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Calitatea e cea mai bund retetd.
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Este o placere sé te poti bucura tot anul de bunatatea scurt, fara ca macar sa mai fie nevoie sa iti bati capul cu
DI‘.Oetker dulceturilor si muraturilor, mai ales atunci cand acestea sunt  sterilizarea borcanelor. Tie i rdméane timp din belsug sa
9 facute chiar de catre tine. Datorita produselor moderne de petreci cu familia si... sa primesti laudele cuvenite.
conservare de la Dr. Oetker, este mai simplu ca niciodata sa Mai multe retete pentru dulceturi si muraturi gasesti si pe
pastrezi forma, aroma, culoarea si vitaminele fructelor si internet, la adresa www.oetker.ro.

Calitatea e cea mai bund repetd. > !
legumelor, care fac dulceata si muraturile atat de bune. Cu

retetele noastre create special pentru tine, rezultatele perfecte
sunt garantate. Obtii consistenta dorita intr-un timp foarte Echipa Dr. Oetker Romania
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Explicatia simbolurilor din retete:

Pod usor de pregatit (™  panain 20 de minute
W W e nevoie de ceva exercitiu @  panain 40 de minute
{7 W W7 laborios @  panain 60 de minute

Durate de preparare fara timpii de mentinere, fierbere si racire.



W@ Q@ circa 6 borcane a 200 ml circa 10 borcane a200 ml 7 €7 @

Ingrediente:
1500 g de nectarine
(cantarite dupa pregatire)

Ingrediente:

650 ml suc de coacaze

(din circa 1100 g de coacéaze)
500 g de portocale

250 g de zmeura (cantarite dupa pregatire)

(cantarite dupa pregatire) I .
2 plicuri Finesse Vanilie Bourbon
Dr. Oetker

2 plicuri Gelfix Super 3:1 Dr. Oetker

4 linguri de lichior de portocale

1 pachet Gelifiant cu fructoza
Dietetic Dr. Oetker

100 ml de vin rosu sec

700 g zahar tos

: SUGESTII:

i oin loc de zmeura

: proaspata puteti
folosi zmeura
congelata. Aceasta
trebuie lasata la
decongelat inainte

H de pregatire.

: e Pentru o proba de

: gelificare, puneti 1-2
lingurite de H
compozitie pe o
farfurie racita. Daca
proba se incheaga,
respectiv se H
intareste, inseamna
ca restul de produs
se va inchega si in

Meomerta W proaspilh euluss

GEM DE NECTARINE S1 PORTOCALE CU LICHIOR DE PORTOCALE

borcane. H
i @ Daca doriti o JELEU DE COACAZE $1 ZMEURA CU VIN ROSU
:  consistenta mai : 1.P stire: S 13 tarinel indepsrt 4 samburii si taie i
| forma, amestecati | - Pregatire: Se spala nectarinele, se indeparteaza samburii si se taiein
unplicde Sarede  : cubulete, dupa care se cantaresc 1500 g. Portocalele se curata de
|amaie Dr. Oetkerin : 1. Pregatire: Coacéazele se spald, apoi cu ajutorul unui storcétor se obtine sucul de coacaze, din coaja, se curata bine de pielita alba si se taie, dupa care se
compoxzitia fierbinte care se masoara 650 ml. Zmeura se zdrobeste, apoi se cantaresc 250 g. cantaresc 500 g.
si faceti 0 a doua 2. Preparare: Intr-o oald mare se amesteca Gelfix Super 3:1 cu zaharul, dupa
PfOPé deinchegare : 2 Preparare: Sucul si zmeura se pun intr-o oala si se amestec bine cu Gelifiant cu fructoza care se adauga fructele si plicurile de Finesse. Se amesteca :
inainte d‘Tf" pune Dietetic. Compozitia se amesteca continuu la foc moderat si se aduce la fierbere. continuu la foc moderat si se aduce la fierbere. Se continua SUGESTIE:
continutul in . : Se continua fierberea in clocot pentru 3-5 minute. Se adauga vinul rosu. Se inlatura fierberea in clocot pentru 3 minute. Se adauga lichiorul de rodusul preparat
borcane. Daca proba : L . A s . s a " A lse ok . : e poate servi
se incheaga : spuma si imediat se umplu pana la margine borcanele pregatite in prealabil. Se portocale. Se inlatura spuma si imediat se umplu borcanele Tnahotats. iaurt
dulceata esté gata. inchid cu capace cu filet, se rastoarna si se lasa sa stea sprijinite pe capac circa 5 pregatite in prealabil. Se inchid cu capace cu filet, se rastoarna si 1 Inghefatd, lau

: . . < . . . L R R au vafe. H
minute pentru o mai buna omogenizare. se lasa sa stea sprijinite pe capac circa 5 minute.




W@ Q@ circa 7 borcane a 200 ml

Ingrediente:

700 g de gutui

(cantarite dupa pregatire)
500 g zahar

300 g de mere
(cantarite dupa pregatire)

circa 6 borcane a 200 ml WP
Ingrediente:

950 g de prune
(cantarite dupa pregatire)

50 g de smochine uscate (dar moi)
1 plic Sare de lamaie Dr. Oetker
500 g de zahar

1 plic Gelfix Extra 2:1 Dr. Oetker

O jumatate de lingurita de scortisoara
pudra

1 pastaie de vanilie
1 plic Gelfix Extra 2:1 Dr. Oetker
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{SUGESTII:
?;Zr:g:t;aéil:ﬂ;!ﬂl DULCEATA DE PRUNE $I SMOCHINE
i inchida la culoare in 1. Pregatire: Gutuile se sterg bine cu un prosop ca sa se indeparteze puful, dupa care se spala,

timpul pregatirii, se curata de coaja, se indeparteaza samburii si se taie in sferturi. Se oparesc intr-o

puneti bucatile de  } oald cu ap4, la foc mediu, pentru circa 10 minute. Intre timp, merele se curété de 1. Pregatire: Prunele se spal3, se scot samburii, se taie marunt, dupa care se

fructe ‘é(ija"v?f” apd i coaja si se taie in sferturi. Merele se adaugé peste gutui si impreuna se las& mai cantaresc 950 g. Smochinele se taie fin.

Cu sare de lamale. : z And nA . H B =

Pentru aceasta, H departe la fiert pand cand se inmoaie. Apoi se paseaza fin. 2. Preparare: Prunele, smochinele si Sarea de lamaie se pun intr-o oald. Se

dizolvati un plic de 2. Preparare: Pastaia de vanilie se taie pe lungime. Marcul de vanilie (continutul pastaii) se scoate amesteca 2 linguri de zahar cu Gelfix Extra 2:1 si cu scortisoara

Sare de lamaie cu ajutorul unui cutit si se adauga peste sos. Plicul de Gelfix Extra 2:1 se amesteca pudra, se adauga peste fructe si se amesteca totul. Se pune la foc preeenes :

'13“ Oetkffr ngirca cu 2 linguri de zahar, se toarna peste fructele pasate si se omogenizeaza foarte bine. moderat, amestecand continuu pana la fierbere. Se adauga restul de Sugestie:
: oségv?tig;ite aqulci Sle adaugé. restul de zahar si se ameste?é pér\é cépd compozit,ial ajunge djn Pou}a zahérlsi se adu?eJa fi?rbere. Sg (I:ontir.mé fierberea TP cJocot pen.tru : Puteti folosi prune
H umplfne ou dulceats fierbere. Din acest moment se amesteca continuu timp de 3-5 minute. Se inlatura 3-5 minute. Se inlatura spuma si imediat se umplu pana la margine i proaspete sau

de gutui si mere. b spuma si imediat se umplu borcanele pregatite in prealabil. Se inchid cu capace cu borcanele pregétite in prealabil. Se inchid cu capace cu filet, se ¢ congelate.

filet, se rastoarna si se lasa sa stea sprijinite pe capac circa 5 minute. rastoarna si se lasa sa stea sprijinite pe capac circa 5 minute.



circa 6 borcane a 200 ml

W
Ingrediente:

700 g de capsuni
(cantarite dupa pregatire)

100 g de merisoare uscate
200 ml suc de mere
1 plic Sare de lamaie Dr. Oetker

1 pachet Gelifiant
cu fructoza Dietetic Dr. Oetker

1. Pregatire:

i SUGESTIE:

! Dulceata poate fi

i servita si cu branza
i proaspat (in loc de
i unt).

2. Preparare:
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DULCEATA DE CAPSUNI S| MERISOARE

Capsunile se spala, se curata si se taie fin, dupa care se cantaresc 700 g.
Merisoarele se taie fin.

Capsunile, merisoarele, sucul de mere si Sarea de ldmaie se amesteca bine intr-o
oald Tmpreuna cu Gelifiantul cu fructoza Dietetic. Se amesteca continuu la foc
moderat si se aduce la fierbere. Se continua fierberea in clocot timp de 3 minute. Se
nlatura spuma si imediat se umplu pana la margine borcanele pregatite in prealabil.
Se inchid cu capace cu filet, se rastoarna si se lasa sa stea sprijinite pe capac circa
5 minute.

1. Pregatire:

2. Preparare:

circa 7 borcane a 200 ml

Ingrediente:
1000 g de piersici

W

| (cantarite dupa pregatire)

6 lingurite de flori de lavanda proaspete
2 linguri de suc de lamaie

1000 g de zahar

1 plic Gelfix Clasic 1:1 Dr. Oetker
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DULCEATA DE PIERSICI CU LAVANDA

Piersicile se spald, se scot samburii si se taie marunt cubulete, dupa
care se cantaresc 1000 g. Florile de lavanda se spala, se scot
tulpinile si se zdrobesc.

Piersicile, sucul de 1amaie si florile de lavanda se pun intr-o oala
mare. Se amesteca Gelfix Clasic 1:1 cu 2 linguri de zahar, dupa care
se adauga peste masa de fructe si se amesteca. Se amesteca
continuu la foc moderat, se adauga restul de zahar si se aduce la
fierbere. Se continua fierberea in clocot pentru 3 minute. Se inlatura
spuma si imediat se umplu pana la margine borcanele pregatite in
prealabil. Se inchid cu capace cu filet, se rastoarna si se lasa sa stea
sprijinite pe capac circa 5 minute.

Sugestie:

n loc de flori H
roaspete de lavanda
uteti folosi si 3 :
ngurite de flori de
avanda uscate.




circa 14 borcane a 700 ml

W@ @
Ingrediente:

5 kg gogonele

3 kg morcovi

5 kg ardei gras

1 kg gogosari

3 teline (cu radacina)

2 bucati conopida

3,51 apa

0,6 | otet

300 g zahar

1 cegcuta de ulei

2 plicuri Pikant fix iute Dr. Oetker

1. Pregatire:

2. Preparare:

i e weluArd

SALATA DE CRUDITATI PENTRU IARNA

Se spala toate legumele. Gogonelele se taie bucati, iar ardeiul in fagiute subtiri.
Morcovul si radacina de telina se dau pe razatoarea mare. Gogosarul se taie in fasii
mai mari. Conopida se desface in buchete mici. Frunzele de telina se toaca marunt.

Se pregateste compozitia din apa, otet, zahar si 2 plicuri de Pikant fix iute.
Compozitia obtinuta se pune la fiert pentru 3-5 minute, amestecand continuu. La final
se adauga o cescuta de ulei. Compozitia obtinuta se toarna fierbinte peste legume,
in borcane. Borcanele se inchid cu capac si se depoziteaza la rece.

circa 6 borcane a 700 ml

Ingrediente:
3 kg varza rogie

wQ®

1,7l apa

0,6 | otet

250 g zahar

1 plic Pikant fix dulce-acrigor Dr. Oetker
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VARZA ROSIE TOCATA IN OTET

1. Pregatire: Varza rosie se da pe razatoare si se pune in borcane.

2. Preparare: Se pregateste compozitia din apa, otet, zahar si 1 plic de Pikant fix
dulce-acrigor. Compozitia se pune la fiert timp de 3-5 minute,
amestecand continuu. Compozitia obtinuta se toarna fierbinte in
borcane, peste varza. Borcanele se inchid cu capac si se
depoziteaza la rece.



DE LEI PE SAPTAMANA sau
MARELE PREMIU DE DE LEI

sa iti umpli camara cu bunatati din natura!
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W Gelfix
| Super
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Cu Gelfix, te bucuri de aroma fructelor
tot anul! Cumpara* oricare doua produse
Gelfix sau Gelifiant cu fructoza Dietetic 441
(in orice combinatie) in perioada

28 mai — 5 august 2012 si poti castiga
1.000 de lei pe saptamana sau
premiul cel mare de 5.000 de lei! e
Pentru a te inscrie in campanie acceseaza "~

S site-ul www.camaracupremii.ro.

| *pastreaza bonul fiscal pentru validare. Dr. Oetker

in cadrul prezentei campanii se ofera minimum 10 - maximum 30 de premii saptdmanale a cate 1.000 RON fiecare
si minimum 1 - maximum 3 premii finale a cate 5.000 RON fiecare. Valoarea totala a premiilor este de minimum
16.600 RON - maximum 49.800 RON (include impozitul pe premii). Regulamentul de participare/desfasurare este
disponibil in mod gratuit oricarui solicitant printr-o cerere scrisa si datata la S.C. Dr. Oetker RO S.R.L., cu sediul in
Str. Albesti 50, 115300 Curtea de Arges, Jud. Arges, Romania sau pe www.oetker.ro.
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NasSL 7%

Toamna e timpul sa pui muraturi,
asa ca amestecul de mirodenii
Pikant fix iti vine in ajutor.
Urmareste site-ul
www.camaracupremii.ro

si pregateste-te pentru noi premii
de la Dr. Oetker.

%

\

g

.



