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Sfaturi practice pentru întregul an.

Dr.Oetker RO SRL, str. Albeæti – 30, Curtea de Argeæ, România

O cãpæunã este o cãpæunã - se spune. Da, dar pentru cã în acest an cãpæunile sunt poate mai
dulci sau mai zemoase ca anul trecut, Dr. Oetker vã prezintã reåete pentru dulceåuri æi jeleuri din
fructe de sezon. Din propria experienåã vã putem garanta reuæita cu produsele de conser-
vat Dr. Oetker æi vã stãm la dispoziåie cu urmãtoarele sfaturi practice. 

Prepararea fructelor: 
· Cãpæunile: nu le spãlaåi sub jet de apã pentru cã se vor zdrobi æi îæi vor
pierde aroma æi sucul. Zmeura æi murele sunt æi mai sensibile. De aceea
recomandãm o atenåie sporitã la curãåarea æi spãlarea acestora.

· Mango: dacã fructul este moale, înseamnã cã este copt. Culoarea însã nu este un semn referi-
tor la cât de copt este. Cele galben-roæiatice sunt mai acre decât cele verzi-maronii. Fructele de
mango nu trebuie sã aibã pete negre. Vã recomandãm sã nu le pãstraåi la frigider pentru cã îæi vor
pierde aroma.

Prepararea dulceåurilor æi jeleurilor preparate în casã
· Pentru ca jeleul Dvs. sã aibã o culoare clarã, stoarceåi fructele proaspete de preferabil cu 

ajutorul unui storcãtor sub presiune. 

· Pentru proba de gelifiere, puneåi 1-2 linguriåe de masã de fructe pe o farfurie rece. Dacã
tinde sã se întãreascã, atunci dulceaåa Dvs. va avea cu siguranåã consistenåa nece-

sarã. Dupã aceastã probã, umpleåi borcanele, spãlate în prealabil, cu dulceaåa
sau jeleul fierbinte. 

· Prin adãugarea unor ingrediente ca alune de pãdure, migdale sau boabe de
muætar, termenul de valabilitate al dulceåurilor se reduce.

Acestea sunt scopurile practice ale acestui de-al doilea numãr din Caietul de Reåete Dr. Oetker în
România. Conservanåii Dr. Oetker înseamnã economie de timp, pãstrarea tuturor proprietãåilor
fructelor æi legumelor æi mai ales reuæita garantatã. Mai mult, borcanele umplute cu dulceaåã sau
murãturi nu mai necesitã tradiåionala “bain-marine” (sterilizare ulterioarã)!

Sfatul bucãtarului æef: 
Gelfix: un plic de Gelfix pentru 1 kg de fructe æi 1 kg de zahãr.
Pikant fix: un plic de Pikant fix pentru un amestec de 1,75 l apã, 0,3 l
oået de 9˚ æi 150 g zahãr.

Fructe æi
legume à la

Saison
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Conserve de casã cu ingrediente de clasã.

În ritm cu natura.
Fructele trebuie sãrbãtorite atunci când îæi fac prima apariåie.

Zicalã: Fructele se pãstreazã cel mai bine în dulceaåã, atunci
când le este sezonul. Pentru cã atunci sunt suficient de
coapte, proaspete æi pot fi cumpãrate la preåuri avantajoase.

Æi pentru a avea la îndemânã reåetele potrivite, Dr. Oetker a dez-
voltat multe reåete delicioase, de la gemul de coacãze din iunie

pânã la dulceaåa de prune din septembrie. Folosind
conservanåii Dr. Oetker aveåi garanåia reuæitei pentru ca toate
fructele de sezon sã poatã  fi pãstrate în delicioase gemuri æi
dulceåuri.

Gelfix Clasic.
Doriåi sã preparaåi o dulceaåã dar nu aveåi destulã experienåã? Acum,

datoritã conservanåilor Dr. Oetker, experienåa în bucãtãrie conteazã din
ce în ce mai puåin, iar dulceåurile se preparã mult mai uæor æi repede.
Ingredientul minune: Gelfic Clasic! Face ca fructele sã îæi pãstreze toate calitãåile naturale:
formã, culoare, gust æi vitamine. Pentru cã dulceaåa trebuie sã fiarbã doar 1 minut æi se
încheagã  rapid.

Pikant fix iute & Pikant fix dulce-acriæor.
Pentru legume conservate, alege cea mai scurtã cale: Pikant fix iute sau dulce-acriæor.

Cu Pikant fix se obåin întotdeauna cele mai bune murãturi în oået iar legumele îæi pãstrezã
proprietãåile naturale: consistenåã æi vitamine. 

Sare de lãmâie & Conservant.
Micii specialiæti cu putere mare de acåiune! Sarea de lãmâie de

la Dr. Oetker ajutã la gelifiere, accentueazã æi rafineazã gustul
dulceåurilor, gemurilor sau jeleurilor. Conservantul Dr. Oetker
împiedicã mucegãirea sau fermentaåia nedoritã a legumelor æi 
fructelor.

Æi ca sã vezi cã este chiar aæa de uæor cum spunem, îåi recomandãm sã încerci toate
reåetele prezentate în acest caiet.

Sã vezi atunci ce înseamnã o familie fericitã….. æi vizitele dese din partea prietenilor!

Æi acum mult succes æi la bunã reuæitã!



Iunie – e din nou timpul cãpæunilor!
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Dulceaåã de cãpæuni æi caise cu
migdale

Ingrediente: 
30 g midgale, 
1 lingurã zahãr pudrã,
750 g cãpæuni, 
250 g caise, 1 kg zahãr,
1 plic Gelfix Clasic Dr. Oetker,
50 ml Amaretto (lichior de migdale)

Pregãtire: Zahãrul pudrã amestecat cu
migdale se caramelizeazã uæor într-o
tigaie fãrã grãsime. Cãpæunile spãlate
æi zvântate se curãåã, se taie mãrunt æi
se cântãresc (750 g). Caisele spãlate
æi zvântate se decojesc æi se taie în
jumãtãåi. Se scot sâmburii æi se
cântãresc (250 g).

Mod de preparare: Se amestecã bine
ingredientele (migdale în zahãr carame-
lizat, cãpæuni æi caise) într-o oalã
împreunã cu 2 linguri de zahãr æi conåinu-
tul plicului de Gelfix Clasic Dr. Oetker.
Se pune la foc mare amestecând încon-
tinuu pânã când începe sã dea în clocot.
Se adaugã restul de zahãr, se lasã la
clocotit cel puåin 3 minute, amestecând
în continuare, apoi se ia de pe foc. Dupã
gust, se poate adãuga æi lichior de mig-
dale. Se toarnã imediat în borcanele deja
pregãtite. Se înfileteazã capacul, borca-
nele se rãstoarnã æi se lasã aproximativ
5 minute aæezate pe capac. 

Jeleu din coacãze æi rhabarber

Ingrediente:
700 ml suc roæu de rhabarber 
(din 1200 g Rhabarber),
300 ml suc de coacãze (din 650 g 
coacãze roæii), 150 ml æampanie,
1 plic Sare de lãmâie Dr. Oetker,
1 plic Gelfix Clasic Dr. Oetker,
1200 g zahãr, 4 linguri boabe de muætar

Pregãtire: Rhabarberul se spalã, se
taie mare æi se stoarce. Coacãzele
spãlate se lasã la zvântat æi se storc.
Sucurile astfel obåinute se lasã la
rece. Se mãsoarã 700 ml suc rhabar-
ber, 300 ml suc coacãze æi 150 ml
æampanie.

Mod de preparare: Se amestecã într-o
oalã sucurile, æampania æi sarea de
lãmâie. Se toarnã conåinutul plicului de
Gelfix Clasic Dr. Oetker amestecat în
prealabil cu 2 linguri de zahãr æi se dã în
fiert. Se adaugã restul de zahãr, se lasã la
clocotit cel puåin 3 minute amestecând
încontinuu dupã care se ia de pe foc.
Dacã doriåi, adãugaåi acum boabele de
muætar æi mai lãsaåi puåin pe foc. Îndepãr-
taåi spuma æi turnaåi imediat jeleul în bor-
canele deja pregãtite. Se înfileteazã capa-
cul, borcanele se rãstoarnã æi se lasã
aproximativ 5 minute aæezate pe capac.
Atenåie: termenul de valabilitate se
reduce prin adãugarea boabelor de
muætar. 

Indicaåie: Sucul de rhabarber poate fi înlocuit în cantitatea respectivã cu rhabarber.



Iulie – din belæug, delicioase fructe de pãdure.

Dulceaåã de cãpæuni æi zmeurã

Ingrediente: 
750 g cãpæuni,
250 g zmeurã,
1 kg zahãr,
15 g ardei iute roæu (2 buc),
1 plic Gelfix Clasic Dr. Oetker

Pregãtire: Cãpæunile spãlate æi zvânta-
te se curãåã, se taie mãrunt æi se
cântãresc (750 g). Zmeura se curãåã æi
se cântãreæte (250 g). Ardeii, curãåaåi
æi spãlaåi, se taie mãrunt.

Mod de preparare: Se amestecã într-o
oalã fructele æi ardeii. Se toarnã conåi-
nutul plicului de Gelfix Clasic Dr. Oetker
amestecat în prealabil cu 2 linguri de
zahãr æi se dã în fiert. Se adaugã restul
de zahãr, se lasã la clocotit cel puåin 3
minute amestecând încontinuu dupã
care se ia de pe foc. Se toarnã imediat
în borcanele deja pregãtite. Se înfiletea-
zã capacul, borcanele se rãstoarnã æi se
lasã aproximativ 5 minute aæezate pe
capac.
Atenåie: În timp, ardeiul iuåeæte 
dulceaåa!

Dulceaåã de coacãze æi mango

Ingrediente:
950 g coacãze roæii,
450 g mango,
1400 g zahãr,
50 ml lichior mango, 
1 plic Gelfix Clasic Dr. Oetker

Pregãtire: Coacãzele spãlate æi zvân-
tate se curãåã æi se cântãresc (950 g).
Mango se spalã, se alege partea cãr-
noasã, se taie în cubuleåe æi se
cântãreæte (450 g).

Mod de preparare: Se amestecã într-o
oalã fructele æi dupã preferinåã æi lichio-
rul. Se toarnã conåinutul plicului de
Gelfix Clasic Dr. Oetker amestecat cu
2 linguri de zahãr æi se dã în fiert. Se
adaugã restul de zahãr, se lasã la clo-
cotit cel puåin 3 minute amestecând
încontinuu æi apoi se ia de pe foc. Se
toarnã imediat în borcanele deja
pregãtite. Se înfileteazã
capacul, borcanele
se rãstoarnã æi se
lasã aproximativ 5
minute aæezate pe
capac.
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August – fructe dulci æi legume “crocante”.
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Jeleu de mere æi morcovi

Ingrediente:
830 ml suc de mere,
70 g morcovi,
900 g zahãr,
1 plic Gelfix Clasic Dr. Oetker

Pregãtire: Morcovii
spãlaåi æi zvântaåi se
dau prin rãzãtoa-
rea mare æi se
cântãresc (70 g).  

Mod de preparare: Se amestecã într-o
oalã sucul de mere æi morcovii. Dupã
preferinåã, se adaugã lichior. Se toarnã
conåinutul plicului de Gelfix Clasic 
Dr. Oetker amestecat cu 2 linguri de
zahãr æi se dã în fiert. Se adaugã restul
de zahãr, se lasã la clocotit cel puåin 3
minute amestecând încontinuu æi apoi se
ia de pe foc. Se toarnã imediat în borca-
nele deja pregãtite. Se înfileteazã capa-
cul, borcanele se rãstoarnã æi se lasã
aproximativ 5 minute aæezate pe capac.
În timpul rãcirii, borcanele trebuie rãsuci-
te, pentru ca morcovul sã se distribuie
uniform. 

Jeleu de pere æi enibahar

Ingrediente:
700 g pere,
300 g ardei gras galben,
150 g ceapã verde,
1 kg zahãr,
250 ml oået din vin alb,
25 g ghimber (enibahar) proaspãt,
1 plic Gelfix Clasic Dr. Oetker,
Sare, sos Tobasco

Pregãtire: Perele se curãåã de coajã.
Se scot sâmburii, apoi se taie în bucãåi
mici æi se cântãresc 700 g. Ardeii,
curãåaåi æi spãlaåi, se taie mãrunt æi se
cântãresc 300 g. Ceapa se curãåã, se
spalã bine, se taie în douã pe lungime æi
apoi în bucãåele æi se cântãresc 150 g.
Se mãsoarã 250 ml oået din vin în care
se paseazã perele. Ghimberul se
curãåã, se rãzuie æi se cântãresc 25 g.

Mod de preparare: Se amestecã într-o
oalã toate ingredientele, mai puåin sarea
æi sosul Tobasco. Se toarnã conåinutul
plicului de Gelfix Clasic Dr. Oetker
amestecat cu 2 linguri de zahãr æi se
lasã la fiert. Se adaugã restul de zahãr,
se lasã la clocotit cel puåin 8 minute
amestecând încontinuu. Se adaugã
sarea æi sosul Tobasco æi se mai lasã
puåin pe foc. Se toarnã imediat în borca-
nele deja pregãtite. Se înfileteazã capa-
cul, borcanele se rãstoarnã æi se lasã
aproximativ 5 minute aæezate pe capac.

Indicaåie: Adãugaåi în jeleu coaja de la 1 limetã, tãiatã în fâæii subåiri.



Dulceaåã de prune cu alune de
pãdure

Ingrediente: 
1300 g prune,
200 ml vin alb sau roæu,
1 kg zahãr,
150 g alune de pãdure,
1 plic Gelfix Clasic Dr. Oetker

Pregãtire: Prunele se spalã æi se
scurg. Se scot sâmburii, se taie mã-
runt æi se cântãresc 1300 g. Se
mãsoarã 200 ml vin. Alunele se deco-
jesc æi se cântãresc 150 g. 

Mod de preparare: Se amestecã într-o
oalã toate ingredientele peste care se
toarnã conåinutul plicului de Gelfix
Clasic Dr. Oetker amestecat cu 2 lin-
guri de zahãr æi se lasã la fiert. Se
adaugã restul de zahãr, se lasã la clo-
cotit cel puåin 3 minute amestecând
încontinuu æi apoi se ia de pe foc. Se
toarnã imediat în borcanele deja
pregãtite. Se înfileteazã capacul, bor-
canele se rãstoarnã æi se lasã aproxi-
mativ 5 minute aæezate pe capac. 
Atenåie: termenul de valabilitate se
reduce prin adãugarea alunelor de
pãdure.

Dulceaåã de mure cu coriandru 

Ingrediente:
750 g mure pasate  (din 1300 g fruct), 
250 g mere,
1 kg zahãr 
1 plic Gelfix Clasic Dr. Oetker.
1-2 linguri coriandru mãcinat

Pregãtire: Murele se curãåã, se pasea-
zã cu ajutorul unei site æi se cântãresc
750 g. Merele se spalã, se curãåã, se
taie în bucãåele æi se cântãresc 250 g. 

Mod de preparare: Se amestecã într-o
oalã toate ingredientele peste care se
toarnã conåinutul plicului de Gelfix
Clasic Dr. Oetker amestecat cu 2 lin-
guri de zahãr æi se lasã la fiert. Se
adaugã restul de zahãr, se lasã la clo-
cotit cel puåin 3 minute amestecând
încontinuu æi apoi se ia de pe foc. Se
adaugã coriandrul mãcinat. Se toarnã
imediat în borcanele deja pregãtite. Se
înfileteazã capacul, borcanele se rãs-
toarnã æi se lasã aproximativ 5 minute
aæezate pe capac.
Atenåie: termenul de valabilitate se
reduce prin adãugarea coriandrului.

Septembrie – ispita violetã pretutindeni.

S e  a d a u g ã :



Din miez de toamnã.
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Legume picante 

Ingrediente: 
2 ardei roæii,
2 ardei verzi,
2 ardei galbeni,
4 cepe, 2 dovlecei,
4 morcovi, 250 g varzã,
1 plic Pikant fix iute Dr. Oetker

Mod de preparare: Se spalã bine legu-
mele, se taie felii, se amestecã æi se
aæeazã în borcan. Se preparã compo-
ziåia de Pikant fix conform instrucåiuni-
lor de pe plic. Aceasta se toarnã fier-
binte peste legumele din borcan.
Borcanul se închide, se lasã la rãcit æi
apoi se depoziteazã la loc rãcoros æi
ferit de luminã.



Acea savoare specialã.

Usturoi muraåi

Ingrediente: 
500 g cãåei de usturoi 
(cca. 8 cãciulii)
1 plic Pikant fix dulce-acriæor Dr. Oetker

Mod de preparare: Cãåeii de usturoi
se curãåã æi se aæeazã în borcan. Se
preparã compoziåia de Pikant fix con-
form instrucåiunilor de pe plic. Aceasta
se toarnã fierbinte peste usturoi.
Borcanul se pune pe o tavã (min. 2 cm
înãlåime) plinã cu apã fierbinte æi se
åine în partea de jos a cuptorului preîn-
cãlzit, treapta 1, timp de 60 de minute.
Se lasã la rãcit æi apoi se depoziteazã
la loc rãcoros æi ferit de luminã.
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