Sfaturi practice pentru intrequl an.

O capsuna este o capsuna - se spune. Da, dar pentru ca in acest an capsunile sunt poate mai
dulci sau mai zemoase ca anul trecut, Dr. Oetker va prezinté retete pentru dulceturi si jeleuri din
fructe de sezon. Din propria experienta va putem garanta reusita cu produsele de conser-

vat Dr. Oetker si va stam la dispozitie cu urmatoarele sfaturi practice. .
»N

- Mango: daca fructul este moale, inseamna ca este copt. Culoarea insa nu este un semn referi-
tor la cét de copt este. Cele galben-rosiatice sunt mai acre decét cele verzi-maronii. Fructele de
mango nu trebuie sa aiba pete negre. Va recomandam sa nu le pastrati la frigider pentru ca isi vor
pierde aroma.

Prepararea fructelor:

- Capsunile: nu le spalati sub jet de apa pentru ca se vor zdrobi si isi vor
pierde aroma si sucul. Zmeura si murele sunt si mai sensibile. De aceea
recomandam o atentie sporita la curatarea si spalarea acestora.

Prepararea dulceturilor si jeleurilor preparate in casa
- Pentru ca jeleul Dvs. sa aiba o culoare clara, stoarceti fructele proaspete de preferabil cu
ajutorul unui storcator sub presiune.

- Pentru proba de gelifiere, puneti 1-2 lingurite de masa de fructe pe o farfurie rece. Daca
tinde sa se intareasca, atunci dulceata Dvs. va avea cu siguranta consistenta nece-

I sara. Dupé aceasta proba, umpleti borcanele, spélate in prealabil, cu dulceata
- Prin adaugarea unor ingrediente ca alune de padure, migdale sau boabe de

sau jeleul fierbinte.
mustar, termenul de valabilitate al dulceturilor se reduce.

Acestea sunt scopurile practice ale acestui de-al doilea numar din Caietul de Retete Dr. Oetker in
Romania. Conservantii Dr. Oetker inseamna economie de timp, pastrarea tuturor proprietatilor
fructelor si legumelor si mai ales reusita garantata. Mai mult, borcanele umplute cu dulceata sau
muraturi nu mai necesita traditionala “bain-marine” (sterilizare ulterioara)!

Sfatul bucatarului sef: :':
Gelfix: un plic de Gelfix pentru 1 kg de fructe si 1 kg de zahar.
Pikant fix: un plic de Pikant fix pentru un amestec de 1,75 | apa, 0,3 |
otet de 9" si 150 g zahar.

Dr.Oetker
(2)

Calitatea e cea mai bund refetd.
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Se adauga:

Conserve de casa cu ingrediente de clasa.

in ritm cu natura.
Fructele trebuie sarbatorite atunci cand isi fac prima aparitie.
Zicala: Fructele se pastreaza cel mai bine in dulceatd, atunci
’ .' cand le este sezonul. Pentru ¢ atunci sunt suficient de
coapte, proaspete si pot fi cumparate la preturi avantajoase.
. Si pentru a avea la indeména retetele potrivite, Dr. Oetker a dez-
voltat multe retete delicioase, de la gemul de coacéze din iunie
pana la dulceata de prune din septembrie. Folosind
conservantii Dr. Oetker aveti garantia reusitei pentru ca toate
fructele de sezon s& poaté fi pastrate in delicioase gemuri si .

dulceturi.

Gelfix Clasic.

Doriti sa preparati o dulceata dar nu aveti destula experienta? Acum,
datorita conservantilor Dr. Oetker, experienta in bucétarie conteaza din
ce in ce mai putin, iar dulceturile se prepara mult mai usor si repede.
Ingredientul minune: Gelfic Clasic! Face ca fructele sa isi pastreze toate calitatile naturale:
forma, culoare, gust si vitamine. Pentru ca dulceata trebuie sa fiarba doar 1 minut si se
incheaga rapid.

Pikant fix ivte & Pikant fix dulce-acrigor.

Pentru legume conservate, alege cea mai scurta cale: Pikant fix iute sau dulce-acrigor.
Cu Pikant fix se obtin intotdeauna cele mai bune muraturi in otet iar legumele isi pastreza
proprietatile naturale: consistenta si vitamine.

Sare de lamaie & Conservant.

Micii specialisti cu putere mare de actiune! Sarea de ldméie de
la Dr. Oetker ajuta la gelifiere, accentueaza si rafineaza gustul
dulceturilor, gemurilor sau jeleurilor. Conservantul Dr. Oetker
impiedica mucegairea sau fermentatia nedorita a legumelor si
fructelor.

Si ca sé vezi ca este chiar asa de usor cum spunem, iti recomandém sa incerci toate
retetele prezentate in acest caiet.
Sa vezi atunci ce inseamna o familie fericita..... si vizitele dese din partea prietenilor!

Si acum mult succes si la buna reusita!

Dr.Oetker
(2)

Calitatea e cea mai bund regetd.
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lunie - e din nov timpul capsunilor!

Duleeata de capguni si caise cu
wmigdale
Ingrediente:

30 g midgale,
1 lingura zahdar pudra,

750 g cipsuni,

250 g caise, 1 kg zahir,
1 plic Gelfix Clasic Dr. Oetker,

50 ml Amaretto (lichior de migdale)

@

Pregdtire: Zaharul pudra amestecat cu
migdale se caramelizeaza usor intr-o
tigaie fara grasime. Capsunile spalate
si zvantate se curata, se taie marunt si
se céntaresc (750 @). Caisele spélate
si zvantate se decojesc si se taie in
jumatati. Se scot samburii si se
cantaresc (250 g).

Mod de preparare: Se amesteca bine
ingredientele (migdale in zahar carame-
lizat, capsuni si caise) intr-o oala
fmpreuna cu 2 linguri de zahar si continu-
tul plicului de Gelfix Clasic Dr. Oetker.
Se pune la foc mare amestecénd incon-
tinuu pana cand incepe sa dea in clocot.
Se adauga restul de zahér, se lasa la
clocotit cel putin 3 minute, amestecand
n continuare, apoi se ia de pe foc. Dupa
gust, se poate adauga si lichior de mig-
dale. Se toarnéa imediat in borcanele deja
pregatite. Se infileteazé capacul, borca-
nele se rastoama si se lasa aproximativ
5 minute asezate pe capac.

Jeleu din coacaze i rhabarber

Ingrediente:

700 ml suc rosu de rhabarber

(din 1200 g Rhabarber),

300 ml suc de coacaze (din 650 g
coacize rogii), 150 ml sampanie,

1 plic Sare de lamdie Dr. Oetker,

1 plic Gelfix Clasic Dr. Oetker,

1200 g zahdr, 4 linguri boabe de mustar

Pregdtire: Rhabarberul se spala, se
taie mare si se stoarce. Coacazele
spalate se lasa la zvantat si se storc.
Sucurile astfel obtinute se lasa la
rece. Se masoarad 700 ml suc rhabar-
ber, 300 ml suc coacaze si 150 ml
sampanie.

Mod de preparare: Se amesteca intr-o
oala sucurile, sampania si sarea de
laméie. Se toarna continutul plicului de
Gelfix Clasic Dr. Oetker amestecat in
prealabil cu 2 linguri de zahéar si se dain
fiert. Se adauga restul de zahar, se lasa la
clocotit cel putin 3 minute amestecéand
incontinuu dupa care se ia de pe foc.
Daca doriti, adaugati acum boabele de
mustar si mai l4sati putin pe foc. Indepar-
tati spuma si turnati imediat jeleul in bor-
canele deja pregatite. Se infileteaza capa-
cul, borcanele se rastoama si se lasa
aproximativ 5 minute asezate pe capac.
Atentie: termenul de valabilitate se
reduce prin adaugarea boabelor de
mustar.

Indicatie: Sucul de rhabarber poate fi inlocuit in cantitatea respectiva cu rhabarber.




lulie - din belsug, delicioase fructe de padure.

Duleeata de capguni si zmeura

Ingrediente:

750 g capsuni,

250 g zmenrd,

1 kg zahdr,

15 g ardei iute rosu (2 buc),

1 plic Gelfix Clasic Dr. Oetker

Pregdtire: Capsunile spalate si zvanta-
te se curata, se taie marunt si se
cantaresc (750 g). Zmeura se curata si
se cantareste (250 g). Ardeii, curatati
si spalati, se taie marunt.

Mod de preparare: Se amestecd intr-o
oala fructele si ardeii. Se toarna contj-
nutul plicului de Gelfix Clasic Dr. Oetker
amestecat in prealabil cu 2 linguri de
zahar si se da in fiert. Se adauga restul
de zahar, se lasé la clocotit cel putin 3
minute amestecand incontinuu dupa
care se ia de pe foc. Se toarna imediat
in borcanele deja pregétite. Se infiletea-
za capacul, borcanele se rastoarna si se
lasé aproximativ 5 minute asezate pe

capac.
Atentie: In timp, ardeiul iuteste
dulceatal

-ﬁef.ﬁx

Clasic

Duleeata de coacaze si mango

Ingrediente:

950 g coacdze rogii,

450 g mango,

1400 g zahar,

50 ml lichior mango,

1 plic Gelfix Clasic Dr. Oetker

Pregdtire: Coacazele spalate si zvan-
tate se curata si se cantaresc (950 g).
Mango se spald, se alege partea car-
noasa, se taie in cubulete si se
cantareste (450 g).

Mod de preparare: Se amesteca intr-o
oala fructele si dupa preferinta si lichio-
rul. Se toarna continutul plicului de
Gelfix Clasic Dr. Oetker amestecat cu
2 linguri de zahar si se da in fiert. Se
adauga restul de zahar, se lasa la clo-
cotit cel putin 3 minute amestecand
ncontinuu si apoi se ia de pe foc. Se
toarna imediat in borcanele deja
pregatite. Se infileteaza
capacul, borcanele
se rastoarna si se
lasé aproximativ 5

minute agezate pe
capac.




AUQUS‘I’ = fructe dulei §i legume “crocante”,

Jeleu de were si morcovi

Ingrediente:

830 ml suc de mere,

70 g morcovi,

900 g zahdr,

1 plic Gelfix Clasic Dr. Oetker

Pregdtire: Morcovii
spalati si zvantati se
dau prin razatoa-
rea mare si se
cantaresc (70 g).

'
.

i

Mod de preparare: Se amesteca intr-o
oala sucul de mere si morcovii. Dupa
preferintd, se adauga lichior. Se toarna
continutul plicului de Gelfix Clasic

Dr. Oetker amestecat cu 2 linguri de
zahar si se da in fiert. Se adauga restul
de zahar, se lasa la clocotit cel putin 3
minute amestecand incontinuu si apoi se
ia de pe foc. Se toarna imediat in borca-
nele deja pregatite. Se infileteaza capa-
cul, borcanele se rastoarna si se lasa
aproximativ 5 minute asezate pe capac.
Tn timpul racirii, borcanele trebuie rasuci-
te, pentru ca morcovul sa se distribuie
uniform.

Se adauga:,

Jeleu de pere si enibahar

Ingrediente:

700 g pere,

300 g ardei gras galben,

150 g ceapd verde,

1 kg zabdr,

250 ml otet din vin alb,

25 g ghimber (enibabar) proaspat,
1 plic Gelfix Clasic Dr. Oetker,
Sare, so5 Tobasco

Pregdtire: Perele se curata de coaja.
Se scot sdmburii, apoi se taie in bucati
mici si se cantaresc 700 g. Ardeii,
curatati si spalati, se taie marunt si se
céntaresc 300 g. Ceapa se curata, se
spala bine, se taie in doua pe lungime si
apoi in bucatele si se cantaresc 150 g.
Se masoara 250 ml otet din vin in care
se paseaza perele. Ghimberul se
curata, se razuie si se cantaresc 25 g.

Mod de preparare: Se amestecd intr-o
oala toate ingredientele, mai putin sarea
si sosul Tobasco. Se toarna continutul
plicului de Gelfix Clasic Dr. Oetker
amestecat cu 2 linguri de zahar si se
lasé la fiert. Se adauga restul de zahar,
se lasa la clocotit cel putin 8 minute
amestecand incontinuu. Se adauga
sarea si sosul Tobasco si se mai lasa
putin pe foc. Se toarna imediat in borca-
nele deja pregétite. Se infileteaza capa-
cul, borcanele se rastoamna si se lasa
aproximativ 5 minute asezate pe capac.

Indicatie: Adaugati in jeleu coaja de la 1 limeta, taiata in fasii subtjri.




Septembrie - ispita violeti prefutinden.

Duleeata de prune cu alune de
padure

Y
1 kg zahar,

150 g alune de pédure, .

1 plic Gelfix Clasic Dr. Oetker

Ingrediente:
1300 g prune,
200 ml vin alb san rogu,

Pregdtire: Prunele se spala si se
scurg. Se scot sémburii, se taie ma-
runt si se cantaresc 1300 g. Se
masoara 200 ml vin. Alunele se deco-
jesc si se cantaresc 150 g.

Mod de preparare: Se amesteca intr-o
oala toate ingredientele peste care se
toarna continutul plicului de Gelfix
Clasic Dr. Oetker amestecat cu 2 lin-
guri de zahar si se lasa la fiert. Se
adauga restul de zahar, se lasa la clo-
cotit cel putin 3 minute amestecand
incontinuu si apoi se ia de pe foc. Se
toarna imediat in borcanele deja
pregatite. Se infileteaza capacul, bor-
canele se rastoarna si se lasa aproxi-
mativ 5 minute asezate pe capac.
Atentie: termenul de valabilitate se
reduce prin adaugarea alunelor de
padure.

Duleeata de mure cu coriandru

Ingrediente:

750 g mure pasate (din 1300 g fruct),
250 g mere,

1 kg zahbdr

1 plic Gelfix Clasic Dr. Oetker.

1-2 linguri coriandru mdcinat

Pregdtire: Murele se curata, se pasea-
za cu ajutorul unei site si se cantaresc
750 g. Merele se spala, se curata, se
taie in bucatele si se cantaresc 250 g.

Mod de preparare: Se amesteca intr-o
oala toate ingredientele peste care se
toarna continutul plicului de Gelfix
Clasic Dr. Oetker amestecat cu 2 lin-
guri de zahér si se lasa la fiert. Se
adauga restul de zahar, se lasa la clo-
cotit cel putin 3 minute amestecand
incontinuu si apoi se ia de pe foc. Se
adauga coriandrul macinat. Se toarna
imediat n borcanele deja pregatite. Se
infileteaza capacul, borcanele se ras-
toarna si se laséa aproximativ 5 minute
asezate pe capac.

Atentie: termenul de valabilitate se
reduce prin adaugarea coriandrului.




Pin miez de toamna.

Legume picante

Ingrediente:

2 ardei rogii,

2 ardei verzi,

2 ardei galbeni,

4 cepe, 2 dovlecei,

4 morcovi, 250 g varzd,

1 plic Pikant fix iute Dr. Oetker

Mod de preparare: Se spala bine legu-
mele, se taie felii, se amesteca si se
aseaza in borcan. Se prepard compo-
zitia de Pikant fix conform instructiuni-
lor de pe plic. Aceasta se toarna fier-
binte peste legumele din borcan.
Borcanul se inchide, se lasa la racit si
apoi se depoziteaza la loc racoros si
ferit de lumina.

Se adauga:




Acea savoare speciala.

Usturoi murati

Ingrediente:

500 g cdpei de usturoi

(cca. 8 cicinlii)

1 plic Pikant fix dulce-acrisor Dr. Oetker

Mod de preparare: Céteii de usturoi
se curata si se aseaza in borcan. Se
prepara compozitia de Pikant fix con-
form instructiunilor de pe plic. Aceasta
se toarna fierbinte peste usturoi.
Borcanul se pune pe o tava (min. 2 cm
inaltime) plind cu apa fierbinte si se
tine in partea de jos a cuptorului prein-
calzit, treapta 1, timp de 60 de minute.
Se lasa la racit si apoi se depoziteaza
la loc racoros si ferit de lumina.

Se adauga:




