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Svestkové budiky s mékem

Rychlé makové babovka
Mini langoSe s makem, povidly a Svestkami
Jablkovo-makovi Sneci
Domaci nudle s makem
Makovo-tvarohovy dort
Makova zmrzlina
Bratislavské makové rohlicky

Vysvétleni pouzitych piktogramu a zkratek:
w snadna pfiprava (3 pfiprava do 20 min. KL = kévova IZicka

7 7 stfedni obtiznost @ piprava do 40 min. PL = polévkova Izice
7 G §F pro zkugené @ Hriiprava do 60 min.

d Cas pripravy bez kynuti, pegeni a chladnuti. Prosime, pfi pe¢eni vzdy respektujte zkusenosti s vlastni troubou. :
: Pfipominéme, Ze jistotu vydaFeného vysledku Vam zaruéujeme pouze pfi pouZiti originélnich pfisad na peceni Dr. Oetker.
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Mili pratelé,
makové buchty nebo makové kolace ochutnal snad kazdy z nas.

Také milujete mak? My pfichazime se specialnim makovym receptarem,
kde Vas budeme inspirovat nékolika zajimavymi recepty.

NaSe novinka hotova Makova napln Dr. Oetker je idealni pomocnik

k okamzitému pouziti! Jedinecny vyrobek z jemné mletého modrého

maku s vyvazenou recepturou pro pfipravu oblibeného sladkého peciva.
Druhou novinkou je 100% Mak mlety Dr. Oetker. Prvotfidni jemné mlety
modry mak s pfijemnou makovou vini, nasladlou chuti a krdsnou modrou
barvou na pfipravu naplng, posypy na sladka jidla a do dezertu. Navic

se mak vyznacuje vysokym obsahem vlakniny, vapniku a zeleza.

Je také zdrojem bilkovin a ma nizky obsah cukru. Proto je oznacovany
jako superpotravina.

Vyzkousejte nase rychlé recepty jako jsou Svestkové budaky s makem
nebo Makova babovka. Pochutnejte si na dokonalém Makovo-tvarohovém
dortu a Makové zmrzliné, ktera se stane Vasim favoritem.

V3echny recepty jsme pro Vas peclivé vyzkouseli ve ZkuSebni kuchyni
Dr. Oetker.

Prejeme Vam voriavé makové peceni.

p/m@%/é%&%/ e ?/4@«%

Lucie Dalikova Iveta Krausova
Zakaznicky servis ZkuSebni kuchyné

7 Rady, tipy, recepty
Kontakt Dr. Oetker
l 844 638 537 Po-Pa 08:00-14:00
oetker.cz/kontakty

J
ﬂ ( O DalSi recepty
najdete na
Peceme s laskou DrOetker CZ www.oetker.cz




W
Doba pfipravy: asi 40 minut

Doba kynuti:
asi 45-60 minut

Doba peceni: asi 25 minut
Vystaci na: 6 porci

Na tésto:

1 baleni Buchet Dr. Oetker
260 ml vlazné vody

120 ml oleje

Na naplii:

1 bali¢ek Makové naplné
Dr. Oetker

50 ml vody nebo mléka

400 g Cerstvych nebo
kompotovanych
Svestek

Jesté potiebujeme:
plech na peceni

Svestkové budiky
s mdkem

1. Tésto pfipravime podle navodu na obale.
Zakryjeme utérkou a nechame na teplém
misté kynout asi 45—-60 minut.

2. Makovou naplh pfipravime podle navodu
na obale s vodou nebo mlékem.

3. Vykynuté tésto pomoci valecku rozvalime
na pomouc¢eném vale na vysku asi 1 cm
a rozkrajime na 6 stejnych dild. Kazdy dil
naplnime makovou napini a Svestkami.
Okraje tésta spojime stlatenim. Strany
a povrch budakl potfeme pomoci tétce
nebo maslovacky olejem. Naskladame
na vymazany plech spojenou stranou dolu.

4. Vlozime do pfedehraté trouby a peCeme.

Elektricka trouba: 190 °C
Horkovzdusna trouba: 170 °C

Doba peceni: asi 25 minut

5. Budaky nechame vychladnout.

Hotové Makové TF
Iii Dr. Oetker { oy
je kngl‘:amiitému poufi ! r, UcH EU
2 jemné mletého modrého e E it MAKOVA
maku s vyvéZenou NAPLY
recepturou 3 vysokym

obsahem maku.
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Doba pfipravy: asi 20 minut

Doba peceni: asi 60 minut Ryc h Ié m a kOVé
Vystaci na: 16 kusti b é b kaa

Natésto: 1, Tgsto pfipravime podle navodu na obale
1 baleni Babovky babovky, pfidame mak a promichame.
Dr. Oetker . |
350 mi vody 2. Tésto naneseme do vymazané a mqgkpu
vysypané formy. Vlozime do pfedehraté

120 mi oleje trouby a peéeme.

1 bali¢ek 100% Maku
mletého Dr. Oetker Elektricka trouba: 160 °C

Je&ts potiebujeme: Horkovzdus$na trouba: 140 °C
formu na babovku Doba peéeni: asi 60 minut
(@ 23 cm)

3. Babovku nechame ve formé asi 10 minut
zchladnout a poté ji vyklopime.

Vite,
¥e mk je
superpotravina?

TP: O

Pro vylepseni babovky muzeme
do tésta pfidat nadrobno
nakrajené suSené Svestky.
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Doba pfipravy: asi 15 minut o . v
Doba kynuti: M I nl |a ngose
asi 45-60 minut

Vystaéi na: 6 porci S pOVIdly, mékem
a Svestkami

1. Langose pfipravime s drozdim a vodou
podle navodu na obale.

Na tésto:

1 baleni Tradi¢nich
Langosu Dr. Oetker

330 ml vody

Na potieni a ozdobeni:
250 g Svestkovych povidel

2. V misce vymichame povidla s rumem
dohladka. V jiné misce smichame mak

s cukrem.
1 PL rumu
1 balicek 100% Maku  3- Upecené langose potfeme povidly.
mletého Dr. Oetker Ozdobime Svestkami a posypeme
1 zarovnana PL makem s cukrem.

mouckového cukru
300 g Cerstvych

vypeckovanych
Svestek
Jesté potrebujeme:
o — -
anev ) T
P Vg ==

olej na smazeni

e BT

100% Mk miety
Dr. Oetker je pivodem
7 Ceské republiky.
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Doba pfipravy: asi 25 minut
Doba peceni: asi 20 minut
Vystaci na: asi 20 kusl

Na naplii:
600 g jablek
50 g cukru

1 bali¢ek Finesse
Citronové kary Dr. Oetker

1 cela skofice
250 ml vafici vody

1 bali¢ek 100% Maku
mletého Dr. Oetker

75 g zméklého masla
2 PL tekutého medu
1 vejce

75 g rozinek

2 KL Aroma rumového
Dr. Oetker

Na tésto:

250 g polotuéného tvarohu
6 PL mléka

8 PL oleje

1 vejce

Spetku soli

100 g cukru

1 bali¢ek Vanilinového
cukru Dr. Oetker

400 g hladké muky

1 bali¢ek Kypficiho prasku
do peciva Dr. Oetker

2 bali¢ky Trinového cukru
s rumovou prichuti

Dr. Oetker

Jesté potiebujeme:
Sleha¢

plech na peceni

1

3.

5.

et
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Jablkovo-makovi Sneci

. Na pfipravu naplné jablka oloupeme, zbavime
jadérek a nakrajime na hranolky. Vlozime je
do hrnce. Pfidame cukr, kru, skofici a vafici
vodu a asi minutu povafime. Jablka pomoci
sitka scedime a Stavu pfitom zachytime.

Do horké stavy vmichame mak, maslo, med
a vejce. Pfidame rozinky a aroma a nechame
zchladnout.

. Na pfipravu tésta v mise vySlehame tvaroh
s mlékem, olejem, vejcem, soli, cukrem
a vanilinovym cukrem Slehacem dohladka.
PFfidame mouku smichanou s kypficim
praskem a ru¢né vypracujeme hladké tésto.

Tésto na pomoucené pracovni plose pomoci
vélecku vyvalime na plat 50 x 40 cm,
potfeme naplni a oblozime jablky. Celé
tésto zarolujeme a ostrym noZem nakrajime
na 20 stejnych dilti. Sneky pfeneseme

na plech vylozeny papirem na peceni
feznou stranou dold.

. Sneky posypeme tftinovym cukrem.
VloZime do pfedehfaté trouby a peCeme.

Elektricka trouba: 200 °C
Horkovzdusna trouba: 180 °C

Doba peceni:
asi 20 minut

100% MAK
_ MLETY

Sneky nechame
vychladnout.
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Doba pfipravy: asi 25 minut
Doba vareni: asi 10 minut
Vysta&i na: asi 4 porce

Na tésto:

240 g hrubé mouky

2 vejce

2 PL vody

Na posypani a politi:

100 g 100% Maku
mletého Dr. Oetker

2 PL mouckového cukru
100 g rozpusténého masla

Vite,

Domaci nudle
s makem

. Z mouky, vajec a vody vypracujeme hladké

tésto.

. Na pomoucené pracovni ploSe z tésta

pomoci vale¢ku vyvalime tenky plat.
Plat nakrajime na libovolné Siroké nudle.
Nudle nechame lehce proschnout.

. Ve vétSim hrnci pfivedeme vodu k varu.

Vlozime nudle a asi 10 minut povafime.
Poté nudle scedime pres sitko a nechame
okapat.

. Nudle podavame sypané makem

smichanym s cukrem a polité
rozpusténym maslem.

¥e mak M3 vys:k)"‘ku
obsah vidkniny, Vapairs,
Yeleza a je zdrojem bilkovin?

jeto superpotravina.

TIP: Q

Nudle si mizeme pfipravit
do zasoby, ale musime je
nechat dikladné proschnout.
Skladujeme v uzaviené doze.
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Doba pfipravy: asi 40 minut
Doba peceni: asi 50 minut
Vysta&i na: asi 12 porci

Na tésto:
300 g polohrubé mouky

"2 KL Kypficiho prasku
do peciva Dr. Oetker

100 g mouckového cukru

1 bali¢ek Vanilinového
cukru Dr. Oetker

Spetku soli

1 PL citronové Stavy

1 PL miéka

150 g zméklého masla
Na napli:

750 ml miéka

130 g cukru

100 g masla

1 bali¢ek 100% Maku
mletého Dr. Oetker

150 g détské krupicky

250 g polotuéného tvarohu
1 vejce

2 PL rumu

Jesté potiebujeme:
dortovou formu (& 26 cm)

Vite,
ye mak ma
nizky obsah
cukru?

Makovo-tvarohovy dort

1. Na pfipravu tésta v mise smichame

mouku s kypficim praskem, cukrem,
vanilinovym cukrem a soli. Pfidame Stavu,
mléko a maslo a ruéné vypracujeme
dohladka. Asi % tésta naneseme na dno

a strany formy vymazané a vysypané
moukou. Zbylé tésto odlozime

do chladnicky.

2. Na napln v hrnci pfivedeme mléko s cukrem

a maslem k varu. Pfiddme mak smichany

s krupickou a za stalého michani vafime

do zhoustnuti. Odstavime a nechame
zchladnout. V mise smichame tvaroh

s vejcem a rumem, do kterého po ¢astech
vmichame hustou smés a vymichame
dohladka. Napli naneseme do formy

na tésto a uhladime. Na povrch rovhomérné
nastrouhame zbylé tésto z chladnicky.
VloZime do pfedehfaté trouby a peCeme.

Elektricka trouba: 180 °C
Horkovzdusna trouba: 160 °C

Doba peceni: asi 50 minut

3. Dort nechame vychladnout.

100% MAK
MLETY

) i
vk ru&& MHILIHUW
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Doba pfipravy: asi 15 minut V4 .
ooamaenissoroan  Makova zmrzlina
Vystaci na: 6 porci - . . e
1. Na pfipravu zmrzliny v mise vymichame
tvaroh se zakysanou smetanou, cukrem,

Prisady: vanilkovym cukrem a makem metlickou
250 g polotucneho tvarohu dohladka. Smetanu vyslehame $lehacem
250 g zakysané smetany dotuha a opatrné ji pfimichame. Smés
100 g mougkového cukru dame do zmrzlinovace a postupujeme
1 balicek Vanilkového podle navodu.

cukru Dr. Oetker

6 PL 100% Maku mletého
Dr. Oetker

250 ml smetany ke Slehani
Jesté potrebujeme:
Sleha¢

2. Zmrzlinu poté pfendame do dézy, uzavieme
a vlozime alespon na 6 hodin do mrazaku.

zmrzlinovad
uzaviratelna déza

Vite, ,_
56 Cesks republika 100% MAK

je nejvesim pestitelem = . MLETY
méku na svete? S=—

(¢

TP:

Zmrzlinu mizeme pfipravit
i bez zmrzlinovace, ale je
nutné ji béhem mrazeni
nékolikrat promichat.
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Doba pfipravy: asi 25 minut
Doba peceni: asi 30 minut
Vystaci na: asi 8 kusu

Na tésto:
160 g hladké mouky

1 KL Kypriciho prasku
do peciva Dr. Oetker

$petku soli

120 g zméklého masla
2 Zloutky

3 PL mléka

Na naplii:

1 bali¢ek Makové naplné
Dr. Oetker

50 ml vody nebo miéka
Na potieni a posypani:
1 vejce

1 bali¢ek Vanilinového
cukru Dr. Oetker

Jesté potiebujeme:
plech na peceni

Prvotiidni
Makové naplit

Dr. Oetker s dokonalou
Inou makovou ctgjti
k rychlé pifprav
oblibeného sladkého
petiva 3 ostatnict:

makovych dezertu.

Bratislavské makové
rohlicky

1. Na pfipravu tésta v mise smichame mouku
s kypficim praskem a soli. Pfidame maslo,
Zloutky a mléko a ruéné vypracujeme
na hladkeé tésto.

2. Z tésta vyvalime kulaty plat o @ 30 cm,
ktery rozdélime na 8 stejnych trojuhelnicku.
Na $ir§i stranu naneseme makovou naplr
rozmichanou s vodou nebo mlékem
a zavineme tak, aby rdzek byl uprostred.

3. Ronhlicky naneseme na plech vylozeny
papirem na peceni. Potfeme pomoci $tétce
nebo maslovacky rozslehanym vejcem
a posypeme vanilinovym cukrem. VloZime
do predehraté trouby a peceme.

Elektricka trouba: 180 °C
Horkovzdusna trouba: 160 °C
Doba peceni: asi 30 minut

4. Rohli¢ky nechame vychladnout.

_ AILIHOVY L
VANIL KIPRKI
i [UKROW AT ek
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DaIsn inspirativni makove recepty
na;dete na www.oetker.cz




