Continud traditia!
Castigd premiile Dr. Oetker!

Participd la promotie:

25 mai - 31 iulie
cu produsele din gama Gelfix

-— o =
e
24 august - 31 octombrie
cu produsele din gama Pikant fix »
N O
S

Ai 3 modalitati de inscriere: =
g SMS la 1823 (trimite numarul bonului fiscal)

g CP 205, OP 4 Bucuresti (trimite plicul cu ambalajele
produselor participante sau bonul fiscal)

www.oetker.ro (completeaza formularul de pe site)

Continud
traditia cu nol [
retete! ———=pi

X | ¢ .
Moot . sat Acum, la treabd si la premii!

10.000 lei Grabeste-te!

= La fiecare etapa, primii 500 de participanti vor primi &3
garantat un sort personalizat Dr. Oetker. i = -

o

Detalii si regulament pe www.oetker.ro L v ' ‘E :

Poti castiga prin
tragere la sorti!

Calitatea e cea mai bund refetd.
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| | Gelifiant cu fruc[uza. -

Dletetlc

‘Péstreaza traditia bunététilor facute
de tine In casé!

Fie ca e vorba de dulceatd, jeleu sau muraturi, cei dragi iti apreciaza munca si se bucura
de rezultatele ei zi de zi, lund de luna. Pregdteste-te acum pentru sezonul fructelor si
legumelor. Cu produsele Dr. Oetker pastrezi gustul lor intens si, in plus, toate vitaminele de
care avem nevoie pentru o viatd sanatoasa.

lata cateva recomandari de la Dr. Oetker pentru ca dulceata, jeleul sau muraturile sa-ti iasa
perfecte:
Dulceati

 Foloseste Gelfix Clasic 1:1, Gelfix Extra 2:1, Zahar Gelifiant Extra 2:1 sau Gelifiantul cu
fructoza Dietetic.

* Un cantar bun este indispensabil. Pentru rezultate optime, ingredientele trebuie cantarite
cu exactitate. Toate mentiunile privitoare la cantitdtile din retete sunt valabile pentru
fructe deja pregatite, respectiv sucul proaspat obtinut.

Jeleu

« Jeleurile pregatite din sucuri obtinute prin centrifugare electrica pot fi tulburi si cu o
consistenta mai putin ferma. Datorita micilor particule de celuloza din suc, jeleul poate
contine granulatii.

« In cazul jeleurilor care contin componente solide, rdsuceste mai des borcanele in timpul
rdcirii, pentru ca frunzele de menta sau cojile de fructe sd se poatd raspandi uniform.

Muréturi

* Foloseste Pikant fix dulce-acrisor, Pikant fix iute si Conservant clasic.

 Pikant fix este recomandat doar pentru conservarea legumelor in lichid, nu pentru alt fel
de conserve precum zacusca, ghiveci sau zarzavat pentru ciorbe.

» Compozitia obtinuta din Pikant fix, otet si zahar trebuie fiarta 3-5 minute.
Astfel, borcanele sigilate nu mai trebuie sterilizate.

Prepara totul in casa cu produsele de la Dr. Oetker si toata lumea iti va admira reusitele
culinare intregul an.

Echipa Dr. Oetker Romania

Dr.Oetker
(2)

Calitatea e cea mai bund regetd.




Gem de zmeurd

‘Ingrediente:
1 kg zmeurd (curdtati)
5 g Sare de ldmadie Dr. Oetker

*500 g zahdr sau fructozi
(cantitatea corespunzétoare de
indulcitor sintetic ce poate fi
folosit la prepararea gemurilor)

* 1 plic Gelfix ‘Extra 2:1 Dr. Oetker

Pregitire:

Zmeura se curata si se cantareste (1 kg).

Mod de preparare:

Fructele impreuna cu sarea de lamaie se
pun intr-o cratitd. Plicul Gelfix Extra 2:1 se
amesteca impreund cu cantitatea necesara
de zahar sau indulcitor si se toarna peste
fructe.

Toate ingredientele se aduc la punctul

de fierbere amestecandu-se continuu la
foc mare si se lasd sa fiarba intens cel
putin 3 minute, dupa care se trage cratita
deoparte.

in caz de nevoie se aduna spuma formata,
iar cu gemul fierbinte se umplu imediat
borcanele, pregatite in prealabil, pana la
marginea superioard. Se pune capacul

si se lasa 5 minute sa stea rasturnate, cu
capacul in jos.

Sugestie:

Pe cét posibil depozitati gemul intr-un loc
ntunecos, uscat si rece. Datorita umiditatii
prea mari a aerului, frigiderul nu este un loc
recomandat.




Gem de cdpsuni

‘Ingrediente:
*750 g cipsuni

*5 ldmai téiate in rondele (Impreund
cu cipsunile s formeze 1 kg fructe
curitate)

* 1 pachet Zahir Gelifiant Extra 2:1
Dr. Oetker

* 4 linguri de rom alb

Pregitire:

Se curata ldmaile (indepartandu-se si
partea alba) si se taie in rondele. Capsunile
se spald, se lasa sa se scurgd, se scot
coditele si se taie in bucati mici si impreuna
cu rondelele de lamaie se cantaresc
(trebuie sa aiba 1 kg).

Mod de preparare:

intr-o cratita se pun fructele si se amesteca
bine cu Zaharul Gelifiant Extra 2:1.
Ingredientele se aduc la punctul de fierbere
amestecandu-se continuu la foc mare si se
laséd sé fiarba cel putin 3 minute, dupa care
se trage cratita deoparte. Acum se poate
adauga si romul, dupa gust.

in caz de nevoie se adun spuma formats,
iar gemul fierbinte se toarna imediat pana la
marginea superioara in borcanele pregatite.
Se pune capacul si se lasad 5 minute sa stea
rasturnate, cu capacul in jos.

Sugestie:

Borcanele cu marmelada sau gem nu ar
trebui sa aibd o capacitate mai mare de
500g. Borcanele prea mari ingreuneaza
procesul de gelatinizare iar ulterior rdman
in dulap prea mult timp, incepute.




Dulceatd de cdpsuni si caise

‘Ingrediente:

*500 g cipsuni (curitate)

*500 g caise (spélate si fird simburi)
*500 g zahir

* 1 plic Gelfix ‘Extra 2:1 Dr. Oetker

Pregitire:

Se spala capsunile, se lasa la scurs, se
scot coditele si se taie in bucdtele, dupa
care se cantaresc (500 g). Caisele se spala,
se lasd sd se scurga, se scot samburii, se
taie n bucati mici si se cantaresc (500 g).

Mod de preparare:

Se pun fructele in cratita. Cantitatea de
zahdr cantaritd se amesteca cu plicul de
Gelfix Extra 2:1 si se toarnd peste fructe.
Totul se aduce la punctul de fierbere
amestecandu-se continuu la foc mare si se
lasd sa fiarba cel putin 3 minute, dupa care
se trage cratita deoparte.

in caz de nevoie se aduni spuma format,
iar amestecul fierbinte se toarna imediat
pana la marginea superioara in borcanele
pregatite. Se pune capacul si se lasa

5 minute sa stea rasturnate, cu capacul

in jos.

Sugestie:

Nu spélati capsunile sub jet de apa.
Fructele moi s-ar putea deteriora din cauza
jetului puternic si in acest fel si-ar pierde
sucul si aroma.




Gem de piersici

‘Ingrediente:
* 1 kg piersici fird samburi
(foarte coapte)
+ 1 plic Gelfix Extra 2:1 Dr. Oetker
* 1 lingurité Sare de ldmaie Dr. Oetker

*1 g zahir

Pregétire:

Piersicile se mixeaza si se paseaza prin sita.

Mod de preparare:

in pulpa de fructe rece se adauga Gelfix
Clasic 1:1 si sarea de lamaie, apoi se
pun intr-o cratitd si se fierb, amestecand
continuu. Se adauga zaharul si se dd in
clocot amestecand continuu. Se fierbe
totul timp de 3-5 minute.

Borcanele se umplu imediat cu gemul inca
fierbinte pana la marginea superioara si se
pune capacul.

Sugestie:

Nu pregéti dintr-o data cantitati mari. Ele
presupun timp de fierbere mai indelungat,
patrundere incompleta, pierdere de
vitamine si, astfel, un rezultat nemultumitor
in ceea ce priveste consistenta si culoarea
preparatului.




20 lubenite (mici cat un mér)
1,75l apd

0,31 otet (9%)

150 g zahér

1 plic Pikant fix dulce-acrisor
Dr. Oetker

Se spala lubenitele si se curata coaja
verde.

Se aseaza intr-un borcan mare, cu fire
subtiri de hrean intre ele.

Continutul plicului de Pikant fix dulce-
acrisor se amesteca cu apa, otetul si
zaharul. Compozitia astfel obtinuta se lasa
la fiert 3-5 minute, amestecand continuu.

Se toarna lichidul rece peste lubenite si se
leaga borcanul. Se pastreaza la rece.

Utilizati numai borcane intregi,
nedeteriorate, deoarece marginile ciobite
sau crapate ale borcanelor sau capacelor
nu pot garanta o inchidere etansa. inaintea
fiecarei utilizari curatati temeinic borcanele,
indepartand si resturile inelelor de cauciuc.




“Legume picante de toamn4i

‘Ingrediente: Mod de preparare:

* 4 dovlecei Se prepara cele 3 plicuri de Pikant fix iute
conform instructiunilor de pe plic, apoi
se toarna fierbinte peste legumele din

* 3 kg ardei rosu borcane. Borcanele se inchid ermetic, se
lasé la récit si apoi se depoziteaza.

¢ 8 morcovi

* 3 kg ardei verde
* 3 kg ardei galbeni
* 8 cepe

1 kg vinete

1 kg gogonele

1 kg castraveti

3 plicuri Pikant fix iute Sugestie:
Dr. Oetker e ’

Dupa fierbere se mai pot adauga zahar si
otet, in functie de gust.

Pregétire:

Se spala bine legumele, se taie si se
amesteca bine. Se aseaza in borcane.




