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MAKOVA
NARLA

Slivkové buchty s makom
Rychla makova babovka
Mini langoSe s makom, lekvarom a slivkami
Jablkovo-makové slimaky
Doméce rezance s makom
Makovo-tvarohova torta
Makova zmrzlina
Bratislavské makové rozteky

Vysvetlenie pouzitych piktogramov a skratiek:

@ jednoduché priprava (™ priprava do 20 min. KL = kavova lyZicka
7 7 stredne naroéné @ priprava do 40 min. PL = polievkova lyzica
@7 @7 €7 pre skusenych @ nrriprava do 60 min.

: Cas pripravy bez kysnutia, peéenia a chladnutia. Pri peéeni berte vzdy do Gvahy skusenosti s viastnou rarou. :
¢ Pripominame, Ze istotu vydareného vysledku dokézeme zarucit len pri pouZiti originainych prisad na pecenie Dr. Oetker.



Mili priatelia,

makové buchty alebo makové kolace ochutnal uz asi naozaj kazdy.
Takisto milujete mak? My prichadzame so Specialnym makovym receptarom,
v ktorom Vas chceme indpirovat’ niekolkymi zaujimavymi receptmi.

NaSa novinka hotova Makova napln Dr. Oetker je idealny pomocnik

na okamzité pouzitie! Jedinecny vyrobok z jemne mletého modrého

maku s vyvazenou recepturou na pripravu oblubeného sladkého peciva.
Druhou novinkou je 100 % Mak mlety Dr. Oetker. Prvotriedny jemne mlety
modry mak s prijemnou makovou vénou, sladkastou chutou a krasnou
modrou farbou a je vhodny na pripravu naplni, posypok na sladké jedla

a do dezertov. Mak sa navySe vyznacuje vysokym obsahom vlakniny,
vapnika a zeleza. Je tiez zdrojom bielkovin a ma nizky obsah cukru.
Preto je oznaCovany za superpotravinu.

Vyskusajte nase rychle recepty, ako su Slivkové buchty s makom alebo
Makova babovka. Pochutnajte si na dokonalej Makovo-tvarohove;j torte
a Makovej zmrzline, ktora sa stane Vasim favoritom.

V3etky recepty sme pre Vas starostlivo vyskusali v SkiSobnej kuchyni
Dr. Oetker.

Prajeme Vam vonave pecenie s makom.

p/m@%ﬂm/ Noa ?/4@«%

Lucie Dalikova Iveta Krausova
Zakaznicky servis SkusSobna kuchyna
7 Rady, tipy, recepty E E

Kontakt Dr. Oetker
) 0850 638 537 Po-Pia 08:00-14:00
oetker.sk/kontakty
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najdete na
Pedieme s laskou DrOetker_SK www.oetker.sk
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Cas pripravy: asi 40 minut

Cas kysnutia:
asi 45-60 minut

Cas pedenia: asi 25 minut
Vystaéi na: 6 porcii

Na cesto:

1 balenie Buchiet Dr. Oetker
260 ml vlaznej vody

120 ml oleja

Na naplii:

1 bali¢ek Makovej naplne
Dr. Oetker

50 ml vody alebo mlieka

400 g Cerstvych alebo
kompétovanych sliviek

Okrem toho potrebujeme:
plech na pecenie

Hotovs Makova
n4plii Dr. Oetker.
na okamZité poutitie
obsahuje jemne miety

modry mak a ma vyvatend

receptoru s vysokym
obsahom maku.

Slivkové buchty
s makom

. Cesto pripravime podla navodu na obale.

Zakryjeme utierkou a nechame na teplom
mieste kysnut asi 45—-60 minut.

. Makovu napln pripravime podfa navodu

na obale s vodou alebo mliekom.

. Vykysnuté cesto rozvalkame pomocou

valka na pomucenej doske na vySku asi

1 cm a rozkrajame na 6 rovnakych dielov.
Kazdy diel naplnime makovou naplfiou

a slivkami. Okraje cesta spojime stlacenim.
Strany a povrch buchiet potrieme pomocou
Stetca alebo pierka olejom. Poukladame

na vymasteny plech spojenou stranou nadol.

. Vlozime do predhriatej rary a pe€ieme.

Elektricka rara: 190 °C
Teplovzdus$na rura: 170 °C

Cas peéenia: asi 25 minut

. Buchty nechame vychladnut.
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Cas pripravy: asi 20 minut

Cas pedenia: asi 60 minut Ryc h Ia m a kOVé
Vystadi na: 16 kusov bé bOVka

Na cesto: 1, Cesto pripravime podla navodu na obale

1 balenie Babovky babovky, pridame mak a premiesame.
Dr. Oetker . . .
350 mi vody 2. Cesto nanesieme do'\{ymastenej a mukgu
120 ml olei vysypanej formy. VloZime do predhriatej
mi oleja rdry a pe€ieme.
1 balicek 100 % Maku
mletého Dr. Oetker Elektricka rara: 160 °C

Okrem toho potrebujeme: Teplovzdus$na rura: 140 °C
formu na babovku Cas peéenia: asi 60 minut
(@ 23 cm)

3. Babovku nechame vo forme asi 10 minut
vychladnut’ a potom ju vyklopime.

Viete, | R &
¥e mak je | & : 100% MAK
superpotravina? b

. MLETY
’;;,r-

TP: O

Na vylepSenie babovky mézeme
do cesta pridat nadrobno
nakrajané susené slivky.
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Cas pripravy: asi 15 minut o . v
Cas kysnutia: M INi |a ngOS@

asi 45-60 minut

Vystaci na: 6 porcii S |ekVér0m, makom
a slivkami

1 balenie Tradicnych 4 | angoge pripravime s drozdim a vodou

LangoSov Dr. Oetker podla navodu na obale.
330 ml vody

Na potretie a ozdobenie:
250 g slivkového lekvaru

Na cesto:

2. V miske vymieSame lekvar s rumom
dohladka. V inej miske zmieSame mak

s cukrom.
1 PL rumu
1 balicek 100 % Maku 3. Upecené langoSe potrieme lekvarom.
mletého Dr. Oetker Ozdobime slivkami a posypeme makom
1 zarovnana PL s cukrom.

praskového cukru
300 g Cerstvych
odkdstkovanych sliviek

Okrem toho potrebujeme:
panvicu

olej na vysmazanie

100% MAK

100 % Mak miety
Dr. Oetker je pdvodom
7 Ceskej republiky-
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Cas pripravy: asi 25 minut
Cas pedenia: asi 20 mindt
Vystaéi na: asi 20 kusov

Na naplii:
600 g jablk
50 g cukru

1 baliek Finesse
citrénovej kéry Dr. Oetker

1 cela Skorica
250 ml vriacej vody

1 bali¢ek 100 % Maku
mletého Dr. Oetker

75 g zmaknutého masla
2 PL tekutého medu

1 vajce

75 g hrozienok

2 KL Arémy rumovej
Dr. Oetker

Na cesto:

250 g polotuéného tvarohu
6 PL mlieka

8 PL oleja

1 vajce

Stipku soli

100 g cukru

1 bali¢ek Vanilinového
cukru Dr. Oetker

400 g hladkej muky

1 bali¢ek Kypriaceho
prasku do peciva Dr. Oetker
Na posypanie:

2 bali¢ky Trstinového cukru

S rumovou arémou
Dr. Oetker

Okrem toho potrebujeme:
$laha¢
plech na pecenie

. Slimaky nechame

Jablkovo-makové slimaky

1. Na pripravu naplne jablka olupeme, zbavime

jadierok a nakrajame na hranol¢eky. Vlozime
ich do hrnca. Pridame cukor, kéru, Skoricu

a vriacu vodu a asi minutu povarime. Jablka
pomocou sitka scedime a Stavu pritom
zachytime. Do horucej Stavy vmieSame mak,
maslo, med a vajce. Pridame hrozienka

a aromu a nechame vychladnut.

. Na pripravu cesta v mise vySlahame tvaroh

s mliekom, olejom, vajcom, solou, cukrom

a vanilinovym cukrom Sfaha¢om dohladka.
Priddme muku zmieSanu s kypriacim praskom
a ru¢ne vypracujeme hladké cesto.

. Cesto na pomucenej pracovnej ploche

vyvalkame pomocou valka na plat s rozmermi
50 x 40 cm, potrieme naplfiou a oblozime
jablkami. Celé cesto zrolujeme a ostrym
nozom nakrajame na 20 rovnakych dielov.
Slimaky prenesieme na plech vylozeny
papierom na pecenie reznou stranou nadol.

. Slimaky posypeme trstinovym cukrom.

VlozZime do predhriatej rury a pec€ieme.

Elektricka rura: 200 °C
Teplovzdus$na rura: 18

Cas peéenia:
asi 20 minut

vychladnut.
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Cas pripravy: asi 25 minut
Cas varenia: asi 10 minGt
Vysta&i na: asi 4 porcie

Na cesto:

240 g hrubej muky
2 vajcia

2 PL vody

Na posypanie a poliatie:

100 g 100 % Maku
mletého Dr. Oetker

2 PL praskového cukru
100 g rozpusteného masla

Viete,

Domace rezance
s makom

. Z muky, vajec a vody vypracujeme hladké

cesto.

. Na pomucenej pracovnej ploche z cesta

vyvalkame pomocou valka tenky plat. Plat
nakrajame na lubovolne Siroké rezance.
Rezance nechame fahko preschnut.

. Vo vaésom hrnci privedieme vodu do varu.

Vlozime rezance a asi 10 minut povarime.
Potom rezance scedime cez sitko a nechame
odkvapkat.

. Rezance podavame posypané makom

zmieSanym s cukrom a poliate rozpustenym
maslom.

¥e mak ma vysoky

obsah viakniny, vépnika,
yeleza a je zdrojom bie

jeto superpotravina.

Ikovin?

TIP: Q

Rezance si m6zeme pripravit’
do zasoby, ale musime ich
nechat dokladne vyschnut.
Skladujeme v uzavretej doze.
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Cas pripravy: asi 40 mintt
Cas pedenia: asi 50 mint
Vystaéi na: asi 12 porcii

Na cesto:
300 g polohrubej muky

2 KL Kypriaceho prasku
do peciva Dr. Oetker

100 g praskového cukru

1 bali¢ek Vanilinového
cukru Dr. Oetker

Stipku soli

1 PL citrénovej Stavy

1 PL mlieka

150 g zméaknutého masla
Na napli:

750 ml mlieka

130 g cukru

100 g masla

1 bali¢ek 100 % Maku
mletého Dr. Oetker

150 g detskej krupice

250 g polotuéného tvarohu
1 vajce

2 PL rumu

Okrem toho potrebujeme:
tortovd formu (& 26 cm)

Viete,
¥e mak ma
nizky obsah
cukru?

Makovo-tvarohov3 torta

1. Na pripravu cesta v mise zmieSame muku
s kypriacim praskom, cukrom, vanilinovym
cukrom a solou. Pridame Stavu, mlieko
a maslo a ruéne vypracujeme dohladka.
Asi % cesta nanesieme na dno a strany
vymastenej a mukou vysypanej formy.
Zvysné cesto odlozime do chladnicky.

2. Na naplfl v hrnci privedieme mlieko s cukrom

a maslom do varu. Priddme mak zmieSany
s krupicou a za staleho mieSania varime

do zhustnutia. Odstavime a nechame
vychladnut. V mise zmieSame tvaroh

s vajcom a rumom, do ktorého po ¢astiach
vmieSame hustd zmes a vymieSame
dohladka. Naplfi nanesieme do formy

na cesto a uhladime. Na povrch rovhomerne
nastrihame zvysné cesto z chladnicky.
Vlozime do predhriatej rdry a pec€ieme.

Elektricka rara: 180 °C
Teplovzdusna rura: 160 °C

Cas pedenia: asi 50 minut

3. Tortu nechame vychladnut.

B
vg
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Cas pripravy: asi 15 mintt V4 .
Comumaasoraan  MAKoOVA zmrzlina
Vystaci na: 6 porcii , . . .
1. Na pripravu zmrzliny v mise vymieSame
tvaroh s kyslou smotanou, cukrom,

Prisady: vanilkovym cukrom a makom metlickou
250 g polotucneho tvarohu dohladka. Smotanu vy$lahame $lahacom
250 g kyslej smotany dotuha a opatrne ju primieSame. Zmes
100 g praskového cukru dame do zmrzlinovaca a postupujeme
1 baligek Vanilkového podfa navodu.

cukru Dr. Oetker . . .
) 2. Zmrzlinu potom prenesieme do dozy,
6 PL 100 % Maku mletého

Dr. Oetker uzavrieme a odlozime aspon na 6 hodin

250 ml smotany do mraznicky.

na $lahanie

Okrem toho potrebujeme:
$lahac

zmrzlinovad

uzatvaratelnd dozu

Viete,

ye Ceskd republika
je najvatsim pestovatelom
maku na svete?

TP:
Zmrzlinu mézeme pripravit
aj bez zmrzlinovaca, ale je
nutné ju po¢as mrazenia
niekolkokrat premiesat.
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Cas pripravy: asi 25 mintt
Cas pedenia: asi 30 minGt
Vystaci na: asi 8 kusov

Na cesto:
160 g hladkej muky

1 KL Kypriaceho prasku
do peciva Dr. Oetker

Stipku soli

120 g zméaknutého masla
2 Ztky

3 PL mlieka

Na naplii:

1 bali¢ek Makovej naplne
Dr. Oetker

50 ml vody alebo mlieka
Na potretie a posypanie:
1 vajce

1 bali¢ek Vanilinového
cukru Dr. Oetker

Okrem toho potrebujeme:
plech na pecenie

Prvotriednd

Makov4 naplii ‘
Dr. Oetker s dokonalou
Inou makovou chufou
na rychlu pripravu
oblbeného sladkého
petiva 2 inych
makovych dezertov-

Bratislavské makové
roZteky

1. Na pripravu cesta v mise zmieSame muku
s kypriacim praskom a sofou. Priddme
maslo, Zitky a mlieko a ruéne vypracujeme
na hladké cesto.

2. Z cesta vyvalkame okruhly plat s @ 30 cm,
ktory rozdelime na 8 rovnakych trojuholnickov.
Na $irSiu stranu nanesieme makovu naplr
rozmieSanu s vodou alebo mliekom
a zavinieme tak, aby bol roztek uprostred.

3. Rozteky poukladame na plech vylozeny
papierom na pec¢enie. Potrieme pomocou
Stetca alebo pierka rozsfahanym vajcom
a posypeme vanilinovym cukrom. Vlozime
do predhriatej rdry a pecieme.

Elektricka rara: 180 °C
Teplovzdusna rura: 160 °C

Cas peéenia: asi 30 minat

4. Rozteky nechame vychladnut.
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Kvalita je najlepsi recepr.

“TDI. O6tker s.r.o.;adava 14,811 05 Bratislava’s wiww.oetker$k i s
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