinceye kadar bekletin. Hazirladidiniz toplan bu
kangima batinp Gzerlerine ufalanmig gikolata
serpin. Buzdolabinda 1-2 saat bekletip servis

yapin.

Aliyorum, ciinkii:

Sekerl
nilin

o7 Gur

Malzemeler:

300 g (2,5-3 1n bavdags) un

100 g (1,5 gay bavdage) Dy, Oetker Pudra Sekeri
2 pager Dr. Qetker Sekerli Vanilin

2 yumyrta sarin

200 g sereyags veyer yumigak margarin
Vord igin:

1 su bardagr gilek veya portabal regeli

2 yemek kagifs su

Stislemek icin:

T0 g (1 gay bardagy) Dr. Otber Pudra Seberi
1-2 tatls kapft

Hazrlaniss:

Un ve pudra gekerini kangtinp birlikte eleyin.
sekerli vanilin, yumurta sanlan ve tereyagim
ekleyip iyice yodurun, Hamurun Gzerini kapatip
buzdolabinda yanm saat bekletin. Siire sonunda
merdane ile 2-3 mm kalinli§inda agin, kalp
geklindeki kaliplarla kesip pigirme kagidi yaylmig
firnn tepsisine siralayin. Finmin orta katinda pigirin.

Turbo Frron: 170°C (6nceden sitilmig)
Elektrikli Mini | Midi Frran: 160°C/180°C
(Bnceden isitimig)

Pr;rfrm siiresi: Yaklagik 15-20 dakiks

Firindan gikartip sofutun,

Cilek veya portakal regelini siizgiide bakletip
tanelerin ayriimasim sadlayin. Shrgide kalan tansli
receli blenderda plre yapip biskivilerin aralarina
siirin ve ikiger ikiser yapigtinn. Sizilen regel
suyuna 2 yemek kagifi suyu ilave edip kisik ategte
koyulagincaya kadar kaynatin. Ocaktan alip
bekletmeden kalplerin (izerine ince yayin.

Pudra gekerini su ile kangtirarak glaziir hazirlayin.
Pigirme kagedindan huni hazidayin, glazirl igine
doldurup ucunu makas ile gok ince kesin ve kalpleri
sisleyin.
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Malzemeler:

Yarum paset Dr. Oethesr Hamur Kabartma Togu
200 g (1,5-2 sw barddat) un

125 g tereyags veya ynprugak margarin

Yarum gay bardags yogurt

70 (1 pay bardags) Dv, Oetker Pudra Sekerd
1 poget Dr. Osther Sekerl 1V antlin

Yaru gay bardafs fug figgini

605 (1 pay bandags) iri Aarrlmsg badem
Ulzeri igin:

1 poget Dy, Osther Targni Dedar Sekeri

Hazirlans:

Hamur kabartma tozunu un (le kangbinp eleyin.
Tereyad, yodurt, pudra gekeri ve gekerli vanilini
ilave edip yogurarak yumugak bir hamur hazirlayin.
Daha sonra kug dzimi ve bademleri ekleyip tekrar
yodurun, Hamurdan yumurta sarnisi blyikliginde
parcalar alip tezgahin Gzerinde 8-9 cm boyutunda
uzatin. Bu gekilde uzattiiniz hamurlardan

2 adedini yan yana alin, 1 adet de onlann Uzerine
koyun, Hamurun tamamimi bu gekilde hazirlayn,
pigirme kafidh serilmig finn tepsisine siralayin ve
piginin.

Tarbo Frren: 160°C (tnceden isitilmig)
Elektrikli Mini [ Midi Frvan: 1500C/170°C
(Bncedern 1stimig)

Pisirme siiresis Yaklagik 20-25 dakika

Finndan gikartip sofutun. Uzerlerine targinh dekor
gekeri serperek servis yapin,

Aliyorum, ciinkii:
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Malzemeler:

150 g yammgak mrargarin

85 8 (1 pay bardagy) tog, seker

1 paget Dr. Ovtker Sekerdi | antlin

1,5 yemek keagige Dr. Oetker Kakao

3 yumurta

1 poget Dr. Ovtker Hamur Kabartma Tozu
160 g (1,5 s bardagy) un

Yarim s bardafs portakal marmelats

1 poget Dr. Oetker Cikolatale Sor

AN i (2 55 bardagy) it

Hazrlarnge:

Margarini mikser ile 1 dakika girpin. Toz geker,
gekerli vanilin, kakao ve yumurtalan ekleyip

3-4 dakika girpin, Unu hamur kabartma tozu ile
eleyin, hamura ekleyip 1-2 dakika daha girpin.
42 x 30 cm boyutlanndaki pigirme kagidi serilmig
tepsiye yayin ve finnin orta katinda pigirin.

Turbo Frran: 180°C (6nceden msitiimig)
Elektrikli Mini | Midi Frren; 170°C/190°C
(tncaden witilmig)

Pisirme siiresi: Yaklagik 13-15 dakika

Firndan gikartip sofumaya birakin.

Gikolatal sosu sit ile tarifine gére pigirip arada
kangtirarak sogutun,

Sofjuyan keki pigirme kagidindan ayinp 6 x 6 cm
boyutlannda kare geklinde kesin. Her kareyi
enlemesine ige kesin, Aralanna portakal
marmelati ve gikolatall sos surerek ust (ste
kapatin. Kalan gikolatah sosu pigirme kagidindan
hazirladifiniz huniye doldurun, ucunu makas ile
ince kesin ve keklerin Uzerine geritler seklinde
sikin. Her karayi Gicgen elde edecek gekilde
ortadan ikiye kesin ve servis yapin.
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Malzemeler:

1 poger Dy, Oerker Veanifyalt-Kaymak Aromals
Doandurma

200 ml (1 su bardags) buzdlabmda sogninlmug sit
1 kisilik igecek bazmlamak igin:

1 poger Dr. Oetker Igilebilir Gikoluta

150 mi (1,5 gay bardag) siit

1 tutam Dr, Oetber Premism Sekerli Vanilin

Hazzrlanzgs:

Dondurmayi sofuk sit lle 6-7 dakika girpin, Genig
bir kaba bir miktar dondurma yaymn, Gzerine kakao
serpin. Kakaonun Gzerine tekrar dondurma yayin
ve ayni siralama lle tamamlayin, Uzerini kapatip
buzlukia donuncaya kadar bekletin.

Igilebilir gikolatay: derin bir kadehe bogaltin.
1.5 gay bardag sitd kaynatip Gzerine dokin ve
kangtinn. Premium gekerli vanilin flave edin ve
kangtinin. Uzerine 1-2 top dondurma koyup
bekletmeden servis yapin.

Aliyorum, ¢ilinkii:

Bidenle ek

Melzemeler:

55 g (1 gay hardaj) un

50 g (3-4 yemek kasigr) toz seker

1 poger Dr. Oetker Premism Sekerli Vanilin
60 g (1 pay bardags) ivi krrvlmyg badem

30 g sereyags

Harieaer:

20 g rereyags

4 yumurta

120 g roz seber

1 puger Dir. Oether Sekerli Vanilin

I twiam tuz

150 g un

3 gay kagigy Dr, Oerker Hamur Kabarima Tozu
60 g (1 gay bardag} iri kerilmag badem
2-3 yemek kagigs Dr. Octker Pudra Sekeri

Hazirlarniss:

Bademli kangimi haziriamak igin unu eleyin, toz
geker, pramium sekerli vanilin ve bademlarle
kangtinn, Tereyagini eritip ocaktan alin, bademil|
kangimi ilave edin, iyice kangtinn ve sogumaya
birakin.

Hamuru hazirdamak igin 50 g tereyagini eritin ve
oda sicakhdina gelinceye kadar bekletin. Ay bir
kapta yumurtalar | dakika girpin. Toz geker,
sekerli vanilin ve tuzu ilave edip 1 dakika daha
girpin. Lin ve hamur kabartma tozunu kangting
birlikte eleyin. Kangima ilave edip 2 dakika daha
girpin. En son erimig tereyad) ve bademleri ekleyip
1 dakika girpin, 26 cm gapinda yaglanmig kaliba
yayin ve lzerini diizeltin. Uzerine hazirlayip
soduttugunuz bademli kangimi yayin ve finmin orta
katinda pigirin.

Turbe Frrin: 160°C (6nceden sitilmig)
Elektrikli Mini | Midi Farsn: 150°C /170°C
(anceden isitilmig)

Pigérme siivesi: Yaklagik 40-45 dakika

Firindan gikartip sogutun, Uzerine pudra gekeri
serpip dilimleyerek servis yapin,
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Malzemeler:

Ayva Erokans;

130 g (1,5 fay bardagi) toz jeker

2 su bardafy ki seklinde dofranmiy ayva

Hamiur:

125 g yurmisiak margarin véya tereyag

170 g (1 su bardafs) roz seker

1 poger Dr. Oerker Sekerli Vanilin

3 yumuria savest

273 g (2,5 e bardagr) un

1 poger Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu

2 yemek kagigy Dr. Oether Kakas

50 mi (yarsm gay bardag) sit

3 yumpuria akt

Hazrlanzge:

Sekeri genis bir kaba alin, kisik ategte kargtirmadan
eriyinceye kadar bekletin. Bal rengi eldugunda
ayvalan ilave edin, hizhca kangtinp ocaktan ahn,
pigirme kafidi zerine bogaltip yayin. Sofutup
ayva kiiplerini birbirinden ayinn.

Margarini mikser ile 5 dakika girpin, toz geker ve
gekerli vanilini ilave edip girpmaya devam edin.
Yumurta sarilanim teker teker ekleyerek girpin.
Ayri bir kap igerisinde un, hamur kabartma tozu ve
kakaoyu kangtinp eleyin, daha sonra kanigima ilave
edin, Suto de ekleyip 2-3 dakika daha girpin, Ayri
bir kangtirma kabinda yumurta aklarin temiz
mikser uglan ile kar haline gelinceya kadar cirpin
ve tahta kagikla kangtirarak hamura eklayin. Ayva
kiiplerin yansim ekleyip kangtinin, hamuru muffin
kaliplanina, 2/3'Gni dolduracak sekilde paylastinn.
Uzerlerine kalan ayvalan siralayin, firn tepsisine
alin ve pigirin,

Taerbo Ferese: 170°C (6nceden sitilmig)
Elektrikli Mini | Midi Fryan: 160°C/180°C
(Bnceden sitilmig)

Pl‘gffme séirest: Yaklagik 20-25 dakika
Finndan gikartip sogutun,

Alyorum, ¢iinkii:
T
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Malzemeler:
250 g (2-2,5 su bavdags) un
Bir tutam Dr. Octker Hamur Kabartma Toza
100 g (1-1,5 jay bardafr) toz jeker
1 pager Dy, Oetker Premium Sekerli Vanilin
1 yumurta aki
1 limon kabupu renderi
130 g tercyads veya margarin

Toerd dgim:
1 youmarta Sarie
1 yemek kagigs siit
Glaziir:
140 g (1 su bardgs) Dr. Oetker Pudra Sekeri
2-3 yemek kagift s veya st
Serpmek igin:
90 g (1 5w bardagr}) kerslmsg Ansep firisft
Hazerlanzss:
Un ve hamur kabartma tozunu kangtinp eleyin. Toz
geker, premium gekerli vanilin, yumurta aki, limon
kabugu rendesi, tereyad) veya margarini ekleyip
iyice yofurun. 2-3 mm kalnliginda agip ay
geklindeki kurabiye kalibi ile kesin, pigirme kagidi
serilmig finn tepsisine siratayin, Uzererine sit lle
girpilmig yumurta sans: sarin ve pigirin.

Turba Frren: 180°C (6ncedan isitilmig)
Elektrikli Miné | Midi Faran: 170°C/190°C
(Bnoeden isitimig)

Pisirme séivesi: Yaklagk 10-12 dakika

Firindan gikartip pigirme kadid: ile birlikte tepsiden
gikartin, sodutup kurabiyeleri kadittan ayirn ve
sarvig kabina alin.

Glaziri hazirlamak igin pudra gekerini su ile iyice
kangtinn, biskivilerin Gzerine ince yayin ve Antep
fistil serpin.
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Malzemeler:

110g (1 su bardag) un

Yarsm poget Dy, Octker Hamur Kabartma Tozu
70 g (1.5 gay bardag) masir unu

100 g yumiigak margarin

45 g (yarsm gay bardagh) toz seker

1 pager Dy, Oetker Sekerli Vanilin

! yupsrta

Bulamak icin:

100 g (1 su bardagy) yaprak badem
Sos fgin:

1 paget Dr. Oetker Beyaz Cikolataly Sos
SO0 ml (2,5 su bardagy) sit

Hazerlangse:

Unu eleyin. Hamur kabartma tozunu ekleyip bir
kagik yardimi lle kanstinn ve tekrar eleyin. Misir
ununu ekleyip kagik ile kangtinn. Ayn bir kapta
margarin, toz geker, gekerli vanilin ve yumurtay
mikser lle 2 dakika girpin. Misir unlu kangimi da
ekleyip 2 dakika daha girpin. Bademleri genig bir
tabaga alin, Krema sikma torbasina 1 cm gapinda
duz ug takan, hamury igine doldurup bademlerin
tzerine 8 cm uzunlugunda geritler sikin, her tarafin
bademe bulayip pigirme kagidi seriimig finn tepsising
ahin, Hamurun tamarmini bu gekilde hazirayp pigirin,

Turbo Frran: 170°C (6nceden sitilmig)
Elektrikli Mini | Midi Faren: 160°C/180°C
(Bnceden isitilmig)

Pisérme siivesi; Yaklagik 15-20 dakika

Firindan gikartip sofutun.

Beyaz cikolatall sosu sit ile tarifine gore pigirin.
Ocaktan alip arada kangtirarak sogutun.
Hazirladiginiz kurabiyelerin yarlann beyaz
gikolatal sosa batinp gikartin ve servis tabagina
siralayin,

Alyorum, ¢

iink;
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Malzemeler:

3 yumurta aki

170 (1 st bardagi) toz seker

1 poser Dr. Qetker Sekevli Vanilin

3 yumtiria savis

110g (1 s bavdag) un

2 cay kaggn Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
30g (yarum gay bardage) bugday nigastase

2 yemek kapg Dr. Oether Kakao

Krema:

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

200 ml (1 5w bardags) buzdolabnda sofwtrlmug siit
100 g (1 sse bardag) frndsk kivege

Hazzrlanzse:

Yumurta aklann kopik oluncaya kadar 2-3 dakika
girpin. Toz geker ve gekerli vanilini ilave edip

2 dakika, yumurta senlanim da ilave edip 1 dakika
daha girpin. Ayn bir kap igerisinde un, hamur
kabartma tozu, nigasta ve kakaoyu karigtinp
aleyin. Kangima ilave edin ve 1 dakika girpin.
Haziradiginiz hamuru pigirme kagidi sarilmig

26 em capindaki kaliba yayin ve pigirin.

Turbo Frrn: 130°C (dnceden isitilmig)
Elektyikii Méni | Midi Frren: 180°C/200°C
(Bnceden sitilmig)

Pisirme siivesi: Yaklagik 20-25 dakika

Finndan gikartip sogutun. Pigirme kagidini gikartin,
keki enlemesine lige kesin, Sonra her dalreyi
12 egit pargaya balin,

Krem Santiyi sut ile 2-3 dakika girpin. Findiklan
ilave edip kangtinn. Her kek diliminin genig tarafina
birar yamek kagifi findikdi krem gant! koyun, kekin
ucunu katlayarak kremarnin Gzering kapatin,

Piif nokias::
Sekillendirme esnasinda kekin ucunu katladigimizda
kiirdan batirarak agimasini Gnleyebilirsiniz.




